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Äquivalenzliste zur Studienordnung Bachelor Lebensmitteltechnologie  
vom 11.04.2011 (A.M. 63/2011) 

StO v. 28.06.2006 (A.M. 33/2006) StO v. 11.04.2011 (A.M. 63/2011) 

Modul Modulname 

S
W

S
 

S
em

. 

P
fli

ch
t 

Modul Modulname 

SW
S

 

Se
m

. 

Pf
lic

ht
 

1.1 Mathematisch-Physikalische 
Grundlagen I                 

1.1.1 Mathematik I 4 1 P B01 Mathematik 4 1 P  

1.1.2 Physik I 4 1 P B02 
Mathem. und physik. Grundlagen 
der Lebensmittelverfahrenstech-
nik 

4 1 P  

1.2 Chemische Grundlagen 4 1 P B04.1 Allgemeine und anorganische 
Chemie 4 1 P  

1.3 Rohstoffkunde tierischer und 
pflanzlicher Lebensmittel 

2 
+ 
1 

1 P B05.1 Lebensmitteltechnologische 
Grundlagen 

1+
2 1 P  

1.4 Grundlagen der Verfahrens-
technik I 4 1 P B03 Grundlagen der Verfahrenstech-

nik I 4 1 P  

1.5 AWE 
2 
+ 
2 

1 W
P 

B12/1
3 Studium Generale I/II 2 + 

2 2 W
P 

2.1 Mathematisch-Physikalische 
Grundlagen II                 

2.1.1 Mathematik II 4 2 P B10 Grundlagen der Biometrie 4 2 P 

2.1.2 Physik II 2 2 P 
B02.2 
- FB 
III 

Unit Physik B02.2 des Moduls 
B02 Mathematische und physika-
lische Grundlagen im Studien-
gang Vermessungswesen und 
Geomatik des FB III 

2 
SU 1 P 

2.2 Chemie der Lebensmittel I 4 2 P B04.2 
B07.1 

Organische Chemie 
Lebensmittelchemie 

2 
2 

1 
2 P 

2.3 Chemie der Lebensmittel II 
2 
+ 
4 

2 P B07.2 
B08 

Grundlagen der Lebensmittel-
analytik 
Angewandte Lebensmittelanaly-
tik I 

2 
SU 
4 
Ü 

2 P 

2.4 Mikrobiologie I 
4 
+ 
2 

2 P B09 Mikrobiologie I 4 + 
2 2 P 

2.5 Grundlagen der Verfahrens-
technik II 4 2 P B11 Grundlagen der Verfahrenstech-

nik II 4 2 P 

2.6 Fachenglisch und Rhetorik                 

2.6.1 Fachenglisch 2 2 P B06 Grundlagen des wissenschaftli-
chen Arbeiten 

2 
SU 2 P 

2.6.2 Rhetorik und Präsentations-
technik 2 2 P B06 Grundlagen des wissenschaftli-

chen Arbeiten Übg. 
2 
Ü 2 P 

3.1 Mikrobiologie II 2 3 P B15 Mikrobiologie und Hygiene 4 3 P 
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+ 
4 B16 Praktische Mikrobiologie 4 3 P 

3.2 Grundlagen der Biochemie 
und Ernährung                 

3.2.1 Grundlagen der Biochemie 2 3 P 
B18 Grundlagen der Biochemie und 

Ernährung 4 3 P 
3.2.2 Grundlagen der Ernährung 2 3 P 

3.3 Lebensmittelrecht und  
Sensorik                 

3.3.1 Lebensmittelrecht 2 3 P B05.2 Lebensmittelrecht 3 1 P 

3.3.2 Sensorik 2 3 P B22 Sensorik und Grundlagen der 
Produktentwicklung 

2 + 
3 4 P 

3.4 Grundlagen der Lebensmittel-
technologie 

4 
+ 
2 

3 P B17 Grundlagen der Verarbeitung 
pflanzlicher Rohstoffe 

4 + 
2 3 P 

3.5 Mechanische Lebensmittelver-
fahrenstechnik                 

3.5.1 Mechanische Lebensmittelver-
fahrenstechnik 

2 
+ 
2 

3 P B21 Mechanische Lebensmittelver-
fahrenstechnik 

4 + 
2 4 P 

3.5.2 Wasser und Abwasser 2 3 P 

WP01 
- FB 
VIII - 
VUB 

Modul WP01 "Behandlung von 
Abwasser, Abluft und Abfällen" 
im Studiengang Verfahrens- und 
Umwelttechnik des FB VIII 

4 6 W
P 

3.6 Getränketechnologie 
2 
+ 
2 

3 W
P WP01 Getränketechnologie 2 + 

2 3 W
P 

3.7 Feinkosttechnologie 
2 
+ 
2 

3 W
P WP06 Fertiggerichte und Feinkost 2 + 

2 4 W
P 

4.1 Chemie der Lebensmittel III 
2 
+ 
4 

4 P B20 Angewandte Lebensmittelanaly-
tik II 

2 + 
4 4 P 

4.2 Qualitätsmanagement 4 4 P B28 Qualitätsmanagement 4 5 P 

4.3 Thermische Lebensmittelver-
fahrenstechnik 

4 
+ 
2 

4 P B14 Thermische Lebensmittelverfah-
renstechnik 

4 + 
2 3 P 

4.4 Grundlagen der Betriebs- u. 
Anlagentechnik 4 4 P WP07 Grundlagen der Betriebs- und 

Anlagentechnik 
4 

SU 5 W
P 

4.5 Getreidetechnologie 
4 
+ 
2 

4 W
P WP02 Getreidetechnologie 2 + 

2 3 W
P 

4.6 Technologie der Fertigge-
reichte 

2 
+ 
2 

4 W
P WP06 Fertiggerichte und Feinkost 2 + 

2 4 W
P 

4.7 Obst- u. Gemüsetechnologie 
2 
+ 
2 

4 W
P WP04 Technologie der Obst und Ge-

müseverarbeitung 
2 + 
2 4 W

P 
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4.8 Fleischtechnologie 
4 
+ 
2 

4 W
P WP03 Fleischtechnologie 2 + 

2 4 W
P 

5.1 Grundlagen der Verpackungs-
technik 4 5 P B35 Verpackung/Aseptik/Hygenic 

Design 4 6 P 

5.2 Grundlagen der Betriebswirt-
schaftslehre 4 5 P B26 

Betriebswirtschaft und Investiti-
onsplanung in der Lebensmittel-
industrie 

4 5 P 

5.3 Externe Praxisphase mit wiss. 
Betreuung 1 5 P B37 Externe Praxisphase 1 7 P 

6.1 Thermische Konservierungs-
verfahren 4 6 P B27 Thermische Konservierungsver-

fahren 4 5 P 

6.2 Qualitätssicherung v. Le-
bensmitteln-Analytik 

2 
+ 
4 

6 W
P WP08 Statistische Methoden der Quali-

tätssicherung 
2 + 
4 5 W

P 

6.3 Ausgew. Kapitel d. Lebensmit-
teltechnologie 

2 
+ 
2 

6 W
P 

WP09 Süßwarentechnologie 2 + 
2 5 W

P 
oder 

WP10 Milchtechnologie 2 + 
2 5 W

P 

6.4 Projektarbeit 
2 
+ 
4 

6 P B36 Projektarbeit 4 6 P 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


