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Zukunftige Herausforderungen

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Agrarwirtschaft
2015 haben die Vereinten Nationen die Ziele fiir l
Nachhaltige Entwicklung (englisch: Sustainable
Development Goals, SDGs) festgelegt, damit die Welt Rohstoffverarbeitung
sich okonomisch, sozial sowie 6kologisch

Lebensmittelproduktion
nachhaltig entwickelt. Neue (und alte) l

Herausforderungen an die

Lebensmittelwertschépfung
skette Organisation

Grol3-/Einzelhandel

- Ernahrung weltweit sichern #2

- Gesundheit und Wohlergehen #3
» - Nachhaltig produzieren und konsumieren #12 Gastronomie
- Weltweit Klimaschutz umsetzen #13 I

Verbraucher

Food for Future 2 M. Dirks-Hofmeister
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CREATING A SUSTAINABLE FOOD FUTURE BY 2050 N
HOCHSCHULE OSNABRUCK
. . . . UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
How do we feed ...without using ..While lowering
10 billion people... more land... emissions?
WE WILL NEED WE NEED TO PREVENT AGRICULTURE WE CAN LOWER EMISSIONS H
< FROM EXPANDING —— , - Agrarwirtschaft
0 GtCOoe
}n?or?fo{gi we currently use i 67 (y l
~50% . .
oftheworts Rohstoffverarbeitung
vegetated 1an 4610&0 . .
e—— Lebensmittelproduktion
2050
TO FEED \
NEARLY
4 WITH INNOVATIVE
YT YYY A TECHNOLOGY LIKE o
2050ttt 4114 v = o Organisation
tititttite TO SAVE AN AREA & Improved feeds
ittt | 10B OF FORESTS NEARLY Grol3-/Einzelhandel
titttttite > k- y) @ po—
_ fiitttiet [ Peoplein of India Plant-based burgers S Gast :
L ¥ Resilient crop breeds
TETTeeTees e S
tttettitee_/
Verbraucher
Source: wriorg/sustfoodfuture WORLD RESOURCES INSTITUTE
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Losungsansatze

Alternative Rohstoffe

Kreislaufwirtschaft

Produktionseffizienz

Nachhaltigere Essgewohnheiten
(z.B. pflanzenbasiert)

Verbraucherakzeptanz

Food for Future
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HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Resistentere Sorten (Trockenheit, Hitze)

Nachhaltiger Wirtschaften (Energie, Wasser)

Agrarwirtschaft Effizienzsteigerung: weniger Flache - mehr Ertrag
Rohstoffverarbeitung Neue Produktionsprozesse
Lebensmittelproduktion Novel Food

SRS Regionalitat Functional Food

Grol3-/Einzelhandel
: Gesundheit
Gastronomie
\ Weniger Verschwendung
Verbraucher
4 M. Dirks-Hofmeister
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Experten fur die Zukunft der >

Lebensmittel

Agrarwirtschaft

|

Rohstoffverarbeitung

Lebensmittelproduktion

|

Organisation
Grol3-/Einzelhandel

Gastronomie

|

Verbraucher
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HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

- Bioverfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie (B.Sc.)

- Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion (B.Eng.)

- Management Nachhaltiger Ernahrungssysteme (B.Sc)

- Okotrophologie (B.Sc)

o M. Dirks-Hofmeister
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Bioverfahrenstechnik in der
Lebensmittelindustrie (B.Sc.)

Die Biotechnologie nutzt

= angewandte, grotechnische Biotechnologie zellulare und biomolekulare

Prozesse, um Technologien
und Produkte zu entwickeln
und zu produzieren.

