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*Wahlpflichtfacher (Beispiele):

Angewandte Lebensmittelmikrobiologie; Bioprozesstechnik; Getranketechnologie und Reinigung; Lebensmittelanalytik; Lebens-
mittelhydrokolloide; Lebensmittelwirtschaft; Nachhaltige Lebensmittelverpackungstechnik; Nachhaltige Produktentwicklung;
Qualitats- und Umweltmanagement; Sensorik und Lebensmittelrecht



