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Hochschule Albstadt-Sigmaringen Fakultät Life Sciences Lebensmittel, Ernährung, Hygiene
Grundlagen Lebensmittel und Ernährung 
(Lebensmittellehre, Sensorik, Lebensmittel 
& Ernährung, Berufsorientierung)

Ja 2
- Zusammensetzung, Qualität, Sortiment, Grundlagen der 
Lagerung sowie der Herstellung und
der Verarbeitung wichtiger pflanzlicher und tierischer Rohstoffe 

Vorlesung, Praktikum 10 (3,75)
Prof. Dr. Gertrud Winkler; Tel.: +49 
(0) 7571 732 - 8239; winkler@hs-
albsig.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-albsig.de/studienangebot/bachelorstudiengaenge/lebensmittel-
ernaehrung-hygiene

Hochschule Albstadt-Sigmaringen Fakultät Life Sciences Lebensmittel, Ernährung, Hygiene Angewandte Lebensmittelsensorik Ja 6
Vorlesung
‒Einsatzgebiete sensorischer Prüfungen und 
Konsumentenforschung in der Lebensmittel-

Vorlesung, Paktikum und 
Seminar

5,0
Prof. Dr. Andrea Maier-Nöth; 
maiernoeth@hs-albsig.de; +49 (0) 
7571 732 - 8270

Andrea Knörle-Schiegg; 
knoerleschiegg@hs-albsig.de; +49 
(0) 7571 732 - 8230

Bachelor of 
Science

https://www.hs-albsig.de/studienangebot/bachelorstudiengaenge/lebensmittel-
ernaehrung-hygiene

Beuth Hochschule für Technik Berlin Fachbereich V - Life Sciences and Technology Lebensmitteltechnologie
Sensorik und Grundlagen der 
Produktentwicklung

Ja 4
- Sinnesphysiologische Grundlagen der sensorischen Wahr-
nehmung
- Anforderungen an ein Sensoriklabor, Probenvorbereitung

Seminar, Übung 5,0
Prof. Dr. Monika Springer; 
springer@beuth-hochschule.de; Tel.: 
030 4504-5313

Prof. Dr. med.vet. Tassilo Seidler; 
Tel.: 030 4504-3905; 
seidler(at)beuth-hochschule.de

Bachelor of 
Science

http://www.lebensmitteltechnologie-berlin.de/

Beuth Hochschule für Technik Berlin Fachbereich V - Life Sciences and Technology Lebensmitteltechnologie Produktentwicklung und Innovation Ja 1
Für ein Fallbeispiel wird eine Marktanalyse durchgeführt und mit 
den bekannten Methoden der Ideenfindung Innovationspotential 
identifiziert.

Seminar, Übung 5,0
Prof. Dr. Monika Springer; 
springer@beuth-hochschule.de; Tel.: 
030 4504-5313

Prof. Dr. med.vet. Tassilo Seidler; 
Tel.: 030 4504-3905; 
seidler(at)beuth-hochschule.de

Master of Science https://www.beuth-hochschule.de/m-lt

Technische Universität Berlin Fakultät III Prozesswissenschaften
Institut für Lebensmitteltechnologie und 
Lebensmittelchemie

Lebensmitteltechnologie Prozess- und Qualitätskontrolle Ja 5
• Prinzipien der Probenahme und Probenvorbereitung
• Kritische Bewertung von Messergebnissen, Fehlertypen, ihre 
Erkennung und Reduzierung

Vorlesung, Praktikum 6,0
Ulrike Einhorn-Stoll; Tel.: +49 30 314-
71816;  info@lmmw.tu-berlin.de

Bachelor of 
Science

http://www.tu-
berlin.de/fak_3/menue/studium_und_lehre/studienrichtungen/lebensmitteltechnolo
gie/bsc_lmt/

Technische Universität Berlin Fakultät III Prozesswissenschaften
Institut für Lebensmitteltechnologie und 
Lebensmittelchemie

Lebensmitteltechnologie
Grundlagen der Sensorik und 
Produktentwicklung

Ja 1/3
• Grundlagen der Sinnesphysiologie, Prüfaufgaben für 
Prüfpersonen, Zielqualitäten
• sensorische Prüfverfahren (beschreibende, bewertende, 

Vorlesung, Übung 6,0 Marina Eichhorn; Tel.: +49 30 314-
71352; marina.eichhorn@tu-berlin.de

Dr. Monika Brükner-Gühmann; Tel: 
+49 30314 71829

Master of Science
http://www.tu-
berlin.de/fak_3/menue/studium_und_lehre/studienrichtungen/lebensmitteltechnolo
gie/msc_lmt/

Hochschule Anhalt
FB Landwirtschaft, Ökotrophologie und 
Landschaftsentwicklung

Campus Bernburg Ökotrophologie Lebensmittellehre und Sensorik Ja 3/4
- Bedeutung, Prinzip, Besonderheiten u. Voraussetzungen der 
Sensorik
- Grundlagen der Sinnesphysiologie und -psychologie

Vorlesung, Praktikum 8,0
M.Sc. Robert Hanauska; Tel.: +49 
(0) 3471 355 1142; 
robert.thomale(at)hs-anhalt.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-
anhalt.de/nc/studieren/orientierung/studienangebot/detail.html?tx_bwhsacourses
_pi1%5bcourse%5d=65&tx_bwhsacourses_pi1%5baction%5d=show&tx_bwhsa

Hochschule Anhalt
FB Landwirtschaft, Ökotrophologie und 
Landschaftsentwicklung

Campus Bernburg Ökotrophologie Angewandte Sensorik Ja 1/3
Analytische Sensorik vs. hedonische Sensorik, Lebensmittel 
oder Verbraucher als Stichprobe, Rolle des Versuchsdesigns
- Unterschiedsprüfmethoden: Methodenübersicht, Prüfung auf 

Vorlesung, Übung, Seminar 5,0
Prof. Dr. Dietlind Hanrieder; Tel.: 
+49 3471 355-1133; E-Mail: 
dietlind.hanrieder(at)hs-anhalt.de 

Master of Science
https://www.hs-
anhalt.de/nc/studieren/orientierung/studienangebot/detail/oekotrophologie-
master-of-science.html

Hochschule Anhalt FB Angewandte Biowissenschaften und Prozesstechnik Campus Köthen Lebensmitteltechnologie Lebensmittelsensorik Ja 2
Vorlesung und Praktikum
 Bedeutung, Prinzip, Besonderheiten und Voraussetzungen der 
Sensorik

Vorlesungen, Praktika 4,0
Prof. Dr. Dietlind Hanrieder; Tel.: 
+49 3471 355-1133; E-Mail: 
dietlind.hanrieder(at)hs-anhalt.de 

Bachelor of 
Engineering

https://www.hs-
anhalt.de/nc/studieren/orientierung/studienangebot/detail/lebensmitteltechnologie-
bachelor-of-science.html#studium-2324

Hochschule Anhalt FB Angewandte Biowissenschaften und Prozesstechnik Campus Köthen Lebensmitteltechnologie Produktentwicklung Ja 2
Gewinnung von Produktideen - Neuentwicklung, Optimierung
 Trends der Produktentwicklung im Lebensmittelbereich
 Qualitätsoptimierung und Kostenreduzierung

