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Lebensmitteltechnologie

Lebensmittel verstehen
und managen

Lebensmittel sind so vielfaltig und innovativ
wie nie zuvor: vegetarisch, vegan, Slow Food,
hoher Proteingehalt, Food Waste, Bio-Fleisch
oder Insekten. Wollen Sie die Lebensmittel der
Zukunft entwickeln, herstellen und managen?
Dann studieren Sie Lebensmitteltechnologie.

Als Bachelor of Science in Lebensmitteltech-
nologie verstehen Sie das «Making of» von
gesunden, genussvollen und nachhaltigen
Lebensmitteln. Sie erlangen die Kompeten-
zen, um als «Ingenieur/-in», «Manager/-in»
oder «Unternehmer/-in» tétig zu sein — regio-
nal, national oder international. Sie befassen
sich mit Produktentwicklung, Lebensmittel-
produktion, Qualitdtsmanagement, Lebens-
mittel-Marketing, Erndhrungswissenschaften,
Nachhaltigkeit, Digitalisierung, Automatisie-
rung und Unternehmensfihrung.

Lebensmitteltechnologie ZHAW LSFM

Studienprogramm

Das Bachelorstudium richtet sich an all jene,
die sich fur Lebensmittel und deren Herstel-
lung interessieren. Wenn Sie gerne Experi-
mente durchfiihren und neue Produkte und
Verfahren entwickeln mdchten, dann ist das
Studium  «Lebensmitteltechnologie» genau
das Richtige fur Sie.

Das Studium vereint Technologie und Natur-
wissenschaften — von Betriebs- und Verfah-
renstechnik Uber Chemie und Mikrobiologie
bis zur Erndhrung. Im Fokus steht die Herstel-
lung von Lebensmitteln und Getranken sowie
das Management von Prozessen und Organi-
sationen.

Sie lernen, Zusammenhéange zu erfassen und
zu interpretieren. Neben den fachspezifischen
und allgemeinbildenden Inhalten wird in die-
sem sehr anwendungsorientierten Studien-
gang grosser Wert auf selbststandiges Arbei-
ten, Kreativitéat, Teamféhigkeit, Kommunikation
und ganzheitliches Denken gelegt. Aktiv
gefordert werden diese Fahigkeiten sowohl
durch zahlreiche Praktika und Themenwochen
als auch durch die Mitarbeit in Projekten und
Forschungsauftragen aus der Lebensmittel-
branche.

Struktur

Das Vollzeitstudium in Lebensmitteltechnolo-
gie umfasst sechs Semester in drei Jahren. Im
ersten Jahr befassen Sie sich mit naturwis-
senschaftlichen und technischen Grundlagen
und wenden diese auf Lebensmittel an.

Im zweiten und dritten Studienjahr kénnen Sie
Ihr Studium aus einem grossen Wahlangebot
individuell nach Ihren Interessen und Berufs-
zielen zusammenstellen. Sie wahlen eine Ver-
tiefungsrichtung: «Food Safety & Quality»,
«Food Management & Sustainability» oder
«Food Processing & Automation». Im Minor
«Consumer Science & Nutrition» und weiteren
Wahlmodulen kénnen Sie zusatzliche Kompe-
tenzen erlangen.

Sowohl in den Vorlesungen als auch bei Ubun-
gen im Pilot Plant, Labor, bei Fallstudien, Sen-
sorik-Tests, Exkursionen — Uberall steht die
Praxis im Vordergrund. Dank der engen
Zusammenarbeit mit Lebensmittelherstellern,
Maschinenbauern, Label- und Vermarktungs-
organisationen sowie Detailhdndlern arbeiten
Sie an Fragestellungen aus der Praxis.

Das Studium kann auch in Teilzeit absolviert
werden. Dazu bieten wir Ihnen ein Vierjahres-
programm an mit drei Tagen Anwesenheit pro
Woche. Langere Teilzeitmodelle mit weniger
Présenz sind individuell méglich.