Gezielte mikrobielle Stoffwechselreaktion von o will Lebenfmittel
(enzymatische) Behandlung Mikroorganismen zur Gewinnung von sicherer, vertraglicher,
(Veredlung) von Rohstoffen Produkten, Biomasse oder zur schmackhafter und/oder

(Lebensmitteln) Biotransformation ihre Produktion
Fermentierte Prazisionsfermentationen fir nachhaltiger machen
Lebensmittel Lebensmittel

~30% aller

Lebensmittel werden Proteine Biomasse
fermentiert Metabolite

Food for Future 6 M. Dirks-Hofmeister
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Beispiele

~2 Mio t / Jahr
99% mit
Prazisionsfermentation

80% mit Aspergillus niger

V.. E 330

1849

Backhefe

- ’ .
Biomasse von
Saccharomyces
cerevisiae

Food for Future

Lebensmittel in der Zukunft?

® Protein
B Biomasse
Metabolite

Ausgangssubstanz fur viele
Antibiotika
Penicillium chrysogenum

Penicillin

Insulin

L1
s

1940

/‘ 1982 1990

Insulin

< »
N
HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Produktion Laktose-freier .
erster rekombinanter

zB I;(els)lenserpc;ttnfl ces Lebensmittelhilfsstoff
o ,ay‘;t,-s 4 ~70% des Kases in DE

z.B. Kluyveromyces lactis

@ Ziel:

tierfreie
Produktion

"

1984 1988

S

erstes therapeutisches Protein

z.B. Saccharomyces
cerevisiae

7

Bioverfahrenstechnik

Lebensmittelproduktion

> 9000 t/Jahr
z.B. Ashbya gossypii
E 101

M. Dirks-Hofmeister
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Arbeitsbereiche

Bioverfahrenstechniker*innen

v bringen biotechnologische Prozesse in
industrielle Produktionsanlagen

v bringen ihr Knowhow aus Biologie und
Technik in die Industrie ein

v produzieren mit nachhaltigen und
innovativen Verfahren

v stellen neuartige Produkte mit Hilfe von
Mikroorganismen her

v sind Experten fur Fermentationen

Food for Future
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HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Fermenter

Bioreaktor

ein geschlossenes
System, in dem unter
kontrollierten
Bedingungen
Mikroorganismen
achsen kénnen (,Stall’.

M. Dirks-Hofmeister
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Physikalische

Wissenschaftliche Mathematik fir

1. Semester z : Grundlagen der
Arbeitstechniken  Bioverfahrenstechnik Bicvaitahranatacheik
Angewandte
X Technical and Mathematik und  Verfahrenstechnische
: Business English Statistik fir Grundlagen
Bioverfahrenstechnik
Einfihrung indie  Anlagentechnik in der
3. Semester  potriebswirtschaft Bioproduktion  Bioverfahrenstechnik
4. Semester IRZEIERUGHFEGIEN  Lebensmittelrecht  Produktaufreinigung
5. Semester IREIEIEEISEINT6) WPS WP6

Fachtagun-
gen und
Exkursionen

Berufspraktisches Projekt

6. Semester

Chemie fiir

Bioverfahrenstechnik MEologe
Biochemische Lebensmittel-
Grundlagen biotechnologie
Instrumentelle Biotechnologie und
Analytik Enzymtechnik
WP2 WP3
WP7 WP8

Bachelorarbeit

Curriculum des Studiengangs Bioverfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie.

WP= Wahlpflichtmodul, technisch orientierte Module, hilfswissenschaftliche Module / Softskills, biologisch / chemisch ausgerichtete Module,

issenschaftliche Projekte, berufspraktisches Projekt und Bachelorarbeit.

Food for Future
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Lebensmittelproduktion

L

HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Allgemeine und
Molekulare Biologie

Kultursysteme
phototropher
Organismen

WP1

WP4

Bachelor of Science (B.Sc.)

R
@ Grundstandiger Vollzeitstudiengang

WP9
Q= 6 Semester

Beginn: Wintersemester

Bewerbung bis 1. September

Osnabriick — Campus Haste und Westerberg

\/ Voraussetzung: Hochschulzugangsberechtigung
Beschrankung: Nein

M. Dirks-Hofmeister
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Welche Schulfacher sind Se=

HOCHSCHULE OSNABRUCK

relevant ? UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Biologie

Biochemie

Biologie

Biotech-

Schiiler*innen,
nologie

die sich fiir

Biologie

begeistern und
keine Scheu vor
Technik haben.

technik technik

Ingenieurwissenschaften

\/

Food for Future "

M. Dirks-Hofmeister
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HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Wirtschaftsingenieurwesen
Lebensmittelproduktion 8.Eng.)

