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BACHELOR

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
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Lebensmitteltechnik

Hauptcampus TR
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ABSCHLUSS
Bachelor of Engineering (B.€ng.)
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REGELSTUDIENZEIT
7 Semester | 210 ECTS

ZULASSUNGSMODUS
zulassungsfrei, ohne NC

STUDIENTYP
Berufsqualifizierender
Prasenzstudiengang, Vollzeit

A
STUDIENBEGINN w
Wintersemester
UNTERRICHTSSPRACHE
Deutsch
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: ALITAT .
= INTERNATION ‘l‘,\\./

" Auslandssemester (freiwillig)

STUDIENGEBUHREN
Nur der Semesterbeitrag

ZULASSUNG

Allgemeine Hochschulreife (Abitur) oder
Fachhochschulreife, besonderer Zugang
fur beruflich Qualifizierte ist moglich;
kein Vorpraktikum nétig

INFORMATIONEN STUDIENGANG
Fachstudienberatung

Holger Weinand

Tel.: +49 651 8103-286
h.weinand@hochschule-trier.de

WEITERE INFORMATIONEN
www.hochschule-trier.de/go/Imt

EINSCHREIBUNG
www.hochschule-trier.de/go/bewerbung



STUDIENINHALTE

Grundlagenvermittlung (Chemie, Mathe,
Physik)

Ingenieurwissenschaftliche Themen mit
Fokus auf Lebensmitteltechnologie
Individuelle Gestaltung durch Wahlpflicht-
module

SKILLS | PERSONLICHE QUALIFIKATION

* Interesse an naturwissenschaftlichen
Fachern

= Begeisterung fir technische Zusammen-
hange

= Fahigkeit zu analytischem Denken

= Team- und Kommunikationsfahigkeit

= Neugier und Experimentierfreudigkeit
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BESONDERHEITEN DES STUDIUMS

Kostenlose Vorkurse in den naturwissen-
schaftlichen Fachern

Angebot facherbegleitender Tutorien
Hoher Praxisbezug durch Laborpraktika
und Praxissemester

Enge Zusammenarbeit mit Firmen aus der
Lebensmittelwirtschaft
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BERUFSFELDER / PERSPEKTIVEN

= Tatigkeiten u.a. in der Lebensmittel-
industrie in den Bereichen Produkt- und
Verfahrensentwicklung, der Lebens-
mittelproduktion, dem Qualitdtsmanage-
ment, der Beratung und im Vertrieb

= Berechtigung zu einem Masterstudium

STUDIENVERLAUFSPLAN

Sem

Praxisprojekt

Lebensmittel-
mikrobiologie
& Hygiene

Lebensmittel-
Analytik

Biologie der
Nutzpflanzen
& Nutztiere

Lebensmittel-
Chemie 2

Lebensmittel- Grundlagen
Chemie 1l der Biologie

Grundlagen Angewandte
der Chemie Physik

I - vaturwissenschaft e -

*Wahlpflichtfacher (Beispiele):
Angewandte Lebensmittelmikrobiologie, Bioprozesstechnik, Einflihrung in die Ernahrungswissenschaft, Getranketechnologie und
Reinigung, Humanernahrung, Innovative Lebensmittelprozesstechnik, Lebensmittelhydrokolloide, Lebensmittelwirtschaft, Nach-
haltige Lebensmittelverpackungstechnik, Nachhaltige Produktentwicklung, Nachhaltigkeitsmanagement in der Lebensmittel-

industrie, Qualitats- und Umweltmanagement

Abschlussarbeit einschl. Kolloquium

WPF* WPF*

WPF* WPF*

Praxissemester

Wissenschaftliches
Arbeiten / Statistik

Angewandte
Mathematik 2

Angewandte Betriebs-
Mathematik 1 wirtschaftslehre

Ingenieurwissenschaft - = Betriebswirtschaft