Übung, Seminar 5,0
Prof, Dr. Thomas Kleinschmidt; Tel.: 
+49 (0) 3496 67 2539; 
thomas.kleinschmidt@hs-anhalt.de

Master of Science
https://www.hs-
anhalt.de/nc/studieren/orientierung/studienangebot/detail/lebensmitteltechnologie-
master-of-science.html

Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universität 
Bonn

Landwirtschaftliche Fakultät: Fachbereich Agrar-, Forst- und 
Lebensmittelwissenschaften

Institut für Ernährungs- und Lebensmittelwissenschaften Ernährungs- und Lebensmittelwissenschaften Lebensmittelsensorik Nein 4
- Sinnesphysiologie (optische, olfaktorische, gustatorische, 
haptische und auditive Sinneseindrücke)
- Einsatz der menschlichen Sinne als Messinstrument in der 

Vorlesung, Übung 6,0
Nadine Schulze-Kaysers; 
nadine.schulze@uni-bonn.de; +49 
(0)228 73 4216

Bachelor of 
Science

https://www.lf.uni-bonn.de/de/studium/bachelor/elw2020

Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universität 
Bonn

Landwirtschaftliche Fakultät: Fachbereich Agrar-, Forst- und 
Lebensmittelwissenschaften

Institut für Ernährungs- und Lebensmittelwissenschaften Molekulare Lebensmitteltechnologie Sensorische Analyse von Lebensmitteln Nein 1/3
- Aufbau und Schulung eines Sensorikpanels in Theorie und 
Praxis 
- Wiederholung und Vertiefung der Verfahren der sensorischen 

Projektseminar 6,0
Nadine Schulze-Kaysers; 
nadine.schulze@uni-bonn.de; +49 
(0)228 73 4216

Master of Science https://www.lf.uni-bonn.de/de/studium/master/ew2020

Bremerhaven Hochschule Bremerhaven Fachbereich Technologie Labor für Lebensmittelsensorik Lebensmitteltechnologie / Lebensmittelwirtschaft Qualitätsmanagement und Sensorik Ja 6
- Was ist Lebensmittelsensorik?
- Sensorisches Vokabular zur Eindrucksbeschreibung
- Welche Fragestellung kann die sensorische Analyse 

Vorlesung, Übung, 
Projektbearbeitungen

5,0
Prof. Dr.-Ing. Frederike Reimold; 
+49 471 4823-279; freimold@hs-
bremerhaven.de

Bachelor of 
Engineering

https://www.hs-
bremerhaven.de/studienangebot/bachelorstudiengaenge/lebensmitteltechnologie-
lebensmittelwirtschaft/ueber-den-studiengang/

Berufsakademie Sachsen - Staatliche 
Studienakademie Dresden

Lebensmittelmanagement
Lebensmittelsensorik, Ernährung und 
Verbraucherpsychologie

Nein 5
Grundlagen der Lebensmittelsensorik
oPhysiologie der Sinneswahrnehmung
oÜberblick über sensorische Methoden und deren Anwendung

Vorlesung, Seminar 5,0
Prof. Dr. Karsten Paditz; 
karsten.paditz@ba-dresden.de

Bachelor of Arts https://www.ba-dresden.de/studienangebote/lebensmittelmanagement/

Berufsakademie Sachsen - Staatliche 
Studienakademie Dresden

Lebensmittelmanagement
Ernährungswirtschaft, 
Innovationsmanagement und 
Produktentwicklung

Nein 6
Grundlagen des Innovationsmanagements für Unternehmen der 
Ernährungswirtschaft
•Mögliche Innovationsstrategien

Vorlesung, Seminar 5,0
Prof. Dr. Karsten Paditz; 
karsten.paditz@ba-dresden.de

Bachelor of Arts https://www.ba-dresden.de/studienangebote/lebensmittelmanagement/

Technische Universität Dresden Lehramtsfach berufsbildende Schulen Lebensmittel-, Ernährungs- und Hauswirtschaftswissenschaft Qualitätssicherung und Sensorik Nein 2,0
Dr. Susann Zahn; Tel.: 0351/ 463-
36158; Susann.zahn@tu-dresden.de

Staatsexamen
https://tu-dresden.de/studium/vor-dem-
studium/studienangebot/sins/sins_studiengang?autoid=5218

Technische Universität Dresden Fakultät Mathematik und Naturwisenschaften Fachrichtung Chemie und Lebensmittelchemie Lebensmittelchemie Sensorik, Bedarfsgegenständesensorik Nein
Prof. Dr. Thomas Simat; Tel.: +49 
351 463-31475; E-Mail: 
thomas.simat@chemie.tu-

DLC Nancy Wolf; Tel.: +49 351 463-
32616; E-Mail: 
nancy.wolf@chemie.tu-dresden.de

Diplom http://www.chm.tu-dresden.de/lc/index.shtml

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf Fakultät Bioingenieurswissenschaften Campus Triesdorf Brau- und Getränketechnologie Sensorik und Qualitätssicherung Nein 6
* Gesichtssinn und Prüfungen des Gesichtsssinns (Farbreihen)
* Geruchssinn und Prüfungen des Geruchssinns 
(Geruchserkennungsprüfungen)

Seminar, Praktium, Übung 6,0
Prof. Dr. Volker Müller-
Schollenberger; +49 8161 71-6283; 
volker.mueller-

Bachelor of 
Engineering

http://www.hswt.de/studium/studiengaenge/bg.html

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf Fakultät Gartenbau und Lebensmitteltechnologie Campus Weihenstephan Lebensmitteltechnologie Lebensmittelanalytik und Sensorik Nein 4
- Überblick über den Analysenprozess
- zielgerichtete Formulierung der Fragestellung
- Probenahme und deren Bedeutung für das Analysenergebnis

Seminar, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Carola Kuss  T +49 8161 
71-5940; carola.kuss@hswt.de

Prof. Dr. Eckhard Jakob; +49 8161 
71-6443; eckhard.jakob@hswt.de

Bachelor of 
Science

https://www.hswt.de/studium/studiengaenge/lm.html

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
Fakultäten Bioingenieurwissenschaften, Gartenbau u. 
Lebensmitteltechnologie, Landwirtschaft, Lebensmittel u. 
Ernährung sowie Nachhaltige Agrar- und Energiesysteme

Campus Weihenstephan und Triesdorf Lebensmittelqualität Innovation und Produktentwicklung Nein 2
Produktentwicklung als unternehmerische Aufgabe, 
Zusammenarbeit von Unternehmenseinheiten bei der 
Produktentwicklung,

Seminar, Übung 5,0
Prof. Dr. Rupert Gramß; T +49 9826 
654-226; rupert.gramss@hswt.de

Dr. Martin Spraul (Lehrbeauftragter)
Master of 
Engineering

https://www.hswt.de/studium/studiengaenge/mlq.html

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf Fakultät Landwirtschaft, Lebensmittel und Ernährung Campus Triesdorf Lebensmittelmanagement
Bio-Verfahrenstechnik für Lebensmittel 
tierischen Ursprungs

Nein 6
Die Studierenden können die Eigenschaften von Produkten und 
Fermentationsprozessen bewerten und beurteilen. Anhand der 
Bierbereitung wird die Hefefermentation verstanden und in 

Seminar, Übung 5,0
Prof. Dr. Michael Doßmann; Tel.: 
+49 9826 654-230; 
michael.dossmann@hswt.de

