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Kurzbeschreibung des Bachelorstudienganges Catering
und Hospitality Services am Fachbereich Oecotrophologie
der Hochschule Niederrhein

Der sechssemestrige Bachelorstudiengang Catering und Hospitality Services soll die
Studierenden auf der Grundlage aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse unter Einbeziehung
anwendungsbezogener Inhalte flir den ersten berufsqualifizierenden akademischen Abschluss
im Berufsfeld Catering und Hospitality qualifizieren.

Er ist gegliedert in

Spezifische Inhalte fiir Catering und Hospitality, z.B. Formen und Qualitaten von Catering-
und Verpflegungssystemen, zielgruppengerechte Angebotsgestaltung, Personalorganisation
im  Gastgewerbe, Organisation der nicht-medizinischen und nicht-pflegerischen
Dienstleistungen im Sozial- und Gesundheitswesen (Pflegeheim, Krankenhaus), Marketing,
Soziodkonomie und Fragen zu Demografie und Versorgung sowie

Grundlagen zur Vermittlung wesentlicher Kenntnisse und Fertigkeiten aus den Bereichen
Erndhrung und Lebensmittel, Naturwissenschaften und Technik, Projektmanagement und
Managementsysteme, Wirtschaftswissenschaften, Psychologie, Soziologie, Kommunikation
und Beratung.

Im Studienverlauf wird neben dem Pflichtanteil grofer Wert auf eine individuelle
Spezialisierung und das Projektstudium gelegt, in dem die Studierenden ihr bisheriges Wissen
auf definierte Fragestellungen mit zunehmendem Komplexitatsniveau anwenden und im
Prozess Aspekte wie Teamarbeit, Termintreue, Kreativitdt, wissenschaftliche Planung,
Entscheidungsfindung und Evaluation erlernen.

Dazu kénnen ab dem vierten Semester Projekte gewahlt werden, die sich Uber ein Semester
erstrecken. Im dritten Semester beginnt auch das Interdisziplinare Langfristprojekt (ILP), in
dem uUber drei Semester an einem Thema gearbeitet wird.

Das Spezialisierungsstudium bietet die Wahl verschiedener Module, die eine individuelle,
fachspezifische Spezialisierung in Richtung Catering oder Hospitality erméglichen.

Zudem kann fakultativ im Rahmen unseres siebensemestrigen Bachelorstudiengangs ein
Praxissemester (Betriebspraktikum) oder ein einsemestriges Auslandsstudium absolviert
werden.

Die Bachelorarbeit inklusive eines Kolloquiums schlief3t das Studium ab.

Das Studium qualifiziert flr Leitungsfunktionen in Betrieben, in denen Menschen Aul3er-Haus
versorgt werden. Arbeitsplatze liegen insbesondere im mittleren Managementbereich von
Catering-Betrieben  (Care-, Business- und Education-Verpflegung), Versorgungs-
einrichtungen (Altenhilfeeinrichtungen, Krankenhauser) und Gastgewerbe (Hotellerie).
Arbeitsbereiche sind die Organisation des Ubernachtungs- und Grolkiichenmanagements,
aber auch begleitende Aufgaben wie zielgruppenspezifische Angebotsgestaltung, Erstellung
von Raumkonzepten, Marketing oder Veranstaltungsmanagement.

Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein h Oecotrophologie



Inhaltsverzeichnis
Katalog Pflichtstudium

Catering und HOSPItAlItY 1 ....o.oooiieiieceee et 5
WirtschaftswissensChaften ..o 7
Lebensmittelwissenschaften ..., 9
Mathematik Und PRYSIK...........c.coioiiiiieee e 11
ErnahrungswissensChaften............ooooviiiiiiiccee e 13
Catering und HOSPItAIItY 2 .......oceoiiiieieeeeee e 15
Angewandte Gemeinschaftsverpflegung............ccocoooviiriiiiiiiiiccecee e 17
Physik und HaushaltsteChniK.............ccoooioiiiieie e 19
Chemie und MIKrobIOIOGIE...........ccveiiiiiiieieeeece et 21
Psychologie und Beratung T..........oooiiiioieeeeee e et 23
Catering und HOSPItAlItY 3 .......ooviiieieeee e 25
Dienstleistungsmarketing und Marktforschung..............ccocooooiiiiiiiiic 27
Integrierte ManagementSySIEMIE..........cc.oovoiieiieieccce e 29
Psychologie und Beratung 2.............oooioiiiieiiee et 31
ProjekKtmanagement T...... ..o s 33
Catering Und HOSPILAIILY 4 .......oveieeeeeee e 35
SOZIOOKONOMUE. ...ttt ettt ettt s et eae e 37
Praxis UNd Projekte T ...ttt 39
ProjeKtmanagemeEnt 2...........c.ooiii e 39
Praxis UNd ProjeKIE 2........c.oooiiieeeeeeeee ettt 41
Berufs- und Arbeitspddagogik in Hotellerie und Gastronomie...........ccceeveeeeiveercneeenveeenneeenne. 42
Betriebliche GesundheitsSfOrderung...........ccuvieiiieeiiieeiiiee et 44
Wirtschafts-, Personal- und Organisationspsychologie..........cccueeeeiiieiiiiiiiiieeeieeeie e 46
Lebensmittel-Kontaktmaterialien.............cooiiiiiiiiiiiiii e 48
Angebotsgestaltung im CateringbereiCh..........occuiiiiiiiieiiieciiecee e 50
Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie (GG) mManagen ...........cccceeevveeeveieeecieescieeeeiee e 52
LebenSmittellO@ISTIK .....uvieiiiieiiieeciie ettt e e e st e e tae e e e e e e nnree e 54
Qualitdtsmanagement in der HOtellerie .........ccvveeuiieeiiiiiiiieie e 56
Versorgungsstrategien im demographischen Wandel .............ccccoeoiiiiiiiiiiiiicciiee e 58
Schnittstellenmanagement in stationdren Gesundheits- einrichtungen.........c..cccceeeveveeviennenne. 60
Hospitalitymanagement I: Raumforschung und Events ...........ccccooceeviniiniininiicniincniceeee 62
Hospitalitymanagement II: Diversity Management und Housekeeping.........c..ccoceeveriencenene 64

Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein h Oecotrophologie



MahlZeiten ESTAlteN........cccuiiiiiiieiiie ettt e e e e e e nnreeenene 66

Facility Management .........c.cooecuiiiiiieiiiieeciee et e et e et eesiaeeesiaeeeaaeesssbeeensaeesssaeesnseeensseeennns 68
Basiswissen Gesundheitspsychologie, Public Health und Klinische Psychologie................... 70
Methodentraining flir Gesprachsfiihrung und Gruppenarbeit...........ccceeeevieecieeeciieeniieeeieeenee, 72
Geridtetechnik — Standards Und TESES .......ecveririiiriinieieee e 74
Verbraucherpolitik und Praxis der Verbraucherarbeit ..............cccoeveiieiiiniiiiniiniiciecieeee, 75
OKOLOGIE ...ttt e e a et s e s et s et s st esanens 77
Erweiterung der Fremdsprachenkompetenz.............oceevvieiiieiiiiiiiienieciieieeieee e 80
Methoden und Techniken fiir Offentlichkeitsarbeit und Prisentation................ccccooeueveveenen. 82

Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein h Oecotrophologie



Modul: Catering und Hospitality 1

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH1.1 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Elonsf:n:::)? in Catering und Vv 45 24 gesamtes Semester 3
él(l’?neirr?aerlne Arbeitsmethoden - SL 30 24 gesamtes Semester 2
Allgemeine Arbeitsmethoden - .
Praktikum P 15 24 16 Studierende 1
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden
- kennen grundlegende Techniken zur Organisation ihres Studiums und der eigenen Arbeits-
weise im Studium und wenden diese auf konkrete Arbeitsweisen an.
- haben erste Kenntnisse tber Grundlagen des Catering- und Hospitalitybereiches erworben.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

EinfGhrung in Catering und Hospitality (Prof. Dr. Sennlaub, Prof. Dr. Wetterau, Dr. Pakula):
Bedeutung und Entwicklung des Cateringbereiches und der Hospitality; wichtige Trends und
Organisationen im Cateringbereich; Gebiete/Sektoren, in denen Hospitality-Leistungen
erbracht werden; Fachliteratur kennenlernen.

Allgemeine Arbeitsmethoden - Seminar (Hamacher, N.N.):
Einfihrung in die Nutzung der Lehrplattform Moodle; Methoden zur Selbstorganisation im
Studium; Lerntechniken; Quellensuche und Umgang damit; fachpraktische Informationen.

Allgemeine Arbeitsmethoden - Praktikum (Dr. Pakula):
Die im Seminar erworbenen theoretischen Kenntnisse werden vertieft und zur Bearbeitung
eines Fachthemas eingesetzt.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Einfihrung in Catering und Hospitality: Klausur; Code: 1110
Allgemeine Arbeitsmethoden - Seminar: Testat; Code: 1120
Allgemeine Arbeitsmethoden - Praktikum: Testat; Code: 1130

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:
Code: 1100

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Wirtschaftswissenschaften

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH1.2 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte

Allgemeine Y, 45 36 tes Semest 3
Betriebswirtschaftslehre gesamtes semester
Grundlagen des Marketing Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Gesamtwirtschaftliche
Zusammenhinge V 15 12 gesamtes Semester 1
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die grundlegende
Fachkompetenz des 6konomischen Aufgabenfeldes und erhalten einen Uberblick Uber
O0konomische und wirtschaftliche Zusammenhange.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre (Prof. Dr. Heidblichel):
Grundbegriffe des Wirtschaftens, Bedeutung und Zusammenhange einzelner Disziplinen der
Betriebswirtschaftslehre, einfache finanzwirtschaftliche Ansatze, Grundlagen des
Rechnungswesens, statische und dynamische Investitionsrechenmodelle.

Grundlagen des Marketing (Lehrbeauftragte/r):
Einfihrung in die Thematik des Marketing und Klarung grundlegender Begriffe (z.B.
Marketing-Definitionen, Marketing-Ziele, Absatzmarkte, Kaufverhalten); Vorstellung von
Marketinginstrumenten  (Produkt- und  Sortimentsmix, Preis-/Kontrahierungs-Mix,
Distributions-Mix, Kommunikations-Mix).

Gesamtwirtschaftliche Zusammenhange (Lehrbeauftragte/r):
Grundlagen der Mikro-, Makro6konomie und Wirtschaftspolitik. Einfihrung in grundlegende
Zusammenhange wirtschaftlicher Prozesse auf Ebene einer Volkswirtschaft. Einflihrung
grundlegender Definitionen gesamtwirtschaftlicher Erfolgsfaktoren und ihrer Bewertung.
Vorstellung einflussreicher Theorien und Modelle und Diskussionen.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre: Bestandteil der Modulklausur
Grundlagen des Marketing: Bestandteil der Modulklausur
Gesamtwirtschaftliche Zusammenhange: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften, Katalog Pflichtstudium
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidblchel

Sonstige Informationen:
Code: 1200

Literaturvorschlage (die jeweils aktuelle Auflage):

- Thommen, Jean-Paul, Achleitner; Ann-Kristin: 'Allgemeine Betriebswirtschaftslehre', Gabler;
- Schierenbeck, Henner: 'Grundziige der Betriebswirtschaftslehre', Oldenbourg;

- Wéhe, Gunter; Doring, Ulrich: 'Einfuhrung in die allgemeine Betriebswirtschaftslehre', Vahlen

Weitere Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Lebensmittelwissenschaften

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH1.3 135h 5 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Landwirtschaftliche Produktion V 30 24 gesamtes Semester 2
Lebensmittelkunde \% 30 24 gesamtes Semester 2
Rechtskunde Vv 15 12 gesamtes Semester 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden

- erwerben bzw. vertiefen in Vorlesungen und im Selbststudium an aktuellen und wichtigen
Themen Grundkenntnisse Uber die Produktionsverfahren und- bedingungen in der
Landwirtschaft,

- erwerben Grundkenntnisse Uber die Zusammensetzung der Lebensmittel, grundlegende
Méglichkeiten ihrer Verarbeitung und Uber Einwirkungen wahrend der Verarbeitung.