Im zweiten Studienjahr kdnnen Sie ein Semes-
ter im Ausland studieren. Im Rahmen von glo-
balen Forschungskooperationen erméglichen
wir lhnen ausserdem, lhre Bachelorarbeit am
Ende des Studiums im Ausland zu absol-
vieren.

Vertiefungen und Minor

Food Safety & Quality

Sichere Lebensmittel sind eine Grundvor-
aussetzung flr eine gesunde Erndhrung. Die
Gesetzgeber in der Schweiz, der EU oder
anderen Staaten legen fest, welche Rahmen-
bedingungen einzuhalten sind.

In der Vertiefung «Food Safety & Quality»
bestimmen, beurteilen und optimieren Sie
die Qualitdt und Sicherheit von Lebensmit-
teln. Sie lernen relevante Rechtsvorschriften
und Richtlinien praxisbezogen anzuwenden.
Dieses Wissen ist im Qualitdtsmanagement, in
der Produktentwicklung oder im Lebensmittel-
inspektorat gefragt, aber auch in der Lebens-
mittelchemie, Lebensmittelmikrobiologie oder
der Sensorik.

Ausbildungsziele:

— Sie fUhren mikrobiologische, chemische und
sensorische Analysen durch.

— Sie interpretieren analytische Daten und
setzen diese fur die Produktentwicklung ein.

— Sie erstellen toxikologische Beurteilungen
von Lebensmitteln.

— Sie setzen die Vorgaben des schweizeri-
schen und EU-Lebensmittelrechts im
Arbeitsumfeld um.

— Sie erstellen GHP- und HACCP-Konzepte
und entwickeln diese weiter.

— Sie nutzen Mikroorganismen gezielt fur die
Verbesserung von Lebensmitteln.

— Sie 16sen Case Studies aus der Lebensmittel-
branche.

Minor «Consumer Science & Nutrition»

Food Management
& Sustainability

Food Management umfasst Unternehmens-
fUhrung, Innovations- und Portfoliomanage-
ment, Teamleitung, Controlling und Logistik,
dabei ist die Nachhaltigkeit eines der zentralen
Themengebiete.

In der Vertiefung «Food Management &
Sustainability» befassen Sie sich mit Auf-
gaben und Herausforderungen des Manage-
ments und Marketings von Lebensmitteln.
Dabei berticksichtigen Sie die Perspektive der
verschiedenen Teilnehmenden der Lebensmit-
telbranche: Landwirtschaftsbetriebe, Lebensmit-
telproduzenten, Lebensmittelh&ndler, Caterer,
Food-Start-ups und viele mehr.

Ausbildungsziele:

— Sie wenden wichtige Werkzeuge der Unter-
nehmensflhrung und des Controllings ziel-
fUhrend an.

— Sie verstehen den Agrar- und Lebensmittel-
markt — regional und global.

— Sie interpretieren Markt- und Konsumenten-
studien bezlglich Lebensmittel und Nach-
haltigkeit.

— Sie managen Beschaffung, Materialwirt-
schaft und Logistik in der Lebensmittel-
branche.

— Sie optimieren die Wertschépfungskette.

— Sie gestalten Produktportfolios und Inno-
vationen.

— Sie planen Marketingmassnahmen, setzen
diese um und bewerten sie.

— Sie wenden die Grundzlige des Sales
Managements an.

Food Processing
& Automation

Die Herstellung von Lebensmitteln wird durch
die rasante technologische Entwicklung und
Digitalisierung grundlegend verandert. Dies
birgt neue Chancen und Risiken.

Mit der Vertiefung «Food Processing & Auto-
mation» machen Sie sich fit fir die Industrie
4.0. Sie fUhren Prozessanalysen durch und
designen Prozesse der Lebensmittelherstel-
lung neu. Sie erlangen vertiefte Technologie-
und IT-Kompetenzen. Sie befassen sich mit
dem Internet der Dinge, kiinstlicher Intelligenz
und der Kommunikation von Maschine zu
Maschine.

