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Die Vielfalt der Okotrophologie (B.Sc.)

in Hamburg erleben

In der Okotrophologie dreht sich alles um Ernihrung, Lebensmittel, Gesundheit und Nachhaltigkeit. Hier lernen Studie-
rende, wie Ernahrungssysteme Menschen und Umwelt beeinflussen kénnen. An der HAW konnen sie aus 15 Profilen
auswahlen, von der Beratung tiber die innovative Produktentwicklung bis zur Lebensmittelsicherheit und Versorgung.

Bachelorstudiengang Okotrophologie

An der HAW Hamburg erwartet die Studierenden ein fachlich
breites Studium der angewandten Lebensmittel- und Erndhrungs-
wissenschaften mit einer Regelstudienzeit von sechs Semestern.
Der Studiengang integriert naturwissenschaftliche Grundlagen,
Ernahrungswissenschaft, Lebensmittelproduktion, Verpflegungs-
systeme, Haushalts- und Grof3kiichentechnik sowie wirtschaftli-
che und qualitatssichernde Aspekte. Die Studierenden erwerben die
Kompetenz, die Felder der Erndhrung und Lebensmittel aus einer
ganzheitlichen Perspektive zu verstehen und bedarfsorientierte Lo-
sungen flir Verbraucher*innen, Institutionen und die Gesellschaft
zu entwickeln. Ziel ist es, Expert*innen auszubilden, die die viel-
faltigen Herausforderungen innerhalb der Erndahrungs- und Ver-
braucherbereiche kompetent, nachhaltig und verantwortungsvoll
gestalten konnen.

Unsere Erfolgsformel im Professionalisierungsbereich:
Nimm 3 aus 15

Nach dem dreisemestrigen Grundstudium besteht die Moglichkeit,
sich im Professionalisierungsbereich zu spezialisieren. Die Wahl-
pflichtmodule im Professionalisierungsbereich sind 15 Profilen
zugeordnet (¢ Tabelle). Das Profilangebot ist am Bedarf des Ar-
beitsmarktes orientiert. Ein Profil wird aus drei einander thema-
tisch zugeordneten Modulen gebildet. Hier wahlen die Studieren-
den im vierten und flinften Semester ihre Module aus einem wech-
selnden Profilangebot aus. Dabei miissen drei Profile mit je drei
Modulen abgeschlossen werden. Erganzend wird ein Modul aus
dem Modulangebot des Professionalisierungsbereichs frei gewahlt.

Ernahrungs- Sensorik

wissenschaften

Mikrobiologie Leben.smlttel-
chemie

Nachhaltige
Sporternahrung

Abb.: Labore in den Studiengan-
gen Food Science (M.Sc.) und
Okotrophologie (B.Sc.) der HAW
Hamburg

Alle 15 Profile auf einen Blick

Erndhrungsberatung

Pravention und Gesundheitsférderung

Nachhaltige Sporternahrung und Verpflegung

Erndhrungspolitik und -forschung

Lebensmittelrecht und -hygiene

Food Supply Chain/Nachhaltigkeit

Lebensmittelsicherheit und -qualitat

Verpflegung und Versorgung

Lebensmittelwissenschaft

Innovation und Griindung

Marketing fuir Lebensmittel

Konsumforschung

Sensorik und Produktinnovation

Produktentwicklung

Produktbewertung

Tab: Wahlpflichtmodule im Professionalisie-
rungsbereich (B.Sc.)

Berufsfelder

Absolvent*innen des Bachelor of Science in
Okotrophologie arbeiten in der Erndhrungs-
beratung, Gemeinschaftsverpflegung, Gera-
teindustrie, Hauswirtschaft, Lebensmittelin-
dustrie und Lebensmittelhandel ebenso wie
in der Lebensmitteliberwachung, Lehre und

Haushalts-
technik

Lebensmittel-
Technikum

38 ERNAHRUNG — Studienginge + Studienorte | Sonderpublikation der ERNAHRUNGS UMSCHAU



Wissenschaft, im Medienbereich, bei Markt-
forschungs-, Marketing- und PR-Agenturen,
Berufs- und Fachverbanden und in der Ver-
braucherberatung.

Unsere Vision:

Unsere Absolvent*innen sind in der
Lage, die notwendige Ernahrungs-
wende mit der Transformation der Er-
nahrungssysteme sowie die Gestaltung
von fairen Erndhrungsumgebungen

im Rahmen des gesellschaftlichen und
globalen Wandels mitzugestalten.