Bachelor of 
Science

https://www.hswt.de/studium/studiengaenge/lg.html

Hochschule Weihenstephan-Triesdorf Fakultät Landwirtschaft, Lebensmittel und Ernährung Campus Triesdorf Ernährung und Versorgungsmanagement
Qualität, Entwicklung und 
Produktmanagement der Lebensmittel

Nein 6/7
An einem Modelllebensmittel (z.B: Praline) wird als Aufgabe 
einer virtuellen Produktionsfirma ein Angebotsmuster für einen 
virtuellen Kunden erstellt, für welches Kennzeichnung und 

(Labor-) Praktikum 20
Prof. Dr. Mathias Wenzel; Tel.: +49 
9826 654-257; 
mathias.wenzel@hswt.de

Bachelor of 
Science

http://www.hswt.de/studium/studiengaenge/ev.html

Technische Universität München Zentralinstitut für Ernährungs- und Lebensmittelforschung Lebensmittelchemie Lebensmittelchemie Molekulare Sensorik Nein 2
Chemoreception, signalling and cellular function; Molekulare 
Sensorik; Psychophysik und experimentelle Sensorik; Übung zur 
Psychophysik und experimentelle Sensorik

Vorlesung, Seminar, Übung 8,0
Dr. Timo Stark; Tel. 
+49.8161.71.2911; E-Mail: 
timo.stark@tum.de

Master of Science
https://www.tum.de/studium/studienangebot/detail/detail/StudyCourse/lebensmitt
elchemie-master-of-science-msc/

Technische Universität München Studienfakultät Brau- und Lebensmitteltechnologie Brauwesen Praktikum Sensorik Nein 3-7
- Theoretische Hintergründe zur Sensorik 
(Grundgeschmacksarten, Aromastoffe, Panelschulung, DLG-
System)

Praktikum (Theorie und 
Praxis)

3,0
Prof. Dr. Stefan Kollmannsberger; 
Tel: 49.89.289.25021; Mail: 
stefan.kollmannsberger@tum.de

Dr. Mario Jeckle, mjekle@tum.de
Florian Lehnhardt; +49 (0)8161 - 71-
3787; florian.lehnhardt@tum.de

Diplom-
Braumeister

https://www.wzw.tum.de/index.php?id=504&L=1

Technische Universität München Studienfakultät Brau- und Lebensmitteltechnologie Brauwesen und Getränketechnologie Sensorische Analyse der Lebensmittel Nein
Die Vorlesung vermittelt Grundkenntnisse über 
Qualitätsmanagement, Sinnesphysiologie (Geruchs-, 
Geschmackswahrnehmung, Einfluß anderer Sinne wie Tast-, 

Vorlesung 5,0
Prof. Dr. Stefan Kollmannsberger; 
Tel: 49.89.289.25021; Mail: 
stefan.kollmannsberger@tum.de

Dr. Mario Jeckle, mjekle@tum.de
Bachelor of 
Science

https://www.wzw.tum.de/index.php?id=507

Technische Universität München Studienfakultät Brau- und Lebensmitteltechnologie Brauwesen und Getränketechnologie Sensorische Analyse der Lebensmittel Nein Vorlesung 5,0
Prof. Dr. Stefan Kollmannsberger; 
Tel: 49.89.289.25021; Mail: 
stefan.kollmannsberger@tum.de

Dr. Mario Jeckle, mjekle@tum.de Master of Science https://www.wzw.tum.de/index.php?id=495&L=0

Flensburg Hochschule Flensburg Fachbereich Energie und Biotechnologie Biotechnologie, Lebensmitteltechnologie und Verfahrenstechnik Produktentwicklung und Sensorik Nein 6

Produktentwicklung
- Überblick
- Gewinnung von Produktideen
- Technische Produktentwicklung
Sensorik
- Definition
- Sinnesphysiologie
- Prüferschulung
- Sensorische Prüfung
Projektbesprechung

Workshop, Projekt 5,0
Prof, Dr. Birte Nicolai; Telefon 
0461/805 - 1688; birte.nicolai@hs-
flensburg.de

Bachelor of 
Science

https://hs-flensburg.de/studieninteressierte/angebot/bachelor/BLVT

Hochschule Fulda Fachbereich Lebensmitteltechnologie Lebensmitteltechnologie Sensorik Ja 3

- Physiologische Grundlagen der Sensorik
- Darstellung von Methoden zur sensorischen Analyse anhand 
ausgewählter Beispiele
- praktische Durchführung ausgewählter sensorischer 
Prüfverfahren
- Eigenständige Vorbereitung, Durchführung und Auswertung 
einer sensorischen Prü-fung in einem Projektteam einschließlich 
der Erstellung eines Prüfberichts
- Statistische Auswertung ausgewählter sensorischer Analysen

Vorlesung, Übung, 
Laborpraktikum

5,0
Prof. Dr. Ingrid Seuß-Baum
Tel.: +49 661 9640-510
ingrid.seuss@lt.hs-fulda.de

Saskia Ringsleben
Tel.: 0151/24003657 
Saskia.Ringsleben@lt.hs-fulda.de

Caroline Stehling
Tel.: +49 151 46163645 
caroline.stehling@lt.hs-fulda.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-
fulda.de/lebensmitteltechnologie/studium/studiengaenge/lebensmitteltechnologie-
bsc

Hochschule Fulda Fachbereich Oecotrophologie Bsc. Oecotrophologie
Lebensmittel 1: Ver-arbeitete Lebensmit-tel
Lebensmittelbeurteilung für Fortgeschrittene
Lebensmittelsensorik

Ja 2/6

- chemische und mikrobiologische Veränderungen; Rolle von 
Enzymen in Lebensmitteln; Einsatz
und Eigenschaften von Lebensmittelzusatzstoffen
- Sensorische Untersuchungen – Bedeutung und 
Voraussetzungen, sinnesphysiologische
Grundlagen der sensorischen Lebensmittelbeurteilung, 
sensorische Prüfverfahren, Auswertung
der Ergebnisse
- Prinzipien der Herstellung und Qualitätsbeurteilung 
ausgewählter Lebensmittel

Vorlesung, Laborübung 5,0
Prof. Dr. Jörg Hampshire; Tel.: +49 
661 9640-373; 
joerg.hampshire(at)oe.hs-fulda.de

Louisa Page; Tel.: +49 661 9640-
368, Louisa.page@oe.hs-fulda.de

Claudia Huth; Tel.: +49 661 9640-
3892; claudia.huth(at)oe.hs-fulda.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-fulda.de/oecotrophologie/ueber-uns/labore/lebensmittelsensorik-
und-konsumentenforschung

Hochschule Fulda Fachbereich Oecotrophologie Bsc. Diätetik
Angewandte Ernährungs- und 
Lebensmittelwissenschaften

Ja 7
- Sensorische Analyse von Lebensmitteln, speziell diätetische 
Lebensmittel
- Lebensmittelbeurteilung, insbesondere nach 

Seminar, Laborübung 5,1
Prof. Dr. Jörg Hampshire; Tel.: +49 
661 9640-373; 
joerg.hampshire(at)oe.hs-fulda.de