Ausbildungsziele:

— Sie entwickeln, Uberwachen, optimieren
und visualisieren Lebensmittel-Herstellpro-
zesse und -verfahren.

— Sie Ubernehmen die Produktionsplanung
mit den neuen Mdglichkeiten der Digitali-
sierung.

— Sie steuern die Produktionsprozesse in der
Lebensmittelherstellung.

— Sie managen komplexe Automations-
prozesse.

— Sie setzen Predictive Maintenance im
Rahmen von Industrie 4.0 um.

— Sie Uberwachen Prozesse mit Sensoren
und Aktoren.

— Sie modellieren und simulieren Prozesse
und Systeme in der Lebensmittelpro-
duktion.

Innerhalb der Wahimdéglichkeiten kénnen Sie eine Zusatzqualifikation, den sogenannten Minor «Consumer Science & Nutrition»
erlangen. Dabei geht es um Aspekte der Erndhrung in allen Lebensphasen von jung bis alt. Sie lernen, Bedurfnisse von Konsumentinnen
und Konsumenten sowie Food Trends zu ermitteln. Diese Erkenntnisse nutzen Sie fur die Entwicklung und Optimierung von Lebens-

mitteln.
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Ubersicht

Studienjahr

Grundlagen/studentische Arbeiten
(92 ECTS/28 ECTS, Pflicht)

Vertiefungen
(24 ECTS, Wahl 1 aus 3)

Wahlbereich
(36 ECTS, frei wahlbar)

1 - Lebensmittelherstellung 1 und 2
(Rohstoffe, Lebensmitteltechnologie,
Verfahrenstechnik)
- Naturwissenschaften 1 und 2
(Biologie, Mikrobiologie, Chemie, Sensorik)
- Data Science 1 und 2
(Mathematik, Physik, Statistik, Informatik)
- Management, Sprache und Kritik 1 und 2
(Grundlagen Lebensmittelrecht, Qualitdtsma-
nagement, Betriebswirtschaftslehre, Englisch,
Gesellschaftlicher Kontext)
2 - Lebensmittelherstellung 3 und 4 - Food Safety & Quality Viele dieser Module kédnnen wahlweise im
(Verfahrenstechnik, Lebensmitteltechnologie, (Lebensmittelrecht, chemische und sensori- 2. oder 3. Studienjahr belegt werden.
Verpackung) sche Analytik, Toxikologie) — Advanced Consumer Studies*
— Alternative Proteine
- Naturwissenschaften 3 - Food Management & Sustainability — Bier- und Weintechnologie
(Lebensmittelchemie, Lebensmittelmikro- (Konsumentenforschung, Nachhaltigkeits- — Case Study Consumer and Nutrition*
biologie, Erndhrung) konzepte, Supply Chain Management, — Consumer and Nutrition*
Agrarmérkte) — Consumer Insights*
- Management, Sprache und Kritik 3 — Physiology and Biochemistry Research*
(Projektmanagement, Lebensmittel- — Consumer Research*
marketing, Kommunikation) - Food Processing & Automation — Cosmetic Science Technology — Basics und
(Processing Basics, Supply Chain Advanced
- Wissenschaftliches Arbeiten Management, Smart Processing 1, — Englisch 3 und 4
(Begleitete Literaturarbeit, Datenanalyse) Factory Management) — Erfrischungsgetranke
— Interkulturelle Kompetenz
3 Semesterarbeit - Food Safety & Quality - Milch- und Fleischtechnologie
Bachelorarbeit (Gute Verfahrenspraxis & HACCP,

molekulare Lebensmittelanalytik,
Quality Excellence, Industriefallstudie)

- Food Management & Sustainability
(Marketing & Sales, Innovation in Food,
Nachhaltigkeitsmanagement)

- Food Processing & Automation
(Smart Processing 2, Process Engineering)

