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Studienordnung
fiir den Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion

Neufassung

beschlossen vom Fakultétsrat der Fakultét Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur am
13.05.2025, genehmigt vom Préasidium am 28.05.2025, verdffentlicht am 02.06.2025,
mit Wirkung zum 01.09.2025

§ 1 Verweis auf weitere Regelungen

'Diese Studienordnung enthalt die verbindlichen wesentlichen Regelungen fiir ein ordnungsgemafes
Studium des Bachelorstudiengangs ,Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion® in Verbindung
mit dem Besonderen Teil der Prifungsordnung dieses Studiengangs sowie dem Allgemeinen Teil der
Prifungsordnung der Hochschule Osnabriick. 2Die giiltigen Fassungen der Ordnungen sind im
Amtsblatt der Hochschule Osnabriick veroffentlicht. 3Dariiber hinaus werden Modulbeschreibungen in
einer Datenbank erstellt und den Studierenden zuganglich gemacht.

§ 2 Art und Umfang der Priifungen
Art und Umfang der Prifungen sind in Anlage 1 festgelegt.

§ 3 Auslandsstudiensemester

'Studierende kénnen im Rahmen des Wahlpflichtbereichs alternativ Module im Umfang von 20
Leistungspunkten (LP) an einer akkreditierten Hochschule im Ausland belegen, die den Studiengang
sinnvoll ergénzen. 2Die ausgewahlten Module sind vor dem Beginn des Auslandsstudiums mit einem
Learning Agreement festzulegen. 3Anderungen des Learning Agreements sind innerhalb der ersten vier
Wochen nach Beginn der Lehrveranstaltungen anzuzeigen. “Die im Ausland erbrachten Module werden
zusammengefasst und als Paket im Modul ,Auslandsstudiensemester” anerkannt. Werden hier weniger
als 20 LP an der Hochschule im Ausland erworben, kénnen ersatzweise bis maximal 5 LP Uber die
Teilnahme an einer Summer School, einer internationalen Exkursion oder vergleichbaren international
ausgerichteten Modulen an der Hochschule Osnabriick anerkannt werden.

§ 4 Freie Wahlpflichtmodule

'Die Studierenden kénnen im Bereich der Wahlpflichtmodule bis zu 10 Leistungspunkte aus den
Bachelorstudiengangen der Fakultdt und der Hochschule oder aus akkreditierten
Bachelorstudiengangen auerhalb der Hochschule Osnabriick frei wahlen. 2Die Belegung von freien
Wahlpflichtmodulen ist nur moglich, wenn die Studierenden die Modulvoraussetzungen erfiillen und die
Dozentin bzw. der Dozent des Moduls der Teilnahme zustimmt.



§ 5 Berufspraktisches Projekt

Die Organisation der berufspraktischen Projekte und die Zusammenarbeit mit den entsprechenden
Institutionen aufRerhalb der Hochschule werden in der ,Ordnung Uber das berufspraktische Projekt im
Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion® geregelt (Anlage 2).

§ 6 Ubergangsregelungen

'Bis zum Sommersemester 2025 Immatrikulierte kénnen bis zum Ablauf des Sommersemesters 2029
nach dem bislang fur sie geltenden Lehrangebot studieren und bis zum Ablauf des Sommersemesters
2030 ihren Abschluss erwerben. 2Auf Antrag ist ein Wechsel in diese Studien- und Priifungsordnung
moglich, wobei die Prufungsleistungen nur sukzessive ab dem Wintersemester 2025/2026 nach
Studienverlaufsplan angeboten werden. 3Der Antrag ist spatestens einen Monat vor Semesterende fiir
das Folgesemester beim Studierendensekretariat zu stellen. Nach Ablauf der Ubergangsfrist werden
die Studierenden automatisch auf diese Priifungs- und Studienordnung Ubertragen. 5Fiir gemaR § 6
NHZG (Niedersachsisches Hochschulzulassungsgesetz) in hdéhere Fachsemester immatrikulierte
Studierende ist diejenige Studien- und Prifungsordnung giiltig, die fiir Studierende gilt, die sich nach
regularem Studienverlaufsplan der Regelstudienzeit in diesem Fachsemester befinden und kein
Antragsrecht wahrgenommen haben.

