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Ordnung
zur Anderung der Priifungsordnung
far den Bachelorstudiengang Catering, Tourismus und Hospitality Services
an der Hochschule Niederrhein

Vom 7. Februar 2011

Aufgrund des 8 2 Abs. 4 und des § 64 Abs. 1 des Gesetzes uber die Hochschulen des Landes Nord-
rhein-Westfalen (Hochschulgesetz — HG) vom 31. Oktober 2006 (GV. NRW. S. 474), zuletzt geén-
dert durch Gesetz vom 8. Oktober 2009 (GV. NRW. S. 516), hat der Fachbereichsrat des Fachbe-
reichs Oecotrophologie der Hochschule Niederrhein die folgende Anderungsordnung erlassen:

Artikel |

Anlage V der Prufungsordnung fiir den Bachelorstudiengang Catering, Tourismus und Hospitality
Services an der Hochschule Niederrhein vom 17. August 2009 (Amtl. Bek. HN 18/2009) erhalt die
Fassung der beigefligten Anlage.

Artikel 11

Diese Anderungsordnung tritt am Tage nach ihrer Verdffentlichung in den Amtlichen Bekanntma-
chungen der Hochschule Niederrhein (Amtl. Bek. HN) in Kraft.

Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Fachbereichsrates des Fachbereichs Oecotrophologie
vom 14. Januar 2010 und der Feststellung der RechtmaRigkeit durch das Prasidium der Hochschule
Niederrhein vom 18. Januar 2011.

Mdonchengladbach, den 7. Februar 2011

Der Dekan
des Fachbereichs Oecotrophologie
der Hochschule Niederrhein
Prof. Dr.-Ing. Gunter Wentzlaff



Anlage zur Anderungsordnung
Prifungs- und Studienplan fur das Spezialisierungsstudium Anlage V

Der Wahlpflichtbereich Spezialisierungsstudium umfasst die nachfolgenden einsemestrigen Module, von denen

- im Spezialisierungsstudium | funf auszuwéhlen sind,

- im Spezialisierungsstudium Il eines auszuwahlen ist.

Planméfig werden sie im vierten, flinften und sechsten, im Fall des Studiums mit Praxis- oder Auslandsstudiensemester im vierten, flinften
und siebten Semester absolviert.

Module Code- Semester nach Ankindigung | symme | Ab- | Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer \ ‘ SL ‘ U ‘ B SWS | schluss | punkte
Spezialisierungsstudium | (funf Module auszuwéhlen)

S1.1 Qualitats- und Hygienemanagement 23000 2 5 6
Grundlagen der Qualitatssicherung im Cateringbereich 23010 2 Pr 2
Hygiene in GroR3kiichen 23020 1 Pr 2
Lebensmittelhygiene 23030 2 2 Pr 2

S1.2 Betriebsmanagement der Tourismuswirtschaft 23050 4 6
Reiseveranstaltungs- und Fremdenverkehrsmanagement 23060 2 2 Pr
Planung zielgruppengerechter Reise- und Freizeitangebote 23070 2 2 Pr 3

S1.3 Regionale Freizeit- und Tourismuskonzepte 23100
Okosysteme und ihre touristische Nutzung 23110 2 2 Pr
Landliche Regionalentwicklung und Agrotourismus 23120 2 2 Pr 3

S1.4 Speisenangebote fur spezielle Zielgruppen 23150
Planung von Cateringsystemen 23160 2 2 Pr
Diatetik, seminaristische Lehrveranstaltung 23170 2 2 Pr 3

S1.5 Gesundheitsangebote in Freizeit und Tourismus 23200 4 4 6
Wellness 23210 2 2 Pr 3
Management des Gesundheits- und Freizeitbereiches 23220 2 2 Pr 3

S1.6  Gesundheitsorientierter und barrierefreier Tourismus 23250 4 4 6
Trend und Entwicklungen im Gesundheitstourismus 23260 1 1 Pr 2
Analyse und Gestaltung touristischer und freizeitorientierter Gesundheitsangebote 23270 1 1 Pr 2
Analyse und Gestaltung barrierefreier Tourismus, Freizeit- und Hospitalityangebote 23280 2 2 Pr 2

S1.7 Berufs- und Arbeitspadagogik in Hotellerie und Gastronomie 23300 1 1 3 5 6
Berufs- und Arbeitspadagogik in Hotellerie und Gastronomie 1 1 3 5 Pr 6

S1.8 Kostsysteme und Speisenvielfalt 23350 2 2 4
Kiichen der Welt 23360 2 2 Pr
Speisenqualitat und Kostsysteme in der Gastronomie 23270 2 2 T 3

Spezialisierungsstudium Il (ein Modul auszuwéhlen)

S2.1 Angebotsgestaltung im Cateringbereich 24000
Grundlagen der Speisenangebote 24010 2 2 Pr
Speisenplanung 24020 2 2 Pr 3

S2.2 Lebensmittelsicherheit und Arbeitsschutz 24050 4 4
HACCP-Konzept 24060 2 2 Pr
Gefahrdungs- und Arbeitsschutzanalyse 24070 2 2 Pr 3

S2.3  Gesellschaftlicher Wandel 24100 4 4
Social Hospitality 24110 2 2 Pr
Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen 24120 2 2 Pr 3

S2.4  Facility Management 24150
Grundlagen des Facility Managaments 24160 2 2 Pr
Nachhaltiges Geb&audemanagement 24170 2 2 Pr 3

S2.5 Fortgeschrittene statistische und informationstechnische Methoden 24200 2 2
Statistische Methoden, seminaristische Lehrveranstaltung 24210 2 2 T
Statistische Methoden, Praktikum 24220 2 2 T 3

S2.6 Berichte aus Forschung und Praxis 24250 4 4
Internationale Trends 24260 2 2 T
Berichte aus Praxissemestern und Semesterprojekten 24270 2 2 T 3

S2.7  Internationales Modul 24300 6
einschlagiges CTH-bezogenes, an einer Pr




auslandischen Hochschule absolviertes Modul




