Beschluss zur Akkreditierung

der Studiengange AQAS

= Lebensmitteltechnologie (inklusive der Variante Lebensmitteltechnolo- Gssicherung darch

Akkreditierung von

gie PLUS) (B.Sc.) Stadiengangen
* Food Processing (M.Sc.)
* Food Processing — berufsbegleitend (M.Sc.)

an der Hochschule Fulda

Auf der Basis des Berichts der Gutachtergruppe und der Beratungen der Akkreditierungs-
kommission in der 49. Sitzung vom 3./4. Dezember 2012 spricht die Akkreditierungskom-
mission folgende Entscheidungen aus:

1. Der Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechnologie (inklusive der Variante Lebensmittel-
technologie PLUS)“ mit dem Abschluss ,Bachelor of Science” sowie die Masterstudien-
gange ,Food Processing“ und ,Food Processing — berufsbegleitend” jeweils mit dem Ab-
schluss ,Master of Science® an der Hochschule Fulda werden unter Berticksichtigung der
.Regeln des Akkreditierungsrates fur die Akkreditierung von Studiengangen und fur die Sys-
temakkreditierung“ (Beschluss des Akkreditierungsrates vom 23.02.2012) mit Auflagen ak-
kreditiert.

Die Studiengange entsprechen grundsatzlich den Kriterien des Akkreditierungsrates fur die
Akkreditierung von Studiengéngen, den Anforderungen der L&ndergemeinsamen Struktur-
vorgaben der Kultusministerkonferenz, den landesspezifischen Strukturvorgaben fir die Ak-
kreditierung von Bachelor- und Masterstudiengangen sowie den Anforderungen des Qualifi-
kationsrahmens fur deutsche Hochschulabschlisse in der aktuell giltigen Fassung. Die im
Verfahren festgestellten Mangel sind durch die Hochschule innerhalb von neun Monaten be-
hebbar.

2. Es handelt sich um konsekutive Masterstudiengange.

3. Die Akkreditierungskommission stellt fur den Masterstudiengang ,Food Processing® ein
starker forschungsorientiertes Profil fest.

4. Die Akkreditierung wird mit den unten genannten Auflagen verbunden. Die Auflagen sind
umzusetzen. Die Umsetzung der Auflagen ist schriftlich zu dokumentieren und AQAS spétes-
tens bis zum 31.08.2013 anzuzeigen.

5. Die Akkreditierung fur den Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechnologie (inklusive der
Variante Lebensmitteltechnologie PLUS)® und fir den Masterstudiengang ,Food Proces-
sing“ wird fur eine Dauer von sieben Jahren (unter Beriicksichtigung des vollen zuletzt be-
troffenen Studienjahres) ausgesprochen und ist gultig bis zum 30.09.2020.

Die Akkreditierung fir den Masterstudiengang ,Food Processing — berufsbegleitend” wird
fur eine Dauer von funf Jahren (unter Beriicksichtigung des vollen zuletzt betroffenen Studi-
enjahres) ausgesprochen und ist gultig bis zum 30.09.2018.



Auflagen:

Studiengangsiibergreifend

1. Das Modulhandbuch ist zu Uberarbeiten. Dabei sind insbesondere folgende Aspekte zu
berlicksichtigen:

a. Die Teilnahmevoraussetzungen muissen klar ausgewiesen und sinnvoll festgelegt
werden.

b. Die Voraussetzungen fir die Vergabe der Kreditpunkte missen definiert werden.

c. Prifungsleistungen missen in Art und Umfang beschrieben werden.

Lebensmitteltechnologie (B.Sc.)

2. In der Variante ,Lebensmitteltechnologie PLUS" miissen die im Ausland absolvierten Mo-
dule spezifisch hinsichtlich der aufgewendeten Arbeitsbelastung evaluiert und die Kredi-
tierung an den tatséachlichen Arbeitsaufwand angepasst werden.

Food Processing (M.Sc.) und Food Processing - berufsbegleitend (M.Sc)

3. Studiengangstitel und Inhalt missen insbesondere hinsichtlich der Internationalitat starker
in Ubereinstimmung gebracht werden.

4. Die Zugangsvoraussetzungen sind so zu formulieren, dass auch Absolventinnen und Ab-
solventen eines Bachelorstudiengangs ,Lebensmitteltechnologie® anderer Hochschulen
die gleichen Chancen auf einen Studienplatz haben.

5. In den Zulassungsvoraussetzungen muss das Fachgesprach bzw. Auswahlgesprach als
~Eignungsgesprach® ausgewiesen werden.

Food Processing - berufsbegleitend (M.Sc)

6. Das spezifische Profil des berufsbegleitenden Studiengangskonzepts und die Zugangsvo-
raussetzungen miissen starker in Ubereinstimmung gebracht werden

7. Um die Studierbarkeit zu gewahrleisten, muss die Bearbeitung der Masterarbeit in einem
langeren Zeitraum mdoglich sein.

8. Es muss ein Qualitatssicherungskonzept vorgelegt werden, das die Spezifik des beson-
deren Profilanspruchs als berufsbegleitendem Studiengang hinreichend beriicksichtigt
und aus dem hervorgeht, welche Instrumente konkret im Studiengang eingesetzt sollen,
wie die Verantwortlichkeiten geregelt sind, wie die Studierenden involviert und inwieweit
die Ergebnisse transparent gemacht werden sollen, insbesondere in Bezug auf die Ar-
beitsbelastung und die spezifischen Beratungs- und Betreuungsangebote.

Die Auflagen beziehen sich auf im Verfahren festgestellte Mangel hinsichtlich der Erfullung der
Kriterien des Akkreditierungsrates zur Akkreditierung von Studiengéngen i. d. F. vom 23.02.2012.

Zur Weiterentwicklung der Studiengange werden die folgenden Empfehlungen gegeben:

Studiengangsibergreifend

1. Die Bemihungen zur Internationalisierung sollten weiter ausgebaut und das Angebot an
englischsprachigen Veranstaltungen erweitert werden.

2. Das Spektrum an Prifungsformen sollte erweitert werden.

3. Der Fachbereich sollte evaluieren, welche Module im Wabhlpflichtbereich dauerhaft nach-
gefragt werden und hier das Angebot entsprechend anpassen.



4. Das Qualitatssicherungssystem sollte dahingehend weiterentwickelt werden, dass die
Ruckkopplung der Ergebnisse aus den Evaluationen starker als bisher im Regelkreislauf
verstetigt wird und dass die Ergebnisse zur Weiterentwicklung der Qualitét der Studien-
gange beitragen.

5. Die Modulbezeichnungen sollten die Inhalte konkreter widerspiegeln.

Die Auflagen wurden fristgerecht umgesetzt.

Die Akkreditierungskommission bestatigt dies mit Beschluss vom 18./19. November 2013.

Zur weiteren Begrindung dieser Entscheidungen verweist die Akkreditierungskommission auf das
Gutachten der Gutachtergruppe, das diesem Beschluss als Anlage beiliegt.




Gutachten zur Akkreditierung
der Studiengange AQAS

Agentur fiir Quali-
titssicherung durch

= Lebensmitteltechnologie (inklusive der Variante Lebensmitteltechnolo- Asiticrung von
gie PLUS) (B.Sc.)