§ 7 In-Kraft-Treten

'Diese Studienordnung tritt nach ihrer Verodffentlichung im Amtsblatt der Hochschule Osnabriick mit
Wirkung zum Wintersemester 2025/26 in Kraft. 2Zugleich tritt die Studienordnung fir den
Bachelorstudiengang ,Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel* vom 01.09.2018, zuletzt
geandert mit 5. Anderungsordnung vom 24.01.2025 mit Auslaufen der Ubergangsregelungen auRer
Kraft.
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Anlage 1:

Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion

Curricula und Modulkatalog fiir den Bachelorstudiengang

Tab. 1-1: Curriculum des Bachelorstudiengangs Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion

(B.Eng.)
Sem
Lebensmittel-
Digitalisierung Grundlagen der mikrobiologie Lebens.mlttel Mathematische N
1 und Program- BWL und und pflanzlicher Methoden Statistik
mierung Kostenrechnung Laborarbeits- Herkunft
techniken
Chemie der Lebensmittel- Marketing und Produktions- Technllcal and Vertrieb und
2 Lebensmittel hvsik Verhaltens- management Business E-Commerce
phy psychologie und Logistik English
Lebensmittel- . Planung. und
Internes . Lebensmittel Vorbereitung
kunde und Lebensmittel- L . o
3 Rechnungs- . . tierischer wissen- WP
Lebensmittel- technik .
wesen . Herkunft schaftlicher
verarbeitung .
Projekte
Qualitats-
. management
4 | Lebensmittel |\ o ensmittel- wp* wp* wp* wp*
recht .
produktion —
Grundlagen
Praxisprojekt
5 ODER Wp* Wp* WP* WP*
International Project*
Exkur-
sionen
6 und Fach- Berufspraktisches Projekt Bachelorarbeit
tagungen
Pflichtmodule (135 von 180 LP)
Wahlpflichtmodule (45 von 180 LP)

*Im Wabhlpflichtbereich kénnen bis zu 10 Leistungspunkte nach § 4 frei gewahlt und/oder Leistungspunkte tber
ein Auslandsstudiensemester nach § 3 eingebracht werden.

**Das Modul ,Praxisprojekt® kann optional auch im 4. Semester oder semesteribergreifend im 4. und 5. Semester
belegt werden. Das alternative Modul ,International Project” kann nur im 4. Semester belegt werden.

***Mit dem Modul ,Exkursionen und Fachtagungen® sollte im 1. Semester begonnen werden.



Tab. 1-2

Lebensmittelproduktion (B.Eng.)

Modulkatalog des Bachelorstudiengangs Wirtschaftsingenieurwesen

Prifungsleistungen?

Modulbezeichnung® Status” | LP"

unbenotet benotet
Digitalisierung und Programmierung }
BAT, BLP P 5 K2, eK2, M
Grundlagen der BWL und Kostenrechnung )
BAT, BLP, BNE P 5 K2, M
Lebensmittelmikrobiologie und RT
Laborarbeitstechniken P 5 . K2 (4)%, M
BLP. BOE (Praktikum)
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft = 5 RT (Ubungen, K2 M
BLP, BNE Exkursionen) -
Mathematische Methoden P 5 - K2
Statistik
BLP, BNE P 5 - K2, M, R
Chemie der Lebensmittel
BBO, BLP, BOE P 5 ) K2, M
Lebensmittelphysik P 5 EA K2, M
Marketing und Verhaltenspsychologie )
BLP, BNE, BOE P 5 K2, M
Produktionsmanagement und Logistik }
BAT, BBV, BLP, BNE P 5 K2, M

PFP (=PR 50 P.

Technical and Business English :
BAP, BAT, BBV, BLP, BLW, BNE P 5 | RT(Seminare) ;KA%PE 122 5P|'3+)
Vertrieb und E-Commerce
BLP, BNE P 5 ) K2, M
Internes Rechnungswesen
BAT, BLP, BNE P 5 ) K2, M
Lebensmittelkunde und Lebensmittelverarbeitung
BBV, BLP; BNE P 5 ) K2, M, PR
Lebensmitteltechnik = 5 RT K2 +R
BLP, BOE (Praktikum) (0,7 +0,3)




Prifungsleistungen?

