VERANSTALTUNGEN FUR
SCHULERINNEN UND SCHULER

WWW.CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE/STUDIUM/LC.HTML

MACHEN SIE SICH SCHLAU...

... MIT UNSEREM FERIENKURS

Interessierte Schiiler/-innen der 10.-12. Klasse kdnnen an ei-
nem mehrtagigen Ferienkurs teilnehmen. Vermittelt wird
ein Einblick in die Studiengange und die Forschung. Wann?
Jedes Jahr in den Hamburger Herbstferien.

... BEl UNSERER ALLGEMEINEN VORLESUNGSREIHE FUR SCHU-
LERNNEN UND SCHULER SOWIE FUR LEHRERKRAFTE
Waihrend des Semesters werden aktuelle Themen sowie
unsere Forschungsschwerpunkte vorgestellt.

... BEIM UNITAG
Der Fachbereich Chemie stellt sich vor und zeigt Ihnen den
Weg ins Studium. Mehr unter: www.unitag.uni-hamburg.de

... BEl MESSE-AUFTRITTEN

Der Studiengang prasentiert sich auf verschiedenen
Messen zur Berufsorientierung. Kommen Sie vorbei — wir
beraten Sie gern.

... DURCH UNSERE MAILINGLISTE
Sie erhalten aktuelle Information zu weiteren
Veranstaltungen.

... BEl DER FACHSCHAFT

Die Vertretung der Studierenden gibt gerne Auskunft zum
Verlauf des Studiums aus Sicht der Studierenden.
Kontakt: fsr_chem@chemie.uni-hamburg.de

WIR FREUEN UNS AUF SIE!

FAKULTAT
FOR MATHEMATIK, INFORMATIK
UND NATURWISSENSCHAFTEN

FACHBEREICH CHEMIE

KONTAKT UND ANSPRECHPARTNER

Universitat Hamburg
Fakultat fur Mathematik, Informatik
und Naturwissenschaften

Fachbereich Chemie
Martin-Luther-King-Platz 6
20146 Hamburg
www.chemie.uni-hamburg.de

ANSPRECHPARTNER BEI FRAGEN

ZUR BEWERBUNG

Studienbiiro Chemie
studienbuero@chemie.uni-hamburg.de
Tel. (040)42838- 6169
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CHEMIE DER LEBENSMITTEL —
WEGE UND ZIELE

LEBENSMITTELCHEMIE IN
HAMBURG STUDIEREN

WAS IST LEBENSMITTELCHEMIE?

Die Lebensmittelchemie ist eine multidisziplindre Wissen-
schaft und umfasst die chemische und mikrobiologische
Untersuchung sowie rechtliche Beurteilung

e der Zusammensetzung der Lebensmittel

und ihrer Rohstoffe
e von erlaubten Zusatzstoffen (z.B. Konservierungsstoffe)
e von unerwiinschten Inhaltsstoffen (z.B. Pestizide

oder Schwermetalle).

Ein weiteres Ziel ist die Aufklarung von Reaktionsablaufen

in Lebensmitteln, um deren Qualitat verbessern zu kénnen.
Neben Lebensmitteln werden auch Bedarfsgegenstande, Ge-
nussmittel, Kosmetika, Trink-, Brauch- und Abwasser sowie
Futtermittel untersucht.

HAMBURG ALS STUDIENSTANDORT

Das Studium zeichnet sich durch den Schwerpunkt der Ana-
lytik aus und ermdglicht durch eine umfangreiche apparative
Ausstattung eine fundierte Ausbildung in allen modernen
chromatographischen, spektroskopischen und lebensmit-
telbiochemischen Methoden. Die Aktivitaten im Bereich der
Lebensmittelwissenschaften sind in der Hamburg School of
Food Science geblindelt.

BACHELORSTUDIENGANG LEBENSMITTELCHEMIE

Das Studium dauert sechs Semester und setzt sich aus
Vorlesungen, Ubungen, Praktika und Seminaren zusammen.
In den ersten Semestern werden die Grundlagen der Chemie,
Mathematik und Physik erlernt. Im Anschluss folgen

die Vertiefung in den verschiedenen Fachern der Chemie
sowie die Einfiihrung in die Lebensmittelchemie und -mikro-
biologie, Botanik und Biochemie. In der Fortgeschrittenen-
phase werden erlernte Grundlagen auf komplexere Frage-
stellungen der Lebensmittelchemie angewendet.

Im Abschlussmodul wird die Fahigkeit vermittelt, wissen-
schaftliche Fragestellungen eigenstandig zu bearbeiten

und darzustellen sowie Experimente zu konzipieren.
Allgemeine berufsbildende Kompetenzen werden in einem
Betriebspraktikum oder einer Projektstudie vermittelt.

Im freien Wahlbereich kdnnen fachiibergreifende Kennt-
nisse (Fremdsprachen, BWL etc.) erworben oder Auslands-
erfahrungen gesammelt werden.
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BERUFSBILD LEBENSMITTELCHEMIE

Lebensmittelchemikerinnen und -chemiker beschaftigen
sich mit der Analyse von Rohstoffen, Halbfertigproduk-
ten und Lebensmitteln und flihren eine Bewertung nach
lebensmittelrechtlichen Vorgaben und toxikologischen
Kriterien durch. Dariiber hinaus bearbeiten sie Themen
der Grundlagenforschung, untersuchen Reaktionen
wahrend der Verarbeitung eines Lebensmittels oder
unterstiitzen die Entwicklung und Optimierung von
Herstellungsverfahren. Sie konnen in der Lebensmittel-
Uberwachung, freiberuflich, z.B. in einem Handelslabor,
in der Erndhrungswirtschaft sowie in der Kosmetik-

und Bedarfsgegenstande-Industrie tatig sein. Weitere
Tatigkeitsbereiche ergeben sich in der chemischen oder
pharmazeutischen Industrie. Der Bachelorabschluss
wird als erster Priifungsabschnitt der Staatspriifung fiir
Lebensmittelchemikerinnen und -chemiker anerkannt.

MASTERSTUDIENGANG LEBENSMITTELCHEMIE

Im Masterstudiengang Lebensmittelchemie sollen die
erlernten Kenntnisse und Methoden aus dem Bachelor-
studiengang weiter vertieft werden, wobei Schwerpunkte
unter anderem in Food-Profiling, Wirkstoffentwicklung,
Lebensmitteltechnologie oder -mikrobiologie sowie
Erndhrungswissenschaften gelegt werden kénnen. Die
Planung und Durchfiihrung von Forschungsprojekten
sowie die Kommunikation der erzielten Ergebnisse

stehen dabei im Vordergrund. Den Absolventinnen und
Absolventen bietet sich anschlieBend die Moglichkeit zur
Promotion. Die staatliche Priifung zur Lebensmittelchemi-
kerin, bzw. Lebensmittelchemiker ist ebenfalls moglich.

BEWERBUNG UND STUDIENSTART

Bewerbung und Bewerbungsinformation:
www.uni-hamburg.de/campuscenter
Bewerbungszeitraum: 1. Juni bis 15. Juli
Zulassung: jeweils zum Wintersemester