- erwerben grundlegende Kompetenzen im Hinblick auf den Aufbau und die Systematik von
rechtlichen Anforderungen und den Umgang damit. Dadurch werden sie befahigt, rechtliche
Fragestellungen zu erkennen und zu formulieren sowie LOsungsansatze zu verstehen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Landwirtschaftliche Produktion (Lehrbeauftragte Dr. Hambitzer):
Eckdaten und Grundlagen der Landwirtschaft; ausgewahlte Kulturen und Tierhaltung;
Vergleich von Anbau- und Haltungsformen; Pflanzenschutz, Rickstande, Gentechnik;
aktuelle Fragen und Problemsituationen.

Lebensmittelkunde (N.N.):
Hauptinhaltsstoffe in Lebensmitteln; Herkunft und stoffliche Zusammensetzung pflanzlicher
und tierischer Lebensmittel; Lebensmittelgruppen und ihr Verhalten bei unterschiedlichen
Zubereitungsbedingungen.

Rechtskunde (Lehrbauftragte/r): )
Grundlagen der verschiedenen Rechtsgebiete (Offentliches Recht, Straf- und Ordnungsrecht
(bezogen auf relevante Vorschriften), Zivilrecht).

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Landwirtschaftliche Produktion: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelkunde: Bestandteil der Modulklausur
Rechtskunde: Bestandteil der Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Code: 1300
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Mathematik und Physik

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH1.4 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
gi}:ggggﬁ / Statistische V 30 24 gesamtes Semester 2
Physik 1 \% 15 12 gesamtes Semester 1
Integriertes Praktikum .
Mathematik / Physik / EDV 1 P 30 24 16/32 Studierende 2
Informationstechnische - .
Grundbildung U 15 12 24 Studierende 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die Fachkompetenz des
mathematisch-physikalischen Aufgabenfeldes. Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und
erwerben die Methoden der Grundlagenfacher eigenstandig in ausgewahlten Versuchen und
praktischen  Ubungen. Zudem erwerben die Studierenden im Rahmen der
informationstechnischen Grundbildung Fertigkeiten im Umgang mit Standardsoftware.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Mathematik / Statistische Grundlagen (Prof. Dr. Menzel):
Ausgewahlte Kapitel der angewandten Mathematik, beschreibende Statistik, Grundziige der
schlielenden Statistik.

Physik 1 (Prof. Dr. GroRmann):
Ausgewahlte Kapitel aus den Bereichen Mechanik, technische Mechanik, Warme- und
Stromungslehre.

Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV 1 (Prof. Dr. GroBmann, Prof. Dr. Menzel):
Versuche und vertiefende Ubungen zu den Themen der Lehrveranstaltungen Physik und
Mathematik/Statistische Grundlagen unter Einbeziehung von Standardsoftware.

Informationstechnische Grundbildung (Prof. Dr. Menzel):
EinfUhrung in und Ubung von grundlegenden Fertigkeiten im Umgang mit Standardsoftware.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Mathematik / Statistische Grundlagen: Bestandteil der Modulklausur; Code: 1410
Physik 1: Bestandteil der Modulklausur; Code: 1410

Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV 1: Testat; Code: 1420
Informationstechnische Grundbildung: Testat; Code: 1430
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Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Menzel

Sonstige Informationen:

Code: 1400

Literaturvorschlage:

- Gerthsen, Helmut; Meschede, Christian; Vogel, Dieter. Physik. 23. Auflage, Springer, Berlin,
2006;

- Kuchling, Horst. Taschenbuch der Physik. 18. neu bearb. Auflage, Fachbuchverlag Leipzig im
Carl Hanser Verlag, Minchen, Wien, 2004;

- Halliday, Jearl; Resnick, David; Walker, Robert. Physik. Wiley-VCH, Weinheim, 2003;

Weitere Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Ernahrungswissenschaften

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH1.5 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Anatomie und Physiologie \% 30 24 gesamtes Semester 2
Ernahrungslehre Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Konsum und Verbrauch \% 30 24 gesamtes Semester 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden

- kennen und verstehen Zusammensetzung, Aufbau und Funktion des menschlichen Kérpers,

- haben vertiefte Kenntnisse zu Funktion und Bedeutung von Gastrointestinaltrakt und Herz-
Kreislaufsystem,

- kennen und verstehen Verdauung und Physiologie von Nahrung und deren Inhaltsstoffen,

- kennen und verstehen Funktion, Bedeutung und Bedarf von Nahrstoffen,

- kennen und verstehen verbraucherpolitische und konsumsoziologische Betrachtungsweisen
von Konsum und Verbrauch

- haben Grundkenntnisse Uber Konsummuster privater Haushalte

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Anatomie und Physiologie (Prof. Dr. Ludwig):
Grundkenntnisse der Anatomie und Physiologie des Menschen unter besonderer
Berlicksichtigung der Herz-Kreislauforgane und des Gastrointestinaltraktes.

Ernahrungslehre (Prof. Dr. Ellinger, Prof. Dr. Rademacher):
Uberblick zur Erndhrungssituation und aktuellen Erndhrungsproblemen, ernahrungs-
physiologische Grundlagen, Makronahrstoffe und Mikronahrstoffe, weitere nutritiv relevante
Substanzen.

Konsum und Verbrauch (Prof. Dr. Bédeker):
Grundkenntnisse tUber Konsummuster privater Haushalte und relevanter Einflussfaktoren auf
Basis der amtlichen Statistik, ausgewahlte Betrachtungsweisen von Konsum- und
Verbraucherverhalten aus verbraucherpolitischer Sicht.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Anatomie & Physiologie : Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungslehre: Bestandteil der Modulklausur
Konsum und Verbrauch: Bestandteil der Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Ludwig

Sonstige Informationen:
Code: 1500

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul: Catering und Hospitality 2

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH2.1 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .

Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante__Gruppen- Kredit-

form | zeit [h] h] groBe punkte
Catering Industries \Y, 15 12 gesamtes Semester 1
Social Catering Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Hospitality Industries \% 15 12 gesamtes Semester 1
Social Hospitality \Y 15 12 gesamtes Semester 1
Fachpraxis 1 SL 30 24 gesamtes Semester 2

Lehrformen:
V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden bekommen differenzierte Grundlagen aus Catering und Hospitality vermittelt und
lernen, Zusammenhange zu sehen und zu verstehen. Einzelne Aspekte werden kritisch diskutiert.
Die Studierenden werden fir Trends in den Bereichen ,Social und Industrie® von Hospitality und
Catering sensibilisiert. Des Weiteren haben Sie durch die Fachpraxis 1 einen Uberblick in Bezug
auf kiinftige Berufsfelder.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Catering Industries (Prof. Dr. Wetterau):
Aufzeigen der Struktur und der Funktionsweise der Catering Industrie, insbesondere
- des Spektrums und der Organisationsformen
- der Zielgruppen und deren Besonderheiten
- der Catering Industrie im Zusammenspiel mit Social Catering
- Fallbeispiele

Social Catering (Prof. Dr. Wetterau):
Aufzeigen der Struktur und der Funktionsweise von Social Catering, insbesondere
- des Spektrums und der Organisationsformen
- der Zielgruppen und deren Besonderheiten
- des Social Catering im Zusammenspiel mit der Catering Industrie
- Fallbeispiele

Hospitality Industries (Prof. Dr. Sennlaub):
Aufzeigen der Struktur und der Funktionsweise der Hospitality Industrie, insbesondere
- des Spektrums und der Organisationsformen des gastgewerblichen Bereiches von Hotellerie
und Gastronomie
- der Zielgruppen und deren Besonderheiten
- der Hospitality Industrie im Zusammenspiel mit der Social Hospitality
- Fallbeispiele

Social Hospitality (Prof. Dr. Sennlaub):
Aufzeigen der Struktur und der Funktionsweise der Social Hospitality, insbesondere
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- des Spektrums und der Organisationsformen der Versorgung in sozialen Einrichtungen wie
Krankenhaus, Pflegeheim oder Servicewohneinrichtungen

- der Zielgruppen und deren Besonderheiten
- der Social Hospitality im Zusammenspiel mit der Hospitality Industrie
- Fallbeispiele

Fachpraxis 1 (verschiedene Professorinnen und Professoren):
Verschiedene Themen aus der beruflichen und forschenden Praxis.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Catering Industries: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2110
Social Catering: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2110
Hospitality Industries: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2110
Social Hospitality: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2110
Fachpraxis 1: Testat; Code: 2120

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:
Code: 2100
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Angewandte Gemeinschaftsverpflegung

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH2.2 189 h 7 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte

Produktions- und
Verpflegungssysteme - Y, 15 12 gesamtes Semester 1
Vorlesung
Gesundheitsgefahren Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Hygiene in GroRklichen \% 30 24 gesamtes Semester 2
Produktions- und
Verpflegungssysteme - P 15 39 16 Studierende 2
Praktikum
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden lernen, welche Produktions-/Verpflegungssysteme und welche Hygienegefahren
es im Cateringbereich gibt und wie mit ihnen umzugehen ist. Ebenfalls sollen die Studierenden die
in Luft, Wasser und Boden ablaufenden und fiir die Umwelt bedeutsamen chemischen Prozesse
kennen und verstehen lernen; sie kennen Grundlagen der toxikologischen Bewertung und wenden
sie auf ausgewahlte Umweltschadstoffe an.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Produktions- und Verpflegungssysteme - Vorlesung (Dr. Pakula):
Behandelt werden die thermisch gekoppelten (Cook and Serve, Cook and Hold) und die
thermisch entkoppelten (Cook and Chil, Cook and Freeze) Produktions- und
Verpflegungssysteme.

Gesundheitsgefahren (Prof. Dr. Bréring):
Stoffkreislaufe und chemische Prozesse in Luft, Wasser Boden; Quellen und Auswirkungen
anthropogener Umweltschadstoffe; Grundlagen der toxikologischen Bewertung;
Fallbeispiele zu Vergiftungsmechanismen einiger Umweltschadstoffe, die durch
verschiedene Aufnahmepfade in den menschlichen Kérper gelangen.

Hygiene in GroR3kidchen (Lehrbeauftragte/r):
Behandelt werden grundlegende und erweiterte Malknahmen fir die wichtigsten Hygiene-
bereiche in Grof3kiichen. Diese sind Uberwiegend als Voraussetzung eines HACCP-Konzepts
erforderlich.

Produktions- und Verpflequngssysteme - Praktikum (Dr. Pakula):
Die in der Vorlesung erarbeiteten Grundlagen werden im Rahmen des Praktikums in
Kleingruppen vertieft.
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Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Produktions- und Verpflegungssysteme-Vorlesung: Bestandteil der Modulklausur; Code:
2210

Gesundheitsgefahren: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2210
Hygiene in GroBkiichen: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2210
Produktions- und Verpflegungssysteme - Praktikum: Testat; Code: 2220

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:

Code: 2200

Literaturvorschlage:

- Aktuelle gesetzliche und sonstige projektrelevante Regelwerke (BG-Vorschriften, Normen,
Technische Regeln, etc.)

- Wetterau, J.; Seidl, M.; Fladung, U. (Hrsg.): Modernes Verpflegungsmanagement - Best
Practices fur Individual-, Gemeinschafts- und Systemgastronomie, Frankfurt am Main 2008

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Physik und Haushaltstechnik

. . Haufigkeit des
Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Angebots Dauer
CH2.3 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehr- | Kontakt- . geplante Gruppen- | Kredit-
Lehrveranstaltungen form | zeit [h] stu[?:]um grofe punkte
Physik 2 Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Haushaltstechnik - Vorlesung Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Haushaltstechnik - Praktikum P 15 39 16 Studierende 2
Integriertes Praktikum .
Mathematik / Physik / EDV 2 P 30 24 16/32 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden erwerben bzw. erweitern in Vorlesungen und im Selbststudium die
Fachkompetenz des naturwissenschaftlich-technischen Aufgabenfeldes (Physik, Technik im
Haushalt). Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und die Methoden der Grundlagenfacher
eigensténdig in ausgewahlten fortgeschrittenen Versuchen sowie praktischen Ubungen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Physik 2 (Prof. Dr. GroSmann):
Ausgewahlte Kapitel aus den Bereichen Mechanik, Elektrizitat, Optik und Radioaktivitat.

Haushaltstechnik - Vorlesung (Dr. Pakula):
Hygiene und Lebensmittelverarbeitung im Haushalt, elektrische Sicherheit, Beleuchtung,
Akustik.

Haushaltstechnik - Praktikum (Dr. Pakula):
Die in der Vorlesung vermittelten Themenschwerpunkte werden anhand ausgewahlter
Versuche vertieft.

