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| Ubersicht der Praxisphasen des Studienganges Lebensmittelsicherheit

Die Studierenden erleben die betriebliche und berufliche Realitat. Sie lernen die Aufgabenbereiche
des Unternehmens kennen und Teile der Aufgaben zu Gbernehmen. Die komplexen Problemstellun-
gen der Einrichtungen der Lebensmittelwirtschaft lernen sie Schritt fir Schritt kennen. Sie transferie-
ren erworbene Theoriekenntnisse in die betriebliche Praxis was durch die enge inhaltliche und organi-
satorische Vernetzung der Theorie- und Praxismodule beférdert wird. In besonderem Mal3e erwerben
und vertiefen die Studierenden soziale und kommunikative Kompetenzen in den Praxisphasen des
Studiums.

Im dualen Studium an der Berufsakademie Sachsen sind die Lehrinhalte zwischen den theoretischen
und den praktischen Studienphasen semesterweise aufeinander abgestimmt. Damit wird eine enge
Verzahnung zwischen der theoretischen Wissensvermittlung und der praktischen Wissenserweiterung
sowie der Anwendung theoretischer Lehrinhalte auf praktische Sachverhalte erreicht.

In den praktischen Studienphasen werden die lebensmittelwissenschaftlichen und wirtschaftlichen
Aufgabenfelder in ihrem betriebsalltaglichen Zusammenhang vermittelt. Die Studierenden werden auf
die Ubernahme kiinftiger operativer und strategischer Fach- und Fiihrungsaufgaben vorbereitet. Dabei
wird der Wissens- und Kompetenzanstieg vom Kennenlernen der betrieblichen Praxis tGber die Mitar-
beit an betrieblichen Aufgaben unter Anleitung bis hin zum selbstéandigen Arbeiten und in der Endpha-
se des Studiums bis zur eigenverantwortlichen Lésung von betrieblichen Problemstellungen gesichert.

In den Theoriemodulen werden die Studierenden motiviert und aufgefordert, betriebliche Erfahrungen

einzubringen. Somit erfolgt ein standiger wechselseitiger Wissens- und Kompetenztransfer zwischen
den Theorie- und Praxisphasen.

Schwerpunkte der Praxisphasen

Semester Schwerpunkt

i 1 Unternehmensorganisation, Lebensmittel-
Praxisphase 1 sensorik

) Rohstoff-/Warenkunde, Lebensmittel-
Praxisphase 2 2 mikrobiologie

) Verfahrenstechnische und lebensmittelchemi-
Praxisphase 3 3 sche Prozesse

Prozess- und Lebensmittelhygiene (einschliel3-
4 lich Hygienemanagement/HACCP), Lebensmit-

Praxisphase 4 )
P telanalytik, Unternehmensfiihrung

) Qualitditsmanagement, Recht und Lebens-
Praxisphase 5 5 mittelrecht

) Vertiefung, Projekt im Zusammenhang mit
Praxisphase 6 6 Diplomarbeit
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Praxisphase 1. Semester

Schwerpunkt: Unternehmensorganisation, Lebensmittelsensorik

Die Studierenden reflektieren angeleitet und zielgerichtet ihre im Modul wirtschaftswissenschaftliche
Grundlagen erworbenen Kenntnisse zum Unternehmensziel, zum Unternehmensgegenstand und zur
Unternehmensstruktur im Kontext ihres Praxispartners. Im Rahmen der Erstellung eines Praxisberich-
tes beschreiben die Studierenden den Unternehmensgegenstand und interpretieren das Organigramm
als grundlegendes Instrumentarium der gesamten betrieblichen Aufbauorganisation.

Weiterhin stellen Sie innerhalb Ihres Praxisberichtes die sensorische Eigenschaften der im Praxisbe-
trieb hergestellten Erzeugnisse dar und reflektieren die Einsatzgebiete der Lebensmittelsensorik.

Tatigkeits-
schwerpunkte

Inhalte Praxismodul

Kennenlernen und Mitar-
beit in den jeweiligen
Abteilungen bzw. Aufga-
benfeldern

Unternehmensgegenstand und
Unternehmensorganisation
» Geschéaftskonzept und unternehmerische Ziele
» Rechtsform des Unternehmens
 Stellung des Unternehmens auf
dem Markt
» Unternehmensorganisation (Aufbauorganisation, Organigramm)

Lebensmittelsensorik im Unternehmen
¢ Durchfuhrung sensorischer Tatigkeiten im Rahmen von Produktent-
wicklungen oder Qualitatskontrolle
« Darstellung sensorischer Profile erzeugter / verarbeiteter Lebensmit-
tel
« Erarbeiten von Einsatzmdoglichkeiten sensorischer Tatigkeitsfelder

Praxisbericht

Darstellung und Bewertung der Unternehmensziele, Tatigkeit, Einordnung
in die Lebensmittelkette,

Organisation, Rechtsform, Kennzahlen, Standort.