— Nutrition Insights*

— Nutrition-related Diseases*

— Okobilanzierung und Labelmanagement

— Resource Recovery and Reuse in Food
Industry

— Tutorat Naturwissenschaften und Data
Science

— Verschiedene Module aus den nicht gewahiten
Vertiefungen

— Wertschépfungskette Backwaren, Kakao und
Frichte

*Module des Minors Consumer Science & Nutrition

Anmerkung: Diese Ubersicht zeigt einen kompakten Gesamtiiberblick tiber unser Studienprogramm. Aus Griinden
der Ubersichtlichkeit ist nicht jedes Einzelmodul hier ersichtlich. Mehr Informationen zu unserem Studienprogramm
und den Auswahimdglichkeiten finden sie auf unserer Internetseite unter www.zhaw.ch/ilgi/bachelor.
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Studentin
Lebensmitteltechnologie

«Seit meiner Kindheit liebe ich es,
Stisses zu backen. Dank dem Stu-
dium in Lebensmitteltechnologie
verstehe ich nun die Prozessvor-
gange und kann gezielt nach
neuen Geschmackserlebnissen
suchen.»

Perspektiven

lhr Abschluss

Das Studium schliessen Sie als Bachelor of
Science in Lebensmitteltechnologie ab. Sie
verstehen den gesamten Verarbeitungspro-
zess von Lebensmitteln vom Rohstoff bis zum
fertigen Produkt. Vermarktung, Logistik und
Verkauf von Lebensmitteln sind Ihnen vertraut.

Sie kennen das wirtschaftliche Umfeld in der
Schweiz und international, die geltenden
rechtlichen Vorschriften und die aktuellen
gesundheitspolitischen Themen sowie Ernah-
rungsfragen und -konzepte. Fir die Sicherheit
von Lebensmitteln und den Schutz der Um-
welt kdnnen Sie Verantwortung Ubernehmen.
Des Weiteren beherrschen Sie moderne Her-
stellungsverfahren sowie Analysemethoden.
Sie gestalten den Innovationsprozess, kennen
sich mit der Digitalisierung in der Foodbranche
aus und managen Nachhaltigkeit in der Lebens-
mittelbranche.

Berufliche Perspektiven

Das Bachelorstudium fUhrt zur Arbeitsmarkt-
befahigung und er6ffnet Ihnen ausgezeichnete
Jobchancen. Viele Absolventinnen und Absol-
venten haben bereits vor Abschluss des
Studiums eine Stellenzusage. Die praxis-
orientierte Ausbildung macht Sie attraktiv fur
unterschiedlichste Téatigkeiten — in einem
Unternehmen aus der Agrar-, Lebensmittel-,
Getranke-, Gastro-, Kosmetik- und Maschinen-
branche, bei der 6ffentlichen Hand oder bei
Verbanden und Non-Profit-Organisationen
(Fairtrade, Bio, Konsumentenschutz).

Als Bachelor in Lebensmitteltechnologie sind
Sie als «Ingenieur/-in», «Manager/-in» oder
«Unternehmer/-in» tétig — regional, national
oder international.

— Sie leiten die Herstellung und Verarbeitung
von Lebensmitteln.

— Sie entwickeln innovative und nachhaltige
Lebensmittel.

— Sie managen Produktionsprozesse und
Automatisierung.

— Sie garantieren die Qualitat von Lebens-
mitteln.

— Sie verstehen den Einfluss von Lebens-
mitteln auf Erndhrung und Gesundheit.

— Sie beurteilen die BedUrfnisse von
Konsumenten und Konsumentinnen.

— Sie nutzen die Chancen der Digitalisierung.

— Sie flhren Teams und komplexe Projekte.

lhre Aufgaben erflllen Sie sowohl in interna-
tionalen Grossbetrieben als auch im Umfeld
von Kkleineren und mittleren Unternehmen
(KMU) — in enger Zusammenarbeit mit Fach-
leuten aus anderen Gebieten. Sie gehen ver-
antwortungsbewusst mit den vorhandenen
Ressourcen um und nehmen lhre ethische
Verantwortung gegenlUber der Gesellschaft
wahr.