* Food Processing (M.Sc.)
* Food Processing — berufsbegleitend (M.Sc.)

an der Hochschule Fulda

Begehung am 23.10.2012

Gutachtergruppe:

Prof. Dr. Siegfried Bolenz Hochschule Neubrandenburg, Fachbereich Agrar-
wirtschaft und Lebensmittelwissenschaften

Werner Burk Creana Pasta Ltd. & Co. KG, Lohr (Vertreter der
Berufspraxis)

Felix Gregor Eikmeyer Universitat Bielefeld (studentischer Gutachter)

Prof. Dr. Harald Rohm Technische Universitat Dresden, Institut fur Le-

bensmittel- und Bioverfahrenstechnik

Koordination:
Dr. Katarina Lobel Geschaftsstelle von AQAS, Kéln



Praambel

Gegenstand des Akkreditierungsverfahrens sind Bachelor- und Masterstudiengdnge an staatli-
chen oder staatlich anerkannten Hochschulen. Die Akkreditierung von Bachelor- und Masterstu-
diengangen wird in den Landergemeinsamen Strukturvorgaben der Kultusministerkonferenz ver-
bindlich vorgeschrieben und in den einzelnen Hochschulgesetzen der Léander auf unterschiedliche
Weise als Voraussetzung fiir die staatliche Genehmigung eingefordert.

Die Begutachtung der Studiengéange erfolgte unter Beriicksichtigung der ,Regeln des Akkreditie-
rungsrates fir die Akkreditierung von Studiengangen und fir die Systemakkreditierung® in der
Fassung vom 23.02.2012.

1. Studiengangsubergreifende Aspekte

Die Hochschule Fulda wurde 1974 gegriindet und hat derzeit ca. 6.500 Studierende. Sie sieht
sich durch die Vollmitgliedschaft in der Europdischen Universitatsvereinigung (EUA) als for-
schungsstarke Hochschule, die interdisziplinar und anwendungsorientiert ausgerichtet ist. Die
Hochschule Fulda steht in Kontakt mit Unternehmen der Region, der Stadt, des Landkreises und
dem Land Hessen. Der Wissenstransfer zwischen Hochschule und Unternehmen wird durch die
Abteilung ,Forschung und Transfer* unterstutzt.

Die Hochschule ist in acht Fachbereiche untergliedert: Angewandte Informatik, Elektrotechnik und
Informationstechnik, Lebensmitteltechnologie, Oecotrophologie, Pflege und Gesundheit, Sozial-
und Kulturwissenschaften, Sozialwesen sowie Wirtschaft. Zudem gibt es an der Hochschule
Fulda zentrale wissenschaftliche Einrichtungen sowie Organisationseinheiten fir Serviceleistun-
gen und Bibliotheksdienste.

Die Hochschule verfugt tber ein Konzept zur Geschlechtergerechtigkeit und bemiht sich um die
Frauenférderung. Der Hochschule wurden das ,Total E-Quality Pradikat* sowie das Zertifikat ,fa-
miliengerechte Hochschule“ verliehen. Der Nachteilsausgleich ist in § 9 der ,Allgemeinen Best-
immungen fir Prifungsordnungen an der Hochschule Fulda“ geregelt. Aulderhalb der Hochschule
erbrachte Leistungen kdnnen tber das sogenannte APEL-Verfahren angerechnet werden.

Die Studiengénge sind am Fachbereich Lebensmitteltechnologie angesiedelt. Zudem sind sie im
Lehr- und Forschungsschwerpunkt ,Gesundheit, Erndhrung und Lebensmittel® der Hochschule
Fulda integriert. Am Fachbereich existieren internationale Partnerschaften mit verschiedenen
Hochschulen im Ausland. In diesem Rahmen kdnnen die Studierenden am Studierendenaus-
tausch teilnehmen.

2. Profil und Ziele

Der Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechnologie® wird seit 2005 als siebensemestriger Ba-
chelorstudiengang angeboten. Zur Starkung der Internationalisierung soll im Fachbereich Le-
bensmitteltechnologie ab WS 2011/12 eine achtsemestrige Verlaufsvariante des Bachelorstudi-
engangs ,Lebensmitteltechnologie PLUS* mit integriertem zweisemestrigen Auslandsaufenthalt
eingefuhrt werden, die im Zusammenhang mit dem DAAD-Programm Bachelor PLUS steht. Die
Verlaufsvariante PLUS erfolgt in Kooperation mit internationalen Partnerhochschulen. Begonnen
werden soll diese Verlaufsvariante im WS 2012/13 mit den beiden Kooperationspartnern Univer-
sidad de Lleida (Spanien) und der Corvinus Universitat Budapest (Ungarn). Durch Ausweitung
der Kooperationen auf weitere internationale Partnerhochschulen soll langfristig das Angebot an
Studienplatzen in dieser Verlaufsvariante erweitert werden. Die Vereinbarungen sind in Koopera-
tionsvertragen festgehalten.


http://www.akkreditierungsrat.de/fileadmin/Seiteninhalte/Dokumente/kmk/BS_070615_LaendergemeinsameStrukturvorgaben.pdf

Die Studierenden der beiden Varianten des interdisziplindren Studiengangs ,Lebensmitteltechno-
logie” sollen zu einer effektiven Bearbeitung von praxisorientierten Aufgabenstellungen in ver-
schiedenen Bereichen der Lebensmittelbranche, der Kosmetik- und Pharmatechnologie sowie der
chemischen und umwelttechnischen Industrie sowie verwandten Bereichen befahigt werden. In
der Variante PLUS soll den Studierenden dartiber hinaus durch das Auslandsstudium interkultu-
relle und Sprachkompetenz vermittelt werden.

Zum Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechnologie® kann zugelassen werden, wer Gber die all-
gemeine, fachgebundene oder Fachhochschulreife oder eine vom Hessischen Ministerium fir
Wissenschaft und Kunst als gleichwertig anerkannte Vorbildung verfiigt und den Nachweis einer
praktischen Tatigkeit im Umfang von acht Wochen vor oder wéahrend des Studiums (spatestens
bis zum Ende des zweiten Semesters) erbringt. Fur die Variante ,Lebensmitteltechnologie PLUS"
muss zusétzlich eine Bewerbung nach dem dritten Studiensemester erfolgen. Die Zulassung er-
folgt Uber ein in der Prufungsordnung geregeltes Auswahlverfahren, bestehend aus einer Leis-
tungsubersicht Giber mindestens 80 CP, einem Motivationsschreiben in englischer Sprache und
einem 30-mindtigen teilweise in englischer Sprache gefiihrten Einzelgesprach. Die Zugangsvo-
raussetzungen und das Zulassungsverfahren fir den Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechno-
logie* haben sich laut Antrag bewahrt.

Neben dem als Vollzeitstudium angebotenen forschungsorientierten Masterstudiengang ,Food
Processing“ soll ab dem Wintersemester 2012/13 eine berufsbegleitende Variante ,Food Proces-
sing - berufsbegleitend” eingefuihrt werden. In beiden Masterstudiengangen sollen die Studieren-
den in die Lage versetzt werden, effektiv und praxisnah anwendungs- und forschungsorientierte
Aufgabenstellungen aus verschiedenen Bereichen der Lebensmittelbranche, der Kosmetik- und
Pharmaindustrie sowie der chemischen und umwelttechnischen Industrie und verwandten Berei-
chen zu bearbeiten. Die Studiengénge sollen interdisziplinar Kernkompetenzen aus den Natur-
wissenschaften, Management, Technik und Technologie verbinden. Die Studierenden sollen sich
durch die Wahl von Modulen individuell spezialisieren kénnen. Ein wesentlicher Unterschied im
Studiengang ,Food Processing - berufsbegleitend” ist, dass die Studierenden bei der Projektar-
beit als Bestandteil einzelner Module Fragestellungen aus ihrem Berufsfeld bearbeiten kénnen.
Diese Fragestellungen sind i.d.R. eher anwendungsorientiert und praxisnaher. Die Besonderheit
des Masterstudiengangs ,Food Processing - berufsbegleitend” liegt im Profil eines berufsbeglei-
tenden Teilzeitstudiengangs. Der Studiengang wird Uberregional angeboten; die Lehre wird tUber
Blended Learning, d.h. einem Mix aus E-Learning und Prasenzveranstaltungen angeboten. Da es
zum Zeitpunkt der Antragstellung nur wenige Absolvent/innen der Masterstudiengénge gab, gibt
die Hochschule an, dass bisher keine Aussagen Uber die Tragfahigkeit der Qualifikationsziele
gemacht werden kénnen.

