Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (P1)

Praxis 5.+6. Sem.

wissenschaftliches Arbeiten
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O — Lebensmittelkunde 1
w Statistik und
- Versuchsplanung Mathematik
...................... ‘1_ StudlenarbEIt Ghemle
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Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (P1)

Praxis 6.+7. Sem.

wissenschaftliches Arbeiten

g [ Grundiagen der Technik | Humanernahrung und Grundlagen der Physik
O — Lebensmittelkunde 1
w Statistik und
- Versuchsplanung Mathematik
.................... ‘1_ StudlenarbEIt Ghemle
E Humanernahrung und Physik der Produkte Einfihrung in die technische
) Lebensmittelkunde 2 (Messtechnik) Thermodynamik und
o Strédmungslehre
Lebensmittelrecht
E Grundlagen der Mikrobiologie Mechanische Englisch far
cﬁ und Biochemie Verfahrenstechnik Lebensmitteltechnologen
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Verpackung Lebensmittelsensarik Betriebswirtschaftslehre
. Qualitatsmanagement und Thermische Ver- und Entsorgung
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Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (Pl)

Praxis 6.-8. Sem.

g | Grundlagen der Technik | Humanernahrung und Grundlagen der Physik
o — Lebensmittelkunde 1
w Statistik und
- Wersuchsplanung Mathematik
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Verpackung Lebensmittelsensorik Betriebhswirtschaftslehre
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w Lebensmittel-mikrobiologie Verfahrenstechnik
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Management
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. Lebensmittelchemie Grundlagen der weilten Getreide- und

E Biotechnologie Backtechnologie
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8. Sem.

Fortgeschrittenes
wissenschaftliches Arbeiten

Bachelor - Arbeit