Integriertes Praktikum Mathematik, Physik, EDV 2 (Prof. Dr. GroBmann, Prof. Dr. Menzel):
Versuche und vertiefende Ubungen zu den Themen der Lehrveranstaltungen Physik,
Mathematik/Statistische Grundlagen.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Physik 2: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2310

Haushaltstechnik Vorlesung: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2310
Haushaltstechnik-Praktikum: Testat; Code: 2320

Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV 2: Testat; Code: 2330

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Gro3mann

Sonstige Informationen:
Code: 2300

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Chemie und Mikrobiologie

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH2.4 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte

Che”?'e fur Catgrlng & Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Hospitality Services
EinfUhrung in die Mikrobiologie - Vv 15 39 gesamtes Semester o
Vorlesung
Grundpraktikum Hygiene P 15 39 16 Studierende 2
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden erwerben bzw. erweitern in Vorlesungen und im Selbststudium die
Fachkompetenz des chemischen und mikriobiologischen Aufgabenfeldes. Sie vertiefen zudem
theoretisches Wissen bzgl. Hygiene eigenstandig in ausgewahlten Versuchen und praktischen
Ubungen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Chemie fur Catering & Hospitality Services (Prof. Dr. Williger):
Atombau/Periodensystem, chemische Bindungen, Gleichgewichtsreaktionen, Chemie der
wassrigen Losungen, Kohlenstoffverbindungen, Stoffklassen, funktionelle Gruppen.

EinfGhrung in die Mikrobiologie (Prof. Dr. Dr. Prange):
Bedeutung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen sowie von Viren und Protozoen;
verschiedene Farbemethoden wie z.B. die Gramfarbung, mikrobielle Verderbsformen und
Lebensmittelinfektionen; Bedeutung von Starterkulturen; HACCP-Konzept.

Grundpraktikum Hygiene (Prof. Dr. Dr. Prange):
Praktische mikroskopische Ubungen; Bestimmung der Keimzahl und Anwendung
verschiedener Farbemethoden, grundlegende mikrobiologisch-hygienische Arbeitstechniken;
Bestimmung von Keimzahlen: Luft und Oberflichen, Reinigung und Desinfektion,
Schnellmethoden zur Kontrolle von Reinigung und Desinfektion.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Chemie fiir Catering & Hospitality Services: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2410
Einfuhrung in die Mikrobiologie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2410
Grundpraktikum Hygiene: Testat; Code: 2420

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Williger

Sonstige Informationen:
Code: 2400
Literaturvorschlage:

- Cypionka, H.; Grundlagen der Mikrobiologie, Springer Verlag, Berlin, 2003;
- Kramer, J.; Lebensmittel-Mikrobiologie, Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart, 2002

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Psychologie und Beratung 1

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH2.5 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Basiswissen Essstorungen Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Psychologie 1: Einfihrung in die
Allg. Psychologie, Biologische Vv 30 o4 gesamtes Semester 5

Psychologie und Sozial-
psychologie

Prasentation und Beratung 1 -
Seminaristische SL 15 36 gesamtes Semester 2

Lehrveranstaltung

Prasentation und Beratung 1 - P 15 15 16 Studierende 1
Praktikum

Lehrformen:
V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden

- besitzen Grundkenntnisse in Allgemeiner Psychologie, Biologischer Psychologie, Methoden
der Psychologie und Sozialpsychologie sowie zur Psychologie der Essstérungen und
Ernahrungspsychologie,

- verflgen Uber die Kompetenz ein geeignetes Prasentationsmedium auszuwahlen. Sie planen
eine Prasentation zielgerichtet und erkennen den Einfluss von Zielgruppen, externen
Rahmenbedingungen und personlichen Faktoren der Kommunikation beim Vortrag. AuRerdem
haben sie Einblick in den Arbeitsbereich der Beratung und Kommunikation mit Verbrauchern.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Basiswissen Esstérungen (Prof. Dr. Dr. Rettenwander):
Grundlagen der Erndhrungspsychologie, Basiswissen Essstérungen (Magersucht, Bulimie,
Binge-Eating-Disorder)

Psychologie 1: Einfuihrung in Allg. Psychologie, Biologische Psychologie und Sozialpsychologie
(Prof. Dr. Dr. Rettenwander):
Grundlagen der Allgemeinen Psychologie (Kognition, Wahrnehmung, Motivation, Verhalten),
Basiswissen Biologische Psychologie und Methoden der Psychologie, Grundlagen der
Sozialpsychologie

Prasentation und Beratung 1 - Seminaristische Lehrveranstaltung (Prof. Dr. Bédeker):
Visualisierung von fachspezifischen Inhalten, Medieneinsatz, Vortragstechniken und
Prasentationskonzepte, Rahmenbedingungen und Einflussfaktoren, Feedbackverfahren im
Lernprozess, Grundzlige der Beratungsarbeit.

Prasentation und Beratung 1 - Praktikum (Prof. Dr. Bédeker, Prof. Dr. Kronsbein):
Planung einer zielgruppenorientierten Prasentation, begleitete Vorbereitung des Medien- und
Methodeneinsatzes, Training verschiedener Prasentations- und Vortragstechniken.
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Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Basiswissen Essstorungen: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2510

Psychologie 1: Einfiihrung in Allg. Psychologie, Biologische Psychologie und
Sozialpsychologie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 2510

Prasentation und Beratung 1 - Seminaristische Lehrveranstaltung: Testat; Code: 2520
Prasentation und Beratung 1 - Praktikum: Testat; Code: 2530

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Dr. Rettenwander

Sonstige Informationen:

Code: 2500
Pflichtlektlre fur Psychologie 1:
- Gerrig, R. G., Zimbardo, P. G. (2015, 20. Auflage): Psychologie. Miinchen: Pearson Verlag.

Literatur flr Basiswissen Essstérungen:

Pflichtlektire fur Psychologie 1:

- Grone, M. (2007, 5. Auflage): Wie lasse ich meine Bulimie verhungern? Heidelberg: Carl Auer
Verlag.

- Liechti, J. et. al. (2008): Magersucht in Therapie. Heidelberg: Carl Auer Verlag

- Pudel, V., Westenhdofer, J. (2003): Erndhrungspsychologie. Eine Einfuhrung. Géttingen:
Hogrefe Verlag.

- Rettenwander, A. (2005): Anorexia nervosa und subjektive Krankheitstheorien. Berlin: Logos
Verlag

- Rettenwander, A. (2007): Magersucht. Einsichten und Auswege. Berlin: Verlag Dr. Kdster

Literaturvorschlage Prasentation und Beratung 1:

- Pabst-Weinschenk, Marita (2009): Reden im Studium. Ein Trainigsprogramm. Alpen: Pabst
press;

- Hartmann M et al. (2008): Prasentieren. 8. Aufl. Beltz Verlag, Weinheim Basel,

- Seifert, Josef W. (2015): Visualisieren, prasentieren, moderieren. 35. Aufl., Gabal, Speyer

Weitere Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Catering und Hospitality 3

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH3.1 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Catering Management Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Grundlagen der Soziologie Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Hospitality im Gastgewerbe, .
Sozial- und Gesundheitswesen SL 30 24 30 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden bekommen betriebswirtschafliche Grundlagen des Managements von
Cateringbetrieben vermittelt. Darliber hinaus vertiefen sie das bisher Gelernte des Hospitality-
bereiches der ersten Semester in ausgewahlten Themengebieten. Sie erarbeiten dabei Inhalte
selbststandig und lernen, das Wissen strukturiert auszuarbeiten. Einzelne Aspekte werden kritisch
diskutiert. Zudem sollen die Studierenden methodische Grundlagen der Sozialwissenschaften in
Fragestellungen von Catering und Hospitality Services kennenlernen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Catering Management (Prof. Dr. Wetterau):
Vertieftes Erkennen und Erarbeiten der Bausteine eines betrieblichen Catering Managements,
inkl. relevanter Wirkungszusammenhange und Wechselwirkungen.

Grundlagen der Soziologie (Lehrbeauftragte/r):
Wissenschaftliche, methodische und theoretisch-begriffiche Grundlagen der allgemeinen
Soziologie, der sozialen Gruppen, der Sozialstruktur und des gesellschaftlichen Wandels;
Demographie, Soziologie der Ernahrung.

Hospitality im Gastgewerbe, Sozial- & Gesundheitswesen (Prof. Dr. Sennlaub):
Aufzeigen des Spektrums Hospitality im Gastgewerbe, Sozial- und Gesundheitswesen.
Vertiefung einzelner Aspekte anhand von Prasentationen, Diskussionen und Ubungen.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Catering Management: Bestandteil der Modulklausur; Code: 3110
Grundlagen der Soziologie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 3110
Hospitality im Gastgewerbe, Sozial- und Gesundheitswesen: Hausarbeit; Code: 3120

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Code: 3100
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul: Dienstleistungsmarketing und Marktforschung

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH3.2 135h 5 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Dienstleistungsmarketing \Y 30 24 gesamtes Semester 2
Evaluation und Marktforschung SL 30 51 30 Studierende 3

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:.

Vertiefung der Grundlagen des Marketings mit dem Schwerpunkt Dienstleistungsmarketing.
Zudem sollen die Studierenden die unterschiedlichen Methoden der Evaluations- und
Marktforschung kennen und anwenden kénnen und entsprechende Ergebnisse und Befunde
methodenkritisch interpretieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Dienstleistungsmarketing (Prof. Dr. Wetterau):
7-P des Dienstlesitungsmarketings; Dienstleistungsqualitdten aus Anbieter- und
Nachfragesicht; der Gast im Catering- und Hospitalitysektor im Wandel der Zeit.

Evaluations und Marktforschung (Lehrbeauftragte/r):
Methoden der Evaluations- und Marktforschung, qualitative (Gruppendiskussionen,
Tiefeninterviews, unstrukturierte Beobachtungen) und quantitative (Reprasentativ-Umfragen,
schriftliche Befragungen, Inhaltsanalysen) Erhebungsmethoden sowie moderne Methoden
der Datenerhebung (bspw. Service Design, Mobile Advertisement)

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Dienstleistungsmarketing: Bestandteil der Modulklausur
Evaluations- und Marktforschung: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau
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Sonstige Informationen:
Code: 3200
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Integrierte Managementsysteme

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH3.3 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im, | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Grundzlige des
Qualitatsmanagements V 30 24 gesamtes Semester 2
Arbeitswissenschaften und
Arbeitssicherheit - Vorlesung v 15 26 gesamtes Semester 1.5
Arbeitswissenschaften und .
Arbeitssicherheit - Praktikum P 15 25 16 Studierende 1,5
Qualitdtsmanagement im
Gesundheitswesen Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden sollen die Grundzlige der Verhaltnis- und Verhaltenspravention hinsichtlich der
sicherheitsrelevanten Gestaltung der Arbeit und des konkreten Arbeitsplatzes kennenlernen und
praktisch umsetzen. Ebenso sollen die Studierenden die Begriffe, Ansatze und Techniken von
Managementsystemen kennen, um Aspekte und Instrumente des Qualititsmanagements zu
bewerten. Eine Vertiefung findet hinsichtlich spezifischer Systeme des Gesundheitswesens statt.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Grundzuge des Qualitdtsmanagements (Prof. Dr. Wittich): )
Bedeutung des Qualitdtsmanagements; Qualitatssysteme und deren Uberprufung/
Bewertung; ausgewahlte Qualitatstechniken.

Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit - Vorlesung (Prof. Dr. Wetterau):
Arbeitssystem als Ausgangspunkt, Grundzige des Arbeitsschutzmanagements, Menschliche
Arbeit im Wandel der Zeit, Zusammenspiel von Arbeitsschutz-, Qualitats- und
Okomanagement.

Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit - Praktikum (Prof. Dr. Wetterau):
Verantwortung im Arbeitsschutz, Grundzige der Gefahrdungsanalyse inkl. betriebl.
Fallbeispiel, Persdnliche Schutzausristung, Hautschutz und Hautpflege,
Betriebsanweisungen; Organisation der Arbeitssicherheit im Betrieb.

