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PROFIL DES STUDIENGANGS

Lebensmittelchemiker*innen sind wissenschaftlich ausgebildete
Expert*innen in einer speziellen Disziplin der Chemie, die in erster
Linie dem Schutz des Verbrauchers verpflichtet ist.

Lebensmittelchemiker*innen arbeiten vorwiegend mit chemisch-ana-
lytischen Methoden, aber auch mit biochemischen und mikrobiologi-
schen Verfahren. |hr Ziel ist vor allem:

= die Zusammensetzung der meist sehr kompliziert aufgebauten Le-
bensmittel und ihrer Rohstoffe zu ermitteln und das Wissen darUber
laufend zu erweitern;

= die Reaktionen der Inhaltsstoffe von Lebensmitteln bei der Lage-
rung, Zubereitung und Verarbeitung im gewerblichen und industriel-
len Mafstab zu untersuchen und die Kenntnisse zu nutzen, um die
Qualitat der Erzeugnisse laufend zu verbessern;

= die Art, Reinheit und Wirkungsweise von Zusatzstoffen zu tberpri-
fen und deren optimale und sichere Anwendung zu gewahrleisten;

= unerwulnschte nattrliche Bestandteile sowie Spuren von Rickstan-
den und Verunreinigungen in Lebensmitteln und im Trinkwasser auf-
zuspuren, die Quellen moglicher Belastungen zu erkennen und zu
beseitigen;

= die verfligbaren Methoden, insbesondere flr Spurenanalysen und
ihre Leistungsféhigkeit stéandig weiterzuentwickeln, um madglichst
zuverlassige und aussagekraftige Messdaten zu gewinnen, und

= die erhaltenen Untersuchungsergebnisse umfassend lebensmittel-
und umweltrechtlich zu bewerten.

Aufgrund dieser Kenntnisse entwickeln die Lebensmittelchemi-
ker*innen geeignete Malstédbe zur Beurteilung der Qualitat der
Lebensmittel und ihrer eventuellen Belastung, z. B. durch Herstel-
lungsverfahren oder aus der Umwelt. Im Bereich der Lebensmittelge-
winnung sind sie verantwortlich fir die optimale Qualitdt der Produk-
te, im Bereich der Lebensmitteliberwachung fir das Erkennen von
Verfalschungen und von Irrefliihrung und Tauschung.

Beide Tatigkeitsbereiche verbindet die gemeinsame Aufgabe, der*die
Verbraucher*in vorbeugend vor Risiken durch gesundheitlich bedenk-
liche Stoffe aus der Nahrung zu schitzen. Dies betrifft nicht nur die
Lebensmittel, einschlieRlich des Trinkwassers und Genussmittel wie
alkoholische Getréanke oder Tabakerzeugnisse, sondern auch kosme-
tische Mittel und Gegensténde des taglichen Bedarfs, die mit dem
Menschen oder mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, z.B. Ge-
schirr, Verpackungsmaterialien, Wasch- und Reinigungsmittel oder
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Spielwaren. In allen Féllen ist der*die Lebensmittelchemiker*in eben-
so kompetent fur die analytischen Untersuchungen und deren Qua-
litatssicherung wie flr die Beurteilung der Befunde nach den rechtli-
chen Vorgaben und toxikologischen Kriterien.

ZUGANGSVORAUSSETZUNG
UND BEWERBUNG

Zugangsvoraussetzung ist die allgemeine oder die einschlagig fachge-
bundene Hochschulreife oder eine Zulassung aufgrund des Zugangs
mit beruflicher Qualifikation oder sonstige vom zusténdigen Minis-
terium als gleichwertig anerkannte Zeugnisse flr einen Hochschul-
zugang. Die Vergabe von Studienpldtzen erfolgt zurzeit aufgrund einer
Zulassungsbeschrankung in einem Auswahlverfahren.