Zugangsvoraussetzung zum Masterstudiengang ,Food Processing“ ist ein berufsqualifizierender
Abschluss einer Hochschule in Lebensmitteltechnologie oder einer verwandten Fachrichtung mit
hohen lebensmittelbezogenen Anteilen mit einem Notendurchschnitt von 2,5 oder besser und
maoglichst einer Regelstudiendauer von sieben Semestern. Im berufsbegleitenden Studiengang
.Food Processing — berufsbegleitend muss zusatzlich eine berufliche Vorerfahrung von mindes-
tens einem Jahr in einem einschlagigen Berufsfeld oder eine studienbegleitende Berufstatigkeit
im Umfang von mindestens 19 Stunden nachgewiesen werden. Bewerber/innen mit Abschliissen
von weniger als 210 CP oder einer Regelstudiendauer von weniger als sieben Semestern mis-
sen die zu 210 CP fehlenden CP durch die Absolvierung von Modulen aus dem Bachelor-
Studiengang ,Lebensmitteltechnologie“ erganzen. Fir den Zugang zum Masterstudiengang ,Food
Processing” wird zudem ein Fachgesprach zur Feststellung der fachlichen Eignung fur Bachelor-
absolvent/innen anderer Hochschulen durchgefthrt.

Die Zugangsvoraussetzungen und das Zulassungsverfahren fir den Masterstudiengang ,Food
Processing” haben sich laut Antrag grundsétzlich bewéhrt. Insbesondere die Durchfiihrung von
Fachgesprachen zur Feststellung der fachlichen Eignung soll zu einer hohen Passung der Studie-
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renden und damit zu einer Optimierung des Studienerfolgs beitragen. Als Nachteil dieses Zulas-
sungsverfahrens wird der hohe administrative und zeitliche Aufwand der Fachgesprache genannt.
Zukunftig wird das Vergabeverfahren daher nicht wie bislang zweimal pro Jahr, sondern nur noch
zum Sommersemester durchgefihrt.

Bewertung

Die Konzeptionen der Studienprogramme orientieren sich grundsétzlich an von der Hochschule
definierten Qualifikationszielen. Diese beinhalten fachliche und Uberfachliche Aspekte und sie
zielen auf eine wissenschaftliche Befahigung. Insbesondere der forschungsorientierte Vollzeit-
Masterstudiengang zielt auch auf eine Weiterfiihrung der wissenschaftlichen Karriere ab.

Neben den fachlichen und tberfachlichen Qualifikationszielen werden durch die Programme die
Personlichkeitsentwicklung und die Befahigung zum zivilgesellschaftlichen Engagement gefor-
dert. Durch eigenstandige Laborarbeiten werden die Studierenden dariiber hinaus dazu befahigt,
selbsténdig zu arbeiten. Durch die Praxisndhe im Studium werden die Studierenden auf die spé-
tere Berufstétigkeit in vielseiteigen Einsatzfeldern vorbereitet. 90 Prozent der Abschlussarbeiten
im Bachelorstudiengang werden in der Industrie durchgefihrt, dies starkt die Praxisndhe zusatz-
lich. Das hochschulweite Konzept zur Geschlechtergerechtigkeit und zur Forderung der Chan-
cengleichheit von Studierenden findet in den Studienprogrammen Anwendung. Die Bemihungen
zur Umsetzung familiengerechter Angebote werden ausdriicklich von der Gutachtergruppe be-
gruflt und sollten starker als bisher in der AufRendarstellung sichtbar gemacht werden. (Mo-
nitum 1)

Inhalte und Konzept des Bachelorstudiengangs bewegen sich inhaltlich im Ublichen Rahmen
vergleichbarer Studiengédnge anderer deutscher Hochschulen. Der Bachelorstudiengang ist sehr
stark auf die Bedirfnisse der Lebensmittelindustrie hin ausgerichtet, welche der dominierende
Arbeitgeber der Absolvent/innen ist. Dies drickt sich insbesondere in der Endphase des Studi-
ums durch die enge Verzahnung und lUberwiegende Bearbeitung von Projekten zusammen mit
der Industrie aus. Positiv stellen sich auch die Rickmeldung von Absolvent/innen Uber die Rele-
vanz der vermittelten Inhalte und Kompetenzen dar.

Die Variante Bachelor Plus stellt sich insgesamt als attraktive Variante fiir solche Studierende
dar, die eine verstérkt internationale Ausrichtung fir wichtig halten. Dadurch werden zuséatzliche
interkulturelle Kompetenzen ausgebildet. Umfang und Art der Kooperation bzw. die der Koopera-
tion zu Grunde liegenden Vereinbarungen sind transparent dokumentiert. Die Bemihungen zur
Internationalisierung in den anderen Studiengangen werden begriif3t, sollten aber weiter ausge-
baut und das Angebot an englischsprachigen Veranstaltungen sollte erweitert werden. (Mo-
nitum 2)

Die Forschungsorientierung des Masterstudiengangs ,Food Processing“ wurde uberzeugend
dargelegt. Durch die Wahl unterschiedlicher Facher ist es den Studierenden mdglich, sich entwe-
der eher technischen, oder eher naturwissenschaftlich zu profilieren. Eine wissenschaftliche Kar-
riere wird durch die Foérderung von Mdglichkeiten zur Promotion auch fur Absolvent/innen einer
Fachhochschule ermdglicht — v.a. durch die Kooperation mit der Universitdt Kassel. Dies unter-
streicht den wissenschaftlichen Anspruch des Masterstudiums. Inwiefern sich die wissenschaftli-
chen Aspekte des reguldren Masterstudiengangs auch in der neu einzurichtenden berufsbeglei-
tenden Variante werden umsetzen lassen, bleibt abzuwarten.

Hinsichtlich des Titels der Masterstudiengdnge sehen die Gutachter Schwéchen. Ein englisch-
sprachiger Titel suggeriert ein internationales Studienprogramm. Dies kdnnen die Gutachter nicht
bestatigen. Auf die Internationalitdt im Titel fur die Masterstudiengdnge ist daher zu verzichten
bzw. diese ist solange fallen zu lassen, bis sie inhaltlich begriindet werden kann. (Monitum 9)
Zudem gehen der im Titel kommunizierte Fokus auf Processing einerseits und die generalistische
Forschungsorientierung mit der Moglichkeit, auch naturwissenschaftliche Schwerpunkte zu set-
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zen, andererseits nicht zusammen. Titel und Inhalt miissen daher inhaltlich starker in Uberein-
stimmung gebracht werden. (Monitum 10)

Die Zugangsvoraussetzungen zu allen Studiengéngen sind transparent formuliert, dokumentiert
und veroffentlicht. Fir den Bachelorstudiengang sind diese so ausgestaltet, dass die Studieren-
den die Anforderungen, die im Studienprogramm gestellt werden, erfullen kénnen.