Qualitdtsmanagement im Gesundheitswesen (Prof. Dr. Sennlaub, Prof. Dr. Kronsbein):
Rahmenbedingungen des Qualititsmanagements im Sozial- und Gesundheitswesen,
spezifische Qualitdtsmanagementsysteme in Krankenhaus und Pflegeheim, Beispiele
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Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Grundzige des Qualitatsmanagements: Bestandteil der Modulklausur
Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit - Vorlesung: Bestandteil der Modulklausur
Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit - Praktikum: Bestandteil der Modulklausur
Qualitaitsmanagement im Gesundheitswesen: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:

Code: 3300

Literaturvorschlage:

- Becker, P.: Prozessorientiertes Qualitatsmanagement Expert Verlag, Renningen;

- Behrens, Jurgen: Erfolgsfaktor Qualitatsmanagement Bildung und Wissen Verlag, Nurnberg;

- Kamiske, G. F.; Brauer, J.-P.: ABC des Qualitdtsmanagements C. Hanser Verlag, Minchen;

- Theden, P.; Colsman, H.: Qualitatstechniken C. Hanser Verlag, Minchen;

- Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Anforderungen,
Umsetzungsprobleme, Lésungskonzepte (Band 1), Berlin 2015;

- Pieper, R.; Vorath, B.-J.: Handbuch Arbeitsschutz, Frankfurt am Main 2005;

- Schlick, C.; Bruder, R.; Luczak, H.: Arbeitswissenschaft, Berlin 2010;

- Schliephacke, J.: Fihrungswissen Arbeitssicherheit - Aufgaben, Verantwortung, Organisation,
Berlin 2008

- Skiba, R.: Taschenbuch Arbeitssicherheit, Bielefeld 2000;

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen
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Modul: Psychologie und Beratung 2

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH3.4 189 h 7 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Werbe- und _ v 30 24 gesamtes Semester 2
Konsumentenpsychologie
Psychologle .2: EinfUhrung in Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Kommunikations-,
Organisations- und
Gesundheitspsychologie
Prasentation und Beratung 2 - Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Vorlesung
Prasentation und Beratung 2 - P 15 39 16 Studierende 2
Praktikum
Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt
Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Ebenfalls gewinnen die Studierenden einfihrendes Grundlagenwissen in die
Kommunikationspsychologie, Arbeits- und Organisationspsychologie sowie

Gesundheitspsychologie. Zudem werden theoretisches Wissen und Methoden der Prasentation
und Beratung in ausgewahlten Versuchen und praktischen Ubungen vertieft.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Werbe- und Konsumentenpsychologie (Prof. Dr. Dr. Rettenwander):

Psychologie 2: Einflihrung in Kommunikations-, Organisations- und Gesundheitspsychologie
(Prof. Dr. Dr. Rettenwander):
Einfuhrung in die Grundlagen der Kommunikationspsychologie, der Arbeits- und
Organisationspsychologie sowie der Gesundheitspsychologie.

Prasentation und Beratung 2 - Vorlesung (Prof. Dr. Boédeker, Prof. Dr. Kronsbein):
Grundlagen von Information, Aufklarung und Beratung; Zielgruppendefinition;
Lernzielformulierung und -taxonomien; Verhaltensweisen von Dozent und Berater;
Gesprachsleitung; Evaluation.

Prasentation und Beratung 2 Praktikum - (Prof. Dr. Bodeker, Prof. Dr. Kronsbein):
Planung, Durchfihrung und Evaluation einer Gruppenveranstaltung; Gesprachsleitung;
Prasentation im Grofauditorium.
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Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Werbe- und Konsumentenpsychologie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 3410

Psychologie 2: Einfiihrung in Kommunikations-, Organisations- und Gesundheits-
psychologie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 3410

Prasentation und Beratung 2 - Vorlesung: Klausur; Code: 3420
Prasentation und Beratung 2 - Praktikum: Testat; Code: 3430

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kronsbein

Sonstige Informationen:

Code: 3400

Pflichtlektlre fur Psychologie 2:

- Gerrig, R.G., Zimbardo, P.G. (2015, 20. Auflage): Psychologie. Minchen: Pearson Verlag.

- Kanning, U.P., Staufenbiel, T. (2012): Organisationspsychologie. Géttingen: Hogrefe Verlag.
- Knoll, N., Scholz, U., Rieckmann, N. (2011): Einflihrung Gesundheitspsychologie. Minchen:
Ernst Reinhardt Verlag

- Réhner, J.; Schitz, A. (2013): Psychologie der Kommunikation. Wiesbaden: Springer VS.

Literatur fur Werbe- und Konsumentenpsychologie:

Literaturvorschlage fur Prasentation und Beratung 2:

- Hartmann M et al (2008) Prasentieren. 8. Aufl. Beltz Verlag, Weinheim Basel;

- Kramer M (Hrsg) (2005) Professionelle Beratung zur Alltagsbewaltigung.
Vandenhoeck&Ruprecht, Géttingen;

- Klebert K et al (2011) KurzModeration. 13. Aufl. Windmuhle Verlag, Hamburg;

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Projektmanagement 1

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH3.5 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | ' 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Langfristprojekt 1 Pr nach nach - 3
Vereinb. | Vereinb.
Spezielle .
Betriebswirtschaftslehre SL 15 12 30 Studierende 1
Projektmanagement SL 15 39 32 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden sollen die Faktoren/Phasen eines erfolgreichen Prozessmanagements -
insbesondere auch in seinen betriebswirtschaftlichen Teilaspekten - kennen und diese Kenntnisse
in ausgewahlten Ubungen vertiefen und anhand ausgewahlter Beispiele und im Rahmen eines
interdisziplindren Langfristprojektes vertiefen und anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Langfristprojekt 1 (verschiedene Professorinnen und Professoren):
Arbeit in einem der Uber mehrere Semester laufenden interdisziplinaren Langfristprojekt-
Teams des Fachbereichs (bestehend aus Studierenden des dritten bis flinften, optional
sechsten Semesters). Einliben erfolgsorientierter Teamarbeit mit wachsender Ubernahme
von Verantwortung; Erkennen der wachsenden Kompetenz mit zunehmender Einarbeitung;
ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen Detailkompetenzen im
Rahmen einer komplexen Problemstellung; Ergebnisprasentation.

Spezielle Betriebswirtschaftslehre (Lehrbeauftragte/r):
Vertiefung der betriebswirtschaftlichen Kenntnisse, insbesondere aufbauend auf der
Lehrveranstaltung ,Allgemeine Betriebswirtschaftslehre®.

Projektmanagement (Prof. Dr. Heidbuchel):
Diskussion unterschiedlicher Phasenmodelle fir kleinere und mittlere Projekte,
projektrelevante Rahmenbedingungen, Grundelemente von MS-Project.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Langfristprojekt 1 wird abgeschlossen mit einer Prifung gemaf ILP-Ordnung. Code: 3510
Spezielle Betriebswirtschaftslehre: Klausur; Code: 3520
Projektmanagement: Testat; Code: 3530

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Code: 3500

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Catering und Hospitality 4

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH4 .1 162 h 6 4. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Controlling in Gastronomie und .
Hotellerie SL 30 24 30 Studierende 2
Qualitatssicherung im
Cateringbereich V 30 24 gesamtes Semester 2
Life Cycle Nutrition Vv 30 24 gesamtes Semester 2

Lehrformen:
V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden lernen, wie eine hohe Speisen- und Angebotsqualitdt beschaffen sein und
gesichert werden sollte und wie eine betriebswirtschaftliche Steuerung erfolgt.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Controlling in Gastronomie und Hotellerie (Prof. Dr. Heidbuchel):
Aufgaben und Funktionen des Controllings, Kennzahlen zur betriebswirtschaftlichen
Steuerung von Hotel- und Gastronomiebetrieben, Analyse und Auswertung eines
Betriebsvergleichs von Hotel- und Gastronomiebetrieben.

Qualitatssicherung im Cateringbereich (Prof. Dr. Wetterau):
QualitatssicherungsmalRnahmen im Cateringbereich; Qualitatskriterien fur eine nachhaltige
AulRerhausverpflegung; Konkrete Fallbeispiele.

Life Cycle Nutrition (Prof. Dr. Rademacher):
Nahrstoff- und lebensmittelbezogene Empfehlungen und Erndhrungskonzepte fir Menschen
im Verlauf des Lebens unter Beriicksichtigung ernahrungsphysiologischer, gesundheitlicher
und soziokultureller Anforderungen; Instrumente der Ernahrungsplanung und deren
Anwendung.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Controlling in Gastronomie und Hotellerie: Bestandteil der Modulklausur
Qualitatssicherung im Cateringbereich: Bestandteil der Modulklausur
Life Cycle Nutrition: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Code: 4100
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Soziookonomie

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH4.2 162 h 6 4. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Dienstleistungsmanagement V 30 24 gesamtes Semester 2
nger};telzeGastronomle und V 30 24 gesamtes Semester 2
Fallbeispiel Unternehmenspraxis| U 15 39 30 Studierende 2
Lehrformen:

V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden lernen Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements, spezielle Gesetze
aus dem Bereich Gastronomie, Hotellerie und Tourismus mit deren Relevanz im spateren
Arbeitsfeld sowie Parameter der Teamarbeit, der Verantwortung im Arbeitschutz sowie der
Planung und Umsetzung von Projekten kennen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Dienstleistungsmanagement (Prof. Dr. Heidbuchel):
Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements, Bildung von Kundenerwartungen,
Messung von Kundenzufriedenheit, Verkaufsphasen im Dienstleistungssektor unter
Berticksichtigung der Vorabinformation und der Behandlung kognitiver Dissonanz, Einflihrung
in das Servicedesign.

Recht in Gastronomie und Hotellerie (Lehrbeauftragte/r):
Reisen und die entsprechende rechtliche Grundlagen, Reisevertrage und deren Inhalte,
Reisemangel und ihre Rechtsfolgen, Abhilfeverlangen und Mangelanzeige, Rechte des
Reiseveranstalters, Einflhrung in das Ooffentliche Gaststatten- und Gewerberecht,
Gastaufnahmevertrag.

Fallbeispiel Unternehmenspraxis (Prof. Dr. Heidbuchel):
Bildung eines Entscheidungs- Fiihrungsteams; Diskussion betriebswirtschaftlicher Teilgebiete
als vernetztes, ganzheitliches System; Fahigkeit betriebswirtschaftliche Entscheidungen unter
komplexen Zusammenhangen und sich verandernden Rahmenbedingungen (Inflation,
Zinsen, Sozialprodukt, Tarifléhnen) zu fallen; Bewertung und Verbesserung erfolgsrelevanter
Entscheidungen durch die Nutzung eines Berichtsystems

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Dienstleistungsmanagement: Bestandteil der Modulklausur; Code: 4210
Recht in Gastronomie und Hotellerie: Bestandteil der Modulklausur; Code: 4210
Fallbeispiel Unternehmenspraxis: Testat; Code: 4220

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Seite 37 1
Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein . Oecotrophologie



Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbuchel

Sonstige Informationen:

Code: 4200
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Praxis und Projekte 1

Modulnummer | Workload | Credits A Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH4.5 162 h 6 4. Semester jedes Semester Ser:]-ezster
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |, jym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groRe punkte
Fachpraxis 2 P 30 51 gesamtes Semester 3
Semesterprojekt 1 P nach nach - 3
Vereinb. | Vereinb.

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Semesterprojekte werden von verschiedenen Professorinnen und Professoren nach Vereinbarung
angeboten. Des Weiteren haben die Studierenden durch die Fachpraxis 2 einen vertiefenden
Uberblick in Bezug auf kiinftige Berufsfelder.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Fachpraxis 2 (verschiedene Professorinnen und Professoren):
In der Fachpraxis werden die vermittelten Inhalte anhand von konkreten Beispielen aus der
Praxis in Exkursionen und/oder Vortragen von Fachleuten vertieft und kritisch diskutiert.
Anhand der Beispiele wird die Breite der Berufsperspektiven deutlich.

Semesterprojekt 1 (verschiedene Professorinnen und Professoren):
Semesterprojekte kénnen je nach eigenem Interessengebiet und eigener Spezialisierung
individuell gewahlt werden.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Fachpraxis 2 wird abgeschlossen mit Testat. Code: 4510

Semesterprojekt 1 wird abgeschlossen mit einer je nach Projekt individuell vereinbarten
Hausarbeit. Code: 4520

Teilnahmevoraussetzungen:
Je nach Vereinbarung mit den entsprechenden Professorinnen und Professoren.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:

Code: 4500
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Modul: Projektmanagement 2

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
CH4.6 162 h 6 4. Semester jedes Semester 2 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
; ; nach nach
Langfristprojekt 2 Pr | Vereinb. | Vereinb. ) 3
: ; nach nach
Langfristprojekt 3 Pr | Vereinb. | Vereinb. ) 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Langfristprojekt 2 und 3 setzen die Arbeit aus Langfristprojekt 1 (Modul CH3.5) fort.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Langfristprojekt 2 (verschiedene Professorinnen und Professoren des Fachbereichs):
Arbeit in einem der Uber mehrere Semester laufenden interdisziplindren Langfristprojekt-
Teams des Fachbereichs (bestehend aus Studierenden des dritten bis flinften, optional
sechsten Semesters). Einliben erfolgsorientierter Teamarbeit mit wachsender Ubernahme
von Verantwortung; Erkennen der wachsenden Kompetenz mit zunehmender Einarbeitung;
ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen Detailkompetenzen im
Rahmen einer komplexen Problemstellung; Ergebnisprasentation.