= technische und betriebswirtschaftliche Die Ernahrungswirtschaft
Herausforderungen bei der Produktion von ist mit <6000 Unternehmen
Lebensmitteln in Deutschland der
viertgroBlte
Industriezweig

Wie kann ich pflanzliche und Welche Herausforderungen stellen sich ... Vielfaltigkeit der
tierische Erzeugnisse mit im Lebensmittelmarkt? Welche Chancen Lebensmittelbranche
modernen Technologien zu bieten sich? Wie kdnnen neue spiegelt sich in der Vielfalt

qualitativ hochwertigen, sicheren

Technologien genutzt und neuartige
Lebensmitteln verarbeiten?

Lebensmittel kreiert werden?

an moglichen
Schwerpunkten wider!

Lebensmitteltechnik  Qualitdtsmanagement  Produktentwicklung  Verbraucher-/Marktforschung

orientiert

Food for Future 12 M. Dirks-Hofmeister
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Arbeitsbereiche

Unsere Absolvent*innen

v finden Anstellungen in
Unternehmensbereichen, wo
betriebswirtschaftliches &
produktspezifisches Wissen benotigt wird
- Rohstoffbeschaffung und Einkauf

Produktionsplanung und -steuerung

Optimierung von Ablaufen (Produktion,

Logistik, administrative Prozesse)

Controlling im Bereich Lebensmittel

Produktmanagement

Marketing

Food for Future

Lebensmittel in der Zukunft? Bioverfahrenstechnik

.

HOCHSCHULE OSNABRUCK

Produktion

Vertrieb

Logistik

Die gesamte
Wertschépfungs
kette steht im

Fokus
13
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M. Dirks-Hofmeister
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Mathematische _—
1. Semester Methoden Statistik
2. Semester = Lebensmittelphysik (e anq ARl
English
Wissenschaftliches
3. Semester = Lebensmitteltechnik Arbeiten und
Projektmanagement
Qualitatsmanagement
4. Semester  Lebensmittelrecht Lebensmittelproduktion
- Grundlagen

BRI Gl Praxisprojekt ODER Internationales Projekt

Exkursionen
und Fach-
tagungen

6. Semester

Berufspraktisches Projekt

Digitalisierungund  Grundlagen der BWL Lebensmittel
Programmierung  und Kostenrechnung pflanzlicher Herkunft
m:r::g:rfgt‘su-n d Marketing und Externes
Logistik Vertrieb Rechnungswesen
Internes Lebensmittel Lebensmlttelkynde
Rechnungswesen tierischer Herkunft (L)L SETET
verarbeitung
WP2 WP3 WP4
WP6 WP7 WP8

Curriculum des Studiengangs Wirtschaftsingenieurswesen Lebensmittelproduktion.

WP= Wahlpflichtmodul, technisch orientierte Module, hilfswissenschaftliche Module / Softskills, wirtschaftswissenschaftliche Module, biologisch / chemisch

ENE e G LY o1 T S Awissenschaftliche Projekte, berufspraktisches Projekt und Bachelorarbeit.

Food for Future

Lebensmittel in der Zukunft?

Bioverfahrenstechnik

14

Lebensmittelproduktion

Lebensmittelmikro- Ql

Sp2=

biologie und Labor-

arbeitstechniken

Chemie der
Lebensmittel

WP1

WP5

WP9

Bachelorarbeit

Nachhaltige Ernahrungssysteme

HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Bachelor of Engineering (B.Eng.)