Louisa Page; Tel.: +49 661 9640-
368, Louisa.page@oe.hs-fulda.de

Claudia Huth; Tel.: +49 661 9640-
3892; claudia.huth(at)oe.hs-fulda.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-fulda.de/oecotrophologie/ueber-uns/labore/lebensmittelsensorik-
und-konsumentenforschung

Hochschule Fulda Fachbereich Oecotrophologie Sustainable Food Systems Innovative Produkt Development Ja 2
- Special aspects of innovation and product development 
process (e.g. sustainability)
- Special aspects of sensory consumer studies

Projektarbeit 6,0
Prof. Dr. Jörg Hampshire; Tel.: +49 
661 9640-373; 
joerg.hampshire(at)oe.hs-fulda.de

Louisa Page; Tel.: +49 661 9640-
368, Louisa.page@oe.hs-fulda.de

Claudia Huth; Tel.: +49 661 9640-
3892; claudia.huth(at)oe.hs-fulda.de

Master of Science
https://www.hs-fulda.de/oecotrophologie/ueber-uns/labore/lebensmittelsensorik-
und-konsumentenforschung

Hochschule Fulda Fachbereich Oecotrophologie Msc. International Food Business and Consumer Studies
Food Product Development
Innovative Produkt Development

Ja 3
Physiological and psychological parameters for sensory 
evaluation, Importance of sensory evaluation in quality 
management, Sensory testing as part of product development, 

Projektarbeit 6,0
Prof. Dr. Jörg Hampshire; Tel.: +49 
661 9640-373; 
joerg.hampshire(at)oe.hs-fulda.de

Louisa Page; Tel.: +49 661 9640-
368, Louisa.page@oe.hs-fulda.de

Claudia Huth; Tel.: +49 661 9640-
3892; claudia.huth(at)oe.hs-fulda.de

Master of Science
https://www.hs-fulda.de/oecotrophologie/ueber-uns/labore/lebensmittelsensorik-
und-konsumentenforschung

Hochschule Geisenheim University
Zentrum Weinforschung und Verfahrenstechnologie der 
Getränke

Institut für Oenologie Weinbau und Oenologie Sensorik Ja 1
Grundlagen der Sensorik, Grundlagen der Sinnesphysiologie, 
Prüferschulung, Diskriminierende Testmethoden, Quantitative 
und deskriptive Analyse mit praktischen Übungen, Prüfschemata 

Vorlesung, Seminar 4,0
Prof. Dr. Jung; Tel.: +49 6722 502 
177; Rainer.Jung(at)hs-gm.de

Bachelor of 
Science (Duales 
Studium)

https://www.hs-geisenheim.de/weinbau-und-oenologie-bsc/

Hochschule Geisenheim University
Zentrum Weinforschung und Verfahrenstechnologie der 
Getränke

Institut für Frischproduktlogistik Lebensmittellogistik und -management
Warenkunde und Sensorik von 
Frischprodukten

Ja 1
Inhaltsstoffe und Grundlagen der Warenkunde tierischer und 
pflanzlicher Produkte
Grundlagen der Sensorik

Seminar, Vorlesung, Übung 5,0
Prof. Dr. Andreas Holzapfel; Tel.: 
+49 6722 502 451; 
Andreas.Holzapfel@hs-gm.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-geisenheim.de/lebensmittellogistik-und-management-bsc/

Hochschule Geisenheim University
Zentrum Weinforschung und Verfahrenstechnologie der 
Getränke

Institut für Getränketechnologie und 
Lebensmittelsicherheit

Weinwirtschaft,
Oenologie und Getränketechnologie

Kaffee, Tee, Kakao Ja 3/4
• Agrarumfeld tropischer Nutzpflanzen; • Verfahrenstechnik zum 
Transport, Lagern, Fermentieren, Rösten und Mahlen; • Analytik 
und sensorische Beschreibung

Vorlesung, Übung 6,0
Dr. Christian von Wallbrunn; Tel. +49 
6722 502 333; 
Christian.Wallbrunn@hs-gm.de

Master of Science https://www.hs-geisenheim.de/oenologie-msc/

Hochschule Geisenheim University
Zentrum Weinforschung und Verfahrenstechnologie der 
Getränke

Institut für Getränketechnologie und 
Lebensmittelsicherheit

Getränketechnologie Sensorik Ja 1/2
Grundlagen der Sensorik, Grundlagen der Sinnesphysiologie, 
Prüferschulung, Diskriminierende Testmethoden, Quantitative 
und deskriptive Analyse mit praktischen Übungen, Entwicklung, 

Vorlesung, Seminar 4,0
Prof. Dr. Bianca May; Tel. +49 6722 
502 766; Bianca.May@hs-gm.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-geisenheim.de/getraenketechnologie-bsc/

Justus-Liebig-Universität Gießen
Institut für Lebensmittelchemie und 
Lebensmittelbiotechnologie

Fachbereich Biologie und Chemie Lebensmittelchemie Molekulare Sensorik Ja 3
• Geruchs- und Geschmacksrezeptoren
• „Odor binding proteins”
• „Flavour release“

Vorlesung, Praktikum 3,0
Prof. Dr. H. Zorn; Tel.: +49 641 972-
19130; Holger.Zorn@lcb.chemie.uni-
giessen.de

Master of Science https://www.uni-giessen.de/studium/studienangebot/master/lchemie/index_html

Justus-Liebig-Universität Gießen Institut für Ernährungswissenschaft
Fachbereich - Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und 
Umweltmanagement

Ökotrohologie Pflanzliche Lebensmittel Ja 4
• Pflanzenfarbstoffe (Curcuminoide, Betalaine, Carotinoide, 
Anthocyane, Flavonoide, Chlorine etc.),
• Genussmittel (Kaffee, Kakao, Tee, Tabak etc.), Gewürze 

Vorlesung 6,0
Prof. Dr. Eder; Tel. +49 641 99-
39230; Klaus.Eder@ernaehrung.uni-
giessen.de

Bachelor of 
Science

https://www.uni-giessen.de/studium/studienangebot/bachelor/oeko

Justus-Liebig-Universität Gießen Institut für Ernährungswissenschaft
Fachbereich - Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und 
Umweltmanagement

Ernährungsökonomie / Ernährungswissenschaften Sensorik I und Sensorik II Ja 1-4
Sensorik I:                                                          
Grundlagensensorik: Sinnesphysiologische Grundlagen und 
aktuelle Forschungsansätze,

Vorlesung, Seminar 6,0 / 6,0
Prof. Dr. Gertrud Morlock; Tel.: 
0641 99 39141; 
gertrud.morlock@uni-giessen.de

Master of Science https://www.uni-giessen.de/studium/studienangebot/master/eoe

Justus-Liebig-Universität Gießen Institut für Ernährungswissenschaft
Fachbereich - Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und 
Umweltmanagement

Weinwirtschaft / Oenologie / Getränketechnologie Getränkeentwicklung Ja 3/4
• Inhaltsstoffe und deren Wechselwirkungen
• Erstellung einer Rezeptur nach einem Anforderungsprofil
• Optimierung von Rezepturen (z.B. Säure, Süße, Aroma)

Vorlesung, Seminar, Übung 6,0
Dr. Claus-Dieter Patz; Tel. +49 6722 
502 315; Claus.Patz(at)hs-gm.de

Master of Science
https://www.uni-
giessen.de/studium/studienangebot/master/getraenketechnologie