Langfristprojekt 3 (verschiedene Professorinnen und Professoren des Fachbereichs):
Arbeit in einem der Uber mehrere Semester laufenden interdisziplindren Langfristprojekt-
Teams des Fachbereichs (bestehend aus Studierenden des dritten bis flinften, optional
sechsten Semesters). Einliben erfolgsorientierter Teamarbeit mit wachsender Ubernahme
von Verantwortung; Erkennen der wachsenden Kompetenz mit zunehmender Einarbeitung;
ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen Detailkompetenzen im
Rahmen einer komplexen Problemstellung; Ergebnisprasentation.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Interdisziplinares Langfristprojekt 2 wird abgeschlossen mit einer Priifung gemafn ILP-Ordnung.
Code: 4610

Interdisziplinares Langfristprojekt 3 wird abgeschlossen mit einer Priifung gemafn ILP-Ordnung.
Code: 4620

Teilnahmevoraussetzungen:
nach Vereinbarung

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Code: 4600
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Modul: Praxis und Projekte 2

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots

CH6.3 81h 3 4. Semester jedes Semester 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |, 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Semesterprojekt 2 Pr nach nach - 3

Vereinb. | Vereinb.
Lehrformen:

V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Semesterprojekte werden von verschiedenen Professorinnen und Professoren nach Vereinbarung
angeboten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Semesterprojekt 2 (verschiedene Professorinnen und Professoren des Fachbereichs):
Semesterprojekte kdnnen je nach eigenem Interessengebiet und eigener Spezialisierung
individuell gewahlt werden.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Semesterprojekt 2 wird abgeschlossen mit einer je nach Projekt individuell vereinbarten
Hausarbeit.

Teilnahmevoraussetzungen:
Je nach Vereinbarung mit den entsprechenden Professorinnen und Professoren.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:

Code: 6300
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Modul: Berufs- und Arbeitspidagogik in Hotellerie und Gastronomie

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.10 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groRe punkte

Berufs- und Arbeitspadagogik in
Hote_l_lerie und Gastronomie SL/U 30 24 8 Studierende 2
(SL/U)
Berufs- und Arbeitspadagogik in
Hotellerie und Gastronomie P 60 48 8 Studierende 4
(Praktikum)
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden erlernen didaktische und arbeitspadagogische Methoden, um die Befahigung
zur Ausbildereignung zu erlangen. Diese theoretischen Modelle werden im Rahmen von
praktischen Unterweisungseinheiten angewendet.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Berufs- und Arbeitspidagoqik in Hotellerie und Gastronomie (SL/U) (Prof. Dr. Kronsbein, Dipl.

Oecotroph. Soeters-Jakobs):
Grundfragen der Berufsausbildung; Planung und Durchfiihrung der Ausbildung im Hotel- und
Gaststattengewerbe; Foérderung von Handlungs-, Methoden- und Planungskompetenz der
Ausbilder; Der Jugendliche in der Ausbildung; Grundlagen des Arbeits-, Sozial- und
Berufsbildungsrechts  entsprechend der  Ausbilder-Eignungsverordnung und dem
bundeseinheitlichen Rahmenstoffplan fir die Ausbildung der Ausbilder; Planung und
Durchfiihrung von Unterweisungseinheiten; Beurteilung von Kompetenzen und Fahigkeiten
von Auszubildenden.

Berufs- und Arbeitspddagogik in Hotellerie und Gastronomie (Praktikum) (Prof. Dr. Kronsbein,
Dipl. Oecotroph. Soeters-Jakobs):
siehe oben

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen
(siehe §§ 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Berufs- und Arbeitspiddagogik in Hotellerie und Gastronomie (SL/U) ist Bestandteil der
Modul-Klausur.

Berufs- und Arbeitspadagogik in Hotellerie und Gastronomie (Praktikum) wird
abgeschlossen mit Testat.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs. Kenntnisse und
Fertigkeiten in Nahrungszubereitung und in sonstigen Funktionsbereichen in Hotellerie und
Gastronomie mussen — entsprechend einem Anforderungskatalog — vor der endglltigen
Aufnahme in dieses Modul nachgewiesen werden.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kronsbein

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Betriebliche Gesundheitsforderung

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.14 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4im | geplanteGruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groRe punkte
Grundlagen BGF und BGM SL 30 24 Max. 25 Studierende 2
Strategien und Konzepte in BGF | SL 30 24 Max. 25 Studierende 2
BGF in der Praxis SL 15 39 Max. 25 Studierende 2

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden sollen die Grundzlige der Betrieblichen Gesundheitsférderung (BGF) und des
Betrieblichen Gesundheitsmanagements (BGM) hinsichtlich der Ziele, Zielgruppen, Akteure und
spezifischen Besonderheiten kennlernen. Ebenso sollen die Studierenden die Begriffe, Konzepte
und Ansatze im Rahmen der Verhaltnis- und Verhaltenspravention kennen, einsetzen und bewer-
ten kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Grundlagen BGF und BGM (Prof. Dr. Wetterau):
Begrifflichkeiten bzgl. BGF und BGM; Ziele, Zielgruppen und Akteure in BGF und BGM; be-
triebs- und volkswirtschaftlicher Nutzen von BGF und BGM.

Strategien und Konzepte in BGF (Prof. Dr. Wetterau):
Ansatzpunkte fir BGF im Betrieb; Grundlagen zur betrieblichen Verhaltnispravention sowie
zur individuellen Verhaltenspravention.

BGF in der Praxis (Prof. Dr. Wetterau):
Best-Practice-Beispiele; BGF an Beispielen der Ernahrungswirtschaft und Gemeinschafts-
gastronomie (Rahmenbedingungen, Organisation, praktische Empfehlungen).

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Grundlagen BGF und BGM ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Strategien und Konzepte in BGF ist Bestandteil der Modul-Klausur.
BGF in der Praxis ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)
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Stellenwert der Note in der Endnote:

siehe

§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:

Prof

. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

Badura, B. u.a.: Sozialkapital - Grundlagen von Gesundheit und Unternehmenserfolg, 2.
Auflage, Berlin und Heidelberg 2013

Badura, B.; Ritter, W.; Scherf, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement - ein Leitfaden
fur die Praxis, Berlin 1999

Badura, B. u.a. (Hrsg.): Fehlzeiten-Report 2014. Erfolgreiche Unternehmen von morgen -
gesunde Zukunft heute gestalten, Berlin 2014

Deutsches Institut fir Normung e.V. (DIN) (Hrsg.): Betriebliches Gesundheitsmanagement
nach DIN SPEC 91020 - Erlauterungen zur Spezifikation fir den Anwender, Berlin 2014
Kaminski, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement fiir die Praxis - Ein Leitfaden zur
systematischen Umsetzung der DIN SPEC 91020, Berlin 2013

Meifert, M.T.; Kesting, M. (Hrsg.): Gesundheitsmanagement in Unternehmen - Konzepte,
Praxis, Perspektiven, Berlin und Heidelberg 2004

Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Anforderun-
gen, Umsetzungsprobleme, Lésungskonzepte (Band 1 und 2), Berlin 2015

Schneider, C.: Gesundheitsférderung am Arbeitsplatz - Nebenwirkung Gesundheit, 2. Auf-
lage, Bern 2012

Uhle, T.; Treier, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement. Gesundheitsférderung in der
Arbeitswelt - Mitarbeiter einbinden, Prozesse gestalten, Erfolge messen, 2. Auflage, Berlin
2013
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Modul: Wirtschafts-, Personal- und Organisationspsychologie

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.15 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] groRe punkte

[h]

Theoretische Grundlagen der

Wirtschafts-, Personal- und SL 30 51 Max. 20 Studierende 3
Organisationspsychologie

Kommunikation in Team und

Organisation U 30 51 Max. 20 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer beherrschen die theoretischen Grundlagen der Wirt-
schafts-, Personal- und Organisationspsychologie und sind in der Lage, sich im beruflichen
Kontext sozial kompetent zu verhalten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Theoretische Grundlagen der Wirtschafts-, Personal- und Organisationspsychologie (Prof. Dr.

Dr. Rettenwander):
Angewandte Kognitionspsychologie (insbesondere Entscheidungspsychologie); Grundlagen
der Motivationspsychologie; arbeitspsychologische Grundlagen; Basiswissen Testdiagnostik;
Leistung und Leistungsbeurteilung; Methoden der Personalauswahl; Qualitatssicherung in der
Personalauswahl (Gutekriterien); Grundlagen der Personalentwicklung; Einstellungen,
Emotionen und Persdnlichkeitsfaktoren; Fihrungssstile und Fuhrungsverhalten; Rahmen-
bedingungen effektiver Flihrung; Teamarbeit in Organisationen; Basiswissen Personal- und
Organisationsentwicklung; Occupational Health.

Kommunikation in Team und Organisation (Prof. Dr. Dr. Rettenwander):
Starkung und Weiterentwicklung insbesondere folgender sozialer sowie emotionaler
Kompetenzen und Persodnlichkeitseigenschaften in Hinblick auf berufliche Kommunikation
anhand entsprechender Ubungen und theoretischer Inputs: Selbstregulationsfahigkeit,
Reflexionsfahigkeit, Empathie, Frustrationstoleranz, Respekt, Kommunikationsfahigkeit,
Kompromissbereitschaft, kreative Problemldsefahigkeit, Flexibilitat, Teamfahigkeit, Verant-
wortungsbereitschaft, Konsequenz.
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Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Theoretische Grundlagen der Wirtschafts-, Personal- und Organisationspsychologie ist
Bestandteil der Modul-Klausur.

Kommunikation in Team und Organisation wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemalR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs. Die Auswahl der
Interessentinnen und Interessenten erfolgt nach den bisherigen Leistungen in den Klausuren zu
Psychologie 1 und Psychologie 2. Zudem wird erwartet, die fur das Modul vorgesehene
Basisliteratur und Zusatzliteratur im Laufe des Semesters zu lesen. Die Bereitschaft zur
kontinuierlichen Anwesenheit sowie zur aktiven, engagierten Mitarbeit wird vorausgesetzt.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:

Aktive, engagierte Mitarbeit in den Lehrveranstaltungen, Bestehen beider Prifungsteile
(Gesamtnote mindestens 4,0).

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Dr. Rettenwander

Sonstige Informationen:
Basisliteratur:
- Kanning, U. P.; Staufenbiel, T. (2012): Organisationspsychologie. Géttingen: Hogrefe Verlag.
- Werth, L. (2009) Psychologie fir die Wirtschaft. Berlin: Spektrum Akademischer Verlag.

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen

Seite 47 q
Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein Oecotrophologie



Modul: Lebensmittel-Kontaktmaterialien

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.21 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4 jjum | 9ePlante Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Gebrauchsgiiter P/S 30 51 18 Studierende 3
Lebenszyklusanalysen S 30 51 18 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehrver-
anstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden kennen wesentliche Eigenschaftsprofile typischer Kontaktmaterialien, beurteilen de-
ren Wechselwirkungen bei Direkt-Kontakt mit dem Lebensmittel und/oder mit dem Menschen und kén-
nen anhand von Okobilanzen/Lebenszyklusanalysen die Umweltwirkung ausgewahlter Kontaktmateri-
alien einordnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Gebrauchsguter (Prof. Dr. Bréring):

Vermittlung charakteristischer Eigenschaftsprofile typischer Materialien/Gegensténde, die in direktem
Kontakt mit Lebensmitteln stehen oder beim Essen/Trinken mit dem Menschen in Berihrung kommen
und deren Wechselwirkung mit Lebensmittel/Mensch unter Berlcksichtigung rechtlicher Vorgaben.
Methoden: In seminaristischen Veranstaltungen: Theoretische Einflihrung typischer Kontaktmaterialien
unter Berlcksichtigung toxikologischer Auswirkungen sowie deren rechtliche Einbindung im LFGB und
Vertiefung der Kenntnisse durch ausgewahlte Praktikumsversuche.

