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Ob wir wollen, oder nicht: Ernährung betrifft uns alle. Und das täglich. Über indivi-
duelles Wohlbefinden und Gesundheit hinaus haben unsere Ess- und Trinkgewohn-
heiten weitreichende Auswirkungen auf unser Zusammenleben, die Wirtschaft, 
das Ökosystem, etc. Kurzum: Auf die Zukunft der Menschheit. Wenn Sie die kleinen 
und großen Fragen nach dem Was, dem Wie und dem Warum nicht kalt lassen. Wenn 
das Wann, das Wo, das mit Wem und das Womit Ihnen ein Anliegen ist. Wenn Sie im 
Nahrungsmittelsektor aktiv mitmischen, neue Produkte oder gastronomische Ge-
samtkonzepte entwickeln wollen. Wenn Sie Lösungen finden wollen, anstatt Prob-
leme zu suchen, also unsere Ernährungszukunft nachhaltig mitgestalten möchten, 
dann sind Sie hier richtig: beim akademischen Lehrgang „Food & Design“.

D E R  U N I V E R S I TÄT S L E H R G A N G
„Food & Design“ ist ein dreisemestriger, projektorientierter akademischer Lehrgang, 
der sich mit zeitgemäßer Produkt- und Konzeptgestaltung auseinandersetzt – vom 
Nahrungsmittel über das Setting bis zur gesellschaftlichen Kontextualisierung. Sie 
beschäftigen sich intensiv mit internationalen Designtrends und Foodkonzepten. Sie 
schärfen Ihre Sinne und werden zu kritischen und experimentellen Designer*innen aus-
gebildet. Im Zuge des Lehrgangs erlernen Sie den gesamten Ablauf von Food-Design-
Prozessen: der Schwerpunkt liegt im praktisch-aktiven Entwickeln von Designlösungen, 
begleitet von theoretischen und praktischen Lehrveranstaltungen, wie Design- und 
Kulturgeschichte, Researchmethoden, traditionelle und neue Zubereitungstechniken, 
experimentelle Gastronomie, Multisensorik, analoge und digitale Design Tools. Allge-
meine Unterrichtsprinzipen, wie Nachhaltigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Persön-
lichkeitsbildung und Selbstermächtigung bilden das Fundament des Lehrgangs.

B E R U F  U N D  K A R R I E R E C H A N C E N
Als akademisch geprüfte*r Food Designer*in können Sie Ihre erweiterten Kompetenzen 
in allen Branchen gewinnbringend einsetzen: Bereichern Sie die Gastro-Szene mit inno-
vativen Konzepten, gründen Sie ein Start up mit eigenen Produkten oder arbeiten Sie als 
Berater*in für regionale Selbstvermarkter*innen, Lebensmittelhersteller*innen oder für 
Gastronomie- und Hotelbetriebe.

F O O D  D E S I G N  I S T  I M M E R  Z U K U N F T

D E R  L E H R G A N G  R E G T  A N ,  
D E N K W E I S E N  A N D E R S  
A N Z U G E H E N .  

N D U  A B S O LV E N T I N



O R G A N I S AT I O N S F O R M
  Universitätslehrgang (berufsbegleitend) 

S T U D I E N D A U E R  &  A B L A U F
3 Semester (i.d.R. 14-tägig geblockt, Fr-Sa, zwei Intensivwochen/Semester)

U M F A N G
60 ECTS-Punkte

Z U G A N G S V O R A U S S E T Z U N G E N
○ Mindestalter 18 Jahre
○ Reifeprüfung (Matura, Berufsreifeprüfung oder Studienberechtigungsprüfung)  

oder eine abgeschlossene Berufsausbildung mit einer mindestens zweijährigen 
facheinschlägigen Berufspraxis

○ Aufnahmegespräch mit dem Lehrgangsleiter

A B S C H L U S S
Akademisch geprüfte Food Designerin/ Akademisch geprüfter Food Designer

K O S T E N
Die aktuellen Studiengebühren finden Sie auf www.ndu.ac.at.

L E H R G A N G S L E I T E R
Martin Helge Hrasko „Marcello“

 

F A S T  F A C T S

G E R N E  B E R AT E N  W I R  S I E  P E R S Ö N L I C H  O D E R  T E L E F O N I S C H  Ü B E R  W E I T E R E  D E TA I L S .  
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In Zusammenarbeit mit der TMS Tourismusschule – WIFI St. Pölten.



B A C H E L O R 
■  G r a f i k-  &  I n f o r m a t i o n s d e s i g n

■  I n n e n a r c h i t e k t u r  &  3 D  G e s t a l t u n g

■  D e s i g n ,  H a n d w e r k  &  m a t e r i e l l e  K u l t u r

■  E v e n t  E n g i n e e r i n g

■  M a n a g e m e n t  b y  D e s i g n 

M A S T E R

■  I n n e n a r c h i t e k t u r  &  v i s u e l l e  K o m m u n i k a t i o n

■  M a n a g e m e n t  b y  I n n o v a t i o n
 

U N I V E R S I TÄT S L E H R G Ä N G E

■  B u c h g e s t a l t u n g

■  A k u s t i k  &  D e s i g n

■  L i c h t t e c h n i k  &  G e s t a l t u n g

■  F o o d  &  D e s i g n

■  P r o d u k t d e s i g n

■  D e s i g n  T h i n k i n g  &  I n n o v a t i o n 

■  D i g i t a l e  U n t e r n e h m e n s t r a n s f o r m a t i o n

Jetzt  
bewerben!
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D i e  N e w  D e s i g n  U n i v e r s i t y  i s t  d i e  
Privatuniversität der Wirtschaftskammer 
NÖ und ihres WIFI

F Ü R  D E N  I N H A L T  V E R A N T W O R T L I C H 
N e w  D e s i g n  U n i v e r s i t y 
P r i v a t u n i v e r s i t ä t  G m b H  
( c )  1 0 / 2 0 2 2 .  Ä n d e r u n g e n ,  I r r t ü m e r, 
D r u c k-  u n d  S a t z f e h l e r  v o r b e h a l t e n .
L A Y O U T  k a t h a r i n a h o c h e c ke r. a t 
D R U C K  f l y e r a l a r m . a t ,  W r.  N e u d o r f 
F O T O S  Mar ius Lamprecht, A l l e s W i r d -
G u t  A r c h i t e k t u r/ G u i l h e r m e  S i l v a  
D a  R o s a , Markus Steinmair, der  
König [2]

Akkreditiert durch die Agentur 
für Qualitätssicherung und 
Akkredit ierung Austr ia

W W W. N D U. A C . AT


