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Lebensmittelchemie
Staatsexamen

Die Lebensmittelchemie ist die Wissenschaft, die sich in For-
schung und Lehre mit allen chemisch-analytischen, technologi-
schen und rechtlichen Fragestellungen von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegen-
stdnden beschéftigt. Sie hat die Aufgabe, fir die Herstellung,
Verarbeitung und Haltbarmachung von Nahrungs- und Genuss-
mitteln neue und bessere Methoden zu entwickeln, sowie zu un-
tersuchen und festzustellen, ob Nahrungs- und Genussmittel
sowie Bedarfsgegenstéande den gesetzlichen Vorschriften ent-
sprechen, die angegebene Qualitat besitzen und ob sie etwa ver-
falscht, verdorben oder gesundheitsschadlich sind.

1. Inhalt des Studiums

Wesentliche Aufgabengebiete der Lebensmittelchemie sind:

e das Studium der Zusammensetzung der Lebensmittel und
deren Rohstoffe,

e das Studium der Veranderungen, die Lebensmittel bei der
Zubereitung, Verarbeitung und Lagerung erfahren,

o die Erarbeitung und Weiterentwicklung von Methoden zur Le-
bensmittelpriifung zum Schutze des Verbrauchers vor Verfal-
schung und gesundheitsschadlichen Stoffen,

o die Erarbeitung und Weiterentwicklung der Analytik von Ta-
bakerzeugnissen, Kosmetika sowie Bedarfsgegenstanden,

e das Studium der Einflisse von Umweltfaktoren auf Zusam-
mensetzung und Beschaffenheit von Lebensmitteln, Aufkla-
rung der Kontaminationswege der Ruckstdande und deren
analytischer Nachweis.

Diese Probleme erfordern hauptsachlich chemisch-analytische

Fahigkeiten. Daher ist die analytische Chemie neben der anor-

ganischen, organischen und physikalischen Chemie sowie der

Biochemie eine besonders wichtige Teildisziplin.

Zur Erfillung der vielseitigen Anforderungen im spateren Berufs-

leben ist eine grindliche wissenschaftliche Ausbildung notwen-

dig. Diese setzt folgende Begabungen und Neigungen voraus:

o breitgefachertes Verstandnis fiir Naturwissenschaften, be-

sonders in Chemie,

Neigung zum experimentellen Arbeiten im Labor,

Fahigkeit zu kritischer Beobachtung,

Interesse an biochemischen Fragen u. Zusammenhangen,

Interesse an rechtlichen Fragen,

e Interesse an technologischen Problemen.

Ein solides Grundwissen besonders in Chemie (fur den Studien-

beginn speziell in allgemeiner und anorganischer Chemie), in Bi-

ologie, Physik und Mathematik erleichtern den Ubergang von

Gymnasium zur Universitat. Englischkenntnisse sind mit fort-

schreitendem Studium notwendig.

2. Aufbau des Studiums

Das Studium der Lebensmittelchemie wird mit der Priifung flr
Staatlich geprufte Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker abgeschlossen. Die Prifung ist durch die bayerische
Ausbildungs- und Priifungsordnung fiir Staatlich gepriifte
Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker vom
05. September 2008 geregelt. [2]

Das Studium kann an der Universitat Erlangen-Nirnberg nur im
Wintersemester (WiSe) aufgenommen werden.

Das Studium gliedert sich in das Grundstudium, das friilhestens
nach vier Semestern mit der Priifung des Ersten Priifungsab-
schnittes abgeschlossen wird, und das Hauptstudium, welches
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frlhestens nach insgesamt acht Semestern mit der Priifung fiir
Lebensmittelchemiker*innen (Zweiter Prifungsabschnitt) ab-
geschlossen wird. An den Zweiten Prufungsabschnitt schlief3t
sich die Anfertigung einer sechsmonatigen wissenschaftlichen
Abschlussarbeit an. Nach Abschluss des Studiums kann eine 12-
monatige berufspraktische Ausbildung durchgefiihrt werden, die
mit der Priifung fiir Staatlich gepriifte Lebensmittelchemi-
ker*innen (Dritter Priifungsabschnitt) beendet wird.

Die Regelstudienzeit an der Universitat betragt 9 Semester ein-
schlieBlich der Prifungen des Ersten und Zweiten Abschnitts
und der Anfertigung der wissenschaftlichen Abschlussarbeit.
Das Studium setzt sich aus Vorlesungen, Seminaren, Ubungen,
Praktika und Exkursionen zusammen. Einen grof3en Teil der Stu-
dienzeit nehmen dabei die chemischen Praktika in Anspruch.
Die Lehrveranstaltungen der einzelnen Facher bauen aufeinan-
der auf, so dass die Einhaltung der im Studienplan [4] empfoh-
lenen Reihenfolge sinnvoll ist.