Lebenszyklusanalysen (Dr. Pakula):

Konzept und Methoden von Okobilanzen unter besonderer Berlicksichtigung der Produkt-Okobilanzie-
rung nach ISO 14040.

Methoden: Theoretische Einflihrung in Okobilanzen/ Lebenszyklusanalysen. Seminaristische Veran-
staltung mit Ubungen zur Wirkungsabschatzung typischer Kontaktmaterialien sowie Einschatzung des
Aufkommens und der umweltwirksamen Relevanz von Kontaktmaterialien und Identifizierung von Al-
ternativen.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Gebrauchsgiiter ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Lebenszyklusanalysen ist Bestandteil der Modul-Klausur.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Broring

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Angebotsgestaltung im Cateringbereich

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.25 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |\ 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] h] groRe punkte
Grundlagen der .
Speisenangebote SL 30 51 20 Studierende 3
Speisenplanung SL 30 51 20 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden erwerben grundlegende Kenntnisse Uber zielgruppengerechte Angebots-
maoglichkeiten der Verpflegung im Cateringbereich. Sie lernen die Voraussetzungen und Prinzipien
der Speisenplanung kennen und koénnen diese in den verschiedenen Settings der
Gemeinschaftsgastronomie anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Grundlagen der Speisenangebote (Dr. Pakula):
Ubersicht iber Verpflegungs-, Kiichen- und Kostsysteme; Bedeutung des Marketingdenkens
im Cateringbereich; Vorbereitung und Durchfiihrung von Aktionswochen; Bedarfsspezifika
unterschiedlicher Zielgruppen; Besonderheiten flir die Angebotsgestaltung verschiedener
Betriebe; Fallbeispiele/Ubung.

Speisenplanung (Dr. Pakula):
Situationsanalyse im Catering-Bereich und daraus abgeleitete Konsequenzen, Nahrstoff-
Referenzwerte und deren Anwendung, ernahrungsphysiologisch geeignete Speisenauswahl
in der Teil- und Vollverpflegung, Sonderkostformen, rechtliche Aspekte der Speisenplanung.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Grundlagen der Speisenangebote ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Speisenplanung ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.
Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie (GG) managen

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.26 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4iim geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
D -Betri Is k I
S;a;t(e;n? etrieb als komplexes | g 30 51 25 Studierende 3
Ausgewahlte .
Managementaspekte in der GG SL 30 51 25 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden sollen die Eigenschaften des GG-Betriebs aus systemtheoretischer Perspektive
hinsichtlich der Ziele, Aufgaben, Erfolgsfaktoren und spezifischen Besonderheiten kennlernen.
Ebenso sollen den Studierenden die Grundzlige eines erfolgsorientierten betrieblichen Manage-
ments mit dem Schwerpunkt GG vermittelt werden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Der GG-Betrieb als komplexes System (Prof. Dr. Wetterau):
Ziele, Aufgaben und Erfolgsfaktoren des GG-Betriebs; GG-Betrieb aus systemtheoretischer
Sicht; Aufteilung des GG-Betriebs in Teil- und Subsysteme.

Ausgewahlte Managementaspekte in der GG (Prof. Dr. Wetterau):
Aktuelle und zukiinftige Herausforderungen flir GG-Betriebe; Bausteine und Elemente eines
erfolgsorientierten betrieblichen Managements.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Der GG-Betrieb als komplexes System ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Ausgewahlte Managementaspekte in der GG ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemal einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prufung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau
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Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

e Bober, S.: Gemeinschaftsverpflegung im Urteil der Gaste - Messverfahren, Beurteilungs-
merkmale, Messergebnisse, Hamburg 1990

o Bottler, J.: Wirtschaftslehre des Grol3haushalts, Stuttgart 1982

¢ Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Anforderun-
gen, Umsetzungsprobleme, Lésungskonzepte (Band 1 und 2), Berlin 2015

e Ulrich, H.: Die Unternehmung als produktives soziales System, 2. Auflage, Stuttgart 1970

e Wetterau, J.: Gestaltung zentraler Ankntipfungspunkte eines Qualitdtsmanagementsys-
tems im Gemeinschaftsverpflegungsbetrieb, Baltmannsweiler 2007

o Wetterau, J.; Seidl, M.; Fladung, U. (Hrsg.): Modernes Verpflegungsmanagement - Best
Practices fur Individual-, Gemeinschafts- und Systemgastronomie, Frankfurt 2008
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Modul: Lebensmittellogistik

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester| Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.27 162 h 6 4.-6. Semester | nach Ankliindigung | 1 Semester
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | Selbst- | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] | studium groRe punkte
[h]
Interne Lebensmittelogistik SL 30 51 10 Studierende 3
Externe Lebensmittelogistik SL 30 51 10 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden verfligen Uber Wissen und Kompetenzen im Bereich der Technologie- und
Prozessorganisation in der Lebensmittellogistik.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Interne Lebensmittelogistik (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer):

Technologien der internen Lebensmittellogistik (Lagertechnik, Férdertechnik, Kommissionier-
technik, Sortiertechnik, Kaltetechnik und Temperaturfihrung, Gebaudetechnik, IT, Brand-
schutz, Arbeitsschutz etc.); Prozesse der internen Lebensmittellogistik (PPS, Auftragsabwick-
lung, Lagersteuerung, Rampenmanagement, Kommissionierung, Kennzahlen, QM in der inter-
nen Logistik etc.).

Externe Lebensmittellogistik (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer):

Technologien der externen Lebensmittellogistik (Transportkaltemaschinen, Langstreckenlogis-
tik Gber Strale, Luft, Schiene und Schiff, Last-Mile-Logistics, Identifikation und Kommunika-
tion, IT, Sicherheit etc.); Prozesse der externen Lebensmittellogistik (Umschlag, Beschaf-
fungslogistik, Distributionslogistik, Supply Chain Management, Zoll, QM in der externen Logis-
tik etc.).

Priifungsformen:

Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen
(siehe §§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Interne Lebensmittellogistik ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Externe Lebensmittellogistik ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaf einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten:

Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)
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Stellenwert der Note in der Endnote:

siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
Modulbeauftragte/r:

Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer
Sonstige Informationen:

Literatur:
e Peilnsteiner J., Truszkiewitz G. (Hrsg.): Handbuch Temperaturgefihrte Logistik, Behr’s
Verlag, 2004

e Schuh G, Stich V. (Hrsg.): Logistikmanagement — Handbuch Produktion und Manage-
ment 6, Springer, 2013

e Schuh G,, Stich V. (Hrsg.): Produktionsplanung und -steuerung 1 — Grundlagen der
PPS, Springer, 2012
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Modul: Qualitiitsmanagement in der Hotellerie

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.33 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | 4 qjum | 9ePlante Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] [h] groBe punkte
Qualitatsstandards SL 40 68 20 Studierende 4
Hotelchecks und Zertifizierungen | SL 20 34 20 Studierende 2

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehrveran-
staltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden kennen Qualitadtsstandards von unterschiedlichen Hotelkategorien in den Bereichen
Food&Beverage und Logis. Sie kénnen Qualitatsmangel erkennen und kennen Strategien zur Verbes-
serung, Uberwachung und Sicherung von Qualitatsstandards. Sie erlernen Voraussetzungen und Um-
setzungsstrategien flr betriebliche Zertifizierungen in der Hotellerie

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:
Qualitdtsstandards (Dr. Pakula):

Nach einer theoretischen Einfihrung in die Grundlagen der Hotelorganisation, die Erfassung und For-
mulierung von Qualitatsstandards und den Aufbau eines Qualitatsleitfadens beschaftigen wir uns im
Seminar mit Qualitdtsmangeln aus Sicht des Gastes und den méglichen MaRnahmen zur Qualitatsver-
besserung. Die Konzepte von Grund- und Zusatznutzen, Smiling Standards und Total-Quality-Service
(TQS) werden ebenso einbezogen, wie der Qualitatserhalt trotz Rationalisierungsnotwendigkeiten.

Hotelchecks und Zertifizierungen (Dr. Pakula):

Grundlagen der externen Qualitatsprifung; typische Ablaufe bei Audits und Zertifizierungen; Qualifizie-
rungsmerkmale eines Auditors; ,Mystery-Checks® in der Hotellerie.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.
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Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 323. FBR Sitzung vom 05.11.2020
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Modul: Versorgungsstrategien im demographischen Wandel

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.36 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |\ 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] h] groRe punkte
Zielgruppengerechte - .
Versorgungskonzepte SL/U 30 51 18 Studierende 3
Zielgruppengerechte Produkte SL/0 30 51 18 Studierende 3

und Dienstleistungen

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden verstehen die Relevanz der vorhandenen Angebote und kénnen kritisch-
konstruktiv. Angebote beurteilen. Sie kdnnen ein Angebotsspektrum zielgruppengerecht
zusammenstellen und etwaige Anbieter benennen. Zudem verstehen sie, warum
Versorgungskonzepte in Deutschland sind wie sie sind. Sie kennen wesentliche Zielgruppen, die
in der aktuellen Diskussion zur Bewaltigung der demographischen Veranderungen relevant sind,
und kénnen Aspekte der Versorgung diskutieren. Sie erwerben das Wissen multidisziplinar und
kénnen in der Praxis die Eignung und Qualitat von Angeboten ganzheitlich kritisch beurteilen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Zielgruppengerechte Versorgungskonzepte (Prof. Dr. Sennlaub):
Angelehnt an die Modernisierungstheorie werden Angebote und Konzepte im Bereich der
Social Hospitality thematisiert. Vor dem Hintergrund der demographischen Veranderungen
werden heutige Entwicklungen nachvollzogen. Einzelne Aspekte der zielgruppengerechten
Versorgung werden fokussiert und intensiver diskutiert.

Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen (Prof. Dr. Sennlaub):
Angelehnt an die Modernisierungstheorie werden Produkte und Dienstleistungsangebote flr
spezifische Zielgruppen thematisiert. Vor dem Hintergrund der demographischen
Veranderungen werden Entwicklungen nachvollzogen und vorhandene Angebote kritisch
diskutiert.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Zielgruppengerechte Versorgungskonzepte ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen ist Bestandteil der Modul-Klausur.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Schnittstellenmanagement in stationiren Gesundheits-

Modul: .
einrichtungen
Modulnummer Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.37 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .

Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | 0. dium geplante Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte

Service Blueprinting S/U 14 40 16 Studierende 2

Service Level Agreements S/U 28 80 16 Studierende 4

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehrver-
anstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden kennen wesentliche Instrumente zur Analyse von Dienstleistungsprozessen und
sind in der Lage, diese Prozesse zu optimieren sowie Schwachstellen zu eliminieren bzw. zu reduzie-
ren. DarlUber hinaus kennen die Studierenden den zentralen Nutzen von Service Level Agreements
(SLA) in stationaren Einrichtungen des Gesundheitswesens. Sie wissen die einzelnen Bestandteile
von SLA zu nutzen und damit entsprechende Dienstleistungsvereinbarungen fir Social Hospitality
Leistungen zu entwickeln.

Inhalt und Lehrende der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Service Blueprinting (N.N.):

Prozessuale Analyse von Dienstleistungsablaufen aus Kunden- und Anbietersicht zur Modellierung
von Dienstleistungen im Rahmen der Service Design-Phase.

Methoden: Theoretische Einfiihrung in die Methodik Service Blueprinting. Ubertragung dieser Er-
kenntnisse im Rahmen der seminaristischen Veranstaltungen und Ubung auf ausgewéhlte Dienstleis-
tungen in einem Akutkrankenhaus.

Service Level Agreements (N.N.):

Nutzen und Anwendungsmaoglichkeiten von Service Level Agreements (SLA) in stationaren Einrichtun-
gen des Gesundheitswesens zur Schnittstellenoptimierung.

Methoden: Theoretische Einflihrung in den Aufbau und Inhalt von Dienstglitevereinbarungen. Im Rah-
men der seminaristischen Veranstaltung mit Ubungen werden anhand von konkreten Dienstleistungen
in einem Krankenhaus praxisanwendbare SLA entwickelt.