Fur die Masterstudiengange hingegen erscheint der Aufbau zusatzlicher Hirden wie Auswahlge-
sprache oder Besuch zusatzlicher Lehrveranstaltungen fir Bachelorabsolvent/innen anderer
Hochschulen willkirlich, sodass derzeit die ,hauseigenen“ Absolvent/innen bevorzugt werden. Die
Zugangsvoraussetzungen mussen stattdessen so formuliert werden, dass alle Absolventinnen
und Absolventen eines Bachelorstudiengangs ,Lebensmitteltechnologie® im Umfang von 210 CP
die gleichen Chancen auf einen Studienplatz haben, unabhéangig davon, an welcher Hochschule
der Abschluss erworben wurde. (Monitum 11) In den Zulassungsvoraussetzungen sollte zudem
das derzeit s.g. ,Fachgesprach“ bzw. ,Auswahlgesprach als ,Eignungsgesprach® ausgewiesen
werden, da vom Fachbereich versichert wurde, dass aufgrund dieses Gesprachs keine Auswahl
getroffen wurde. (Monitum 12)

Zudem konnte fir den Studiengang ,Food Processing — berufsbegleitend” nicht hinreichend dar-
gelegt werden, warum auch Studierende ohne Berufstatigkeit in einen als ,berufsbegleitend” de-
klarierten Studiengang zugelassen werden. Letztendlich stellt sich der Studiengang flr solche
Studierenden eher als Teilzeitstudiengang dar, ohne dass diese die Mdglichkeit haben, im Beruf
erfahrene Praxis mit dem Studium zu kombinieren. Das spezifische Profil des berufsbegleitenden
Studiengangskonzepts und die Zugangsvoraussetzungen miissen daher starker in Ubereinstim-
mung gebracht werden. (Monitum 13)

3. Qualitat des Curriculums

In den ersten drei Semestern des Bachelorstudiengangs ,Lebensmitteltechnologie” sollen natur-
wissenschaftliche und technische Grundlagen, Grundwissen aus dem chemischen und mikro-
biologischen Bereich sowie Kernkompetenzen im Bereich der Betriebswirtschaft, der Ernahrung
und der Lebensmittelsensorik vermittelt werden. Um mdogliche Defizite im Hinblick auf die erwarte-
te Eingangsqualifikation ausgleichen zu koénnen, werden fir Studienanfanger/innen Vorberei-
tungskurse in den Fachern Mathematik und Chemie vor Semesterbeginn angeboten. Dartber
hinaus werden in den ersten drei Semestern studienbegleitend Fachtutorien angeboten: in Ma-
thematik, Chemie, Physik, Unternehmenslehre, Physikalische Chemie, Mechanische Verfahrens-
technik und Thermische Verfahrenstechnik.

AnschlielRend sollen die Kenntnisse und Fertigkeiten im Bereich der Lebensmitteltechnologie, der
angewandten Lebensmittelchemie, der pharmazeutischen Technologie und der Verfahrenstech-
nik sowie der Hygiene, der Betriebswirtschaft, der Biotechnologie und dem Lebensmittelrecht
vertieft werden. Die im siebten Semester angebotene Praxisphase soll erméglichen, das im Stu-
dium erworbene Wissen in Kooperation mit der Industrie bzw. Institutionen interdisziplinar unter
Einbezug aktueller Fragestellungen anzuwenden und die gewonnenen Erfahrungen zu reflektie-
ren. Das Studium wird mit einer Bachelorarbeit abgeschlossen. Die Vermittlung von Schlissel-
kompetenzen ist in die Lehrveranstaltungen integriert; es soll ein besonderes Augenmerk auf die
Vermittlung von Kommunikations- und Teamfahigkeit, Prasentationsfahigkeiten und Moderations-
kompetenzen gelegt werden. Zivilgesellschaftliches Engagement soll in beiden Varianten durch
Teamarbeit und Themen wie Umwelttechnik und Umweltrecht als Elemente der Nachhaltigkeit
vermittelt werden. Als Mobilitéatsfenster werden fir die grundstdndige Variante das fiinfte und
sechste Semester ausgewiesen.

Die Verlaufsvariante ,Lebensmitteltechnologie PLUS* unterscheidet sich ab dem fiinften Semes-
ter vom grundstandigen Bachelorstudiengang, da ein zweisemestriger (10-monatiger) Auslands-
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aufenthalt integriert wird. Zur Vorbereitung auf den Auslandsaufenthalt sind Gber das Modulportfo-
lio des Bachelorstudiengangs ,Lebensmitteltechnologie“ hinausgehende Module fiir die Studie-
renden verpflichtend. Dies sind insbesondere Module zum Erwerb von Fremdsprachenkompeten-
zen sowie von interkulturellen Kompetenzen.

Aus den Absolvent/innenbefragungen ging hervor, dass die Vermittlung von Softskills und Fremd-
sprachenkenntnisse als wichtig erachtet werden. Aus diesem Grund wurde im Bachelorstudien-
gang das Modul ,Berufsorientierte Kompetenz* eingefihrt, in dem beide Aspekte kombiniert wer-
den und dartber hinaus fachliche Aspekte einbezogen werden. Zudem wurden Veranderungen
an den Kreditierungen einiger Module vorgenommen, Module zusammengefiigt, der Anteil der
Praktika zugunsten eines neu geschaffenen interdisziplindren Praktikumsmoduls ,Lebensmittel-
technologie/-verfahrenstechnik® im vierten Semester reduziert. Zudem wurde das Angebot an
Wabhlpflichtmodulen im flinften und sechsten Semester erweitert.

Die Lehrveranstaltungen im Masterstudiengang ,Food Processing“ werden im Jahresrhythmus
angeboten. Die Immatrikulation erfolgt zum Sommersemester. Die Regelstudienzeit betragt ein-
schlie3lich der Master-Thesis drei Semester und umfasst 90 CP. Das Studium gliedert sich in
zwei theoretische Studiensemester mit Pflicht- und Wabhlpflichtmodulen und ein weiteres Semes-
ter zur Anfertigung der Master-Thesis. Schliisselqualifikationen wie Kommunikations- und Team-
fahigkeit, Prasentations- und Moderationskompetenzen sollen im Rahmen der Lehrveranstaltun-
gen und durch Projektarbeiten vermittelt werden. Auslandsaufenthalte sind laut Ausfihrungen der
Hochschule jederzeit maglich.

Im Masterstudiengang ,Food Processing - berufsbegleitend“ sollen die Lehrveranstaltungen im
Zweijahresrhythmus angeboten werden. Eine Immatrikulation ist zum Wintersemester moglich.
Die Regelstudienzeit betragt einschlie3lich der Master-Thesis finf Semester und umfasst ein
Studienvolumen von 90 CP. Das Studium gliedert sich in vier theoretische Studiensemester und
ein weiteres Semester zur Anfertigung der Master-Thesis. Der Semesterworkload der Studiense-
mester betréagt in der Regel 15 CP. Das flnfte Semester stellt eine Ausnahme dar, hier sollen 30
CP erworben werden. Das Studium setzt sich aus Pflicht- und Wabhlpflichtmodulen zusammen,
die zeitlich frei gewéhlt werden kénnen. Nur die Module ,Mathematische Entscheidungsinstru-
mente“ und ,Datenanalyse | und II“ bauen aufeinander auf. Neben den Schliisselqualifikationen
des Vollzeitstudiengangs sollen im berufsbegleitenden Studiengang zudem integrative Kompe-
tenz, Ricksichtnahme und Disziplin gefordert werden.

Die Module werden als Online-Module im internetgestiitzten betreuten Onlinestudium und als
Blended Learning-Module angeboten. Die Prasenzanteile der Blended Learning-Module werden
als zwei- bis dreitdgige Blockveranstaltungen angeboten. Je nach individueller Festlegung der
Wabhlpflichtmodule ist mit vier bis sechs Prasenzblocken zu rechnen, die an Wochenenden statt-
finden (Freitag bis Samstag bzw. Freitag bis Sonntag). Fur einzelne Schwerpunkte kdnnen davon
abweichende Préasenzbldcke stattfinden.

Folgende Anderungen im Aufbau des Curriculums des Masterstudiengangs wurden vorgenom-
men: das Angebot an Wabhlpflichtmodulen wurde erweitert, die Module ,Mathematische Entschei-
dungselemente” und ,Datenanalyse“ sind vom Wabhlpflicht- zum Pflichtmodul geéndert worden
und das Modul ,Qualitatsmanagement, Qualifizierung und Validierung“ wurde in ,Risikomanage-
ment* umbenannt und vom Pflicht- zum Wabhlpflichtmodul gedndert.