Modulbezeichnung® Status” | LP"
unbenotet benotet
Lebensmittel tierischer Herkunft = 5 RT (Ubungen, K2 M
BLP, BNE Exkursionen) -
Planung und Vorbereitung wissenschaftlicher APS + RT
Projekte P 5 (Seminare) i
BAT, BLP, BNE
Lebensmittelrecht
BBV, BLP, BNE, BOE P 5 ) K2, HA, M,R
Qualitdtsmanagement Lebensmittelproduktion —
Grundlagen P 5 - K2, M
BLP, BNE
Praxisprojekt®
ODER = 10 ) PSC + PR
International Project® (0,75 + 0,25)
BLP, BNE
Exkursionen und Fachtagungen _
BAP, BBV, BLP, BNE P 3 RT (10 Tage)
Berufspraktisches Projekt* _
BLP, BNE P 15 PBM
Bachelorarbeit® P 124 - SAA mit KQ
Advanced Food Processing Techniques )
BBV, BLP WP 5 M, K2
Alternative Proteins” 5
BBV, BLP, BNE wp 5 - K2 (2)9, M
je nach Modulwahl
Auslandsstudiensemester WP 20 i ausgg(ﬂzghen
BLP, BLW Hochschule
(nach § 3)
Beschaffungsmanagement )
BLP, BNE WP 5 K2, M, R
Biochemische Grundlagen
BBV, BLP wp 5 ) K2, M
Biotechnologie und Enzymtechnik WP 5 ) K2, Q/ls)g)(i,
BBV, BLP (0,7+0,3)
je nach
Blockveranstaltungen® WP 5 Veranstaltungs- -
angebotd




Prifungsleistungen?

Modulbezeichnung® Status® | LP"
unbenotet benotet

BCAO'PtIch):li,ngNE we > ) Kz M
el Lah WP 5 | RT (Seminare) EA
Eggnlin;ics and Transformation WP 5 - K2
El\r;z‘legl[\:%c,i\lelzlsmarketing und Verkauf WP 5 . K2, M, R
AR BAT BBV, BLP. BNE WP |5 : HA
AT, B B BNE e L : k2. M
Eg\iyglw_g’tigNFEood Processing WP 5 _ K2, M
Emaiung und Sesundre we | s - | mrspkeR
EZ(Ft’(’ag?\l%s Rechnungswesen WP 5 . K2, M
Eﬁgkéi,\?galitét alternativer Proteine WP 5 (PraEt-irkum) EA
Funkionalle Lebensmite we | s -] T

, , BLP, (0,7 +0,3)
Fulure Sl Proessionells Gesprachstinung | we | 5 | o BT A psC R
e A et WP |5 gpungen) | K2 M.AWY
Handelsmanagement we | s : k2, MR
LnBs\;rléTpentelle Analytik von Lebensmitteln WP 5 (Pralijt-i[l-(um) K2, M
Lrggrgiﬁ?gfg‘lglﬁgt and Food Production WP 5 RT (Seminare) R, K2, M
Lebensmittelbiotechnologie WP 5 ) (K1, M) + (EA,

BBV, BLP, BNE

PSC) (0,5 +0,5)




Modulbezeichnung®

Status"

LPY

Prifungsleistungen?

unbenotet

benotet

Lebensmittelsensorik
BBO, BLP, BNE, BOE

WP

K2 (3)9, FSM, M

Lebensmittelsicherheit tierischer und pflanzlicher

Erzeugnisse
BLP, BLW, BNE, BOE

WP

K2

Lebensmittelverfahrenstechnik
BBV, BLP

WP

RT
(Praktikum)

K2, M

Marketing Praxis
BAP, BLP, BLW, BNE

WP

M, K2, PSC

Molekularbiologische Analysenverfahren
BAP, BBV, BLP, BLW, BOE

WP

RT
(Praktikum)

Nacherntephysiologie
BAP, BLP, BNE

WP

RT (Ubungen)

Offentlichkeitsarbeit in der Agrar- und

Lebensmittelwirtschaft
BAP, BAT, BLP, BLW, BNE

WP

K2, M

Okobilanzierung
BBO, BLP, BLW, BNE, BOE

WP

FSS

Okologische, integrierte und konventionelle

Produktion im Gartenbau
BAP, BLP, BNE

WP

RT (Seminar)

Optimierung von Produktions- und

Logistikprozessen
BAT, BBV, BLP, BNE

WP

QvM

Praxis Controlling
BLP, BNE

WP

K1+ HA
(0.6 +0,4)