Ziele, Inhalte und Verlauf des Studiums der Lebensmittelchemie
an der Universitat Erlangen-Nurnberg sind in der Studienord-
nung vom 27. Juli 2010 geregelt. [3]

Das Grundstudium (1.-4. Sem.) vermittelt eine naturwissen-
schaftliche Grundausbildung mit dem Schwerpunkt in Chemie. In
diesem Studienabschnitt werden Vorlesungen, Ubungen und
Praktika in allgemeiner, anorganischer und analytischer, organi-
scher sowie physikalischer Chemie besucht. Speziell wird hier
Wert auf eine intensive Ausbildung in analytischer Chemie ge-
legt.

Zu den Lehrveranstaltungen auf dem Gebiet der Chemie kommt
theoretischer und praktischer Unterricht in den Fachern Mathe-
matik, Physik und Biologie hinzu.

Das Grundstudium wird mit den mindlichen und schriftlichen
Prifungen des Ersten Priifungsabschnitts, in den Fachern allge-
meine, anorganische und analytische Chemie, organische Che-
mie, physikalische Chemie, Physik und Biologie/Botanik,
abgeschlossen.

Das Hauptstudium befasst sich mit der Chemie und Technolo-
gie der Lebensmittel, Tabakerzeugnisse, Kosmetika und Be-
darfsgegenstande (z. B. Verpackungsmaterial) sowie mit
modernen bioanalytischen und instrumentell-analytischen Me-
thoden. Weitere wichtige Inhalte sind die Biochemie und Ernah-
rungsphysiologie, Toxikologie, Technologie, Forensik, Mikrobio-
logie und die rechtlichen Grundlagen fiir die Uberwachung und
Beurteilung von Lebensmitteln.

Wie schon im Grundstudium liegt auch hier ein Schwerpunkt auf
praktischen Ubungen zur Lebensmittelanalytik, Ernahrungsphy-
siologie und Mikrobiologie.

Das Hauptstudium wird mit den mundlichen und schriftlichen
Prifungen des Zweiten Prifungsabschnitts abgeschlossen, wo-
ran sich die wissenschaftliche Abschlussarbeit anschlief3t.

Die Priifungsfacher der Ersten Staatspriifung sind:

e Chemie und Analytik der Lebensmittel

Technologie der Lebensmittel

Angewandte Biochemie einschlieBlich Ernahrungslehre
Mikrobiologie und Lebensmittelhygiene

Toxikologie und Umweltanalytik

Grundlagen des Lebensmittelrechts
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Berufspraktische Ausbildung

An das Studium kann sich eine 12-monatige berufspraktische
Ausbildung bei einem staatlichen Institut der Lebensmitteliiber-
wachung anschlieRen. Eine vorangegangene erfolgreiche Tatig-
keit an einem lebensmittelchemischen Hochschulinstitut (z. B.
eine Promotionsarbeit) oder einer vergleichbaren Forschungs-
einrichtung kann fiir bis zu vier Monate angerechnet werden.
Der dritte Priifungsabschnitt soll spatestens zwei Jahre nach Be-
stehen des Zweiten Priifungsabschnitts begonnen werden, wo-
bei Ausnahmeregelungen bestehen, und wird mit der Priifung fir
Staatlich geprifte Lebensmittelchemiker*innen abgeschlossen.
Er umfasst sieben Priifungen, bestehend aus je drei Prifplan-
und drei Gutachtenerstellungen, sowie einer schriftlichen Pri-
fung im Fach ,Lebensmittelrecht und amtliche Uberwachung von
Erzeugnissen und Tabakerzeugnissen®.

Nach bestandener Priifung wird ein Ausweis lber die Befahi-
gung als Staatlich geprufte(r) Lebensmittelchemiker*in ausge-
stellt.

3. Magliche berufliche Tatigkeitsfelder

Hauptsachlich stehen folgende Téatigkeitsbereiche offen:

e in der amtlichen Lebensmitteliberwachung,

e in Forschungs-, Entwicklungs- und Kontroll-Laboratorien der
Lebensmittelindustrie und ihrer Verbande,

e in Forschung und Lehre an Hochschulen und staatlichen
Forschungsanstalten,

o Lebensmittelchemiker*innen in einem selbststandigen Han-
delslabor beraten Hersteller, Importeure und Handel durch
Untersuchungen und rechtliche Beurteilungen ihrer Waren.