Bewertung

Die Curricula der zu akkreditierenden Studiengéange sind grundsatzlich so konzipiert, dass durch
die Kombination der vorgesehenen Pflichtmodule und die angebotenen Wabhlpflichtmodule die
von der Hochschule definierten Qualifikationsziele des jeweiligen Studienprogramms erreicht
werden konnen. Die einzelnen Module sind auf das gesamte Qualifikationskonzept abgestimmt
und bertcksichtigen die fachspezifischen Lehr- und Lernformen. In der Praxisphase kénnen Leis-
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tungspunkte erworben und anerkannt werden. Die Studienprogramme beinhalten neben der Ver-
mittlung des notwendigen Fachwissens auch Elemente zum Erwerb von fachiibergreifenden In-
halten und vermitteln somit fachliche Kompetenzen ebenso wie methodische und generische
Kompetenzen. Damit entsprechen die Curricula den Anforderungen, die im ,Qualifikationsrahmen
fur deutsche Hochschulabschlisse® fir das jeweilige Qualifikationsniveau (also Bachelor- oder
Masterniveau) definiert sind.

Im Bachelor-Studiengang ,Lebensmitteltechnologie® (einschliellich der Verlaufsvariante PLUS)
bilden die Pflicht- und Wahlpflichtmodule die Anforderungen an ein anwendungsorientiertes le-
bensmitteltechnologisches Studium gut ab. Das Spektrum der Lehrformen berlcksichtigt hierbei
die unterschiedlichen zu vermittelnden Kompetenzen. Mobilitatsfenster sind tiber das Modul ,Pra-
xisphase* sowie insbesondere in der Variante PLUS ausreichend gegeben.

Im Masterstudiengang ,Food Processing — berufsbegleitend“ sollte angedacht werden, Labor-
praktika in die Prasenzphasen der berufsbegleitenden Variante zu integrieren, die bislang im
Konzept nicht vorgesehen sind. (Monitum 14) AuRerdem ist es notwendig, die Masterarbeit auf
einen Zeitraum von zwei Semestern auszudehnen, damit der gesamte Studienverlauf einen ein-
heitlichen Workload pro Semester aufweist und die Studierbarkeit in der Regelstudienzeit gege-
ben ist. (Monitum 15, siehe auch Kapitel 4) Fur die Verlaufsvariante PLUS sollte zuséatzlich die
Kreditierung der im Ausland erbrachten Module an den tatsachlichen Arbeitsaufwand angepasst
werden. (Monitum 8, siehe auch Kapitel 4)

Die Module sind fir alle Studiengdnge im Modulhandbuch vollstandig ausgewiesen. Allerdings ist
das Modulhandbuch in Teilen zu Uberarbeiten, wobei insbesondere nachstehende Aspekte zu
bertcksichtigen sind. (Monitum 3)

Wenig aussagekraftige Modultitel (z. B. ,Mathematik 1, ,Mathematik 11, ,Physik 1, ,Physik II)
sind zu vermeiden und starker inhaltsbezogen zu formulieren. Der Titel des Moduls ,Angewandte
Informatik® ist nicht im Einklang mit den in der Modulbeschreibung formulierten Inhalten und Qua-
lifikationszielen (eher: Statistische Methoden in der Lebensmitteltechnologie). (Monitum 3a)

Die Teilnahmevoraussetzungen mussen klar und sinnvoll ausgewiesen werden und inhaltlich
begriindet sein; beispielsweise ist Chemie als Voraussetzung fur Kostenmanagement nicht nach-
vollziehbar. (Monitum 3b) Nicht ausgewiesen ist auRerdem, ob die als Voraussetzung definierten
Module abgeschlossen sein mussen oder ob Kenntnisse, die noch nicht durch eine Modulnote
dokumentiert sind, ausreichend sind.

Die Regeln zur Vergabe von Leistungspunkten und insbesondere die Wege zur Notenbildung
mussen transparent ausgewiesen sein. Festzuschreiben ist in welchem Ausmalf’ die Noten der
Praktika (bewertete Protokolle) in die Modulnote einbezogen werden. (Monitum 3c)

Prifungsleistungen sowie eventuell vorgesehene lehrveranstaltungsbegleitende Studienleistun-
gen missen im Modulhandbuch in Art und Umfang transparent beschrieben werden. Festzu-
schreiben ist zudem der Workload dieser Studienleistungen sowie Art und Weise wie diese Stu-
dienleistungen in die Bildung der Modulnoteneinbezogen werden. (Monitum 3d)

Zur Erleichterung der Orientierung der Studierenden mussen die jeweiligen Modulverantwortli-
chen namentlich und nicht als Funktion ausgewiesen werden. (Monitum 3e)

4, Studierbarkeit

Studienorganisation

Die Verantwortlichkeit fir die Studiengénge im Fachbereich obliegt dem/der Studiendekan/in. In
ihrer/seiner Funktion wird er/sie unterstitzt durch eine/n Studiengangskoordinator/in. Fir die Ko-
ordination der Lehrinhalte eines Moduls ist der bzw. die Modulverantwortliche zustandig. Jedem
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Modul ist ein/e Professor/in als modulverantwortliche Person zugeordnet. Die Abstimmung der
Lehrinhalte Gber den gesamten Studienverlauf erfolgt vor und wahrend des Semesters in den von
der/dem Studiendekan/in einberufenen Dienstgesprachen.

Das Lehrangebot wird zeitlich und raumlich durch die/den Studiendekan/in organisiert. Uber-
schneidungen von Pflichtveranstaltungen und Wabhlpflichtmodulen sollen ausgeschlossen sein.
Wabhlpflichtmodule kdnnen sich in Einzelfallen zeitlich Gberschneiden.

Modulhandbiicher und Prifungsordnungen sind tber die Homepage des Fachbereichs zugang-
lich. Zusatzlich kénnen Modulbeschreibungen ber die Moduldatenbank der Hochschule Fulda
eingesehen werden. Die Moduldatenbank wird von der/dem Studiendekan/in und dem Sekretariat
des Fachbereichs aktualisiert.

Information, Beratung, Betreuung

In der ersten Woche des Studiums werden verschiedene Einfiihrungs- und Informationsveranstal-
tungen angeboten. Neben zentralen Einrichtungen der Studienberatung und —unterstiitzung exis-
tieren am Fachbereich Fachberatungen durch die/den Studiendekan/in, die/den Studiengangsko-
ordinator/in sowie die studentische Fachstudienberatung. Zudem bieten die Lehrenden wéchentli-
che Sprechstunden an. Fir Studienanfanger/innen wurde zudem ein Mentoringprogramm einge-
richtet.

Module mit vergleichsweise hoheren Durchfallquoten im Bachelorstudiengang ,Lebensmittel-
technologie® sind die Grundlagenmodule der allgemeinen Naturwissenschaften und der Verfah-
renstechnik. Der Fachbereich versucht dieser Tatsache durch das Angebot an studienbegleiten-
den Fachtutorien (u.a. fir die Module ,Mathematik®, ,Physik®, ,Chemie®, ,Thermische und Mecha-
nische Verfahrenstechnik®) sowie durch Propadeutika in den Fachern Chemie und Mathematik
entgegenzuwirken.

Modularisierung und Leistungspunkt -Vergabe

Die Lehrinhalte sollen in Form von Vorlesungen, Ubungen, Praktika, Projekten, Exkursionen und
Vortradgen von Berufspraktiker/innen vermittelt werden. Die Praxisphase im Bachelorstudiengang
,Lebensmitteltechnologie“ wird mit 20 CP bewertet. Laut Hochschule erfolgt die Uberprifung des
studentischen Arbeitsaufwands in Lehrveranstaltungsevaluationen und auf deren Grundlage wur-
den ggf. Anpassungen vorgenommen.