Praxis der Markt- und Gesellschaftsforschung
BAP, BLP, BLW, BNE

WP

FSM, K2, M

Problemldsung mit Kinstlicher Intelligenz
BAT, BLP, BNE

WP

K2, AWV, eK2,
M

Produktkunde und Qualitatssicherung tierischer

Erzeugnisse
BAT, BLP, BNE

WP

K2, HA, M, PSC

Projekt Innovationsmanagement und Future Skills
BAT, BBO, BLP, BNE, BOE

WP

M (2)9, K2

Projekt Markt- und Gesellschaftsforschung
ODER

Project Market and Social Research
BLP, BNE

WP

PR, K2, M




Prifungsleistungen?
Modulbezeichnung® Status” | LP"
unbenotet benotet
Qualitat von Pflanzen und Pflanzenorganen ¥
BAP. BLP, BNE WP 5 RT (Ubungen) K2, M
Quantitative Methoden der Produktions- und
Logistikplanung WP 5 - K2, M
BAT, BLP, BNE
Scientific Project Management and Writing WP 5 HA + RT )
BAT, BLP, BNE (Seminare)
Sensorik und Produktentwicklung WP 5 RT HA + PR (0,6 +
BBV, BLP, BNE (Praktikum) 0,4)
Special Food Technologies WP 5 RT M+ PR (0,5 +
BBV, BLP (Seminare) 0,5)
Sustainability Management } 5
BAT, BLP, BLW, BNE WP S K2 (2)9, M
Sustainable Agri-Food Systems :
BAP, BAT, BLP. BLW, BNE WP 10 RT (Seminare) R, M
Verarbeitungsprozesse pflanzlicher Produkte o
BAP. BLP, BNE WP 5 RT (Ubungen) K2
Verkaufsmanagement und . M. HA K2
Verkaufsgesprachsfiihrung wp S RT (Ubungen) "PSC.R
BLP, BLW, BNE ’
. RT
Verpackungstechnik WP 5 (Praktikum) K2, HA, M, PR
Vertriebsmanagement und Kundenbindung }
BAT, BLP, BLW, BNE wp 5 K2, M.R
Werkzeuge der Markt- und
Gesellschaftsforschung WP 5 - K2, M
BAP, BLP, BLW, BNE, BOE
Abkiirzungen:

BAP Bachelor Angewandte Pflanzenbiologie — Gartenbau, Pflanzentechnologie

BAT Bachelor Agrarsystemtechnologien .

BBO Bachelor Berufliche Bildung — Teilstudiengang Okotrophologie

BBV Bachelor Bioverfahrenstechnik in der Lebensmittelindustrie

BLP Bachelor Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion

BLW Bachelor Landwirtschaft

BNE Bachelor Management nachhaltiger Erndhrungssysteme

BOE Bachelor Okotrophologie

lul Fakultat Ingenieurwissenschaften und Informatik

LP Leistungspunkte

P Pflichtmodul

WP Wahlpflichtmodul

2)Abkiirzungen der Priifungsleistungen (nach §§ 5 — 10 Allgemeiner Teil der Priifungsordnung):

APM Arbeitsprobe, medial




APP
APS
AWV
EA
eKx
FSM
FSS
HA

KP
KQ
Kx
LP
LTB
M
PBM
PBS
PFP
PME
PMU
PR
PSC
R

RT
SAA

Arbeitsprobe, praktisch
Arbeitsprobe, schriftlich
Antwort-Wahl-Verfahren
Experimentelle Arbeit
E-Klausur x-stiindig
Fallstudie, mindlich
Fallstudie, schriftlich
Hausarbeit

Kunstlerische Priifung
Kolloquium

Klausur x-stlindig
Lehrprobe
Lerntagebuch
Mundliche Prifung
Praxisbericht, mindlich
Praxisbericht, schriftlich
Portfolio Prifung
Projektbericht, medial
Projektbericht, miindlich
Prasentation
Projektbericht, schriftlich
Referat

RegelmaRige Teilnahme
Studienabschlussarbeit

2Lesebeispiel:

M, K2, HA

R+ K2

(0,4 +0,6)

(schriftlich und/oder miindlich)

(schriftlich und elektronisch, auf Verlangen des Priifers/der Priferin
mit Erlduterungen des Priiflings)

(mindlicher Vortrag)

