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Zukünftige Herausforderungen
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Neue (und alte) 
Herausforderungen an die 
Lebensmittelwertschöpfung

skette

2015 haben die Vereinten Nationen die Ziele für 
Nachhaltige Entwicklung (englisch: Sustainable 
Development Goals, SDGs) festgelegt, damit die Welt 
sich ökonomisch, sozial sowie ökologisch 
nachhaltig entwickelt.

• Ernährung weltweit sichern #2 

• Gesundheit und Wohlergehen #3 

• Nachhaltig produzieren und konsumieren #12
• Weltweit Klimaschutz umsetzen #13
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Lösungsansätze
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Nachhaltigere Essgewohnheiten 
(z.B. pflanzenbasiert)

Weniger Verschwendung

Resistentere Sorten (Trockenheit, Hitze)

Nachhaltiger Wirtschaften (Energie, Wasser)

Effizienzsteigerung: weniger Fläche - mehr Ertrag

Alternative Rohstoffe

Kreislaufwirtschaft

Produktionseffizienz

Regionalität

Gesundheit

Functional Food

Verbraucherakzeptanz

Novel Food

Neue Produktionsprozesse

Agrarwirtschaft
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Experten für die Zukunft der 
Lebensmittel
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• Bioverfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie (B.Sc.)

• Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion (B.Eng.)

• Ökotrophologie (B.Sc)

• Management Nachhaltiger Ernährungssysteme (B.Sc)

• Landwirtschaft (B.Sc.)
• Angewandte Pflanzenbiologie (B.Sc.)Agrarwirtschaft

Rohstoffverarbeitung

Lebensmittelproduktion

Organisation

Groß-/Einzelhandel

Gastronomie

Verbraucher
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Bioverfahrenstechnik in der 
Lebensmittelindustrie (B.Sc.)

= angewandte, großtechnische Biotechnologie
Die Biotechnologie nutzt 

zelluläre und biomolekulare 
Prozesse, um Technologien 
und Produkte zu entwickeln 

und zu produzieren.

Fermentierte 
Lebensmittel

Präzisionsfermentationen für 
Lebensmittel

~30% aller 
Lebensmittel werden 

fermentiert

Gezielte mikrobielle 
(enzymatische) Behandlung 
(Veredlung) von Rohstoffen 

(Lebensmitteln)

Joghurt

Sauer-
kraut

Kombu-
cha

Salami

Kakao

Brot

Käse

Wein
Bier Stoffwechselreaktion von 

Mikroorganismen zur Gewinnung von 
Produkten, Biomasse oder zur 

Biotransformation

…

… will Lebensmittel 
sicherer, verträglicher, 
schmackhafter und/oder 

ihre Produktion 
nachhaltiger machen

Metabolite
BiomasseProteine
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Beispiele

1940

Penicillin

Ausgangssubstanz für viele 
Antibiotika 

Penicillium chrysogenum

Käse

Zellfleisch

Ziel: 
tierfreie 

Produktion
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Backhefe

1849

Biomasse von
Saccharomyces 

cerevisiae

~2 Mio t / Jahr
99% mit 

Präzisionsfermentation
80% mit Aspergillus niger

E 330

1919

Zitronen-
säure

Insulin

erstes therapeutisches Protein 
z.B. Saccharomyces 

cerevisiae

1982

Lactase

Produktion Laktose-freier 
Lebensmittel

z.B. Kluyveromyces 
lactis

1984

Lab-
Enzym

1988

erster rekombinanter 
Lebensmittelhilfsstoff

~70% des Käses in DE
z.B. Kluyveromyces lactis

Riboflavin

> 9000 t/Jahr
z.B. Ashbya gossypii

E 101

1990

◼Protein
◼Biomasse
◼Metabolite
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Arbeitsbereiche
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Bioverfahrenstechniker*innen
✓ bringen biotechnologische Prozesse in 

industrielle Produktionsanlagen
✓ bringen ihr Knowhow aus Biologie und 

Technik in die Industrie ein
✓ produzieren mit nachhaltigen und 

innovativen Verfahren
✓ stellen neuartige Produkte mit Hilfe von 

Mikroorganismen her
✓ sind Experten für Fermentationen

Fermenter

Bioreaktor

ein geschlossenes 
System, in dem unter 

kontrollierten 
Bedingungen 

Mikroorganismen 
wachsen können („Stall“)
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Curriculum
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Welche Schulfächer sind 
relevant ?
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Biologie Chemie

Ingenieurwissenschaften

Biochemie

chem. 
Verfahrens-

technik

Bio-
verfahrens-

technik

Biotech-
nologie

Ingenieurs-
wissenschaften

Mathe

ChemieBiologie

Schüler*innen, 
die sich für 
Biologie

begeistern und 
keine Scheu vor 
Technik haben.
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Wirtschaftsingenieurwesen 
Lebensmittelproduktion (B.Eng.)