Georg-August-Universität Göttingen Fakultät für Agrarwissenschaften
Labor für sensorische Analyse und 
Konsumentenforschung

Agrarwissenschaften Sensorikforschung und Sensorikmarketing Ja 4-6
Stellenwert der Lebensmittelsensorik für die Agrar- und 
Ernährungswirtschaft, klassische Prüfverfahren der 
Lebensmittelsensorik (u. a. deskriptive Prüfung,

Vorlesung, Übung 6,0
Prof. Dr. Susanne Neugart; Tel.: 
0551 39-2 79 58; 
susanne.neugart@uni-goettingen.de

Dr. Johanna Mörlein; Tel.: 0551-39 
26085; johanna.moerlein@uni-
goettingen.de

Bachelor of 
Science

https://www.uni-goettingen.de/de/629908.html

Georg-August-Universität Göttingen Fakultät für Agrarwissenschaften
Labor für sensorische Analyse und 
Konsumentenforschung

Agrarwissenschaften
Lebensmittelsensorik und 
Konsumentenforschung

Ja
Die Vorlesung befasst sich mit verschiedenen Aspekten der 
Humansensorik:
Grundlagen der Sinnesphysiologie und Sinnespsychologie 

Praktikum, Vorlesung, 
Übung

6,0
Prof. Dr. Daniel Mörlein; Tel.: +49 
(0)551 39-25601; 
daniel.moerlein@uni-goettingen.de

Master of Science https://www.uni-goettingen.de/de/37289.html

Hochschule für Angewandte Wissenschaften 
Hamburg

Fakultät Life Sciences Departement Ökotrophologie Ökotrophologie / Ernährungswissenschaften Lebensmittelsensorik Ja 4
- Grundlagen der sensorischen Wahrnehmung
- Auswahl von Prüfern, Aufbau und Training eines Prüfpanels für 
sensorische

Vorlesung mit Übungen, 
Laborpraktikum, E-Learning

5,0
Prof. Dr. Andrea Bauer; Tel.: +49 40 
428 75-6251; andrea.bauer@haw-
hamburg.de

Bachelor of 
Science

http://www.haw-hamburg.de/fakultaeten-und-departments/ls/ls-
depart/oekotrophologie.html

Hochschule für Angewandte Wissenschaften 
Hamburg

Fakultät Life Sciences Departement Ökotrophologie Food Sciences
Sensorische Wahrnehmung und 
Verbraucherakeptanz

Ja 2
- Hedonische und deskriptive sensorische Prüfverfahren in 
Theorie und Praxis
- Fragebogendesign in der Sensorik

Vorlesung, seminaristischer 
Unterricht, Übung, Projekt, 
Laborpraktikum, E-Learning

5,0
Prof. Dr. Andrea Bauer; Tel.: +49 40 
428 75-6251; andrea.bauer@haw-
hamburg.de

Master of Science
https://www.haw-hamburg.de/studium/studiengaenge-a-z/studiengaenge-
detail/course/courses/show/food-science/Studieninteressierte/

Hochschule Hannover Fakultät II - Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik Milchwirtschaftliche Lebensmitteltechnologie
Innovationsmanagement (Sensorik, 
Produktentwicklung, Statist. Methoden)

Nein 6
Sensorische Grundlagenkenntnisse: Physiologie und
psychologische Grundlagen, Einführung in die
Sensorische Analyse, Sensoriklabor, Ausstattung,

Vorlesung 5,0 (2,0)
Prof. Dr.-Ing. Britta Rademacher; 
Tel.: +49 511 9296 2206; 
britta.rademacher@hs-hannover.de 

Prof. Dr. Heinricht Wietbrauk Ulrike Siemchen
Bachelor of 
Engineering

http://f2.hs-hannover.de/studium/bachelor-studiengaenge/milchwirtschaftliche-
lebensmitteltechnologie/index.html

Hochschule Hannover Fakultät II - Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik Lebensmittelverpackungstechnologie
Innovationsmanagement (Teilmodule 
Sensorik, Produktentwicklung, Statist. 
Methoden)

Nein 6
Sensorische Grundlagenkenntnisse: Physiologie und
psychologische Grundlagen, Einführung in die
Sensorische Analyse, Sensoriklabor, Ausstattung,

Vorlesung 5,0
Prof. Dr.-Ing. Britta Rademacher; 
Tel.: +49 511 9296 2206; 
britta.rademacher@hs-hannover.de 

Prof. Dr. Heinricht Wietbrauk Ulrike Siemchen
Bachelor of 
Engineering

http://f2.hs-hannover.de/studium/bachelor-
studiengaenge/lebensmittelverpackungs-technologie/index.html

Leibniz Universität Hannover Naturwissenschaftliche Fakultät Institut für Lebensmittelwissenschaft und Humanernährung Lebensmittelwissenschaft / Technical Education
Lebensmitteltechnologie und 
Lebensmittelsensorik

Nein 3/4
Basiswissen Lebensmittelsensorik: Sinnesphysiologische 
Grundlagen insbesondere der Geruchs- und 
Geschmackswahrnehmung, Schulung der Sinne, Kennenlernen 

Vorlesung und Seminar 9,0
Dr. Franke; Tel.: +49 511 762 2628
E-Mail: jakob.franke@botanik.uni-
hannover.de

Bachelor of 
Science

https://www.naturwissenschaften.uni-
hannover.de/de/studium/studienangebot/lebensmittelwissenschaft/lebensmittelwi
ssenschaft-bsc/
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Duale Hochschule Baden-Württemberg Wein – Technologie – Management Weinsensorik / Spezielle Sensorik Ja 3-4
•Getränketechnologie und Produktentwicklungen:
Frucht- und Brennereitechnologie | Produktentwicklung
•Naturwissenschaftliche Grundlagen des Weines:

Vorlesung 5,0
Prof. Dr. Martina Boehm; Tel 07131. 
1237-285-21; 
martina.boehm@heilbronn.dhbw.de

Laborteam; 07131 1237-275; 
sensoricum@heilbronn.dhbw.de

Bachelor of 
Science

https://www.heilbronn.dhbw.de/studieninteressierte/wtm/studienverlauf.html

Duale Hochschule Baden-Württemberg Food Management
Mikrobiologie, Sensorik und Diätetik / 
Lebensmitteltechnologie und Sensorik

Ja 1-2 / 6
Einführung in die Sensorik:                                                        
• Grundlagen der Sinnesphysiologie - die fünf Sinne und 
Einflussfaktoren der sensorischen Wahrnehmung                    • 

20/10
Prof. Dr. Helge Fritsch; Tel 07131 
1237-255 17; 
helge.fritsch@heilbronn.dhbw.de

Laborteam; 07131 1237-275; 
sensoricum@heilbronn.dhbw.de

Bachelor of Arts
https://www.heilbronn.dhbw.de/studieninteressierte/bwl-foodmanagement/food-
management.html

Jena Friedrich-Schiller-Universität Jena Fakultät für Biowissenschaften Ernährungswissenschaften Grundlagen der Humanernährung Nein
Vertiefendwerden der Magen-Darm-Trakt sowie Leber, 
Bauchspeicheldrüse und physiologische 
Regulationsmechanismen behandelt. Mechanismen 