Formulare fir das Online-Bewerbungsverfahren finden Sie auf der
Universitats-Website (vgl. Weitere Infos).

Informationen zum veranderten Auswahlverfahren fir ortlich zulas-
sungsbeschrankte Studiengédnge zum WS 2021/22 erhalten Sie vor-
aussichtlich ab Mai 2021 unter www.zsb.uni-wuppertal.de

STUDIENINHALTE UND STUDIENVERLAUF

Das Studium ist stark experimentell ausgerichtet mit einem Prakti-
kumsanteil an den Lehrveranstaltungen von ca. 50%. Nach dem
Grundstudium in Chemie, das zusammen mit den Studierenden
des Bachelor-Studiums Chemie durchgefiihrt wird, hat das Haupt-
studium die Schwerpunkte:

= Chemie, Analytik und Technologie von Lebensmitteln und ihren In-
haltsstoffen, Zusatzstoffen, Rickstdnden und Kontaminanten, von
Trinkwasser, Kosmetika, Bedarfsgegenstanden und Futtermitteln

= Biochemie und Erndhrungswissenschaft
= Toxikologie und Umweltchemie
= Mikrobiologie und Lebensmittelhygiene

= Lebensmittelrecht und Qualitdtsmanagement in der Lebensmittel-
industrie

ABSCHLUSSE UND PERSPEKTIVEN

Die Berufsbezeichnung ,Staatlich geprufte*r Lebensmittelchemi-
ker*in" ist gesetzlich geschiitzt und bundesweit durch staatliche
Prifungsordnungen geregelt und umfasst eine Regelstudienzeit
von 9 Semestern. Die Ausbildung gliedert sich in ein Studium der
Lebensmittelchemie an einer Universitat und eine sich daran an-
schlieBende einjéhrige berufspraktische Ausbildung. Das Staatsex-
amen er6ffnet auch die Mdglichkeit zu einer Promotion.

BERUFSFELDER

Far Untersuchungen und Beurteilungen im Rahmen der amtlichen
Lebensmitteltiberwachung sind Lebensmittelchemiker*innen in
Chemischen Untersuchungsédmtern der Bundeslander (z.T. auch
von Stadten und der Bundeswehr) tatig; hinzu kommen Positionen
bei Ministerien und Vollzugsbehdérden.

Freiberuflich tatige Lebensmittelchemiker*innen in einem selbst-
standigen Handelslabor beraten Herstellfirmen , Importeur*innen
und Handel durch Untersuchungen und rechtliche Beurteilungen
ihrer Guter. Als Handelschemiker*in oder Sachverstandige*r fur
Lebensmittelchemie sind sie meist von der Industrie- und Handels-
kammer bestellt und von der Landesbehdrde fiur die Untersuchung
von Gegenproben zugelassen.

In der Erndhrungswirtschaft sowie in der Kosmetik- und Bedarfs-
gegenstande-Industrie haben Lebensmittelchemikerinnen und Le-
bensmittelchemiker umfangreiche Aufgaben in Forschungs- und
Entwicklungslaboratorien und sind meist rechtlich verantwortlich
fur alle Kontrollfunktionen und die Qualitat der Produkte.

Inder Lebensmittelforschung arbeiten Lebensmittelchemiker*innen
an Universitatsinstituten sowie an Forschungsanstalten des Bun-
des und der Lebensmittelwirtschaft.

Darlber hinaus ergeben sich zahlreiche weitere Tatigkeitsbereiche
in Laboratorien und Untersuchungsstellen im Bereich des Trink-
wassers, der Umwelt (Abwasser, Luft und Boden), der Land-
wirtschaft, der chemischen und pharmazeutischen Industrie, der
chemischen Toxikologie, gerichtlichen Analytik und klinischen
Chemie, also Uberall dort, wo die speziellen Kenntnisse des*der
Lebensmittelchemikers*in in der Analytik komplexer Proben und
der Beurteilung der Ergebnisse gefragt sind.