Masterstudium/
Weiterbildung

Nach erfolgreichem Abschluss Ihres Bache-
lors kénnen Sie an der ZHAW in Wéadenswil
einen forschungsbasierten und praxisorien-
tierten «Master of Science in Life Sciences»
absolvieren, mit Vertiefungsrichtung «Food
and Beverage Innovation». Der Master ermdg-
licht Ihnen, zu verstehen, wie neue Food-
Business-Modelle entstehen und weltweit
verbreitet werden kdnnen.
www.zhaw.ch/ilgi/master

Die Lebensmittelbranche ist sehr dynamisch.
Sie wachst, in der Schweiz wie auch internati-
onal. Die Geschwindigkeit, mit der neue Kon-
zepte, Produkte und Geschaftsmodelle ent-
stehen, hat stark zugenommen. Damit Sie Ihr
Wissen spezifisch und kontinuierlich weiter-
entwickeln konnen, bietet das Institut far
Lebensmittel- und Getrénkeinnovation eine
breite Palette an Weiterbildungen an (MAS,
DAS, CAS und kirzere Kurse). Die jéhrlich
stattfindenden Fachtagungen sind zudem in-
teressante Plattformen, um sich auszutau-
schen und zu vernetzen.
www.zhaw.ch/ilgi/weiterbildung

Oder haben Sie Interesse als Pionier/-innen im
Bereich regenerative Food Systeme voraus-
zugehen und proaktiv Verdnderungen voran-
zutreiben? Dann ist der Studiengang «Master
of Science in Preneurship for Regenerative
Food Systems» genau das richtige flr Sie!
Als Absolvent/-innen bringen Sie durch das
Initiieren, Entwickeln und Implementieren von
innovativen Geschaftsmodellen nachhaltige
und regenerative Ldsungen fur die Food
Systeme von Morgen hervor.

www.zhaw.ch/Isfm/master-preneurship

Lebensmitteltechnologie ZHAW LSFM



Student
Lebensmitteltechnologie

«Technologie und die Frage, wie
diese gezielt weiterentwickelt
und eingesetzt werden kann,
faszinieren mich - vor allem,
wenn es um die Sicherstellung
gesunder und nachhaltiger
Lebensmittel geht.»

Wichtig zu wissen

Aufnahmebedingungen

Das Studium der Lebensmitteltechnologie ist
multidisziplindr, entsprechend verschiedenartig
kénnen die Vorbildungen der Eintretenden
sein:

— Personen mit einer Berufsmaturitat
(BM) und einer klassischen Berufs-
lehre im Lebensmittelumfeld haben
direkten Zugang zum Studium: Lebensmit-
tel- und Getranketechnologe/-in, Wein-
technologe/-in, Bécker/-in, Milchtech-
nologe/-in, Fleischfachmann/-frau, Koch/
Kdéchin, Mdller/-in, Fachmann/-frau
Detailhandel Lebensmittel, Drogist/-in, etc.

— Personen mit einer Berufsmaturitat
(BM) und einer Berufslehre in einem
der Studienrichtung verwandten
Berufsfeld haben direkten Zugang zum
Studium: Technik, Synthese/Analytik,
Natur, Gesundheit, Administration und
Logistik. Auf freiwilliger Basis ist eine
zusétzliche Arbeitswelterfahrung in der
Lebensmittelproduktion vorteilhaft.

— Personen mit einer Berufsmaturitat
(BM) und einer fachfremden Berufs-
lehre bendtigen 6 Monate Arbeitswelter-
fahrung in einem der Studienrichtung
verwandten Berufsfeld.

— Personen mit einer gymnasialen Matu-
ritat bendtigen vor Studienbeginn eine
12-monatige Arbeitswelterfahrung in einem
der Studienrichtung verwandten Berufsfeld.