(mundlicher Vortrag Uber eine eigenstandige schriftliche
Auseinandersetzung)
(mind. 80 % der Veranstaltungszeit)

Standardprifungsform M: Abweichend davon kann innerhalb von 4 Wochen nach

Vorlesungsbeginn des laufenden Semesters als Ausnahme eine der anderen
Prifungsformen (K2 / HA) bekannt gegeben werden. Der/die Prifer/in teilt dem
Studiendekanat und den Studierenden die Anderung innerhalb dieser Frist mit
Fachprifung besteht aus 2 Priifungsleistungen, Referat und Klausur

Gewichte der Teilnoten bei 2 Prifungsleistungen

3)Zulassungsvoraussetzung fiir ,Paxisprojekt” bzw. ,International Project‘: mind. alle Module d. 1.+ 2. Sem. +
Modul ,Planung und Vorbereitung wissenschattlicher Projekte” bestanden (It. Besonderer Teil der
Prifungsordnung)
4Zulassungsvoraussetzung fiir die Bearbeitung des Berufspraktischen Projektes bzw. der Bachelorarbeit: alle
Prifungen der 1.+2. Sem. bestanden + mind. 135 LP; die Leistungspunkte der Bachelorarbeit werden flr die
Berechnung der Gesamtnote mit dem Faktor 2,5 multipliziert (It. Besonderer Teil der Priifungsordnung).

5)Blockveranstaltungen kénnen ab dem 1. Semester belegt werden (It. Besonderer Teil der Priifungsordnung).
Studierende kénnen Veranstaltungen aus einem vorgegebenen Angebot sammeln. Fir das Bestehen der
Modulpriifung ist das Bestehen von den jeweiligen Veranstaltungen zugeordneten Prifungsleistungen im Umfang
von insgesamt mindestens 5 LP nachzuweisen.

6)Anzahl Priifende
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Anlage 2: Ordnung iiber das berufspraktische Projekt im Bachelorstudiengang
Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion (B.Eng.)

§ 1 Ziele

Ziel des berufspraktischen Projekts ist es, die im bisherigen Studium gewonnenen Erkenntnisse und
Fahigkeiten auf eine konkrete Aufgabe aus der Berufspraxis anzuwenden und auf der Basis der
Arbeitsanforderungen der Praxiseinrichtungen zu bearbeiten. 2Damit sollen zugleich vertiefte
Kenntnisse Uber institutionelle Strukturen und Ablaufe sowie Einblicke in die fachlichen,
organisatorischen und kommunikativen Aufgaben der Berufspraxis gewonnen werden.

§ 2 Grundsatze

(1) Das berufspraktische Projekt ist im Regelfall in Einrichtungen abzuleisten, in denen fur spatere
berufliche Tatigkeiten typische Aufgaben anfallen und in denen eine fachliche Anleitung der
Studierenden gewabhrleistet ist.

(2) 'Das berufspraktische Projekt wird unter Betreuung der Hochschule Osnabriick in Unternehmen,
Behdrden, Verbanden und vergleichbaren Einrichtungen des Berufsfelds in der Regel auf3erhalb
der Hochschule durchgefihrt. 2Die Praxiseinrichtungen kénnen sich auch im Ausland befinden. 3Die
Wahl der Ausbildungsstelle ist fiir die Studierenden in der Regel frei. *Grundséatzlich ist jedoch vor
Abschluss des Ausbildungsvertrags die Zustimmung der/des Praxisprojektbeauftragten einzuholen.
5Zur Sicherstellung des berufspraktischen Projektes wird zwischen den Studierenden und der
jeweiligen Praxiseinrichtung ein Vertrag geschlossen.

(3) Wahrend des berufspraktischen Projekts bleiben die Studierenden mit allen Rechten und Pflichten
Mitglieder der Hochschule Osnabrick.

(4) Ein Wechsel der Praxiseinrichtung wahrend der Projektdauer aus wichtigem Grund ist mit
Zustimmung des oder der Praxisprojektbeauftragten moglich.

§ 3 Dauer und Einordnung in den Studienablauf

'Das berufspraktische Projekt findet im 3. Studienjahr statt. 2Die dem berufspraktischen Projekt
zugerechnete Tatigkeit in der Praxiseinrichtung umfasst insgesamt einen in der Regel
zusammenhangenden Zeitraum von 12 Wochen in Vollzeitbeschaftigung entsprechend den dort
geltenden Arbeitszeitregelungen. 3In der Regel erfolgt das berufspraktische Projekt als Vorphase in
Verbindung mit der anschlieRenden Bachelorarbeit. Thematisch kdnnen die Schwerpunkte der
inhaltlichen Bearbeitung aufeinander aufbauen.