Vorlesung, Seminar 6,0
Prof. Dr. Anna Kipp; anna.kipp@uni-
jena.de
Telefon; +49 3641 9-49609 

Bachelor of 
Science

https://www.uni-
jena.de/studium/studienangebot/bsc_ern%C3%A4hrungswissenschaften

Kiel Christian-Albrechts-Universität zu Kiel Agrar- und Ernährungswissenschaftliche Fakultät Ernährungs- und Lebensmittelwissenschaften Produkttechnologie
(I) Produktions- und Verbrauchszahlen, wichtige VO’s, 
Zusammensetzung von Milch sowie Eigenschaften,Struktur und 
Wechselwirkungen von Milchinhaltsstoffen; 

Vorlesung 6,0
Prof. Dr. Karin Schwarz; Tel. +49 
431 880-2411; info@foodtech.uni-
kiel.de 

Master of Science
https://www.studium.uni-kiel.de/de/studienangebot/studienfaecher/ernaehrungs-
und-lebensmittelwissenschaften-ma

Kleve Hochschule Rhein-Waal Fakultät Life Sciences Lebensmittelwissenschaften Produktentwicklung und Sensorik Nein
Durchführung des Produktentwicklungsprozesses mit Hilfe von 
Planspielen, auch in Kooperation mit Unternehmen der 
Lebensmittelindustrie; Generierung sowie praktische Umsetzung 

Vorlesung, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Florian Kugler; Tel.: 
02821/80673239; 
florian.kugler@hochschule-rhein-

Master of Science
https://www.hochschule-rhein-waal.de/de/fakultaeten/life-
sciences/studienangebot/lebensmittelwissenschaften-m-sc

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe FB Life Science Technologies Lebensmitteltechnologie Lebensmittelproduktion und Sensorik Ja 2
Sinnesphysiologische Grundlagen; Prüfmethoden: analytische 
Unterschieds-, beschreibende, affektive und hedonische 
Prüfung; Auswahl von Prüfpersonen und Prüferauswahl; 

Vorlesung, Praktikum 5,0
Prof.'in Dr. rer. nat. Martina 
Sokolowsky; Tel.: +49 5261 702 
5201

Prof. Dr.-Ing. Ralf Lautenschläger; 
Tel.: 05261 702-5291; 
ralf.lautenschlaeger@th-owl.de

Bachelor of 
Science

https://www.th-
owl.de/studium/angebote/studiengaenge/detail/lebensmitteltechnologie/

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe FB Life Science Technologies Industrielle Lebenmittel und Bioproduktion Spezielle Sensorik der Lebensmittel Ja 5
(1) Deskriptive Beurteilung von Lebensmitteln mit einfacher, 
beschreibender Beurteilung, mit Beurteilung nach Prüfschema 
mit Skale (DLG-Prüfschemata) und mit Profilanalyse; (2) 

Vorlesung, Praktikum 4,0
Dr. Norbert Haase;+49 5261 702 
453; norbert.haase@th-owl.de  

Prof. Dr.-Ing. Ralf Lautenschläger; 
Tel.: 05261 702-5291; 
ralf.lautenschlaeger@th-owl.de

Bachelor of 
Science

https://www.th-owl.de/studium/angebote/studiengaenge/detail/industrielle-
lebensmittel-und-bioproduktion/

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe FB Life Science Technologies Technologie der Kosmetika und Waschmittel KUS Kosmetikaherstellung und Sensorik Ja 1
(1) Vorstellung möglicher Testdesigns und Prüfmethoden 
(analytische Unterschieds-, beschreibende, affektive und 
hedonische Prüfung), kurzer Einblick in statistische 

Vorlesung, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Miriam Pein-Hackelbusch; 
Tel.: +49 5261 702 5905; 
miriam.pein-hackelbusch@th-owl.de 

Bachelor of 
Science

https://www.th-owl.de/studium/angebote/studiengaenge/detail/technologie-der-
kosmetika-und-waschmittel/

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe FB Life Science Technologies
Lehramt an Berufskollegs - Ernährungs- u. 
Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik

Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen 
(Sensorik für Lebensmitteltechnologen)

Ja 1
(1) Sinnesphysiologische Grundlagen; (8) Prüfmethoden: 
analytische Unterschieds-, beschreibende, affektive und 
hedonische Prüfung; (9) Auswahl von Prüfpersonen und 

Vorlesung, Praktikum 10,0
 Prof. Dr. med. vet. Matthias 
Upmann; Tel.: +49 5261 702 5865
matthias.upmann@th-owl.de 

Prof.'in Dr.-Ing. Ute Hermenau; +49 
5231 769 6996 ute.hermenau@th-
owl.de 

 Prof.'in Dr. rer. nat. Claudia Jonas; 
Tel.: +49 5261 702 5249; 
claudia.jonas@th-owl.de

Bachelor of 
Education

https://www.th-owl.de/studium/angebote/studiengaenge/detail/lehramt-an-
berufskollegs-bachelor/

Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe FB Life Science Technologies Life Science Technologies Kosmetikwissenschaft Ja 1
„Von der Idee zum Produktdossier“: - Briefing/Kick-off/neue Idee 
- Produktentwicklung mit ersten sensorischen Tests - 
Patentrecherche - Safety Assessment, toxikologische 

Vorlesung, Übung 3,0
Prof. Dr. Miriam Pein-Hackelbusch; 
Tel.: +49 5261 702 5905; 
miriam.pein-hackelbusch@th-owl.de 

Master of Science
https://www.th-owl.de/studium/angebote/studiengaenge/detail/life-science-
technologies/

Lübeck Technische Hochschule Lübeck Fachbereich Maschinenbau und Wirtschaft Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelindustrie Ökotrophologie 5
Theoretische Grundlagen der Produktentwicklung werden - in 
Verbindung mit Konzepten zum Innovationsmanagement – 
vorgestellt.

Vorlesung 3,0
Prof. Dr. Tillmann Schmelter; Tel.:
+49 451 300 5650; 
tillmann.schmelter@th-luebeck.de

Prof. Dr. Arne Pietsch, 
arne.pietsch@th-luebeck.de

Bachelor of 
Engineering

https://www.th-luebeck.de/hochschule/fachbereich-maschinenbau-und-
wirtschaft/studiengaenge/wirtschaftsingenieurwesen-lebensmittelindustrie-
beng/uebersicht/

Ludwigshafen Hochschule Ludwigshafen Weincampus Neustadt Weinbau und Oenologie Weinsensorik Ja 4
a) Wissenschaftliche Grundlagen der Sensorik, b) Sensorische 
Beurteilung von Wein, c) Labor Weinsensorik

Vorlesung, Labor 6,0
Prof. Dr. Ulrich Fischer; +49 0 6321 
671-294; ulrich.fischer@dlr.rlp.de 

Martha Wicks-Müller; 05321 - 671 
488; martha.wicks-mueller@hwg-
lu.de 

Bachelor of 
Science (Duales 
Studium)

https://www.weincampus-neustadt.de/studium/duales-studium

Hochschule Niederrhein Fachbereich Oecotrophologie Lebensmittelwissenschaften Lebensmittelinnovation Ja 5/6
Innovation von Lebensmitteln (Dr. Kühn):
Bedeutung von Produkt- und Prozessinnovationen im 
Lebensmittelsektor; aktuelle Entwicklungen und Zukunftstrends 