@R
@ Grundstandiger Vollzeitstudiengang

6 Semester

Beginn: Wintersemester

Bewerbung bis 1. September

Osnabriick — Campus Haste

«/ Voraussetzung: Hochschulzugangsberechtigung

UND ein fachlich einschldgiges Vorpraktikum (8 Wochen, davon
mind. 4 Wochen in der Lebensmittelproduktion)

M. Dirks-Hofmeister
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Welche Schulfacher sind Se=

I t ? HOCHSCHULE OSNABRUCK
reievant :

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Biologie

Biochemie Technik

Produktion Schiiler*innen, die sich
flir wirtschaftliche

Zusammenhénge

Produkt-
entwicklung

begeistern und

Interesse an Biologie
und Technik haben.

Wirtschaftswissenschaften

Vertrieb/Logistik
Wirtschaft

Food for Future 15 M. Dirks-Hofmeister
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Management Nach haltlger HOCHSCHULE OSNABRUCK
Wie wirken Technik,

Ernahrungssysteme B.sc)
Wirtschaft und Gesellschaft

= wirtschaftliche, technologische und gesellschaftliche bei Fragen des nachhaltigen
Herausforderungen in der Ernahrungswelt Anbaus, der nachhaltigen

Produktion und Vermarktung
zusammen?

Schwerpunkte wie
Projektmanagement, digitalen
Technologien und Unternehmertum

Interdisziplinare Module
bieten eine Vielzahl von

_Perspektiven auf sollen Karrieren in international ... um sich immer wieder
ernahrungssystemische .
Probleme ausgerichteten Unternehmen und neu auf
Institutionen ermaoglichen. Herausforderungen und
; hancen von Morgen
BYEIEEIE Innovatives Denken International ausgerichtet eci:n:ulgzsen?brauzrg[ees
Herausforderungen

smarte Denkwerkzeuge
Handlungsinstrumente

Interdisziplinar Digitalisierung Zukunftsweisend

Food for Future 16 M. Dirks-Hofmeister
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Arbeits be reiChe HOCHSCHULE OSNABRUCK

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Nachhaltigkeit
auf allen

v Projektleitung im Bereich Transformation Ebenen
und Nachhaltigkeit

v Funktionsbezogene (Leitungs)tatigkeiten
mit Nachhaltigkeits/Transformationsbezug

v/ Beratungstatigkeiten in den Bereichen Losungsorientiertes Verstindnis
Agrar/Lebensmittel/Ernahrung mit Fokus fiir Technologie
auf Nachhaltigkeit

v Grindung eines StartUps mit eigener ldee
(Produkt, Beratung etc.)

Systemischer Blick auf das
Erndhrungssystem

Wissenschaftlich und unternehmerisch

Food for Future 17 M. Dirks-Hofmeister
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Digitalisierung und . Grundlagen der Grundlagen der BWL Lebens[mttel h_laturmssepschaft— QI ¢
1. Semester . Statistik A pflanzlicher liches Arbeiten und
Programmierung Kommunikation und Kostenrechnung
Herkunft Labore .
HOCHSCHULE OSNABRUCK
. S UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
Problemldsung mit ML D E LA Marketing und RIS Externes Vertrieb und
2. Semester | .. . . und Gesellschafts- . management und
Kiinstlicher Intelligenz Verhaltenspsychologie . Rechnungswesen E-Commerce
forschung Logistik
Lebensmitteltechno- . . .
logische Heraus- Wlssengchaftllches Praxis der Markt- und S Ernghrung und Lebensmittel
3 Semester forderungen und AHIAENINE Gesellschaftsforschun Wil s Gesundheit tierischer Herkunft
9¢ Projektmanagement 9 fiihrung
Potenziale
4. Semester Economics a.nd Innovative Food Sustainable WP1 International Project
Transformation Systems Management
5. Semester WP2 WP3 WP4 WP5 WP6 WP7
Bachelor of Science (B.Sc.)
Grundstandiger Vollzeitstudiengang
Exkursionen 6 Semester
6. Semester und Fach- Berufspraktisches Projekt Bachelorarbeit
tagungen Beginn: Wintersemester
Bewerbung bis 1. September
Curriculum des Studiengangs Wirtschaftsingenieurswesen Lebensmittelproduktion. & Osnabriick — C H d Westerb
WP= Wahlpflichtmodul, technisch orientierte Module, hilfswissenschaftliche Module / Softskills, sozialwissenschaftliche Module, wirtschaftswissenschaftliche siilelile EUITPUS EEE Ul L EE naEy
Modaule, biologisch / chemisch ausgerichtete Module, || B e R ) E e El o = ey R S o (S Vg (e R E Ty e =1 1 « Voraussetzung: Hochschulzugangsberechtigung
Beschrankung: Nein
Food for Future 18 M. Dirks-Hofmeister
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Digitalisierung und Grundlagen der Grundlagen der BWL

