Anlage 1b zur Fachstudien- und Fachpriifungsordnung fiir den Dualen Bachelor-Studien-
gang Lebensmitteltechnologie, Variante Praxisintegriert (Pl) - Studien- und Prufungsplan

Modulkennung | Modulname Modulart | Sem. | Lehrform | SWS | Credits | Priifung benotet/
endnotenrelevant
LTE.18.001 . \Y 1
(1. Teil) Chemie PM ' [ PRAKT | 1 2 - -
Humanernahrung und Lebensmit- V 2 . .
LTE.18.002 telkunde 1 PM 1 PRAKT 5 5 SCH 120 ja/nein
\Y 3
LTE.18.003 Grundlagen der Technik PM 1 V] 1 6 SCH 120 jalja
PRAKT 1
. \Y 2 . .
LTE.18.004 Mathematik PM 1 0 2 5 SCH 90 ja/nein
LTE.18.005 Grundlagen der Physik PM 1 \lj g 5 SCH 120 ja/nein
LTE.18.006 . . U 1
(1. Teil) 1. Studienarbeit PM 1 sU 1 2 - -
LTE.18.007 Statistik und Versuchsplanung PM 1 \J g 5 SCH 60 ja/nein
LTE.18.001 . Vv 2 o
(2. Teil) Chemie PM 2 PRAKT 5 5 SCH 120 jalja
LTE.18.006 . . V] 2 o
(2. Teil) 1. Studienarbeit PM 2 SU 1 3 AHA jalja
Physik der Produkte (Messtech- v 2 -
LTE.18.008 nik) PM 2 PRAKT 5 5 M 15 jalja
LTE.18.009 Lebensmittelrecht PM 2 SSU g 5 M 20 jalja
Humanernahrung und Lebensmit- V 2 o
LTE.18.010 telkunde 2 PM 2 PRAKT 5 5 SCH 120 jalja
Einflhrung in die technische Vv 4
LTE.18.011 Thermodynamik & Stréomungs- PM 2 — 7 SCH 120 jalja
lehre u 2
LTE.18.012 Betriebswirtschaftslehre PM 3 \d g 5 SCH 120 jalja
LTE.18.013 E’g‘]%'ri]s‘:h fir Lebensmitteltechno- | 3 s 2 3 |scH120 jalia
LTE.18.014 Lebensmittelsensorik PM 3 SU 2 5 M 15 jalja
e PRAKT | 2 1
\Y 3
LTE.18.015 Mechanische Verfahrenstechnik PM 3 U 1 7 SCH 120 jalja
PRAKT 2
Grundlagen der Mikrobiologie und Vv 3 o
LTE.18.016 Biochemie PM 3 PRAKT 5 6 SCH 120 jalja
\Y 2 .
LTE.18.017 Verpackung PM 3 PRAKT 5 5 M 15 jalja
\Y 2
LTE.18.018 Milchtechnologie PM 4 U 1 6 M 15 jalja
PRAKT 2
Qualitdtsmanagement und Le- V 3 -
LTE.18.019 bensmittelmikrobiologie PM 4 TPRAKT | 2 6 M 15 Jalja
\Y 3
LTE.18.020 Thermische Verfahrenstechnik PM 4 U 1 7 SCH 120 jalja
PRAKT 2
\Y 2 o
LTE.18.021 Ver- und Entsorgung PM 4 PRAKT 5 5 M 20 jalja
LTE.18.030 Unternehmensfiihrung/ Manage- PM 4 SU 5 5 SCH 120 jalja
ment U 1
Betriebliches Praxisjahr 5-6 o-
- Es finden im Semester keine der 6-
Lehrveranstaltungen statt. 7
5-6 o- 16
Industriepraktikum PM der 6- PRAX WO
LTE.18.032 7
5-6 o-
Industriepraktikum PM der 6- SuU 3 30 AR 20 + nein/nein
7 AHA
LTE.18.023 Fleischtechnologie inklusive Fisch PM V 2 5 M 15 jalja




5 °7der PRAKT | 2
LTE.18.024 2. Studienarbeit py | 5oder | —SY 2 10 AHA alja
T ’ 7 PRAKT 6
Technologie der Gemdise, 5 oder \Y 2 .
LTE.18.025 Friichte, Ole PM 7 PRAKT 5 5 M 15 jalja
SuRwaren- und Getranketechno- 5 oder V 2 o
LTE.18.026 logie PM 7 PRAKT 5 5 M 15 jalja
. . N . 5 oder V 2 L
LTE.18.027 Spezielle Garungstechnologie WPM 7 PRAKT 5 5 M 20 jalja
_— . \Y 2
LTE 18.028* Technologie biogener Energie- WPM 5 oder PRAKT 1 5 M 20 alja
rohstoffe 7
SuU 1
LTE.18.035 | Interdisziplinéires Projektseminar | WPM | °%%°"| sy 4 5 A'EHLO jalja
. . 6 oder V 2 .
LTE.18.029 Getreide- und Backtechnologie PM 8 PRAKT 5 5 M 15 jalja
i i - \Y 2
LTE 18.022 GrunQIagen der weilden Biotech PM 6 oder 5 SCH 120 jalja
nologie 8 PRAKT 2
LTE.18.031 Lebensmittelchemie py |Boder] V 2 5 M 20 jalja
T 8 PRAKT 2
LTE.18.033 Fortgeschrlttenes wissenschaftli- PM 8 s 3 3 AHA jalja
ches Arbeiten
BA
LTE.18.034 Bachelor-Arbeit PM 8 - - 12 30-40 jalja
Seiten
Summe 145 210

Erlauterungen:

Modulart (Abklrzungen):
PM = Pflichtmodul
WPM = Wahlpflichtmodul

Prifungen (Abkurzungen):