Food Science (M.Sc.) — Lebens-
mittel ganzheitlich gedacht

Der Masterstudiengang Food Science (M.Sc.)
ist ein forschungs- und anwendungsorientier-
ter, konsekutiver Studiengang. Er betrachtet
die gesamte Wertschopfungskette und ver-
bindet technologische, biologische, physiolo-
gische, physikalische, sensorische und markt-
orientierte Wissenschaften, um Lebensmittel
ganzheitlich zu verstehen.

Das Studium umfasst vier Semester. Die Stu-
dierenden erwerben die Fahigkeit, Eigenschaf-
ten, Wirkungen und die Bedeutung von Le-
bensmitteln fiir den Menschen sowie Prozesse
der Verarbeitung und Produktion wissen-
schaftlich fundiert zu analysieren und weiter-
zuentwickeln. Nach Abschluss des Studiums
sind die Absolventinnen und Absolventen in

Okotrophologie (B.Sc.)

Regelstudienzeit: 6 Sem. (180 ECTS)

Vollzeitstudiengang, Teilzeitstatus moglich

Akkreditierung: bis 31.08.2028
Zulassungsmodus:

Studienbeginn: 1. April (SoSe)

1. Oktober (WiSe)

Bewerbungsfrist:
Abschluss: Bachelor of Science (B.Sc)

Semesterbeitrag:

Kontakt:

www.haw-hamburg.de/
bachelor-oekotrophologie/

01.12.-15.01. (SoSe), 01.06.~15.07. (WiSe)

Studieren in Hamburg —

Vernetzung und Internationalisierung

Die HAW Hamburg ist in der Metropolregion hervorragend
vernetzt. Das Thema Erndhrung besitzt einen hohen Stellen-
wert und wird durch enge Kooperationen mit Hamburger
Lebensmittelunternehmen, Forschungsinstituten und Behdrden
gestarkt. Dazu zahlen unter anderem Netzwerke wie der Food
Cluster Hamburg, die praxisnahe Forschungsprojekte in den
Bereichen Lebensmittelsicherheit und Produktentwicklung for-
dern. Durch diese Zusammenarbeit erhalten Studierende Einbli-
cke in reale Herausforderungen der Branche, kniipfen friihzeitig
Kontakte zu relevanten Akteurinnen und Akteuren und werden
optimal auf den Berufseinstieg vorbereitet — sei es in Beratung,
Industrie oder Forschung.

Es besteht auch die Mdglichkeit, ein internationales Profil an
einer auslandischen Hochschule im Rahmen eines Auslands-
semesters zu absolvieren. Hier kooperiert der Studiengang
Okotrophologie mit Partnerhochschulen, die in ganz Europa
und weltweit zu finden sind, z. B. Athen, Valencia, Padua, Hel-
sinki, Longbeach (Kalifonien/USA) u. v. m.

der Lage, neuartige und komplexe Fragestellungen der Lebensmit-
telwirtschaft wissenschaftsbasiert zu untersuchen und praxisori-
entierte Losungen zu erarbeiten. Dabei verkniipfen sie Kompeten-
zen aus den Bereichen Lebensmitteltechnologie und -verarbeitung,
Ernahrung und Physiologie, Produktentwicklung und -vermark-
tung, Sensorik und Konsumentenforschung sowie Recht, Quali-
tatsmanagement und Lebensmittelsicherheit.

Berufsfelder

Der Masterstudiengang befahigt die Absolvent*innen, in der Le-
bensmittelindustrie in Forschung, Entwicklung und Produktion
selbststandig Konzepte und Versuchsdesigns aus unterschiedli-
chen Bereichen tibergreifend zu erarbeiten, zu implementieren
und zu tberwachen, die Ergebnisse auszuwerten, zu diskutieren
und Praxiskonzepte daraus abzuleiten.

Food Science (M.Sc.)

4 Sem. (120 ECTS)
Vollzeitstudiengang

bis 31.08.2028

NC (Bachelor), Master tiber internes Auswahlverfahren

1. Oktober (WiSe)

01.06.-15.07. (WiSe)
Master of Science (M.Sc)
379,00 € (Stand Jan. 2026)
EFEsE
www.haw-hamburg.de/
e master-food-science/
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