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BSc Lebensmitteltechnologie: Ubersicht Standardmodule fiir Teilzeitstudierende im 4-Jahres-Teilzeitmodell

In Anlehnung an den aktuellen Stundenplan

Nachhaltiokeit | |Ad d c Stud Cosmetic Zusatzlich folgende Module aus dem 6. Sem:
Bachelor- Industriefall- inac S Pr(;/ca::: Cﬁizuml:eryand Science and Empfohlene |1. Vertiefungsmodule aus den nicht gewahlten
arbeit studie Unternehmen | |Desian Nutrition Technology — ECTS: 24-26 |Vertiefungen
9 Advanced 2. Alle Wahlpflichtmodule

e 4 L2 |

Funktionelle Gute Molekulare Nachhaltia- Cosmetic
Semester- Mikroor- Verfahrens- . Innovation in Marketing and X 9 Process Smart Science and Empfohlene

) . " . Lebensmittel- . keits- : . )

arbeit ganismen fur praxis und analytik Food Sales in Food T Engineering Processing 2 Technology — ECTS: 20-24

Lebensmittel HACCP 9 Basics
s | e e e 2 4 2 L4 |
Instrumer)telle Sensorische . . Consumer AT Nachhaltig- Factory Smart Consumer Life Cycle Empfohlene
Lebensmittel- ; Toxikologie Markets and ) . .

y Analytik Research keitskonzepte | [Management Processing 1 Insights Assessment ECTS: 20-24
analytik Procurement
e e e 2 4 2 L4 I 4 |
English

Praktikum Scientific Nutrition- Physiology and Resource Wertschop- Wertschop- Wertschop-
Lebensmittel- . Consumer and | |Supply Chain Processing . . : Recovery and Empfohlene

Lebensmittel- " X Presentations related Biochemistry . fungskette fungskette fungskette
recht . Nutrition Management Basics . Reuse in Food " ECTS: 20-26

chemie for Food Diseases [REEEH) Backwaren** Frichte Kakao**

. Industry
Technologists

L2 JL 2 | 2 | N

Food
Packaging

Lebensmittel-
biotechnologie

Daten und
Informationen
2

Lebensmittel-
technologie 4

Lebensmittel-
technologie 3

Systeme und
Modelle 2

Daten und
Informationen
1

Digital Literacy

Praktikum
Lebensmittel-
herstellung 4

Lebensmittel-
verfahrens-
technik 2

Lebensmittel-
technologie 2

Systeme und
Modelle 1

English for
Food Techno-
logists 2

Praktikum
Lebensmittel-
herstellung 3

Lebensmittel-
verfahrens-
technik 1

Lebensmittel-
technologie 1

Modulgruppen Pflichtteil:

Data Science 1 - 2

Vertiefungen und Minor:

*Im 3. und 4. Semester durfen bereits zusatzliche Wabhlpflichtmodule belegt werden
** Finden abwechselnd alle 2 Jahre statt

Gesellschaft-
licher Kontext
und Sprache 2

English for
Food Techno-
logists 1

Praktikum
Lebensmittel-
herstellung 2

Praktikum
Lebensmittel-
herstellung 1

Kosten- und
Qualitatsmana-
gement

Gesellschaft-
licher Kontext
und Sprache 1

Wissensch.
Recherchie-
ren und
Schreiben —
Advanced

Bier- und
Weintechno-
logie

Alternative

Datenanalyse .
Y Proteine**

English
Scientific
Writing for
Food
Technologists

Milch- und
Fleisch-
technologie**

Erfrischungs-

getranke

Pflicht SA/BA Vertiefungen

Zusaétzlich folgende Module aus dem 5. Sem:

1. Vertiefungsmodule aus den nicht gewéhlten
Vertiefungen

2. Alle Wahlpflichtmodule

Zusatzlich folgende Module aus dem 7. Sem:
1. Funktionelle Mikroorganismen fur LM
2. Molekulare Lebensmittelanalytik

3. Innovation in Food

4. Marketing and Sales in Food

Management
und Rechts-
konformitét

Management,
Marketing und
Kommunika-
tion

Lebensmittel-

chemie

Tutorat
Naturwissen-
schaften

Praktikum

Lebensmittel- WD LR

Science

mikrobiologie

1 oder 2 1 oder 2

Lebensmittel- Lebensmittel- Organische Praktikum Total ECTS:
mikrobiologie sensorik Chemie Biologie 22
Allgemeine Biologie Total ECTS:
Chemie 9 22
4
NaturW|sls (_en3$chaften Wissenschaftliches Arbeiten

VT Food Management &
Sustainabilty

2

Minor Consumer Science &
Nutrition

Letzte Aktualisierung: 28.04.2025

Empfohlene
ECTS: 22-26

Total ECTS:
26

Wahlplficht

Individuelle Studienleistungen 3. - 8. Sem

International

External Effort Interkulturelle :
Experience

Kompetenz

1, 2 oder 4 1, 2 oder 4

Virtuelle

Hochschule

1, 2 oder 4