Priifungsformen:

Service Blueprinting und Service Level Agreements (SLA) werden abgeschlossen mit einer
gemeinsamen mundlichen Prifung.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module G1.1 bis G2.5 bzw. CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4.0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:

Die Veranstaltung findet im Umfang einer SWS am Standort Ménchengladbach, die tbrige Kontaktzeit
in einem Krankenhaus statt.
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Modul: |[Hospitalitymanagement I: Raumforschung und Events

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester | Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.39 162 h 6 4.-6. Semester | nach Ankiindigung | 1 Semester
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | Selbst- | geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] | studium grofe punkte
[h]
Raumforschung S/U 45 76,5 18 Studierende 4.5
Eventmanagement S/U 15 25,5 18 Studierende 1,5
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Das Modul richtet sich an Studierende, die ihre Managementkenntnisse im Hospitalitybereich

ausbauen mochten. Meist unterschatzt werden raumliche Gegebenheiten, obwohl das Flhlen
und Verhalten von Menschen durch die rdumliche Gestaltung extrem beeinflusst sind. Im Semi-
nar werden verschiedene theoretische Ansatze erfahrbar und das Einschatzen von Raumen
gelbt. Zusatzlich lernen die Studierenden die Praxis sowie Herausforderungen und Chancen
des Berufsfelds Eventmanagement kennen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Raumforschung (Prof. Dr. Sennlaub):
Wechselwirkungen zwischen Menschen und Rdumen einschatzen, erforschen und Radume ziel-
gerichtet gestalten.

Eventmanagement(Lehrbeauftragte/r):

Eventmanagement als Marketinginstrument; Planung und Evaluation von Events unter beson-
derer Berucksichtigung komplexer Events unter Einbindung von Hospitalitydienstleistungen.
Priifungsform:

Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen
(siehe §§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Raumforschung wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit.
Eventmanagement wird abgeschlossen mit einem Testat.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Bestandenes Testat und Gesamtnote in der Hausarbeit mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:
Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveran-

staltungen.
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Modul: |Hospitalitymanagement II: Diversity Management und Housekeeping

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester | Haufigkeit des Dauer
Angebots
S1.40 162 h 6 4.-6. Semester | nach Ankiindigung | 1 Semester
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | Selbst- | geplante Gruppen- | Kredit-
form zeit [h] | studium grofe punkte
[h]
Diversity Management S/U 30 51 18 Studierende 3
Housekeeping S/U 30 51 18 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Das Modul richtet sich an Studierende, die ihre Managementkenntnisse im Hospitalitybereich

ausbauen mdchten. Einbezogen sind Hauser der Hotellerie ebenso wie soziale Einrichtungen,
insbes. Pflegeheime. In allen Hausern der Vollversorgung wird berichtet, dass es zunehmend
schwieriger wird, Personal zu gewinnen und zu halten. Vor diesem Hintergrund werden Ansatze
vorgestellt und diskutiert, die das Gewinnen und Halten unterschiedlicher Berufsgruppen befor-
dern. Die Bedeutung des Housekeepings (Hotellerie) bzw. der Hauswirtschaft (Pflegeheim) wird
oft unterschatzt. Die Studierenden lernen die wesentlichen Prozesse und deren Management
kennen und kénnen die Leistung einschatzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Diversity Management (Prof. Dr. Sennlaub):
Personalmanagement bei unterschiedlichen Bedarfen von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern,
Dimensionen nach dem AGG, Modelle des Managements von Diversity.

Housekeeping (Prof. Dr. Sennlaub):
Grundlagen des Housekeepings/der hauswirtschaftlichen Prozesse. Einsatz, Kontrolle und Do-
kumentation in Hotellerie und sozialen Einrichtungen.

Priifungsform:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen

(siehe §§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Diversity Management ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Housekeeping ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub
Sonstige Informationen:

Aktualisierte  Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Mahlzeiten gestalten

Modulnummer | Workload | Kredit- | Studiensemester | Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
CH: S1.41 162 h ab 5. Semester
EWP 32 6 nach Anklndigung | 1 Semester
Lehr-| Kontakt- | Selbst- geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen form | zeit [h] | studium | GruppengroBe | punkte
[h]

Mahlzeiten gestalten S/Pr 60 102 18 6
Lehrformen:

Siehe oben unter Lehrformen (V = Vorlesung, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
U = Ubung, P = Praktikum, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele:

Wechselwirkungen zwischen Menschen und Raumen in Bezug auf die Einnahme von Speisen
kennen, einschatzen und erforschen kénnen. Raumtheoretische Ansatze und EinflussgrofRen
umsetzen kdnnen fur die zielgerichtete Gestaltung von Raumen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Mahlzeiten gestalten (Prof. Dr. Sennlaub):

Wie Mabhlzeiten jenseits des Tellers gestaltet werden hat Auswirkungen auf das Verhalten in
der Mahlzeitensituation, auf die Wahrnehmung der Qualitat der Speisen und auf den Verzehr
des Essens. Der Begriff ,Mahlzeiten gestalten® ist als solcher eingefiihrt und greift die
speisenexternen Faktoren auf, die das Mahlzeitenverhalten beeinflussen. Er umfasst
beispielsweise die raumliche Gestaltung wie Licht und Larm, die soziale Situation (etwa andere
Tischgaste oder Personal) oder die Zeitgestaltung.

Im Seminar werden die raumlichen Aspekte fokussiert. Es werden verschiedene raum-
theoretische Ansatze erfahrbar und das Einschatzen von Raumen mit Blick auf die
Mahlzeitenqualitat geibt.

Das Modul ist als Projektarbeit aufgebaut: Nach der Vermittlung theoretischen Wissens werden
in Kleingruppen Aspekte von Mahlzeitensituationen im Gastgewerbe, sozialen Einrichtungen
oder der Betriebsgastronomie erhoben und Verbesserungsansatze abgeleitet. Das Modul
schlief3t mit einer individuellen Hausarbeit ab.

Priifungsform:
Das Modul Mahlzeiten gestalten wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit.

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzungen fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Hausarbeit mindestens 4.0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1
und Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften, Katalog Wahlpflichtmodule
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Literaturvorschlage:

Sennlaub, Angelika; Feist, Cornelia; Feulner, Martina; Hagspihl, Stephanie; Maier-Ruppert,
Inge; Schukraft, Ursula; Sobotka, Margarete; Steinel, Margot (2018): Mahlzeiten wertschatzend
gestalten. Blicke Uber den Tellerrand verandern die Gemeinschaftsverpflegung. Freiburg:
Lambertus

Angelika Sennlaub, Borbala Balint, Thi Thanh Thuy Dang, Margareta Heinzel, Jacqueline
Kriesche, Johanna Pauli, Charlotte Stender, Melina Stirl und Irem Yukaribas (2020): Wie ist die
Mahlzeitensituation in Kindertagesstatten gestaltet? in: Hauswirtschaft und Wissenschaft 68
(2020), DOI: 10.23782/HUW_03_2020

Sennlaub, Angelika (2015): Der Gast kommt nicht zum Essen allein — sozio-6kologische
Erfolgsfaktoren, in: Peinelt, Volker/Wetterau, Jens: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie,
Band 2, herausgegeben von der Hochschule Niederrhein. Berlin: Rhombos-Verlag, S.
407-432.

Seemdliller, Thorsten (2008): Gibt es einen Zusammenhang zwischen dem Ambiente und der
Wahrnehmung und Bewertung von Mahlzeiten? Empirische Studie zur Erforschung von
Esssituationen im Kontext von Ambiente. Inaugural-Dissertation zur Erlangung des
Doktorgrades (Dr. oec. troph.) am Fachbereich Agrarwissenschaften, Okotrophologie und
Umweltmanagement Institut fur Erndhrungswissenschaft der Justus-Liebig-Universitat Gielen.
http://geb.uni-giessen.de/geb/volltexte/2008/5808/pdf/SeemuellerThorsten-2008-02-14.pdf

Poggendorf, Armin (1991): Gaste bewirten, Lebensgeister restaurieren — Eine grundlegende
Systematik der gastronomischen Dienstleistung. Hamburg: Behr.

Beschluss der 325. FBR-Sitzung vom 28.01.2021
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Modul: Facility Management

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S2.2 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |\ 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] h] groRe punkte
Grundlagen des Facility .
Management SL 30 51 20 Studierende 3
Nachhaltiges .
Gebaudemanagement SL 30 51 20 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden kennen die theoretischen Grundlagen des Facility Managements und kénnen
sie auf ausgewahlte Bereiche des Facility Managements anwenden. Sie kennen und verstehen
grundlegende technische Zusammenhange und Fachbegriffe der Gebaudetechnik und sind in der
Lage, bei den Prozessen der Planung, Initierung und Beauftragung von Neubau-,
Instandhaltungs- und Wartungsarbeiten in und an Gebauden mitzuwirken.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Grundlagen des Facility Management (Prof. Dr. GroRmann):
Lebenszyklusanalyse, Abfallentsorgung, Reinigungstechnik, Gebaudemanagement, Outsour-
cing sowie Verwaltung, Betrieb und Instandhaltung eines Liegenschaftenpools.

Nachhaltiges Gebdudemanagement (Prof. Dr. GroRmann):
Grundlagen des Brandschutzes, der Beleuchtung und Belichtung in Gebauden, Bellftung von
Gebauden, Medienver- und -entsorgung eines Gebaudes unter Berlicksichtigung 6kolo-
gischer Aspekte.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Grundlagen des Facility Management wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit (lber alle
Lehrveranstaltungen dieses Moduls).

Nachhaltiges Gebaudemanagement wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit (Uber alle
Lehrveranstaltungen dieses Moduls).

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 2 (S2)
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Grofimann

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen. Aktuelle Artikel aus wissenschaftlichen Fachzeitschriften werden
erganzend bekannt gegeben.
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Basiswissen Gesundheitspsychologie, Public Health und Klinische

Modul: .
Psychologie
Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S2.6 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4iim geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte

Basiswissen
Gesundheitspsychologie und SL 30 51 Max. 20 Studierende 3
Public Health
Basiswissen Klinische .
Psychologie SL 30 51 Max. 20 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden verfligen tber Basiswissen im Bereich Gesundheitspsychologie, Public Health
und Klinische Psychologie.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Basiswissen Gesundheitspsychologie und Public Health (Prof. Dr. Dr. Rettenwander): Einfihrung
in die Gesundheitspsychologie und in Public Health, Theorien und Modelle des
Gesundheitsverhaltens ~ (insbesondere  ressourcenorientierte ~ Ansatze), Stress und
Gesundheit, koérperliche Aktivitdt und Gesundheit, Personlichkeit und Gesundheit,
Erndhrungs- und Essverhalten aus gesundheitspsychologischer Perspektive, Pravention,
theorienbasierte Interventionen in der Gesundheitspsychologie.

Basiswissen Klinische Psychologie (Prof. Dr. Dr. Rettenwander):

Einfihrung in die Klinische Psychologie, Modelle von Gesundheit und Krankheit,
Atiologiemodelle psychischer Erkrankungen, Wissenschaftsverstandnis in der Klinischen
Psychologie, ethische Grundlagen der Klinischen Psychologie, Basics der Kklinisch-
psychologischen Diagnostik, aktuelle Klassifikationssysteme fiir psychische Erkrankungen,
Grundziige der Psychopathologie, epidemiologische Grundbegriffe, ausgewahlte Themen der
Klinischen Psychologie (z.B. affektive Erkrankungen), vertiefte Auseinandersetzung mit dem
Thema Essstérungen, Basics der Klinischen Psychologie fir die Beratung.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Basiswissen Gesundheitspsychologie und Public Health ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Basiswissen Klinische Psychologie ist Bestandteil der Modul-Klausur.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaf einschlagiger Ordnung des Fachbereichs. Die Auswahl der
Interessentinnen und Interessenten erfolgt nach den bisherigen Leistungen in den Klausuren zu
Psychologie 1 und Psychologie 2. Zudem wird erwartet, die flir das Modul vorgesehene
Basisliteratur und Zusatzliteratur im Laufe des Semesters zu lesen. Die Bereitschaft zur
kontinuierlichen Anwesenheit sowie zur aktiven, engagierten Mitarbeit wird vorausgesetzt.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:

Aktive, engagierte Mitarbeit in den Lehrveranstaltungen, Bestehen beider Prifungsteile
(Gesamtnote mindestens 4,0).

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 2 (S2)
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Dr. Rettenwander

Sonstige Informationen:

Basisliteratur:

- Knoll, N., Scholz, U., Rieckmann, N. (2011): Einfuhrung Gesundheitspsychologie. Miinchen:
Ernst Reinhardt Verlag.

