Fachspezifische Priifungs- und Studienordnung des Bachelorstudiengangs Okotrophologie
an der Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg (Hamburg University of
Applied Sciences)

vom 10. Januar 2019

Das Prasidium der Hochschule fur Angewandte Wissenschaften Hamburg hat am 10. Januar 2019
nach 8 108 Absatz 1 Satz 3 Hamburgisches Hochschulgesetz - HmbHG - vom 18. Juli 2001
(HmbGVBI. S. 171), zuletzt geandert am 29. Mai 2018 (HmbGVBI. S. 200), die am 15. November 2018
gemal § 91 Absatz 2 Nummer 1 HmbHG vom Fakultatsrat der Fakultat Life Sciences, auf Vorschlag
des Departmentsrats Okotrophologie vom 1. November 2018 gemaR 88 16 Absatz 4 Nr. 2, 14
Absatz 3 Nr. 2 Grundordnung Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg i. V. m. § 92
Absatz 1 Nr. 2 und Absatz 5 HmbHG beschlossene “Fachspezifische Priifungs- und Studienordnung
des Bachelorstudiengangs Okotrophologie an der Hochschule fir Angewandte Wissenschaften
Hamburg (Hamburg University of Applied Sciences)” in der nachstehenden Fassung genehmigt.

Préambel

Der Bachelorstudiengang Okotrophologie ist ein praxisorientiertes, berufsqualifizierendes

Studium auf wissenschaftlicher Basis. Er verknUpft natur-, sozial- und wirtschaftswissenschaftliche

Facher und vermittelt die Qualifikation zur selbstandigen Bearbeitung von Fragestellungen. Das

Studium befahigt

- zur Planung und Rationalisierung von Arbeits- und Produktionsablaufen im
Lebensmittelbereich,

- zur Beratung in Ernahrungsfragen,

- zur Vermittlung von ernahrungsspezifischen Kompetenzen und
Verbraucherinformationen,

- zum Entwickeln und Prifen von Lebensmitteln, Geraten und Herstellverfahren,

- zur Realisierung und Kontrolle von Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat,

- zum Marketing einschlagiger Produkte und Dienstleistungen,

- zur Organisation von Dienstleistungen.

Aufgrund des interdisziplindren Charakters des Studiums sind die Absolventinnen und

Absolventen ganz besonders geeignet, an den Schnittstellen unterschiedlicher Dienstleistungs-

und Produktionsbereiche tatig zu werden. Es werden folgende drei Studienschwerpunkte

angeboten:

- Erndhrung und Gesundheit

- Produkt und Vermarktung

- Lebensmittelsicherheit und Versorgung.

Berufliche Tatigkeitsfelder der Bachelor of Science in Okotrophologie sind Erndhrungsberatung,

Gemeinschaftsverpflegung, Gerateindustrie, Hauswirtschaft, Lebensmittelindustrie,

Lebensmittelhandel, Lebensmitteliberwachung, Lehre und Wissenschaft, Marktforschungs-,

Marketing- und PR-Agenturen, Pharmaindustrie, Verbande, Verbraucherberatung, Verlage.

§ 1 Aligemeine Bestimmungen

Diese Prifungs- und Studienordnung regelt das Studium des Bachelorstudiengangs
Okotrophologie. Es gilt ergdnzend die ,Allgemeine Prifungs- und Studienordnung fiir Bachelor-
und Masterstudiengange der Ingenieur, Natur- und Gesundheitswissenschaften sowie der
Informatik an der Hochschule fur Angewandte Wissenschaften Hamburg (APSO-INGI) in ihrer
jeweils aktuellen Fassung.
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§ 2 Akademischer Grad des Abschlusses
Die Hochschule verleiht aufgrund der bestandenen Bachelorprifung den akademischen Grad
.Bachelor of Science (B.Sc.)".

§ 3 Studienfachberatung
Zusatzlich zu der Studienfachberatung im ersten Studienjahr nach 8 51 (1) HmbHG wird den
Studierenden zu Beginn des dritten Fachsemesters eine weitere Studienfachberatung
unterstitzend angeboten.