Wegen ihrer fundierten und praktischen Ausbildung im Bereich

Analytik, findet man Lebensmittelchemiker*innen auch haufig in

der pharmazeutischen und kosmetischen Industrie sowie in den

Bereichen der forensischen und klinischen Analytik sowie im

Umweltschutz.

4. Adressen

Lehrstuhl fiir Lebensmittelchemie
Nikolaus-Fiebiger-Str. 10, 91058 Erlangen
Tel. 09131/85-65593
www.lebensmittelchemie.nat.fau.de/

Dekanat der Naturwissenschaftlichen Fakultat
Universitatsstralte 40, 91054 Erlangen, Tel. 09131/85-22747,
Sprechstunde: Mo.-Fr. 9-12 Uhr.

Studierendenvertretung

Fachschaft Pharmazie und Lebensmittelchemie
Nikolaus-Fiebiger-Str. 10, 91058 Erlangen, Raum:05.057
www.pharmazie.fsi.fau.de/

E-Mail: fsi.pharmazie@stuve.uni-erlangen.de

Studien-Service-Center Pharmazie und Lebensmittelchemie
Dr. Stefanie Karosi, E-Mail: ssc-lebensmittelchemie@fau.de
Nikolaus-Fiebiger-Str. 10, 91058 Erlangen, Zi. 04.060,

Tel.: 09131/85-65596, Sprechstunde: Mo.-Do. 9-12 Uhr

Studienfachberatung

Frau Prof. Dr. M. Pischetsrieder

Lehrstuhl fir Lebensmittelchemie
(Henriette-Schmidt-Burkhardt-Lehrstuhl),
Nikolaus-Fiebiger-Str. 10, 91058 Erlangen
Zi.04.056,Sprechstunde:n.V.

E-Mail: monika.pischetsrieder@fau.de,

Tel.: 09131/85- 65592 oder - 65593 (Sekretariat)

Zentrale Studienberatung

Julia Akerlund, Schlossplatz 3, 91054 Erlangen, Zi. 1.053,
Tel.: 09131/85-23838, E-Mail: julia.akerlund@fau.de
Sprechstunde: Di.+ Do.+ Fr. 9-12 Uhr u.n.V.

Priifungsbehérden

Ausschuss fiir den Ersten Priifungsabschnitt,
Nikolaus-Fiebiger-Str. 10, 91058 Erlangen
Vorsitzende: Prof. Dr. M. Pischetsrieder
E-Mail: monika.pischetsrieder@fau.de

Ausschuss fir den Zweiten Priifungsabschnitt,
Vorsitzende: Dr. rer. nat. Barbara Sandmeier, Bayerisches
Staatsministerium fiir Umwelt und Verbraucherschutz,
E-Mail: barbara.sandmeier@stmuyv.bayern.de

Einflihrungsveranstaltung

Fur Neuimmatrikulierte findet jeweils zu Beginn der Vorlesungs-
zeit eine Einflihrungsveranstaltung statt.

Weiter Informationen zu den Veranstaltungen finden Sie unter:
www.fau.de/studium/studienbeginn/

Berufsinformationen:

o Gesellschaft Deutscher Chemiker GDCh: www.gdch.de

e AG Junge Lebensmittelchemiker*innen: www.ag-jlc.de

e Datenbank fiir Ausbildungs- und Tatigkeitsbeschreibungen,
BERUFEnet der Agentur flir Arbeit:
http://berufenet.arbeitsagentur.de/

5. Internet-Adressen zur weiteren Information

[1] Homepage des Studiengangs:
www.lebensmittelchemie.nat.fau.de

[2] Verordnung liber die Ausbildungs- und Priifungsord-
nung der Staatlich gepriiften Lebensmittelchemikerin-
nen und Lebensmittelchemiker (APOLmMCh)
vom 05. September 2008:
www.fau.de/universitaet/rechtsgrundlagen/pruefungsord-
nungen/

[3] Studienordnung (pdf):
www.zuv.fau.de/universitaet/organisation/recht/studiensat-
zungen/NAT2/StO-Lebensmittelchemie.pdf

[4] Studienplan (pdf):
www.lebensmittelchemie.nat.fau.de/Imchemie/studien-
plan_2017.pdf

[5] Informationen fiir Quereinsteiger (pdf):
www.lebensmittelchemie.nat.fau.de/Imchemie/querein-
stieg.pdf

