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STUDIENINHALTE

= Fokus auf betriebswirtschaftlichen Fachern

= Individuelle Gestaltung durch Wahlpflicht-
module

= Fachliche Vertiefung der ingenieurwissen-
schaftlichen Kenntnisse maoglich

= FUhrungskompetenz
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SKILLS | PERSONLICHE QUALIFIKATION

= Fahigkeit zu logischem und analytischem
Denken

= Team- und Kommunikationsfahigkeit

= Interesse an wirtschaftlichen Zusammen-
hangen

= Interdisziplindre Kompetenzen
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BESONDERHEITEN DES STUDIUMS

= Zukunftsorientiert, mit hervorragenden
Berufsaussichten

= Enge Zusammenarbeit mit Firmen aus der
Lebensmittelwirtschaft

= Individuelle Schwerpunktsetzung
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BERUFSFELDER / PERSPEKTIVEN

= Fuhrungstatigkeiten u.a. in der
Lebensmittelindustrie in den Bereichen
Produkt- und Verfahrensentwicklung,
der Lebensmittelproduktion, dem
Qualitatsmanagement, der Beratung
und im Vertrieb

= Berechtigung zur Promotion

STUDIENVERLAUFSPLAN

Sem
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*Wahlpflichtfacher:

Betriebswirtschaft

Ingenieurwissenschaft

Naturwissenschaft

Hygienic Food Plant Design

GroRkichentechnik, industrielle
Speisenproduktion

Biotechnologie/Gentechnologie

Medien- und Energiemanagement

Produkt Design

Chemie der Bedarfsgegenstande

Unit Operations in Food Technology

Chemie der kosmetischen Mittel

Neue Verfahren der Lebensmitteltechnik

Getréanketechnologie

SuRwarentechnologie

Wahlfacher:

Workshop Werksleitplanung

Food Science in everyday life

Clobale Wachstumsmarkte: Bio,
halal und kosher

LM-Technologisches Seminar




