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Unitage 2017
LEBENSMITTELCHEMIE HAT ZUKUNFT

22. Februar 2017 | Hörsaal A, Martin‐Luther‐King‐Platz

LEBENSMITTEL  – IST DRIN WAS DRAUFSTEHT?
INFORMATIONEN ZUM STUDIENGANG

LEBENSMITTELCHEMIE
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www.chemie.uni‐hamburg.de/lc/
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www.ag‐jlc.de/
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WAS MACHT EIN(E) 
LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
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Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

 Beschäftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen, Halbfertigprodukten 
und Lebensmitteln

 Überprüft
– Höchstmengen /Grenzwerte
– verbotene Stoffe
– Authentizität

 Untersucht auch Bedarfsgegenstände, Genussmittel, Kosmetika, 
Tabak sowie Trink-, Brauch- und Abwasser
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Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

 Beschäftigt sich auch mit Grundlagenforschung

 Entwicklung neuer Analysenmethoden

 Untersuchung von möglichen chemischen oder physikalischen 
Reaktionen während der Verarbeitung

 Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren 

 Erstellt Gutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen 
Beratung von Herstellern, Importeuren und Händlern beteiligt
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WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?
NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TÄTIGKEITSGEBIETE…
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Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)? 

 Lebensmittelüberwachung
– Landesuntersuchungsämtern

 Tätigkeit in einem Handelslabor
– z.B. Institut Fresenius, Eurofins, SGS…

 Ernährungswirtschaft
– z.B. Laborleiter in einer Molkerei

 Kosmetik- und Bedarfsgegenständeindustrie
– z.B. Beiersdorf

 Aufgrund der breiten analytischen Ausbildung auch in der
– Chemischen sowie Pharmazeutischen Industrie

 Forschungseinrichtungen
– z.B. Universität
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Wozu Lebensmittelchemie?

 Maßnahmen zum Verbraucherschutz

 Maßnahmen zum Produktschutz
 Maßnahmen zum Markenschutz

 Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschäden
– Food Safety

 Schutz vor der Gefahr von Täuschung
– Food Fraud, Food Fakery

Sehr wichtig für die 
Unternehmen
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Wozu Lebensmittelchemie?

 Maßnahmen zum Verbraucherschutz

 Maßnahmen zum Produktschutz
 Maßnahmen zum Markenschutz

 Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschäden
– Food Safety

 Schutz vor der Gefahr von Täuschung
– Food Fraud, Food Fakery

Lebensmittel‐
sicherheit
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Lebensmittelsicherheit

 Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

 Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen 
nicht in den Verkehr gebracht werden!
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Lebensmittelsicherheit

 Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

 Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen nicht in den Verkehr 
gebracht werden!

 Lebensmittel gelten als nicht sicher, 
– wenn davon auszugehen ist, dass sie 

gesundheitsschädlich und für den Verzehr durch den 
Menschen ungeeignet sind
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Lebensmittelsicherheit

 Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

 Lebensmittel, die nicht sicher sind, dürfen nicht in den Verkehr 
gebracht werden!

 Risiken für die Gesundheit können 
– von Stoffen sowie von Mikroorganismen und Parasiten 

ausgehen
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STUDIENORIENTIERUNG UND

STUDIENBERATUNG
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Studienorientierung

 Vortragsreihe: Was wie wofür 
studieren?

 Lebensmittelchemie - from farm to 
food function 
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 Allgemeine Studienberatung

– CampusCenter:
• Zentrale Studienberatung und Psychologische Beratung

– Universität Hamburg, Alsterterrasse 1, 20354 Hamburg
– Tel.: (040) 42838-7181

www.uni-hamburg.de/campuscenter/beratung/beratungsangebote/ 
studienberatung

Studienberatung
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Studienberatung

 Fachspezifische Studienberatung

– Studienbüro Chemie:
• Prüfungs- und Lehrveranstaltungsmanagement, Studienfachberatung, 

Koordination der chemisch orientierten Studiengänge

– Universität Hamburg, Fachbereich Chemie – Studienbüro, Martin-Luther-King-
Platz 6, 20146 Hamburg

– E-Mail: studienbuero@chemie.uni-hamburg.de

www.chemie.uni-hamburg.de/studium/studienbuero.html
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BACHELOR STUDIENGANG

LEBENSMITTELCHEMIE
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Beschreibung des Studiengangs

 Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie 

– Inhalte aus der Chemie und Lebensmittelchemie 
• Schwerpunkt in der chemischen Analytik.

– Angesiedelt an der „Hamburg School of Food Science“
• Bündelt alle wissenschaftlichen Aktivitäten im Bereich der 

Lebensmittelwissenschaften an der UHH 

– Das Studium ist sehr praxisorientiert
• Der praktische Anteil des Studiums liegt bei ca. 50 Prozent.
• Theorie und Praxis: 1:1 
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Studienplan BSc-Lebensmittelchemie

v
22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER@CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE

Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

 Studium dauert sechs Semester und setzt sich aus Vorlesungen, 
Übungen, Praktika und Seminaren zusammen.