- Renneberg, B., Hammelstein, P. (Hrsg.) (2006): Gesundheitspsychologie. Berlin: Springer
Verlag.

- Renneberg, B., Heidenreich, T., Noyon, A. (2009): Einfihrung Klinische Psychologie.
Minchen: Ernst Reinhardt Verlag.

- Rettenwander, A. (2005): Anorexia nervosa und subjektive Krankheitstheorien. Berlin: Logos
Verlag.

- Rettenwander, A. (2007): Magersucht — Einsichten und Auswege. Berlin: Verlag Dr. Koster.

Weitere aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Methodentraining fiir Gesprichsfithrung und Gruppenarbeit

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S2.11 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4iim geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groBe punkte
Gesprachsfuhrung und
Gruppenarbeit SL 30 51 20 Studierende 3
Methodentraining flr
Gesprachsfuhrung und )
Gruppenarbeit P 30 51 20 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden kennen Ziele, Phasen und Methoden der Gesprachsfihrung und der Gruppen-
arbeit. Sie sind in der Lage, Gesprache und Gruppenarbeiten bzw. Teamsitzungen zielgerichtet
vorzubereiten und teilnehmerorientiert durchzufiihren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Gesprachsfuhrung und Gruppenarbeit (Prof. Dr. Bédeker):

Gesprache fuhren; Elemente der Gesprachsfihrung; Einflussfaktoren und Wirkungen; Analyse
der Ziele, Phasen und Verlauf eines Gespraches; Aktive Gestaltung von Gesprachsanfangen,
grundlegende Gesprachs- und Argumentationstechniken iben.

Methodentraining fiir Gesprachsflihrung und Gruppenarbeit (Prof. Dr. Bédeker):

Gruppen leiten, Phasen der Team- und Gruppenarbeit, Methoden der Gruppenarbeit (Anfangssi-
tuation, Schlusssituation gestalten), Moderation und Seminarverlauf planen, Reflektion der Funk-
tion und Aufgaben des Leiters, Leitungsstile z.B. Themenzentrierte Interaktion.

Weitere Vertiefung nach Teilnehmerinteresse.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Gesprachsfiihrung und Gruppenarbeit ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Methodentraining fiir Gesprachsfiihrung und Gruppenarbeit wird abgeschlossen mit Testat.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 2 (S2)
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Bodeker

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Geratetechnik — Standards und Tests

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots

S2.12 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankundigung 1 Semester

Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- Selbst- | geplante Gruppen- | Kredit-
form zeit [h] studium groRe punkte
[h]

Geratetechnik — Standards und | P 60 102 16 Studierende 6
Tests
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehrver-
anstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden sind mit der Geratetechnik vertraut und kennen das Konzept des effizienten De-
signs (EUP-Direktive). Sie kennen das Arbeitsprinzip internationaler Standardisierungskommissio-
nen und nationaler Testinstitute. Die Studierenden kennen die Grundlagen standardisierter Gerate-
tests und sind in der Lage einfache Geratetests durchzufiihren.

Inhalt und Lehrende der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Geratetechnik — Standards und Tests (Dr. Pakula):

Aufbau und funktionale Teile von GroRRkliichengeraten zur Lebensmittelzubereitung, Ansatz der
Energy Using Products Direktive und des Universal Design, Arbeitsweise von Prifinstituten (STIWA,
TUV) und Kommissionen (DIN, EN, ISO), Anwendung von Priifnormen zur Ermittlung der Energie-
effizienz und der Performance von Gro3kiichengeraten.

Prifungsform:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Geratetechnik — Standards und Tests schliel3t mit einer Modul-Klausur ab.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaf einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 2 (S2)

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.

Seite 74 q
Stand: 09.03.2021 Hochschule Niederrhein Oecotrophologie



Modul: Verbraucherpolitik und Praxis der Verbraucherarbeit

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
S2.13 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankilindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groRe punkte
Grundlagen der - _
Verbraucherpolitik SL/U 30 51 32 Studierende 3
Praxis der Verbraucherarbeit SL/U 30 51 32 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden kennen die grundlegenden Modelle und Strategien der Verbraucherpolitik sowie
deren aktuelle Ausgestaltung in Deutschland. Sie haben einen Uberblick tber die Struktur der
Verbraucherorganisationen in Deutschland. Basierend auf den Grundmodellen der
Verbraucherpolitik kénnen die Studierenden Aufgabenfelder der Verbraucherorganisation
beschreiben, die Ziele der Arbeit und die inhaltliche und methodische Umsetzung dieser Ziele in
der praktischen Arbeit identifizieren und erlautern, vergleichend gegeniberstellen und kritisch
diskutieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Grundlagen der Verbraucherpolitik (Prof. Dr. Bédeker):
- Leitbilder und Ziele der Verbraucherpolitik in Deutschland
- Instrumente der Verbraucherpolitik und deren Wirkungsweise
- Historische Entwicklung der Verbraucherpolitik und des Verbraucherschutzes
- Modelle, Theorien und empirische Erkenntnisse zum Verbraucherverhalten
- Anwendungsbeispiele aus dem Bereich Erndhrung und Lebensmittel
- Aktuelle Fragestellungen der Verbraucherpolitik und Verbraucherforschung

Praxis der Verbraucherarbeit (Prof. Dr. Bodeker):
- Verbraucherorganisationen in Deutschland
- Praxis der Verbraucherarbeit im Ernahrungs- und Lebensmittelbereich
- Vergleich der Arbeitsfelder und Beispiele ausgewahlter MalRnahmen der Verbraucherar-
beit (Information, Bildung, Beratung, Interessensvertretung)
- Interessenskonflikte der Akteure

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Priifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Grundlagen der Verbraucherpolitik wird abgeschlossen mit einer Klausur.
Praxis der Verbraucherarbeit wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Prifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 2 (S2)

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Spezialisierungsstudium 1 (S1)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Bodeker

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Okologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
Q5/W 6 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4iim geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] [h] grofe punkte

Nachhaltige Produkte und SL 30 51 . 3
Prozesse 30 Studierende
Nachhaltige Energieversorgung | SL 30 51 30 Studierende 3
Lehrformen:

V = Vorlesung, U= Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen grundlegende Methoden zur Bewertung der Nachhaltigkeit von
Produkten und Prozessen.
Sie erwerben vertiefte Kenntnisse zu Aspekten der nachhaltigen Energieversorgung.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Nachhaltige Produkte und Prozesse (Dr. Pakula):

Grundlagen der Zertifizierung, insbesondere 6kologischer Landbau und Fair Trade,
Grundlagen der Lebenszyklusanalyse, Analyse und Bewertung von Studien zur Produkt- und
Prozesslebenszyklusanalyse.

Nachhaltige Energieversorgung (Prof. Dr. Grol3mann):

Energieumwandlung, globale und lokale Auswirkungen des Energiebedarfs auf die Umwelt,
Weltklimabericht, Aufbau und Funktion von Versorgungsnetzen, Deckung des zukuinftigen
Energiebedarfs, Energiebedarf und —kennzahlen von Gebauden, Energieeffizienz und —
labeling bei Produkten und Prozessen.

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen
(siehe §§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Nachhaltige Produkte und Prozesse: Mundliche Prifung
Nachhaltige Energieversorgung: Mindliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services: Katalog Schliisselqualifikationen und
Methodenlehre

Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften: Wahlpflichtkatalog

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Wahlkatalog

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. GroBmann

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Geandert durch den Beschluss der 316. FBR-Sitzung vom 19.12.2019
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Schlisselqualifikationen und
Methodenlehre (Q)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Gromann

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Erweiterung der Fremdsprachenkompetenz

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Haufigkeit des Dauer
Angebots
Q6 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1-2 Semester
Selbst- .

Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- |\ 4jum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit[h] h] groRe punkte

Business-Englisch 0 30 51 vom Sprachenzentrum 3

festgelegt
Fremdsprachenvertiefung 0 30 51 vom Sprachenzentrum 3

(Angebot Sprachenzentrum) festgelegt

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:

Die Studierenden sollen ihre Englischkenntnisse erweitern und fachspez. Begriffe in der engli-
schen Sprache im Bereich Catering und Hospitality sowie aus dem Business-Bereich
kennenlernen. Zudem sollen die Studierenden ihr Fremdsprachenspektrum erweitern und
vertiefen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Business-Englisch (Sprachenzentrum):
Englische Geschaftssprache, Stufe B2 des Europaischen Referenzrahmens fir Sprachen.

Fremdsprachenvertiefung (Angebot Sprachenzentrum):
Fachsprache fir den Bereich Catering und Hospitality, Stufe B2 des Europaischen Referenz-
rahmens fur Sprachen (oder wahlweise weitere Fremdsprache aus dem Angebot des
Sprachenzentrums, mit Ausnahme der eigenen Muttersprache).

Priifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Business-Englisch ist Bestandteil der Modul-Klausur.

Fremdsprachenvertiefung (Angebot des Sprachenzentrums) ist Bestandteil der Modul-
Klausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaR einschlagiger Ordnung des Fachbereichs.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0.
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Schlisselqualifikationen und
Methodenlehre (Q)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prifungsausschuss-Vorsitzender

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden auf der Homepage des
Sprachenzentrums der HS Niederrhein.

Bitte beachten Sie, dass dartber hinaus die Information jAnrechenbare Sprachkurse fir
Studierende des Studiengangs Catering und Hospitality Services” (herausgegeben vom
Prifungsausschuss-Vorsitzenden des Fachbereichs Oecotrophologie) gilt.
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Modul: Methoden und Techniken fiir Offentlichkeitsarbeit und Prisentati¢n

Modulnummer | Workload | Credits | Studiensemester Hautigkeit des Dauer
Angebots
Q11 162 h 6 4.-6. Semester nach Anklndigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | 4 jjum | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groRe punkte
Prasentationstechniken und
. . . P 30 51 16 Studierende 3
-medien - Vertiefungstraining
Medien- und - .
Offentlichkeitsarbeit U 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehr-
veranstaltung, S=Seminar, Tut=Tutorium, Pr=Projekt)

Lernergebnisse / Lernkompetenzen:
Die Studierenden vertiefen ausgewahlte Aspekte der Prasentationstechnik anwendungsorientiert
und starken ihre individuelle Prasentationskompetenz. Sie reflektieren ihre Aufgaben in den Pha-
sen der Vorbereitung, Durchfihrung und Nachbereitung. Die Studierenden kennen die Grundla-
gen der Medien- und Offentlichkeitsarbeit und kdnnen diese anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Prasentationstechniken und -medien - Vertiefungstraining (Prof. Dr. Bédeker):

Zielorientierte Gestaltung unterschiedlicher Formen der Prasentation: z.B. freie Rede, interaktive
Prasentation, wissenschaftliche Prasentation; Ubungen zur Selbstprasentation sowie zur verbalen
und nonverbalen Ausdrucksfahigkeit; didaktische Wirkungen und gestalterische Varianten des Me-
dieneinsatzes; gezieltes Training ausgewahlter Vortragssequenzen wie Einstiegs-, Abschluss-
phase; Umgang mit schwierigen Situationen/Stérungen; Reflexion des eigenen Verhaltens.

Medien- und Offentlichkeitsarbeit (Lehrbeauftragte/r):
PR und Journalismus; Systematik der Pressearbeit; Konzeptionstechnik fiir PR-Strategien; An-
wendung an ausgewahlten Fallbeispielen

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
§§ 16 bis 21 der Prifungsordnung).

Prasentationstechniken und -medien — Vertiefungtraining ist Bestandteil der Modul-Klausur.
Medien- und Offentlichkeitsarbeit ist Bestandteil der Modul-Klausur.
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Teilnahmevoraussetzungen:
Zuteilung durch Modulwahl gemaf einschlagiger Ordnung des Fachbereichs. Die Bereitschaft zur
kontinuierlichen Teilnahme an den beiden Lehrveranstaltungen, die aktive Mitarbeit wahrend der
Veranstaltungen und die Vorbereitung der Aufgaben werden vorausgesetzt.

Priifungsvoraussetzungen:
Bestandene Module CH1.1 bis CH2.5.

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in den Prifungen mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Catering und Hospitality Services, Katalog Schliisselqualifikationen und
Methodenlehre (Q)

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Kommissarische Modulkoordination Prof. Dr. Bodeker

Sonstige Informationen:
Literatur: wird zu Beginn der Veranstaltungen bekannt gegeben.
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