Priufungsorganisation

Die Prifungen werden durch den/die Prifungsausschuss-Vorsitzende/n koordiniert.

In der Regel wird jedes Modul mit einer benoteten Modulprifung abgeschlossen (aul3er im Ba-
chelorstudiengang die Module ,Berufsorientierte Kompetenz“ und ,Praxisphase®). Als Prifungs-
formen werden Klausuren, mindliche Prifungen, Prasentationen und Projektberichte eingesetzt.
Laut Antrag hat sich das gewahlte Prufungskonzept bewahrt und wurde seit der Erstakkreditie-
rung im Wesentlichen nicht geéndert. Prufungen, die im Rahmen der Verlaufsvariante ,Lebens-
mitteltechnologie PLUS" an den Partner-Universitaten abgelegt werden, liegen in deren Verant-
wortung. Uber ein Learning Agreement im Vorfeld des Auslandsstudiums soll eine Anerkennung
der dort erworbenen Leistungspunkte sichergestellt werden.

Die Anforderungen hinsichtlich des Studiengangs, der Studienverlaufe und Prifungen, einschliel3-
lich der Nachteilsausgleichsregelungen fir Studierende mit Behinderungen werden durch ent-
sprechende Dokumentation und Verdéffentlichung bekannt gemacht.

Statistische Daten

Die Hochschule erhebt Daten zur Regelstudienzeit, zu Abbrecherquoten und zu durchschnittli-
chen Abschlussnoten. Auf dieser Grundlage bewertet die Hochschule die Studiengénge als stu-
dierbar.
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Bewertung

Die Kriterien hinsichtlich der Studienorganisation und der Information und Beratung werden in den
begutachteten Studiengangen erflllt. Die Verantwortlichkeiten hinsichtlich Studienorganisation
und Beratung der Studierenden sind fur die begutachteten Studiengange klar geregelt. Ebenso
wurden Mal3nahmen ergriffen, um die Lehrinhalte inhaltlich und organisatorisch aufeinander ab-
zustimmen. Weiterhin werden Orientierungs- und Einfiihrungsveranstaltungen fir die Studien-
gange angeboten. Zudem sind fachubergreifende und fachspezifische Beratungs- und Betreu-
ungsangebote vorgesehen. Es gibt spezielle Beratungsangebote fir Studierende mit Behinderung
bzw. fir Studierende in besonderen Lebenssituationen.

Die Studiengange sind modularisiert und die Studierenden haben die Mdglichkeit, verschiedene
und den Studiengangszielen entsprechende Palette an Lehr- und Lernformen kennenzulernen
(Vorlesung, Seminar, Praktikum, Projekt). Der tatsdchliche Workload einzelner Module in den
bereits bestehenden Studiengédngen wurde im Rahmen der Lehrevaluation erfragt. Hieraus ergab
sich aber bisher kein weiterer Handlungsbedarf. Fir den neu eingerichteten Masterstudiengang
.Food Processing — berufsbegleitend“ wurde der Workload pro Semester reduziert und die Stu-
dienzeit entsprechend verlangert. So sind nun — in der Regel — pro Semester 15 CP zu erwerben.
Allerdings ist es vorgesehen, die Masterarbeit mit einem Studienvolumen von 30 CP im flinften
Semester zu erstellen. Die Gutachtergruppe geht davon aus, dass dieses Studienvolumen gene-
rell nicht bei einer Vollzeit-Berufstatigkeit bewaltigt werden kann. Daher muss hier das Studienvo-
lumen des Moduls Masterarbeit pro Semester reduziert und die Studiendauer entsprechend an-
gepasst werden (Monitum 15, siehe Kapitel 3).

In der Verlaufsvariante des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie PLUS ist fir das funf-
te Semester an der Hochschule Fulda ein Studienvolumen von 35 CP vorgesehen. Im Gegenzug
wird das erste Studiensemester im Ausland mit 25 CP vergutet. Begriindet wird dies mit einem
Workload, der im Ausland aufgrund der Fremdsprache héher anzusetzen ist. Tatséchlich wirde
dies aber dazu fihren, dass Studierende im Ausland Module im Umfang von 25 CP ablegen,
dann aber einen hoheren Workload haben, der nicht entsprechend mit Kreditpunkten vergitet
wird. Die im Ausland erbrachten Module sollten spezifisch hinsichtlich der aufgewendeten Ar-
beitsbelastung evaluiert und an den tatsachlichen Arbeitsaufwand angepasst werden (Monitum 8,
siehe Kapitel 3).

Die im Bachelorstudiengang (und der Variante Lebensmitteltechnologie PLUS) vorgesehene Pra-
xisphase wird entsprechend dem zeitlichen Aufwand mit Leistungspunkten kreditiert. Die Aner-
kennung von extern erbrachten Prifungsleistungen erfolgt nach der Rahmenprifungsordnung auf
Basis entsprechender Modulbeschreibungen. Hier zeigte sich — wie an anderen Stellen auch —
das engagierte Kollegium, das neben den Standardlésungen auch fir Sonderwege offen ist. Fir
die Anrechnung von auf3erhochschulisch erworbenen Kompetenzen ist an der Hochschule das
APEL (Accreditation of Prior Experiential Learning) Verfahren vorgesehen. Im Fachbereich selbst
gibt es bisher mit diesem Verfahren keine Erfahrung. Es wurde auch als fir die Studierenden sehr
aufwandig dargestellt, da umfangreiche Angaben zum Erwerb dieser Kompetenzen gemacht
werden muissen. Die Gutachtergruppe hat daher die Sorge, dass dies zu einer Beweislast auf
Seiten der Studierenden fiihren kdnnte. Die Hochschule muss daher nachweisen, dass bei der
Anerkennung von auferhochschulisch erworbenen Kompetenzen die Lissabon-Konvention be-
racksichtigt wird (Monitum 4).

Fur jedes Modul ist in den begutachteten Studiengangen jeweils eine Modulprifung vorgesehen.
Die Priufungen finden jeweils am Ende des Semesters in einer Prifungsphase statt. Die zeitliche
Lage der Prifungen wird zentral organisiert. Regelungen zum Nachteilsausgleich fur Studierende
mit Behinderungen sind in der Rahmenprifungsordnung vorgesehen. Die vorgelegten Prifungs-
ordnungen wurden zudem einer Rechtsprufung unterzogen. Im Modulhandbuch wird zunéchst
nur zwischen zwei Prifungsformen (mundlich oder schriftlich) unterschieden. Die tatsachliche
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Prufungsform (wie Klausur, Hausarbeit, Prasentation, mindliche Prifung) wird den Studierenden
dann zu Beginn des Semesters mitgeteilt. Bei der Begehung entstand der Eindruck, dass vor
allem in den ersten Semestern ausschlieflich schriftliche Prifungen in Form von Klausuren erfol-
gen. Hier sollte das Spektrum an Prifungsformen vor dem Hintergrund der starkeren Kompeten-
zorientierung erweitert werden (Monitum 5). Dies kdnnte gegebenenfalls auch die Prufungslast in
der Prifungsphase reduzieren. Unterlagen, die den Studiengang beschreiben und dazugehdrige
Ordnungen sind offentlich und auch tber das Internetangebot der Hochschule einsehbar.

5. Berufsfeldorientierung

Das Bachelorstudium in ,Lebensmitteltechnologie” soll v.a. fir die beruflichen Einsatzfelder Le-
bensmittelproduktion und -verarbeitung sowie kosmetische und pharmazeutische Industrie quali-
fizieren. Die Absolvent/innen sollen Fiihrungsaufgaben in Entwicklung, Planung, Produktion, Qua-
litdtsmanagement und Vermarktung der Erzeugnisse tbernehmen koénnen. In der Variante ,Le-
bensmitteltechnologie PLUS® sollen die Absolvent/innen fiir diese Aufgaben insbesondere in in-
ternational operierenden Unternehmen vorbereitet werden. Die Berufsfeldorientierung soll durch
den Praxisbezug im Studium mit Laborpraktika, Projekten, Exkursionen und der Praxisphase im
siebten Semester sowie durch den Einsatz von praxiserfahrenen Lehrbeauftragten oder Berufs-
praktikern in einzelnen Lehrveranstaltungen hergestellt werden.