§ 4 Betreuung

(1) Die organisatorische Betreuung durch die Hochschule obliegt der bzw. dem
Praxisprojektbeauftragten als modulverantwortlicher Person.

(2) Die Hochschule berat die Studierenden bei der Suche nach einer geeigneten Praxiseinrichtung und
weist erforderlichenfalls Projektplatze nach.

(3) 'Die bzw. der Studierende sucht sich zur fachlichen Betreuung im berufspraktischen Projekt eine
Professorin oder einen Professor der Hochschule und legt mit ihr bzw. ihm eine Aufgabenstellung
fur die Bearbeitung im Projekt fest. 2Die Betreuung kann auch von Lehrkraften flir besondere
Aufgaben und wissenschaftlichen Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeitern Gbernommen werden, wenn
diese von der Studiendekanin bzw. dem Studiendekan gemal® § 24 Allgemeiner Teil der
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Prifungsordnung dafiir bestellt wurden. 3Die Aufgabenstellung kann auch nachtraglich innerhalb
der ersten zwei Wochen nach Beginn der Praxisphase vereinbart werden.

(4) Die Praxiseinrichtung benennt eine beauftragte Person fir die Betreuung der bzw. des Studierenden
und als Ansprechperson flir die Hochschule.

§ 5 Pflichten der Studierenden
Die Studierenden sind verpflichtet:

- sich rechtzeitig und selbststandig um eine geeignete Stelle flir das berufspraktische Projekt und um
die fachliche Betreuung durch die Hochschule zu bemiihen,

- die von der Praxiseinrichtung erteilten Aufgaben sorgfaltig auszufiihren und den Anweisungen der
von der Praxiseinrichtung beauftragten Personen nachzukommen,

- die gesetzlichen Vorschriften und die fiir die Praxiseinrichtung geltenden Ordnungen, insbesondere
Arbeitsordnungen und Unfallverhitungsvorschriften sowie Vorschriften Gber die Schweigepflicht
und den Datenschutz zu beachten,

- der Praxiseinrichtung die im Rahmen des praktischen Studiensemesters gewonnenen
Arbeitsergebnisse zur Verfigung zu stellen,

- bei Fernbleiben die Praxiseinrichtung unverziiglich zu benachrichtigen und bei Arbeitsunfahigkeit
infolge einer Erkrankung spatestens am 3. Tag eine arztliche Bescheinigung vorzulegen. Bei einer
Fehlzeit von mehr als 5 Arbeitstagen ist die Hochschule zu informieren.

§ 6 Pflichten der Praxiseinrichtung
(1) Die Praxiseinrichtung ist verpflichtet,

- die Studierenden nach den unter Nr. 1 genannten Zielen einzusetzen und zu
selbststandigem Arbeiten anzuleiten,

- die Studierenden bei der Durchfuhrung der Aufgaben zu unterstitzen und ihnen Zugang zu
den erforderlichen Informationen, Unterlagen und Daten zu verschaffen,

- die Studierenden fur Prifungstermine freizustellen.

(2) Die Praxiseinrichtung stellt den Tatigkeitsnachweis aus und teilt der Hochschule schriftlich mit, ob
das berufspraktische Projekt nach ihrem Urteil erfolgreich absolviert wurde.

§ 7 Prufungsart und Bewertung

'Als unbenotete Priifungsleistung wird im Anschluss an die berufspraktische Phase ein miindlicher
Praxisbericht in Form eines Evaluationsgesprachs lber die berufsorientierten Erfahrungen bei der
Aufgabenbearbeitung und in der Regel die verbindliche Absprache zur Bachelorarbeit gefiihrt. 2An
diesem Gesprach nimmt die fachlich betreuende Priiferin bzw. der fachlich betreuende Priifer teil. 3Wird
das berufspraktische Projekt als ,nicht bestanden® bewertet, entscheidet die Priferin bzw. der Prifer in
welchem Umfang das Projekt zu wiederholen ist bzw. welche Leistungen neu zu erbringen sind.
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	§ 4 Freie Wahlpflichtmodule