— Personen mit einer Fachmaturitat (FM)
wird die Berufsmaturaarbeit als Arbeits-
welterfahrung angerechnet, wenn diese in
einem der Studienrichtung verwandten
Berufsfeld absolviert wurde und praktische
Tatigkeiten von 12 Monaten beinhaltet.
Andernfalls bendtigen Personen mit einer
FM vor Studienbeginn eine 6-monatige
Arbeitswelterfahrung in einem der Studien-
richtung verwandten Berufsfeld.

— Personen mit einem Abschluss der
Hoéheren Fachschule (HF) bendtigen
eine 6-monatige Arbeitswelterfahrung in
einem der Studienrichtung verwandten
Beruf. Eine allgemeine Arbeitswelterfahrung
von bis zu 6 Monaten kann angerechnet
werden.

Die Arbeitswelterfahrung muss anhand eines
Berichtes und Zeugnissen belegt werden.

Unterstilitzungsangebote

Wenn Ihnen die relevante Arbeitswelterfah-
rung fehlt und Sie in Ihrer Berufsmaturitat die
Facher Chemie/Biologie nicht besucht haben,
koénnen Sie sich bei uns fir ein Laboreinfih-
rungspraktikum bewerben. Fir Lebensmittel-
technologie-Studierende stehen pro Jahr zwei
Platze im Einflhrungspraktikum zur Verfi-
gung. Dieses dauert 2 Monate und vermittelt
wichtige Fertigkeiten und Arbeitstechniken des
Labors. Kursbeginn ist jeweils Ende Juli.

Sie sind nicht ganz sattelfest in Mathematik,
Physik, Biologie oder Chemie? Keine Sorge,
wir bieten vor und wéhrend des Studiums Un-
terstltzungskurse an, in denen Sie lhre Kennt-
nisse auffrischen und verbessern kénnen.
www.zhaw.ch/Isfm/vorkurse

Termine

Das Studium beginnt Mitte September.
Anmeldeschluss ist jeweils der 30. April.

Internationaler
Austausch

Sie mochten einen Teil Ihres Studiums im Aus-
land absolvieren? Die ZHAW bietet |hnen
diese Mdglichkeit. Ein Austauschsemester,
ein Auslandspraktikum, der Besuch einer
Summer School, eine Studienreise oder ein
Sprachaufenthalt bringen lhnen viele Vorteile:
Sie lernen eine andere Kultur und Sprache
kennen, ein anderes Bildungs- und For-
schungssystem und sammeln Erfahrungen fir
Ihr berufliches Leben.

Das Departement Life Sciences und Facility
Management der ZHAW ist im Rahmen des
Swiss-European Mobility Programme (SEMP)
derzeit mit Uber 70 Partnerhochschulen in 15
europaischen Landern vernetzt. Das Institut
fr Lebensmittel- und Getrénkeinnovation er-
moglicht es, dass mehr als 10 Prozent der
Studierenden ihre Bachelorarbeit im Ausland
schreiben kénnen.

Mehr Uber die internationale Mobilitat sowie

Erfahrungsberichte von Studierenden finden
Sie unter: www.zhaw.ch/Isfm/international

Lebensmitteltechnologie ZHAW LSFM
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Studiengang Lebensmitteltechnologie
Vertiefungen Food Safety & Quality, Food Management & Sustainability, Food Processing & Automation
Minor Consumer Science & Nutrition

Sie stellen Ihr Studium individuell aus einem grossen Wahlangebot zusammen.

Titel Bachelor of Science ZHAW in Lebensmitteltechnologie

Dauer Vollzeit: 6 Semester tber 3 Jahre
Teilzeit: 8 Semester Uber 4 Jahre, 3 Tage pro Woche
Weitere langere Teilzeitstudienmodelle sind mdéglich.