Lebensmittel Naturwissenschaft- Q‘ &

1. Semester . Statistik A pflanzlicher liches Arbeiten und

Programmierung Kommunikation und Kostenrechnung

Herkunft Labore
HOCHSCHULE OSNABRUCK
ProblEmiosanglmis Werkzeuge der Markt- Merketinglund Produktions- Externes Vertrieb und UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
2.Semester | ..~ . und Gesellschafts- . management und
Kiinstlicher Intelligenz Verhaltenspsychologie . Rechnungswesen E-Commerce
forschung Logistik
Lebensmitteltechno- . . .

logische Heraus- W|ssens_chaftI|ches Praxis der Markt- und S Erndhrung und Lebensmittel
3. Semester Arbeiten und Unternehmens- . -

forderungen und . Gesellschaftsforschung - Gesundheit tierischer Herkunft

. Projektmanagement fihrung
Potenziale
4. Semester 2l a_nd ORI A5 SIS WP17engl. International Project Internationale Variante
Transformation Systems Management .
des Studiengangs
5. Semester WP2 WP3 WP4 WP5 WP6 WP7
Bachelor of Science (B.Sc.)
Grundstandiger Vollzeitstudiengang
Exkursionen 6 Semester

6. Semester und Fach- Berufspraktisches Projekt Bachelorarbeit

tagungen Beginn: Wintersemester

Bewerbung bis 1. September

Curriculum des Studiengangs Wirtschaftsingenieurswesen Lebensmittelproduktion. .
WP= Wahlpflichtmodul, technisch orientierte Module, hilfswissenschaftliche Module / Softskills, sozialwissenschaftliche Module, wirtschaftswissenschaftliche Demelale — Cm L F sl Wre b aloery

Module, biologisch / chemisch ausgerichtete Module, [T T R T R ERE o e N T WA e R E T T T « Voraussetzung: Hochschulzugangsberechtigung

Beschrankung: Nein

Food for Future 19 M. Dirks-Hofmeister
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Welche Schulfacher sind Se=

I t ? HOCHSCHULE OSNABRUCK
reievant :

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Sozial-
wissenschaften

Sozial-
wissenschaften

Natur-
wissenschaften

Schiiler*innen, die sich fiir
management sozialwissenschaftliche
Zusammenhénge
interessieren und
Interesse an Wirtschaft

und Technik haben.

Digitalisierung

Wirtschaftswissenschaften
Politik

Wirtschaft

Food for Future 20 M. Dirks-Hofmeister
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Okotrophologie B.sc)

Ein Studium der ,Haushalts- und

Schwerpunktfrei, oder Erndhrungswissenschaften”
€ Erahrungswirtschaft, Management & Versorgung bereitet fur Tatigkeitsfelder in
© Ernahrungswissenschaft & Gesundheit Information, Bildung, Beratung und
© Mensch, Gesellschaft & Nachhaltigkeit Management vor.
Kombination aus Kompetenzen, um in der Fir kompetente ... die dkotrophologische
Managementkompetenzen Ernahrungsberatung und - Gesprachspartner*innen / Sichtweise versucht zu
und praktischem Know- therapie zu arbeiten: wie Berater*innen werden Kompetenzen verstehen, wie
how aus dem interagieren Essgewohnheiten vermittelt, Probleme zu erfassen und T
. . : . . unterschiedliche Aspekte
Lebensmittelhandwerk, der und gesellschaftliche Faktoren? zu analysieren, Losungen in .
Auler-Haus-Verpflegung Wie kann eine gesunde Gruppen- oder Einzelgesprachen zu des menSChI'Cher!
und dem Lebensmittelauswahl geférdert erarbeiten und dabei verschiedene Handelns und Daseins
Qualitatsmanagement. werden? Faktoren kritisch zu wiirdigen. miteinander verknupft sind
1 2. 3 und sich gegenseitig

beeinflussen.