Darstellung des Einsatzes der Lebensmittelsensorik.

Alternativ: Darstellung konzeptioneller Ansétze zur Nutzung der Lebens-
mittelsensorik.
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Praxisphase 2. Semester
Schwerpunkt: Rohstoff-/Warenkunde, Lebensmittelmikrobiologie

In besonderem Maf3e werden die Studenten sich mit der Einordnung ihres Praxisunternehmens und
der erzeugten Produkte in der Lebensmittelkette auseinandersetzen. Im Rahmen der Wareneingangs-
kontrolle befassen sie sich aktiv mit der Waren- und Rohstoffkunde. Insbesondere erweitern und
vertiefen die Studierenden ihre kommunikativen Kompetenzen in der Interaktion mit aktuellen und
potenziellen Partnern in der Lebensmittelkette.

Ebenfalls vertiefen die Studierenden die in der Theoriephase erarbeiteten Kenntnisse im Bereich der
Lebensmittelmikrobiologie. Sie sind in der Lage im Hinblick auf die Veranderung der Lebensmittel
zwischen erwiinschten und unerwiinschten Mikroorganismen zu unterscheiden.

Tatigkeits- Inhalte Praxismodul
schwerpunkte

Kennenlernen und Mit- | Rohstoff-/Warenkunde

arbeit in den jeweiligen | * Kennenlernen des Wertschopfungsprozesses, Einordnung in die Le-

Abteilungen bzw. Auf- bensmittelkette

gabenfeldern * Phasen des Beschaffungsvorgang, Kriterien der Lieferantenauswahl

« Erarbeiten von Qualitatsparametern von Rohstoffen und Waren und de-
ren Einflussfaktoren

« Ableiten von Kontrollparametern

« Wareneingangskontrolle

« Erarbeiten von Zusammenhangen zwischen Produktqualitat und Verar-
beitungsfahigkeit

Lebensmittelmikrobiologie
¢ Beurteilung von Einsatz und Vorkommen von Mirkoorganismen
 Ableiten von mikrobiologischen Einflussfaktoren auf die Qualitét der Le-
bensmittel wahrend ihrer Gewinnung, Verarbeitung und Zubereitung
« kritische Auseinandersetzung mit den Gegebenheiten in Praxisunter-
nehmen, Unterbreitung von Vorschldgen zur Optimierung
 Erarbeitung von Mdglichkeiten fiir die Steuerung und Kontrolle mikrobio-
logischer Prozesse, ableiten von Grenzwerten, Entwurf MalZnahmeplan

Praxisbericht

Darstellung der Lebensmittelkette von der Rohstoffproduktion bis zum
Verbrauch durch den Konsumenten. Bewertung der Rohstoffauswahl. Dar-
stellen und Bewertender Einfliissen von erwiinschten und unerwiinschten
Mikroorganismen auf Lebensmittel in den verschiedenen Verarbeitungsstu-
fen.
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Praxisphase 3. Semester
Schwerpunkt: Verfahrenstechnische und lebensmittelchemische Prozesse

In dieser Praxisphase werden die Studierenden die technologischen Prozesse ihres Praxisunterneh-
mens kennen lernen und praktische Arbeitsaufgaben in diesem Bereich ausfihren. Damit werden ihre
Kenntnisse in der Lebensmitteltechnologie und —chemie vertieft und anwendungssicher erweitert.

Die erworbenen Kenntnisse in den Fachbereichen der Lebensmitteltechnologie und der Lebensmittel-
chemie werden u. a. eingesetzt um die Qualitat der Verarbeitungsstufen und des Endproduktes zu
foérdern und kritisch zu bewerten.