Mégliche Arbeitsfelder nach Abschluss der Masterstudiengange ,Food Processing“ und ,Food
Processing - berufsbegleitend liegen im Projektmanagement sowie der Wahrnehmung von Fuh-
rungs-, Planungs- und Koordinierungsaufgaben im Bereich der Lebensmittelwirtschaft und
-wissenschaft und angrenzender Fachgebiete, in der Beratung (z. B. Verbraucherschutz) und im
héheren Dienst.

Bewertung

Im Rahmen der Studiengange wird die Beféhigung der Studierenden zur Aufnahme einer qualifi-
Zierten Erwerbstétigkeit in den genannten Bereichen nicht nur durch die Lehrinhalte vermittelt,
sondern auch fachertbergreifende Kenntnisse und Techniken werden in Gruppenarbeiten, bei
der Prasentation von Projekten, Versuchsergebnissen und Seminararbeiten eingetibt. Durch die
reichhaltige technische Ausstattung der Fachbereiche mit Versuchsanlagen zur Lebensmittelpro-
duktion kénnen die Studierenden Verfahren und Herstellungsprozesse kennenlernen und an pra-
xisnahen Forschungsprojekten mitwirken.

Generell ist die in den Bachelorstudiengangen integrierte Praxisphase im letzten Studiensemester
das Element, bei dem Studieninhalte in der Praxis konkret angewendet werden. In der Mehrheit
der Falle wird die anschlieRend zu erstellende Bachelorarbeit mit Themen der Praxisphase ver-
knupft und nicht selten ist die Praxisphase auch Einstiegstor in eine fachbezogene Berufstatigkeit
nach dem Studium. In der Verlaufsvariante PLUS werden durch den langeren Auslandsaufenthalt
und das dort abgeleistete Praktikum die interkulturellen Fahigkeiten der Studierenden besonders
gefordert.

Die Ausstattung der Technika des Fachbereichs und die damit verbundenen Forschungsauftrage
aus den verschiedensten Industriezweigen zeugen von einer guten Einbindung der Industrie in
die Lehre und eine weitgehend und vorbildlich umgesetzte Berufsfeldorientierung der zu akkredi-
tierenden Studiengange. Dariiber hinaus gewahrleisten Lehrbeauftragte, die im Hauptberuf in der
Industrie téatig sind, dass aktuelle Fragestellungen und Entwicklungen aus den jeweiligen Fachge-
bieten in den Lehrveranstaltungen behandelt werden kénnen.
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6. Personelle und sachliche Ressourcen

Im Bachelorstudiengang ,Lebensmitteltechnologie* sollen pro Jahr 120 Studierende aufgenom-
men werden, in den Masterstudiengang ,Food Processing“ 15 Studierende pro Jahr und in den
berufsbegleitenden Masterstudiengang ,Food Processing - berufsbegleitend* 10 Studierende pro
Jahr.

Die Studiengdnge werden vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie getragen. An der Lehre
beteiligt sind 11 Professuren, 6,5 Wissenschaftliche Mitarbeiter/innenstellen und 1,5 nicht wissen-
schaftliche Mitarbeiter/innenstellen. Zum Zeitpunkt der Antragsstellung befindet sich am Fachbe-
reich Lebensmitteltechnologie eine Professur im Berufungsverfahren. Unter den derzeit besetzten
Professuren lauft in den nachsten Jahren eine weitere aus, die wiederbesetzt werden soll.

Fur die Durchfuhrung der Studiengange stehen séachliche und raumliche Ressourcen sowie Labo-
re zur Verfigung.

Bewertung

Am Fachbereich sind insgesamt geniigend und geeignete personelle Ressourcen vorhanden, um
die Lehre und Betreuung der Studierenden im Studiengang zu gewahrleisten, auch unter Beriick-
sichtigung von mdglichen Verflechtungen mit anderen Studiengangen.

Im Bereich der Betreuung der Laborpraktika kam es in der Vergangenheit zu Personalknappheit,
v.a. im Bachelorstudium. Der Fachbereich reagierte darauf, indem Praktika in den mittleren Teil
des Studiums verlegt wurden. Zu Beginn des Studiums sind ca. 120 Studierenden eingeschrie-
ben. In dieser GroRenordnung sind Praktika nur schwer durchfiihrbar. Bei der Begehung wurde
angegeben, dass sechs Gruppen machbar seien. Bei 15 Studierenden pro Gruppe im Praktikum
ergibt sich eine praktische Kapazitat von 90 Studierenden, d.h. es ist eine Abbrecherquote von 25
Prozent einkalkuliert. Dies wurde nachvollziehbar dargestellt und deckt sich mit den Erfahrungen
anderer technischer Studiengange.

Im Wahlpflichtbereich des Bachelorstudiums kommt es nach Aussagen der Studierenden teilwei-
se zu Engpéassen in besonders beliebten Kursen. Der Fachbereich sollte daher evaluieren, wel-
che Module im Wahlpflichtbereich dauerhaft nachgefragt werden und hier das Angebot entspre-
chend anpassen. (Monitum 6)

Die sachliche Ausstattung, die von der Hochschule fir die Durchfihrung des Studiengangs zur
Verfugung gestellt wird, um die Lehre adaquat durchzufiihren, ist ausreichend. Es stehen Raum-
lichkeiten, eine Bibliothek, Computerarbeitsplatze und Labore zur Verfligung. Insbesondere die
Laborausstattung wird von der Gutachtergruppe als sehr gut eingeschétzt. Die Studierenden ga-
ben an, dass in Praktika Rohstoffe und Versuchsmaterial in ausreichendem Umfang zur Verfi-
gung standen Dies starkt ebenfalls den Praxisbezug im Studium.

7. Qualitatssicherung

Die Qualitatssicherung der Studiengange ist in ein hochschulweites Qualitditsmanagementsystem
eingebunden. Alle Fachbereiche haben zur Qualitatssicherung der Lehre ein Evaluationssystem
unter Verwendung verschiedener Instrumente aufgebaut, das z. B. Lehrevaluationen, Absol-
vent/innenbefragungen, Akkreditierungen und Reakkreditierungen umfasst.

Die Ergebnisse der internen Evaluationen sollen gemaf den Ausfiihrungen der Hochschule zwi-
schen Lehrenden und Studierenden zum Semesterende diskutiert werden. Zudem verschaffen
sich die Studiengangleitung und das Dekanat einen Uberblick tiber die Ergebnisse und fiihren bei
Bedarf Gesprache mit den Lehrenden tber erforderliche bzw. mégliche Anpassungen.

Alle zwei Jahre wird ein hochschul6ffentlicher Evaluationsbericht erstellt, der die Ergebnisse und
daraus abgeleitete MalBhahmen darstellt. Die Ergebnisse der Fachbereichserhebungen flie3en
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darin ein und werden gemeinsam mit den Evaluationsberichten der anderen Fachbereiche im
Rahmen der Evaluationskommission diskutiert.

Die hessischen Fachhochschulen bieten gemeinsam ein jahrliches Weiterbildungsprogramm fur
Lehrende an. Die Seminare, Workshops und andere Weiterbildungsveranstaltungen richten sich
an die Professorinnen und Professoren sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der hessischen
Fachhochschulen und ihre Lehrbeauftragten. Zudem existiert an der Hochschule Fulda ein Fort-
bildungskonzept, dass sowohl Personalentwicklung als auch didaktische Weiterbildungsmaf3-
nahmen enthélt. Dartber hinaus haben pro Jahr mindestens drei wissenschaftliche Mitarbei-
ter/innen die Mdoglichkeit, an einem Weiterbildungsmasterstudium zu Methoden und Didaktik in
angewandten Wissenschaften teilzunehmen.