Vorlesung 6,0
Dr. Sabine Kühn; Tel.: +49 (0)2161 
186-5320; sabine.kuehn@hs-
niederrhein.de

Birgit Stiller; Tel.: +49 (0)2161 186-
5353; birgit.stiller@hs-niederrhein.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-niederrhein.de/oecotrophologie/studieninteressierte/bachelor-
lebensmittelwissenschaften/#c20092

Hochschule Niederrhein Fachbereich Oecotrophologie Lebensmittelwissenschaften Lebensmittelsensorik Ja 5/6
Sensorische Prüfverfahren (Dr. Kühn):
Einführung in die wichtigsten Testverfahren der Sensorik, z.B. 
Bestimmung der Geschmacks-empfindlichkeit, 

Vorlesung 6,0
Dr. Sabine Kühn; Tel.: +49 (0)2161 
186-5320; sabine.kuehn@hs-
niederrhein.de

Prof. Dr. habil. Reinhard Hambitzer; 
Tel.: +49 (0)2161 186-5326; 
reinhard.hambitzer@hs-

Bachelor of 
Science

https://www.hs-niederrhein.de/oecotrophologie/studieninteressierte/bachelor-
lebensmittelwissenschaften/#c20092

Hochschule Niederrhein Fachbereich Oecotrophologie Lebensmittelwissenschaften Produktentwicklung und Innovation Ja 1-3
• Produktkonzepte mit spezifischem Gesundheitsnutzen (z.B.: 
functional food) und Beispiele für bewährte Konzepte
• Status aktueller Entwicklungen bei zuliefernden, 

Seminar 8,0
Dr. Sabine Kühn; Tel.: +49 (0)2161 
186-5320; sabine.kuehn@hs-
niederrhein.de

Master of Science https://www.hs-niederrhein.de/oecotrophologie/studieninteressierte/master-
lebensmittelwissenschaften/

Fachhochschule Münster Fachbereichs Oecotrophologie · Facility Management Oecotrophologie - Schwerpunkt Lebensmittelwirtschaft Lebensmittelsensorik Ja 3
• Der Mensch als Messinstrument - mit allen Sinnen messen
• Methoden zur Ermittlung der sensorischen Wahrnehmung - 
Unterschiedsprüfungen

Vorlesung, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Thorsten Sander;  Tel: 
0251 83-65427; tsander@fh-
muenster.de

Tanja Öhmann; Tel.: 0251-65467; 
tanja.oehmann@fh-muenster.de

Bachelor of 
Science

https://www.fh-muenster.de/oecotrophologie-facility-
management/studium/oecotrophologie.php

Fachhochschule Münster Fachbereichs Oecotrophologie · Facility Management Nachhaltige Dienstleistungs- und Ernährungswirtschaft Produktentwicklung Ja C
• Eigenständige Produktentwicklung eines Lebensmittels
entsprechend eines Marketing-Briefings
• Planung und Organisation des Produktentwicklungsprozesses

Seminar, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Guido Ritter, Tel: 0251 83-
65429; ritter@fh-muenster.de

Tanja Öhmann; Tel.: 0251-65467; 
tanja.oehmann@fh-muenster.de

Master of Science
https://www.fh-muenster.de/oecotrophologie-facility-
management/studium/nachhaltigkeit-ernaehrung.php

Westfälische Wilhelms-Universität Münster Institut für Lebensmittelchemie Lebensmittelchemie
Molekulare Ernährungs- und 
Biowisschenschaften - Molekulare Sensorik

Nein 1
Im Bereich der biochemischen und molekularbiologischen 
Analytik werden die wesentlichen Methoden theoretisch und 
praktisch erarbeitet(Elektrophorese, PCR, ELISA etc.). Die 

Vorlesung, Seminar, 
Praktikum

11,0
Prof. Dr. Melanie Esselen; Tel: +49 
251 83-33874; esselen@uni-
muenster.de

Master of Science https://www.uni-muenster.de/Chemie.lc/studium/index.html

Hochschule Neubrandenburg Fachbereich Agrarwirtschaft und Lebensmittelwissenschaften Lebensmitteltechnologie Lebensmittelsensorik 3
Im Rahmen der Lehrveranstaltungen lernen die Studierenden
nicht nur die unterschiedlichen sensorischen Prüfverfahren und 
Auswertungsmethoden kennen, sondern erhalten auch einen 

Seminar, Praktikum 5,0
Prof. Dr. Jörg Meier; Tel.: +49 0395 
5693 - 2503; jmeier@hs-nb.de

Bachelor of 
Science

https://www.hs-nb.de/studiengaenge/bachelor/lebensmitteltechnologie-bsc/

Hochschule Neubrandenburg Fachbereich Agrarwirtschaft und Lebensmittelwissenschaften Lebensmittel- und Bioprodukttechnologie Produktentwicklung 1/2
Für den Erfolg eines neuen Produktes am Markt ist es völlig 
unerheblich, ob es dem Entwickler selber, dem Chef oder 
dessen Frau schmeckt. Vielmehr gilt es, die Wünsche der 

Seminar, Praktikum 6,0
Prof. Dr. Jörg Meier; Tel.: +49 0395 
5693 - 2503; jmeier@hs-nb.de

Prof. Dr. Siegfried Bolenz; Tel.: 
0395 5693-2501; bolenz@hs-nb.de

Master of Science
https://www.hs-nb.de/studiengaenge/master/lebensmittel-und-
bioprodukttechnologie-msc/

Nordhausen Fachhochschule Nordhausen FB Wirtschafts- und Sozialwissenschaften Innovations- und Changemanagement
Innovationsmanagement / 
Konsumgüterinnovation

Ja 1-3
- Begriffliche und konzeptionelle Grundlagen des 
Innovationsmanagements
- Innovationsziele und Innovationsstrategien

Seminar 5,0
Prof. Dr. Andreas Scharf; Tel.: +49 
3631 420-577; andreas.scharf@hs-
nordhausen.de

Stefanie Glassl; Tel.: +49 3631 420-
722; stephanie.glassl@hs-
nordhausen.de

M.A.
https://www.hs-nordhausen.de/studium/wiso/innovations-und-
changemanagement/

Hochschule Osnabrück Fakultät Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur Agrar- und Lebensmittelwirtschaft Produktmanagement Ja 1/2
1. Ziele, Begriffe und Entscheidungstatbestände der Produkt- 
und Programmpolitik 2. Produktprogrammgestaltung 3. 
Produktinnovationsstrategien, Produkteinführung und 

Vorlesung 5,0
Prof. Dr. Ulrich Enneking; Tel.: 0541 
969-5126; u.enneking@hs-
osnabrueck.de 

Dorothee Frickhofen; Tel.: +49 541 
969 5346; d.frickhofen@hs-
osnabrueck.de 

Master of 
Engineering

https://www.hs-osnabrueck.de/studium/studienangebot/master/agrar-und-
lebensmittelwirtschaft-meng/

Hochschule Osnabrück Fakultät Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur Vertiefung Agrar- und Biosystemtechnik Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel Product and Innovation Management Ja 3-5
        1. Introduction – innovation and its characteristics 
        2. Internal and external success factors of innovation
        3. The design thinking process and different idea finding 