Tatigkeits- Inhalte Praxismodul
schwerpunkte

Kennenlernen und Mit- | Lebensmittelverfahrenstechnik im Unternehmen

arbeit in den jeweiligen « spezifische Tatigkeiten des Herstellungsprozesses (grundlegende Ar-

Abteilungen bzw. Auf- beitstechniken)

gabenfeldern < Kennenlernen von Bedingungen von Masseaustauschprozessen bei
der Herstellung/ Verarbeitung von Lebensmitteln

« kritische Auseinandersetzung mit den technologischen Gegebenheiten
(Prozessen) in Praxisunternehmen und Unterbreitung von Vorschlagen
zur Optimierung

Lebensmittelchemische Prozesse im Unternehmen

« Kennenlernen qualitdtsbezogener Inhaltsstoffe erzeugter/verarbeiteter
Lebensmittel im Unternehmen und maéglicher Einflussfaktoren

« kritische Auseinandersetzung mit Rohstoff-/Warenauswahl|

« kritische Auseinandersetzung mit den technologischen Prozessen und
deren Einfluss auf die Lebensmittelinhaltsstoffe

« Prozesse zur Gewabhrleistung der Produktqualitat planen, und Entwirfe
fur die Steuerung und Kontrolle anfertigen

Praxisbericht

Darstellung und Bewertung der technologischen Prozesse im Unternehmen
und der Inhaltsstoffe und Qualitatsparameter der verarbeiteten/erzeugten
Produkte.
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Praxisphase 4. Semester

Schwerpunkt: Prozess- und Lebensmittelhygiene (einschlie3lich  Hygienemanage-
ment/HACCP), Lebensmittelanalytik, Unternehmensfihrung

Die Studierenden reflektieren ihre in den Modulen Lebensmittelhygiene, -analytik und Unternehmens-
fuhrung erworbenen Kenntnisse im Kontext ihres Praxispartners. Sie lernen die Anforderungen an das
Hygienemanagement einer Einrichtung der Lebensmittelwirtschaft sowie Methoden der Lebensmittel-
analytik der Einrichtung intensiv kennen.

Weiterhin setzen Sie sich aktiv mit den Instrumenten des operativen und strategischen Managements
des Unternehmens auseinander und kénnen Ziele der Unternehmensfiihrung reflektieren und die re-
sultierenden Konsequenzen ableiten.

Tatigkeits- Inhalte Praxismodul
schwerpunkte

Kennenlernen und Mitar- | Prozess- und Lebensmittelhygiene im Unternehmen

beit in den jeweiligen » kennenlernen relevanter Prozesse der Lebensmittelhygiene

Abteilungen bzw. Aufga- « relevante Instrumente des Hygienemanagements im Unternehmen

benfeldern kennen und bei
einzelnen Formen mitwirken

« kritische Auseinandersetzung mit den Gegebenheiten in Praxisunter-
nehmen und Unterbreitung von Vorschlagen zur Optimierung

* HACCP im Unternehmen

» hygienebezogene Prozesse planen, und Entwurfe fir die Steuerung
und Kontrolle anfertigen

Lebensmittelanalytik im Unternehmen
» Kennenlernen und Durchfihren analytischer Priifmethoden
» Bewertung von Prifergebnissen und Ableiten von Mal3hahmen
» Analyse von Soll- und Grenzwerten und deren Umsetzung bzw. Kon-
sequenzen
« kritische Auseinandersetzung mit den Gegebenheiten in Praxisunter-
nehmen und Unterbreitung von Vorschlagen zur Optimierung

Alternativ zur Lebensmittelanalytik:

Unternehmensfiihrung

« Beurteilung strategischer Ziele des Unternehmens

 Strategische Analyse und Strategische Optionen

Methoden der Unternehmensfiihrung

« Controlling und Instrumentarien der Planung, Steuerung und Kontrolle
von Unternehmen

Praxisbericht

Darstellen und Bewerten des Hygienemanagements inkl. HACCP und
dem Einsatz der Lebensmittelanalytik im Unternehmen und Aufzeigen von
Verbesserungspotentialen.

Alternativ zur Lebensmittelanalytik:

Ausgewahlte Bereiche im Zusammenhang mit der Fihrung eines Unter-
nehmens im Bereich: Strategie, Organisation, Prozesse, Projekte, Kenn-
zahlen und Controlling
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Praxisphase 5. Semester

Schwerpunkt: Qualitadtsmanagement, Recht und Lebensmittelrecht

Die Studierenden reflektieren ihre in den Modulen Lebensmittelrecht sowie Qualitdtsmanagement
(QM) erworbenen Kenntnisse im Kontext ihres Praxispartners. Sie lernen die Anforderungen an das
Qualitditsmanagement einer Einrichtung der Lebensmittelwirtschaft und das Konzept sowie die konkre-
ten Methoden des QM-Systems der Einrichtung intensiv kennen.