Bewertung

Es sind MaRnahmen zur Evaluation sowie Untersuchungen zur studentischen Arbeitsbelastung,
zum Studienerfolg und zum Absolvent/innenverbleib vorgesehen, die ausreichend und sinnvoll
sind.

Ergebnisse des hochschulinternen Qualitdtsmanagements werden nach Angaben des Fachbe-
reichs bei der Weiterentwicklung des Studiengangs beriicksichtigt ebenso wie die Ergebnisse von
Evaluationen, von Workload-Erhebungen, von Daten zum Studienerfolg und von Absol-
vent/innenbefragungen. Die Gutachter haben jedoch vor Ort den Eindruck bekommen, dass eini-
ge Ergebnisse nicht in den Regelkreislauf zuruckflieBen. Das Qualitatssicherungssystem des
Fachbereichs sollte daher dahingehend weiterentwickelt werden, dass die Ruckkopplung der
Ergebnisse aus den Evaluationen starker als bisher im Regelkreislauf verstetigt wird und dass die
Ergebnisse zur Weiterentwicklung der Qualitat der Studiengénge beitragen. (Monitum 7) Insbe-
sondere kdnnte zur Steigerung der Qualitat Uberlegt werden, inwieweit Kapazitatsengpassen bei
stark nachgefragten Wabhlpflichtmodulen entgegengewirkt werden kann (siehe Kapitel 6).

Der berufsbegleitende Masterstudiengang zeichnet sich durch ein spezifisches Profil und durch
gesonderte curriculare und studienorganisatorische Elemente aus. Dieses bedarf nach Meinung
der Gutachtergruppe gesonderter Qualitatssicherungsinstrumente, die bisher konzeptuell noch
nicht verankert sind. Fir den berufsbegleitenden Masterstudiengang muss ein Qualitatssiche-
rungskonzept vorgelegt werden, das die Spezifik des besonderem Profilanspruchs hinreichend
beriicksichtigt und aus dem hervorgeht, welche Instrumente konkret im Studiengang eingesetzt
sollen, wie die Verantwortlichkeiten geregelt, wie die Studierenden involviert und inwieweit die
Ergebnisse transparent gemacht werden sollen, insbesondere in Bezug auf die Arbeitsbelastung
und die spezifischen Beratungs- und Betreuungsangebote. (Monitum 16).

8. Empfehlung der Gutachtergruppe

Die Gutachtergruppe empfiehlt der  Akkreditierungskommission von AQAS, den
Studiengang ,Lebensmitteltechnologie® (inklusive der Variante Lebensmitteltechnologie PLUS)
an der Hochschule Fulda mit dem Abschluss ,Bachelor of Science® mit Auflagen zu akkreditie-
ren.

Die Gutachtergruppe empfiehlt der Akkreditierungskommission von AQAS, den
Studiengang ,Food Processing“ an der Hochschule Fulda mit dem Abschluss ,Master of Sci-
ence” mit Auflagen zu akkreditieren.

Die Gutachtergruppe empfiehlt der  Akkreditierungskommission von AQAS, den
Studiengang ,Food Processing — berufsbegleitend“ an der Hochschule Fulda mit dem Ab-
schluss ,Master of Science“ mit Auflagen zu akkreditieren.
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Monita:

Studiengangsiibergreifend

1. Die Bemuhungen zur Umsetzung familiengerechter Angebote sollten stérker als bisher in
der AuRendarstellung sichtbar gemacht werden.

2. Die Bemuhungen zur Internationalisierung sollten weiter ausgebaut und das Angebot an
englischsprachigen Veranstaltungen erweitert werden.

3. Das Modulhandbuch ist zu Uberarbeiten. Dabei sind inshesondere folgende Aspekte zu
berlicksichtigen:

a. Die Modultitel mussen aussagekraftig gewahlt sein.

b. Die Teilnahmevoraussetzungen mussen klar und sinnvoll ausgewiesen werden.
c. Die Regeln zur Vergabe von Leistungspunkten sind deutlich auszuweisen.
d

Prufungs- sowie eventuell vorgesehene Studienleistungen missen in Art und
Umfang beschrieben und somit transparent gemacht werden. Eventuelle Studien-
leistungen mussen im Workload berticksichtigt werden.

e. Zur Erleichterung der Orientierung der Studierenden missen die jeweiligen Mo-
dulverantwortlichen namentlich und nicht als Funktion ausgewiesen werden.

4. Die Hochschulleitung muss bestéatigen, dass die Anerkennungsregeln die Lissabon-
Konvention berlcksichtigen.

5. Das Spektrum an Prifungsformen sollte vor dem Hintergrund der starkeren Kompetenz-
orientierung erweitert werden.

6. Der Fachbereich sollte evaluieren, welche Module im Wabhlpflichtbereich dauerhaft nach-
gefragt werden und hier das Angebot entsprechend anpassen.

7. Das Qualitatssicherungssystem sollte dahingehend weiterentwickelt werden, dass die
Ruckkopplung der Ergebnisse aus den Evaluationen starker als bisher im Regelkreislauf
verstetigt wird und dass die Ergebnisse zur Weiterentwicklung der Qualitat der Studien-
gange beitragen.

B.Sc. Lebensmitteltechnologie (inklusive der Variante Lebensmitteltechnologie PLUS)

8. In der Variante ,Lebensmitteltechnologie PLUS* sollten die im Ausland erbrachten Modu-
le spezifisch hinsichtlich der aufgewendeten Arbeitsbelastung evaluiert und an den tat-
sachlichen Arbeitsaufwand angepasst werden

M.Sc. Food Processing und M.Sc. Food Processing (berufsbegleitend)

9. Auf die Internationalitat im Titel fur den Studiengang ist zu verzichten bzw. diese ist so-
lange fallen zu lassen, bis sie inhaltlich begrindet werden kann.

10. Studiengangstitel und Inhalt mussen inhaltlich starker in Ubereinstimmung gebracht wer-
den.

11. Die Zugangsvoraussetzungen sind so zu formulieren, so dass auch Absolventinnen und
Absolventen eines Bachelorstudiengangs ,Lebensmitteltechnologie® anderer Hochschu-
len die gleichen Chancen auf einen Studienplatz haben.

12. In den Zulassungsvoraussetzungen muss das Fachgesprach bzw. Auswahlgesprach als
»Eignungsgesprach® ausgewiesen werden.

M.Sc. Food Processing (berufsbegleitend)

13. Das spezifische Profil des berufsbegleitenden Studiengangskonzepts und die Zugangsvo-
raussetzungen missen starker in Ubereinstimmung gebracht werden
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14.

15.

16.

Der Fachbereich sollte prifen, ob in den Prasenzphasen Laborpraktika integriert werden
koénnen.

Um die Studierbarkeit zu gewahrleisten, muss das Modul ,Masterarbeit® in der berufsbe-
gleitenden Variante entzerrt werden.

Es muss ein Qualitatssicherungskonzept vorgelegt werden, das die Spezifik des beson-
derem Profilanspruchs als berufsbegleitenden Studiengang hinreichend beriicksichtigt
und aus dem hervorgeht, welche Instrumente konkret im Studiengang eingesetzt sollen,
wie die Verantwortlichkeiten geregelt, wie die Studierenden involviert und inwieweit die
Ergebnisse transparent gemacht werden sollen, insbesondere in Bezug auf die Arbeits-
belastung und die spezifischen Beratungs- und Betreuungsangebote.
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