[6] Aktuelles Studienangebot der FAU:
www.fau.de/studium/studiengaenge/alle-studiengaenge/

[7] Ergebnisse des Zulassungsverfahrens:
www.fau.de/studium/bewerbung/zulassungsbeschraenkte-
faecher-nc/nc-werte/

[8] Zugang zur FAU:
www.fau.de/studium/bewerbung/zugang-zum-studium/
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Studienplan Lebensmittelchemie

Theoretische Unterrichtsveranstaltungen

Praktische Unterrichtsveranstaltungen

1. Semester | Allgemeine und anorganische Chemie 4 SWS Allgemeine und analytische Chemie der anorganischen Arznei-, | 9 SWS
Mathematik 3SWS Hilfs- und Schadstoffe
Experimentalphysik flir Pharmazeuten 6 SWS Einfiihrung in das analytische Arbeiten 2 SWS
Morphologie, Histologie und Anatomie der Pflanzen | 1 SWS
Allgemeine und analytische Chemie 4 SWS
[18 SWS] [11 SWS]
2. Semester Physikalische Chemie Il 3SWS Quantitative Anorganische Chemie 7 SWS
Organische Chemie 4 SWS Pharmazeutische Biologie | 5 SWS
Pharmazeutische und Medizinische Analytik 2 SWS Mikroskopie pflanzlicher Lebensmittel 2 SWS
Allgemeine Biologie 2 SWS
Einfiihrung zu den Ubungen der pharmazeutischen 1 SWS
Biologie |
[12 SWS] [14 SWS]
3. Semester Physikalische Chemie | 3SwWsS Chemie der organischen Arznei-, Hilfs- und Schadstoffe 17 SWS
Chemische Nomenklatur 1 SWS Physikalisches Praktikum 5 SWS
Stereochemie 1 SWS
Biochemie | 2 SWS
Seminar organische Chemie 2 SWS
Instrumentelle Analytik 2 SWS
[11 SWS] [22 SWS]
4. Semester Einfiihrung in die instrumentelle Analytik 2 SWS Instrumentelle Analytik 13 SWS
Grundlagen der Biochemie Il 2 SWS Physikalisch-chemisches Praktikum 10 SWS
Biochemisches Praktikum (vorlesungsfreie Zeit nach dem Som- | 5 SWS
mersemester)
[4 SWS] [28 SWS]
5.-8. Mikrobiologie 3SWS Grundpraktikum Mikrobiologie (vorlesungsfreie Zeit nach dem 3 SWS
Semester Lebensmittelchemie | Vitamine 1SWS WS)
Lebensmittelchemie |1 Lipide 1 SWS 14 SWS
Lebensmittelchemie Il Tierische LM 1SWS Lebensmittelchemisches Grundpraktikum 16 SWS
Lebensmittelchemie IV bioaktive pflanzliche LM 1SWS Projektarbeit Lebensmittelanalytik/Validierung 18 SWS
Lebensmittelchemie V Proteine 1SWS Instrumentelle Lebensmittelanalytik 9 SWS
Lebensmittelchemie VI Kohlenhydrate 1SWS Lebensmittelchemisches Fortgeschrittenenpraktikum 8 SWS
Lebensmittelchemie VII Biozide 1SWS Biochemie und molekulare Physiologie 3SWS
Lebensmittel Kontaminationen LM-Mikrobiologie 4 SWS
Lebensmittelchemie VI Pflanzliche LM 1SWS Chemisch-toxikologisches Praktikum 3SWS
Lebensmittelchemie IX Alkaloidhaltige 1SWS Lebensmitteltechnologie
Bioanalytik 1SWS 2 SWS
Instrumentelle LMAnalytik 1 SWS Exkursionen |-l
Lebensmitteltechnologie 2 SWS
Chemie und Analytik von Kosmetika 1 SWS
Grundlagen der Erndhrungslehre 1 SWS
Ernéhrungslehre Chemosensorik 1 SWS
Ernéhrungslehre Molekulare Physiologie der LM 1 SWS
Forensische Analytik 2 SWS
Toxikologie | fir Chemiker 2 SWS
Toxikologie Il Gefahrstoffverordnung 2 SWS
LM-Recht | 1SWS
LM-Recht Il 1SWS
Qualitatsmanagement | - Validierung 1SWS
Qualitatsmanagement Il - QM-Systeme 1SWS
LM-Mikrobiologie 2 SWS
Projektiibung Reaktionsmechanismen 1SWS
Projektubung Analytik 1SWS [80 SWS]
Futtermittel (inkl. Praktikum) 1 SWS
[35 SWS]
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