Management Beratung

Food for Future 21 M. Dirks-Hofmeister
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Arbeitsbereiche 5 quens woss  HOCHSCHULE OSNABRUCK

-therapie zusammen beratung, UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
Qualitats- -information izl :;':::S;am"'
b . management/ "
-sicherun udienleitung,
\/ reltes 2 -management

Tatigkeitsspektrum und Sl s
. g . HariLind Marketing/
vielfaltige Arbeitgeber ke Vertrieb

D4

3 Interessen- Produktion/
‘ vertretung : = R Produkt-
N Oecotrophologie, Ernahrungs-, entwicklung
Haushalts- und
Redaktion, Lebensmittelwissenschaften
(Fach-) Wissenschaft/

Journalismus Forschung

Presse-und :
Offentlichkeits- Verbraucher-/
arbeit Kundenservice
Lehre, Ph
Ernahrungs- arma- T .
Fildis 9 forschung/ Tatigkeitsbereiche
Gesundheits- Hauswirt- -beratung . s
management schaftsleitung/ rbeitgeber
-management
Food for Future 22 M. Dirks-Hofmeister
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Grundlagen der Q ¢

Anatomie und Bildungsprozesse

1. Semester Physiologie des Humanernéhrung SUGER B verstehen und
’ Mathematik und Physik lehre Kommunikation
Menschen gestalten "
HOCHSCHULE OSNABRUCK
UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Chemie der . Grundlagen der BWL in Sozio6konomie des Projekt in der Okotrophologische

2. Semester Lebensmittel LA der Okotrophologie Privathaushaltes  Erndhrungsbildung Beratung

. e Nachhaltigkeit in

Hygiene der Qualitatsmanagement .

3. Semester Lebensmittel WP schwerpunkt und —sicherung WP1 Bildung und WP2

Gesellschaft

Projekt Empirische
4. Semester Okotrophologie A/B WP2schwerpunkt WP3schwerpunkt WP3 Sozialforschung s
Projekt Wissenschaftliche
5. Semester Okotrophologie A/B Arbeitsmethodik WP4schwerpunie e L e Bachelor of Science (B.Sc.)

ap
@ Grundstandiger Vollzeitstudiengang

6 Semester

6. Semester Berufspraktisches Projekt und Bachelorarbeit Beginn: Wintersemester

Bewerbung bis 1. September

Curriculum des Studiengangs Wirtschaftsingenieurswesen Lebensmittelproduktion. Osnabriick — Campus Haste und Westerberg

WP= Wahlpflichtmodul, technisch orientierte Module, hilfswissenschaftliche Module / Softskills, sozialwissenschaftliche Module, wirtschaftswissenschaftliche

[\ oTs (V11N o o] To [ E:1es WA I TTO IE VL (ol Y CR Y (o [V ERWiS Senschafitliche Projekie, berufsprakiisches Projekt und Bachelorarbeit. O/ VLG NG OSSN e R

UND Berufsausbildung im Bereich ,Ernahrung und Hauswirtschaft
wie z.B. Backer*in, Didtassistent*in

ODER ein Praktikum (12 Wochen im Bereich ,Erndhrung und
Hauswirtschaft")

Food for Future 23 M. Dirks-Hofmeister
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Welche Schulfacher sind __

HOCHSCHULE OSNABRUCK
relevant ?

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Sozial-

Biologie wissenschaften

Medizin

Natur-
wissenschaften

Sozial-
wissenschaften

Schiiler*innen, die sich fiir
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