Studienbeginn Mitte September (KW 38); fur alle Erstsemester Startwoche (KW 37).
Arbeitsaufwand 180 Credits (ECTS). 1 Credit entspricht 25 bis 30 Arbeitsstunden.
Vorbereitung Vorkurse in Mathematik, Physik, Chemie, Biologie und Computer Literacy. Labor-Start-up-Kurs und

Laboreinflhrungspraktikum. Details: www.zhaw.ch/Isfm/vorkurse

\ —= -~ \ Unterrichtsort Wédenswil am ZUrichsee und online
! 5 N | : / =
\ l ' ‘\ ‘ D - = A Kosten Semestergebihren: CHF 720 (Anderungen vorbehalten) plus Lernmaterial, Mitgliedschaft im Sportverband
‘ h [ ' | - \ ‘ \’ 4 ASVZ sowie individuelle Lebenshaltungskosten; zusatzliche Studiengebthr von CHF 500 pro Semester flr
| T A ‘ ‘ alle Studierenden, die sich zu Studienzwecken in die Schweiz begeben und zum massgeblichen Zeitpunkt
' . \ des Studienbeginns keinen zivilrechtlichen Wohnsitz in der Schweiz begrtinden.

Aufnahmebedingungen Personen mit einer abgeschlossenen Berufslehre im Lebensmittelumfeld oder einem verwandten Berufsfeld
und eidg. anerkannter Berufsmatura, einer Fachmaturitét oder einem HF-Abschluss kénnen das Studium
direkt aufnehmen. Personen mit einer fachfremden Grundausbildung (EFZ) missen eine 6-monatige Arbeits-
welterfahrung im Lebensmittelumfeld machen. Personen mit einer gymnasialen Maturitét oder einer Fach-
maturitdt missen vor Studienbeginn eine 12-monatige Arbeitswelterfahrung im Lebensmittelumfeld nach-

Sie lernen mit Kom- _ —
plEXitat umzugehen . ‘; 1 . : ‘ '”' - =\ ; - weisen. Dabei kann eine allgemeine Berufserfahrung mit angerechnet werden. Wir beraten Sie gerne!

Gut zu wissen Sie studieren «paperless» und praxisnah, mit Projekten aus der Food-Branche und modernster Infrastruktur
am Puls der Zeit.

und Projekte zu

managen. p | . Sy 3 ;s Infoveranstaltungen Termine unter www.zhaw.ch/Isfm/bachelor/infoveranstaltungen
S : g | - ! Oder erleben Sie einen Schnupperstudientag: www.zhaw.ch/ilgi/schnupperstudium

Kontakt Studienberater:

Andreas Kilchor
studienberatung-Im.Isfm@zhaw.ch

Lebensmitteltechnologie ZHAW LSFM



Kontakt

ZHAW Ziircher Hochschule fur
Angewandte Wissenschaften

Life Sciences und Facility Management
Einsiedlerstrasse 35

Postfach

8820 Wadenswil/Schweiz

+41 58 934 59 61
studiensekretariat.Isfm@zhaw.ch

Studienberatung:

studienberatung-Im.Isfm@zhaw.ch
www.zhaw.ch/ilgi/bachelor

Besuchen Sie uns

inl& ]G] {

ZHAW Campy#

A

~ ZHAW Campu

Studieren und forschen in Wadenswil:
reativ, leidenschaftlich und reflektiert.

Die ZHAW st eine der flhrenden Schweizer
Hochschulen flir Angewandte Wissenschaften.
Departement Life Sciences und Facility

eren t(o petenzen in Life Sciences und
Facility Management leisten wir auf den Gebie-
ten Environment, Food, Health einen wichtigen
Beitrag zur LOsung unserer gesellschaftlichen
~ Herausforderungen' und. zur: Erhéhung unse
rer Lebensqualitét... Forschungsstarke - Insti-
tute  (Computational=Life Sciences;Chemie
und Biotefc_hricibéie) F@cil'ft:yj&naggmeﬁt,,r
i ion, Umwelt

bilden und forschen
wadenswil