= technische und betriebswirtschaftliche 
Herausforderungen bei der Produktion von 
Lebensmitteln

Die Ernährungswirtschaft
ist mit <6000 Unternehmen 

in Deutschland der
viertgrößte 

Industriezweig

Lebensmitteltechnik Produktentwicklung

Wie kann ich pflanzliche und 
tierische Erzeugnisse mit 
modernen Technologien zu 

qualitativ hochwertigen, sicheren 
Lebensmitteln verarbeiten?

Welche Herausforderungen stellen sich 
im Lebensmittelmarkt? Welche Chancen

bieten sich? Wie können neue 
Technologien genutzt und neuartige 

Lebensmittel kreiert werden?

… Vielfältigkeit der 
Lebensmittelbranche 

spiegelt sich in der Vielfalt 
an möglichen 

Schwerpunkten wider!

markt-
orientiert

wirtschaft-
lich innovativ

Qualitätsmanagement Verbraucher-/Marktforschung
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Arbeitsbereiche
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Unsere Absolvent*innen
✓ finden Anstellungen in 

Unternehmensbereichen, wo 
betriebswirtschaftliches & 
produktspezifisches Wissen benötigt wird
• Rohstoffbeschaffung und Einkauf
• Produktionsplanung und -steuerung
• Optimierung von Abläufen (Produktion, 

Logistik, administrative Prozesse)
• Controlling im Bereich Lebensmittel
• Produktmanagement
• Marketing
• …

Produktion

Logistik

Die gesamte 
Wertschöpfungs

kette steht im 
Fokus

Vertrieb

M. Dirks-Hofmeister
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Curriculum

Bachelor of Engineering (B.Eng.)

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

Wirtschaftswissenschaften

Lebensmittel-
technik

Digitalisierung

Vertrieb/Logistik

Schüler*innen, die sich 
für wirtschaftliche 
Zusammenhänge

begeistern und 
Interesse an Biologie
und Technik haben.

Biochemie

Produktion

Wirtschaft

Biologie Physik

Welche Schulfächer sind 
relevant ?

Produkt-
entwicklung

Chemie

15Food for Future M. Dirks-Hofmeister

Lebensmittel in der Zukunft? Bioverfahrenstechnik Nachhaltige ErnährungssystemeLebensmittelproduktion Ökotrophologie



Food for Future 16

Lebensmittel in der Zukunft? Bioverfahrenstechnik Nachhaltige ErnährungssystemeLebensmittelproduktion Ökotrophologie

Management Nachhaltiger 
Ernährungssysteme  (B. Sc.)

= wirtschaftliche, technologische und gesellschaftliche 
Herausforderungen in der Ernährungswelt

Wie wirken Technik, 
Wirtschaft und Gesellschaft
bei Fragen des nachhaltigen 

Anbaus, der nachhaltigen 
Produktion und Vermarktung 

zusammen?

Dynamische 
Herausforderungen Innovatives Denken

Interdisziplinäre Module 
bieten eine Vielzahl von 

Perspektiven auf 
ernährungssystemische 

Probleme

Schwerpunkte wie 
Projektmanagement, digitalen 

Technologien und Unternehmertum
sollen Karrieren in international 

ausgerichteten Unternehmen und 
Institutionen ermöglichen.

… um sich immer wieder 
neu auf 

Herausforderungen und 
Chancen von Morgen 
einzulassen, braucht es 
smarte Denkwerkzeuge 
Handlungsinstrumente

Digitalisierung ZukunftsweisendInterdisziplinär

International ausgerichtet

M. Dirks-Hofmeister



Arbeitsbereiche

✓Projektleitung im Bereich Transformation 
und Nachhaltigkeit

✓ Funktionsbezogene (Leitungs)tätigkeiten 
mit Nachhaltigkeits/Transformationsbezug

✓Beratungstätigkeiten in den Bereichen 
Agrar/Lebensmittel/Ernährung mit Fokus 
auf Nachhaltigkeit

✓Gründung eines StartUps mit eigener Idee 
(Produkt, Beratung etc.)