Vorlesung, Übung 5,0
Bachelor of 
Engineering

https://www.hs-
osnabrueck.de/studium/studienangebot/bachelor/wirtschaftsingenieurwesen-
agrarlebensmittel-beng/vertiefung-agrar-und-biosystemtechnik/

Hochschule Osnabrück Fakultät Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur Vertiefung Lebensmittelproduktion Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel Sensorik und Produktentwicklung Ja 3-5
Lehrinhalte Teil Vorlesung Sensorik - Grundlagen der 
olfaktorischen und gustatorischen Wahrnehmung - Sensorische 
Prüf- und Analyseverfahren - Methoden der Prüferschulung 

Vorlesung, Übung, 
Praktikum

5,0
Bachelor of 
Engineering

https://www.hs-
osnabrueck.de/studium/studienangebot/bachelor/wirtschaftsingenieurwesen-
agrarlebensmittel-beng/vertiefung-lebensmittelproduktion/

Hochschule Osnabrück Fakultät Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur Kompetenzzentrum FoodSense Sensoriklabor Ja https://www.stb-hsos.de/foodsense/das-ist-foodsense/#c179143

Potsdam Universität Potsdam Mathematisch-Naturwissenschaftliche Fakultät Institut für Ernährungswissenschaft Ernährungswissenschaft Lebensmitttelchemie Nein
Ziel ist die Vermittlung von Kenntnissen über Struktur, 
Eigenschaften undReaktivität von Lebensmittelinhaltsstoffen im 
Zusammenhang mit dem Verständnis der bei der Gewinnung, 

Vorlesung, Übung 8,0
Prof. Dr. Tanja Schwerdtle; Tel.: 
033200/88-5528; 
tanja.schwerdtle[at]uni-potsdam.de

Bachelor of 
Science

https://www.uni-potsdam.de/de/studium/studienangebot/bachelor/ein-fach-
bachelor/ernaehrungswissenschaft

Riedlingen SRH Fernhochschule Riedlingen
Lebensmittelmanagement und -technologie / 
Ernährungswissenschaft und Prävention

Sensorik
Ja im Studienzentrum 

Ellwangen
3

Sie erlernen die wesentlichen Grundzüge der sensorischen 
Beurteilung anhand ausgewählter Produkte. Ziel der Laborphase 
ist außerdem die Entwicklung gleichartiger Beschreibungen der 

6,0
Prof. Dr. Bianca Müller; Tel.:+49 
174 1863947; 
bianca.mueller@mobile-university.de

Cornelia Ptach; 
cornelia.ptach@extern.mobile-
university.de

Bachelor of 
Science
(FERNST)

http://www.fh-riedlingen.de/de/fernstudium/lebensmittelmanagement-und-
technologie/

Universität Hohenheim Fakultät Naturwissenschaften Institut für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie Molecular Sensory Science Nein 5
This course will develop student’s understanding on the 
principles of aroma and taste on the molecular level, meanwhile, 
overview the methods and equipment used in sensory evaluation 

Vorlesung, Übung 6,0
Yanyan Zhang; Tel.: 0711 459 
24871; yanyan.zhang@uni-
hohenheim.de

Bachelor of 
Science

https://www.uni-hohenheim.de/lb

Universität Hohenheim Fakultät Naturwissenschaften Institut für Ernährungswissenschaften Ernährungswissenschaften / Ernährungsmanagment und Diätetik
Sensorische Methoden in der 
Produktentwicklung und Qualitätssicherung

Nein 6
Ziel des Moduls ist, dass die Studierenden nach dessen 
Abschluss in der Lage sind,
- Wissen über die sinnesphysiologischen Grundlagen zu 

Vorlesung, Übung 6,0
Monika Gibis; Tel: 0711 459 22293; 
gibis@uni-hohenheim.de

Bachelor of 
Science

https://www.uni-hohenheim.de/ernaehrungswissenschaft-bachelor-studium

Universität Hohenheim Fakultät Naturwissenschaften Institut für Lebensmittelchemie Lebensmittelchemie Spezielle Lebensmittelchemie und -analytik 
II - Aromastoffe

Nein 3
- Bedeutung und Wahrnehmung von Aromastoffen - Entstehung 
von Aromastoffen - Geruchsschwellenwert und Aromawert - 
Klassen von Aromastoffen - Natürliche und synthetische 

Vorlesung 7,5
Prof. Dr. Walter Vetter; Tel.: 0711 
459 24017; walter.vetter@uni-
hohenheim.de

Master of Science https://www.uni-hohenheim.de/lebensmittelchemie-master-studium

Universität Hohenheim Fakultät Naturwissenschaften Institut für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie Molekulare Ernährungswissenschaft / Food Biotechnology Food Product developement Nein 3
Upon completion of this module, students are expected to have 
gained knowledge in concept ideation and product/packaging 
development including for instance (emerging) processing 

Vorlesung 4,5
Jochen Weiss; Tel.: +49 711 459 
24415; j.weiss@uni-hohenheim.de

Master of Science
https://www.uni-hohenheim.de/molekulare-ernaehrungswissenschaft-master-
studium

Universität Hohenheim Fakultät Naturwissenschaften Institut für Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie Food Science and Engineering / Food Systems Advanced Flavor Chemistry Nein 2
Basic information on flavor property, individual aroma 
compounds and corresponding non-enzymatic or enzymatic 
pathways, flavor biotechnology, principles of analytical 

Vorlesung, Übung 7,5
Frau Yanyan Zhang; Tel.: 0711 459 
24871; yanyan.zhang@uni-
hohenheim.de

Master of Science https://www.uni-hohenheim.de/fse

Hochschule Trier
FB Bauingenieurwesen, Lebensmitteltechnik, 
Versorgungstechnik (BLV)

Fachrichtung Lebensmitteltechnik Lebensmitteltechnik
Sensorik und Lebensmittelrecht / 
Produktentwicklung

Nein 6/6
- Grundlagen der Lebensmittelsensorik
- Allgemeine Testverfahren und –auswertungen mit praktischen 
Beispielen

Vorlesung, Laborübung 6,0
Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio; +49 
651 8103-493; 
E.Careglio(at)hochschule-trier.de

Bachelor of 
Science

https://www.hochschule-trier.de/studiengaenge/lebensmitteltechnologie

Hochschule Trier
FB Bauingenieurwesen, Lebensmitteltechnik, 
Versorgungstechnik (BLV)

Fachrichtung Lebensmitteltechnik Lebensmittelwirtschaft Produkt Design Nein 1
Beurteilung einer Produktentwicklung unter der Berücksichtigung 
von:
- marketingtechnischen Kriterien

Vorlesung, Seminar 6,0
Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio; +49 
651 8103-493; 
E.Careglio(at)hochschule-trier.de

Master of Science https://www.hochschule-trier.de/studiengaenge/lebensmittelwirtschaft

Wernigerode Hochschule Harz FB Wirtschaftswissenschaften Konsumentenpsychologie und Marktforschung Sensorik und Konsumentenverhalten Nein 1
Grundlagen der sensorischen Produktforschung und 
Sensorisches Produktmanagement

Vorlesung 5,0
Prof. Dr. Patrick Hehn; Tel +49 3943 
659 204; phehn@hs-harz.de

Master of Science https://www.hs-harz.de/konsumentenpsychologie-und-marktforschung-ma/

*CP: Creditpoints
*FS: Fachsemester
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