SCHn = Schriftliche Prifungsleistung (Klausur) in Minuten

M n = Mindliche Prifung in Minuten

AHA = Alternative Prifungsleistung - Hausarbeit/Praxisbericht/Studienarbeit/ Projektarbeit/
ARn = Alternative Prifungsleistung - Referat in Minuten

BA = Bachelorarbeit im Umfang von ... bis ... Seiten

Lehrformen (Abkurzungen):

\% = Vorlesung

S = Seminar

SuU = seminaristischer Unterricht

U] = Ubung

PRAKT = Praktikum

Sem. = Semester

SWS = Semesterwochenstunden

Credits = Leistungspunkte (ECTS-Punkte), die in dem Modul bei erfolgreich bestandener Prifungsleistung vergeben werden; 1

Credit2 30 Stunden Workload (studentischer Arbeitsaufwand)

* Wahlmdglichkeit fir LTE.027, LTE.028 oder LTE.035



Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (P1)

Praxis 5.+6. Sem.

wissenschaftliches Arbeiten

g |  Grundlagen der Technik Humanernahrung und Grundlagen der Physik
@ — Lebensmittelkunde 1
(7] Statistik und
- Versuchsplanung Mathematik
M 1. Studienarbeit Chemie
g Humanernahrung und Physik der Produkte Einfahrung in die technische
2 Lebensmittelkunde 2 (Messtechnik) Thermodynamik und
o Stromungslehre
Lebensmittelrecht
qE; Grundlagen der Mikrobiologie Mechanische Englisch fur
n und Biochemie Verfahrenstechnik Lebensmitteltechnologen
™
Verpackung Lebensmittelsensorik Betriebswirtschaftslehre
. Qualitatsmanagement und Thermische Ver- und Entsorgung
g Lebensmittel-mikrobiologie Verfahrenstechnik
(7]
- Milchtechnologie Unternehmensfiihrung/
Management
© g
3 o Betriebliche Ausbildung mit Industriepraktikum
O w
. Fleischtechnologie inklusive Technologie der Gemuse, 2. Studienarbeit
£ Fisch Frachte, Ole
(7]
~ SuBwaren- und Wahlpflichtmodul
Getranketechnologie » Spezielle Garungstechnologie
» Technologie biogener Energierohstoffe
* Interdisziplinares Projektseminar
: Lebensmittelchemie Grundlagen der weillen Getreide- und
§ Biotechnologie Backtechnologie
w
© Fortgeschrittenes Bachelor - Arbeit




Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (P1)

Praxis 6.+7. Sem.

Fortgeschrittenes
wissenschaftliches Arbeiten

£ [__Grundlagen der Technik | Humanernahrung und Grundlagen der Physik
@ — Lebensmittelkunde 1
(7] Statistik und
- Versuchsplanung Mathematik
] 1. Studienarbeit Chemie
g Humanernahrung und Physik der Produkte Einfahrung in die technische
2 Lebensmittelkunde 2 (Messtechnik) Thermodynamik und
o Stromungslehre
Lebensmittelrecht
qE; Grundlagen der Mikrobiologie Mechanische Englisch fur
n und Biochemie Verfahrenstechnik Lebensmitteltechnologen
™
Verpackung Lebensmittelsensorik Betriebswirtschaftslehre
. Qualitatsmanagement und Thermische Ver- und Entsorgung
g Lebensmittel-mikrobiologie Verfahrenstechnik
(7]
- Milchtechnologie Unternehmensfiihrung/
Management
: Fleischtechnologie inklusive Technologie der Gemuse, 2 Studienarbeit
= Fisch Frichte, Ole
w
w0 SuRwaren- und Wahlpflichtmodul
Getranketechnologie » Spezielle Garungstechnologie
* Technologie biogener Energierohstoffe
* Interdisziplinares Projektseminar
~
o3 g Betriebliche Ausbildung mit Industriepraktikum
o w
£ Lebensmittelchemie Grundlagen der weillen Getreide- und
8 Biotechnologie Backtechnologie
® Bachelor - Arbeit




Lebensmitteltechnologie dual (Bachelor of Science) praxisintegriert (Pl)

Praxis 6.-8. Sem.

|

Grundlagen der Technik

|

Humanernahrung und

Grundlagen der Physik

g — Lebensmittelkunde 1
2 Statistik und
- Versuchsplanung Mathematik
—— 1. Studienarbeit Chemie
§ Humanernahrung und Physik der Produkte Einfuhrung in die technische
2 Lebensmittelkunde 2 (Messtechnik) Thermodynamik und
o Strémungslehre
Lebensmittelrecht
qE; Grundlagen der Mikrobiologie Mechanische Englisch far
0 und Biochemie Verfahrenstechnik Lebensmitteltechnologen
™
Verpackung Lebensmittelsensorik Betriebswirtschaftslehre
g Qualitatsmanagement und Thermische Ver- und Entsorgung
2] Lebensmittel-mikrobiologie Verfahrenstechnik
<
Milchtechnologie Unternehmensfihrung/
Management
: Fleischtechnologie inklusive Technologie der Gemuse, 2 Studienarbeit
§ Fisch Fruchte, Ole
w
7o) StuRwaren- und Wahlpflichtmodul
Getranketechnologie » Spezielle Garungstechnologie
» Technologie biogener Energierohstoffe
* Interdisziplinares Projektseminar
. Lebensmittelchemie Grundlagen der weillen Getreide- und
5 Biotechnologie Backtechnologie
(7]
©
§ Betriebliche Ausbildung mit Industriepraktikum
~

8. Sem.

Fortgeschrittenes
wissenschaftliches Arbeiten

Bachelor - Arbeit