Nachhaltigkeit 
auf allen 
Ebenen

Food for Future 17

Lebensmittel in der Zukunft? Bioverfahrenstechnik Nachhaltige ErnährungssystemeLebensmittelproduktion Ökotrophologie

M. Dirks-Hofmeister



Food for Future 18

Lebensmittel in der Zukunft? Bioverfahrenstechnik Nachhaltige ErnährungssystemeLebensmittelproduktion Ökotrophologie

M. Dirks-Hofmeister



Internationale Variante 
des Studiengangs
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Welche Schulfächer sind 
relevant ?

Sozial-
wissenschaften

Projekt-
management

KI-
Digitalisierung

Schüler*innen, die sich für 
sozialwissenschaftliche 

Zusammenhänge
interessieren und 

Interesse an Wirtschaft
und Technik haben.

Natur-
wissenschaften

Nachhaltigkeit

Wirtschaft

Wirtschaftswissenschaften

Marketing

Sozial-
wissenschaften

bes. international 
ausgerichtet

Englisch

Biologie

Physik

Mathe

Informatik

Chemie
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Ökotrophologie  (B. Sc.)

Schwerpunktfrei, oder
❶ Ernährungswirtschaft, Management & Versorgung
❷ Ernährungswissenschaft & Gesundheit
❸ Mensch, Gesellschaft & Nachhaltigkeit

1. 2.

Kombination aus 
Managementkompetenzen 

und praktischem Know-
how aus dem 

Lebensmittelhandwerk, der
Außer-Haus-Verpflegung 

und dem 
Qualitätsmanagement.

Für kompetente
Gesprächspartner*innen / 

Berater*innen werden Kompetenzen 
vermittelt, Probleme zu erfassen und 

zu analysieren, Lösungen in 
Gruppen- oder Einzelgesprächen zu 
erarbeiten und dabei verschiedene 

Faktoren kritisch zu würdigen.

… die ökotrophologische
Sichtweise versucht zu 

verstehen, wie 
unterschiedliche Aspekte 

des menschlichen 
Handelns und Daseins 

miteinander verknüpft sind 
und sich gegenseitig 

beeinflussen.

Ernährung BeratungManagement

3.

Kompetenzen, um in der 
Ernährungsberatung und -
therapie zu arbeiten: wie 

interagieren Essgewohnheiten
und gesellschaftliche Faktoren? 

Wie kann eine  gesunde 
Lebensmittelauswahl gefördert 

werden?

Ein Studium der „Haushalts- und 
Ernährungswissenschaften“ 
bereitet für Tätigkeitsfelder in 

Information, Bildung, Beratung und 
Management vor.

M. Dirks-Hofmeister



✓ breites 
Tätigkeitsspektrum und 
vielfältige Arbeitgeber

Arbeitsbereiche
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UND  Berufsausbildung im Bereich „Ernährung und Hauswirtschaft 
wie z.B. Bäcker*in, Diätassistent*in
ODER ein Praktikum (12 Wochen im Bereich „Ernährung und 

Hauswirtschaft“)
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Welche Schulfächer sind 
relevant ?

Sozial-
wissenschaften

Schüler*innen, die sich für 
die Ernährungs- und 
Gesundheitsthemen 

interessieren und 
wirtschaftliche und 

sozialwissenschaftliche 
Zusammenhängen 
verstehen wollen.

Natur-
wissenschaften

Ernährung

Biologie

Medizin

Wirtschaft

Verpflegung Beratung

Sozial-
wissenschaften

Wirtschaftswissenschaften

Gesundheit
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Experten für die Zukunft der 
Lebensmittel

• Bioverfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie 
(B.Sc.)

• Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion
(B.Eng.)

• Ökotrophologie (B.Sc)

• Management Nachhaltiger Ernährungssysteme
(B.Sc)

Biologie

Mathe

Ingenieurs-
wissenschaften

Chemie

WirtschaftBiologie Physik

Sozialwissenschaften
Wirtschaft

Informatik

Sozialwissenschaften

Medizin

Biologie Wirtschaft
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Naturw.
Politik
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Danke für Ihre Aufmerksamkeit!

M. Dirks-Hofmeister

Mareike Dirks-Hofmeister
Studiengangssprecherin

Bioverfahrenstechnik

Professur 
Lebensmittelbiotechnologie

Jacob Ewert
Studiengangssprecher
Lebensmittelproduktion

Professur 
Nachhaltige Lebensmitteltechnik

Nicolas Meseth
Studiengangssprecher

Nachhaltige Ernährungssysteme

Professur 
Wirtschaftsinformatik

Stephanie Krieger-Güss
Studiengangsfachberatung

Ökotrophologie

Professur 
Nachhaltige Lebensmitteltechnik