Weiterhin setzen sie sich aktive mit den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen des Unternehmens
und der Produkte auseinander.

Wissenstransfer insbesondere aus den Modulen ,Qualitdtsmanagement” und ,, Recht und Lebensmit-

telrecht” in die Praxis.

Tatigkeits-
schwerpunkte

Inhalte Praxismodul

Kennenlernen und Mitar-
beit in den jeweiligen
Abteilungen bzw. Aufga-
benfeldern

QM im Unternehmen

kennenlernen qualitatsbezogene Prozesse

Qualitatsentwicklung als einen

strategischen Erfolgsfaktor fur

Unternehmen nachvollziehen

relevante Instrumente des QM im Unternehmen kennen und bei
einzelnen Formen mitwirken

kritische Auseinandersetzung mit den Gegebenheiten in Praxisunter-
nehmen und Unterbreitung von Vorschlagen zur Optimierung
Instrumente der Qualitatsverbesserung auswahlen und im Sinne ei-
ner langfristigen, stabilen Unternehmensentwicklung

vernetzt anwenden.

qualitatsbezogene Prozesse planen, und Entwirfe fur die Steuerung
und Kontrolle anfertigen.

Recht und Lebensmittelrecht
» kennenlernen lebensmittelrechtlicher Anforderungen
e Umsetzen lebensmittelrechtlicher Anforderungen
« kritische Auseinandersetzung mit den Gegebenheiten in Praxisunter-

nehmen und Unterbreitung von Vorschlagen zur Optimierung

Praxisbericht

Ausgewahltes Thema aus dem Qualitditsmanagement des Unternehmens
und zu den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen des Unternehmens
und der produzierten/verarbeitenden Produkte.
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| Praxisphase 6. Semester |

Schwerpunkt: Vertiefung, Projekt im Zusammenhang mit der Diplomarbeit

Die Studierenden sammeln in dieser Praxisphase vertiefte Kenntnisse in einem ausgewahlten Fih-
rungs- bzw. Funktionsbereichs ihres Praxispartners. Sie wirken an operativen und konzeptionellen
Aufgaben und strategischen Entscheidungen mit und sammeln entsprechende Erfahrungen.

Die Studierenden haben detailliertes Fachwissen aufgebaut und kdnnen in komplexen Aufgabenbe-
reichen arbeiten. Sie vertiefen ihre Fach-, Methoden- und Sozialkompetenz — vor allem in der Team-
arbeit. Mit der Diplomarbeit zeigen die Studierenden, dass sie eine praxisrelevante Aufgabenstellung

mit wissenschaftlichen Kenntnissen und Methoden l6sen kénnen.

Tatigkeitsschwerpunkte

Inhalte Praxismodul

Erfullung von Arbeitsaufgaben
im ausgewahlten Funktionsbe-
reich; Vertiefung der Hand-
lungskompetenz in  diesem
Bereich durch selbstandige
Ausfiihrung qualifizierter Auf-
gaben im Praxisunternehmen.

Befahigung  berufspraktische
und fachliche Zusammenhan-
ge zu Uberblicken und uber-
greifende Probleme zu l6sen
unter Anwendung erworbener
wissenschaftlicher Kenntnisse.

Erwerb spezifischer und wei-
terfuhrender methodischer,
fachlicher und sozialer Kompe-
tenzen durch die berufsprakti-
sche Tétigkeit.

Recherchen und Analysen fur
die Diplomarbeit

Anfertigung der Diplomarbeit

Erwerb der Fahigkeit, innerhalb einer vorgegebenen Frist eine
praxisrelevante Problemstellung unter Anwendung der bereits
erworbenen praktischen und theoretischen Erkenntnisse und wis-
senschaftlicher Methoden selbstéandig zu bearbeiten, kritisch zu
bewerten und weiter zu entwickeln.

Diese Themenstellung ist formal angemessen und in einem vor-
gegebenen Umfang schriftlich zu bearbeiten und einzureichen.

Verteidigung der Diplomarbeit

Im Rahmen der Verteidigung weisen die Studierenden nach, dass
sie die Ergebnisse in einer Prasentation unter Einhaltung eines
festgesetzten Zeitumfanges darstellen kénnen. Dariiber hinaus
werden die Fahigkeiten und Fertigkeiten nachgewiesen, die sie
befahigen, sich aktiv an fachlichen Diskussionen zu aktuellen
Themen zu beteiligen.
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