1. Einführungsphase: 
 Grundlagen der Chemie, Mathematik und Physik

2. Vertiefungsphase: 
 theoretische und praktische Vertiefung in den Fächern Anorganische, 

Organische und Physikalische Chemie sowie Einführung und Vertiefung in 
Lebensmittelchemie, Lebensmittelmikrobiologie, Botanik und Biochemie

3. Fortgeschrittenenphase: 
 Anwendung der erlernten Grundlagen auf komplexere Fragestellungen in der 

Lebensmittelchemie
4. Abschlussmodul: 

 eigenständige Bearbeitung wissenschaftlicher Fragestellungen sowie 
Konzeption eigener Experimente 
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Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

 Allgemeine berufsbildende Kompetenzen 

– Vermittlung während eines Betriebspraktikums oder einer 
Projektstudie

– Zusätzlich werden Wahlfächer angeboten, in denen fachübergreifende 
Kenntnisse (Fremdsprachen, BWL etc.) erworben werden können. 

– Ein Auslandsaufenthalt ist kein fester Bestandteil, wird aber im 
Rahmen der Wahlfächer oder der Abschlussarbeit begünstigt.

• Bspw. bei der FDA in Washington DC, USA 
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Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

 Abschluss:  Bachelor of Science 
– ist ein berufsqualifizierender Abschluss und ermöglicht den Einstieg in 

das Berufsleben

 Masterstudiengang kann angeschlossen werden (wird voraussichtlich 
zum WS 2017/18 starten)

– Äquivalent zum 1. Staatsexamen!
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Informationen zum BSc-Lebensmittelchemie

www.uni‐hamburg.de/campuscenter/studienangebot/studiengang.html?1030032669
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Informationen zum BSc-Lebensmittelchemie

www.chemie.uni‐hamburg.de/studium/studium/lc_bsc.html
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Bewerbung

 Bewerbungsverfahren
– direkt bei der Universität Hamburg
– Internationale Studieninteressierte unterstützt der International Guide bei 

der Bewerbung.

 Fristen
– Eine Bewerbung ist für Studienanfänger(innen) nur zum Wintersemester 

möglich.
• Bewerbungsfrist für ein Wintersemester: 1.6. - 15.7.

– Einschreibfristen im Anschluss an den elektronischen Versand der 
Zulassungsbescheide

• für ein Wintersemester: ca. Mitte August (die genauen Termine sind dem 
Zulassungsbescheid zu entnehmen).
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Bewerbung

www.uni‐hamburg.de/campuscenter/bewerbung/bachelor‐staatsexamen.html
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WIE WIRD MAN STAATLICH GEPRÜFTER

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
1. INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE EINSCHL. MSC STUDIERT…

2. INDEM MAN EIN EINJÄHRIGES PRAKTIKUM IM ANSCHLUSS AN DAS STUDIUM
ABSOLVIERT
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Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

 Geregelt durch die Ausbildungs- und Prüfungsordnung für 
Lebensmittelchemiker 

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universität 
– Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)

• Abschluss: BSc und MSc in Lebensmittelchemie

– schließt derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit 
dem Master in Lebensmittelchemie abschließen
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Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

 Geregelt durch die Ausbildungs- und Prüfungsordnung für 
Lebensmittelchemiker 

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universität 
– Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)

• Abschluss: BSc und MSc in Lebensmittelchemie
– schließt derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit dem Master in 

Lebensmittelchemie abschließen

2. Optionale praktische Ausbildung an einem 
Landesuntersuchungsamt: Hamburg - Institut für Hygiene und 
Umwelt
– schließt mit dem (2.) Staatsexamen ab (falls Sie das möchten)
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Ausbildung zum Staatlich geprüften Lebensmittelchemiker

– Optionale praktische Ausbildung außerhalb der Universität
– Praktikum an einer öffentlich-rechtlichen chemischen 

Untersuchungsanstalt
• Insgesamt 12 Monate 
• 4 Monate Dienstleistungsunternehmen
• 1 Monate bei den Probenehmern
• 6 Monate an einem Landesuntersuchungsamt
• Letzter Monat Prüfungen

• Abschluss: 2. Staatsexamen, Berufsbezeichnung Staatlich 
geprüfter Lebensmittelchemiker
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WIE BEKOMMT MAN EINEN DOKTORTITEL?

INDEM MAN SICH FÜR FORSCHUNG INTERESSIERT…
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Promotion an der Hamburg School of Food Science

 Studierende mit überdurchschnittlichen Studienleistungen können 
nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen (bzw. nach dem Master-
Abschluss) forschen
– Wissenschaftliche Forschung
– Anfertigung einer Promotionsarbeit
– Schreiben von Publikationen
– Verteidigung der Ergebnisse

 Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der 
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium) verliehen
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WAS FORSCHEN WIR?
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food 
FINGERPRINTING

Food 
TARGETING

Food 
SENSING

v
22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER@CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE

FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food 
FINGERPRINTING

Food 
TARGETING

Food 
SENSING

ReferenzProbe

Maxifingerprint
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food 
FINGERPRINTING

Food 
TARGETING

Food 
SENSING

Minifingerprint
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●

ReferenzProbe

Maxifingerprint
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food 
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Food 
TARGETING

Food 
SENSING
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AUTHENTIZITÄT (Originalität)  | Fragestellungen

1. Biologische und chemische Identität 
– Art / Sorte, chemische Zusammensetzung

2. Geographische Herkunft 
– Woher kommt mein Rohstoff?

3. Produktionsprozess 
– z.B. bio vs. konventioneller Anbau

 Lebensmittel
 Futtermittel
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Falls sie immer noch nicht abgeschreckt sind…

„Die Tricks der Lebensmittelindustrie“
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Danke!