§ 4 Regelstudienzeit, Studienaufbau und Lehrangebot

(1) Die Regelstudienzeit betragt sechs Semester. Fir den Abschluss Bachelor of Science sind 180
Credit Points (CP) zu erwerben. Die CP geben den geschatzten Arbeitsaufwand der Studierenden
wieder. Der Workload betragt 30 Stunden pro Credit Point. Das Lehrangebot ist in Module
gegliedert. Ein Modul bezeichnet in der Regel einen Verbund von thematisch und zeitlich
aufeinander abgestimmten Lehrveranstaltungen, die auf ein einheitliches Lern- und
Qualifikationsziel ausgerichtet sind. Fur Aufbau und Inhalt des Studiums und die Lernziele der
einzelnen Module gilt das Modulhandbuch in der Fassung vom 15.11.2018, verdéffentlicht auf der
Homepage des Studienganges Okotrophologie. Eine Ubersicht Gber die Modulstruktur
(Modultabelle) befindet sich in Anlage | zu dieser Ordnung. Die CP werden nur vergeben, wenn die
fur die jeweiligen Module vorgeschriebenen Prifungs- und Studienleistungen bestanden und die
vorgeschriebenen Praxiszeiten erfolgreich abgeleistet wurden.

(2) Das Lehrangebot gliedert sich in einen Pflichtbereich, einen Schwerpunktbereich und einen
Wahlpflichtbereich. Zusatzliche Module bilden die Bachelorarbeit sowie das Praxismodul. Im
ersten und zweiten Studienjahr sind 20 obligatorische Module des Pflichtbereichs mit jeweils funf
CP zu absolvieren. Ab dem 4. Fachsemester sind weitere 6 Module und ein Schwerpunktprojekt
mit jeweils 5 CP in einem der drei in der Préambel genannten Studienschwerpunkte zu belegen.
Die Studierenden mussen einen Studienschwerpunkt erfolgreich absolvieren. Zusatzlich sind drei
Wahlpflichtmodule mit je 5 CP zu belegen. Das hochschulgelenkte Praktikum Uber sechzehn
Wochen ist mit zwanzig CP und die Bachelorarbeit mit 10 CP ausgestattet. Notwendige oder
wulnschenswerte Vorkenntnisse und Teilnahmevoraussetzungen fur die Module oder einzelne
Lehrveranstaltungen werden verbindlich bei der Beschreibung der Module im Modulhandbuch
festgelegt, das Bestandteil dieser Studien- und Prifungsordnung ist.

(3) Die Unterrichtssprache ist Deutsch, ausgewahlte Module finden jahrlich auf Englisch statt. Die
auf Englisch angebotenen Module sind im Modulhandbuch aufgefuhrt. Es wird sichergestellt, dass
die auf Englisch angebotenen Module jeweils auch jahrlich auf Deutsch angeboten werden, so dass
das Studium auf Deutsch in der Regelstudienzeit abgeschlossen werden kann.

(4) Die Fakultat stellt einen Vorlesungsplan auf, der insbesondere fir jedes Modul Umfang und
zeitliche Lage in der Semesterfolge ausweist. Der Vorlesungsplan wird vom Fakultatsrat
genehmigt.

(5) Die Studierenden sollen in der Regel im zweiten oder dritten Studienjahr an eintagigen oder
einer mehrtagigen von der Fakultdt durchgefuihrten Exkursion teilnehmen. Die Dauer der
Exkursion betragt hochstens 10 Tage. Die Fakultat kann nur dann Exkursionen durchfihren, wenn
nach den jeweils geltenden Bestimmungen Uber die Gewahrung von Reisekostenvergitungen und
Zuschissen bei der Teilnahme an auswartigen Lehrveranstaltungen (Exkursionen) fir die
Hamburger Hochschulen die Finanzierung zu den dort genannten Satzen gesichert ist.

§ 5 Praxismodul

(1) Das Praxismodul ist ein in das Studium integrierter, von der Hochschule geregelter, inhaltlich
bestimmter und betreuter Ausbildungsabschnitt, der in der Regel in einer einschlagigen
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Einrichtung der Berufspraxis mit einem Umfang von mindestens sechzehn Wochen abgeleistet
wird.

(2) Das Praxismodul soll den Studierenden durch konkrete Aufgabenstellung und praktische
Mitarbeit in einschlagigen Unternehmen oder Einrichtungen der Berufspraxis an die spatere
berufliche Tatigkeit heranfihren. Es soll insbesondere dazu dienen, die im bisherigen Studium
erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten anzuwenden sowie die bei der praktischen Tatigkeit
gemachten Erfahrungen zu reflektieren und auszuwerten.

(3) Zum Praxismodul wird auf Antrag zugelassen, wer mindestens alle Module aus dem ersten
Studienjahr sowie die Module ,Haushaltstechnik, ,Mikrobiologie und Toxikologie der
Lebensmittel” und ,Okotrophologie 2* erfolgreich abgeschlossen und insgesamt den Erwerb von
mindestens 90 CP nachgewiesen hat.

(4) Uber die Zulassung zum Praxismodul und die Genehmigung der Praxisplatze entscheidet
der/die Praktikumsbeauftragte.

(5) Wahrend des Praxismoduls wird die/der Studierende von einem/einer von der/dem
Praxisbeauftragten bestimmten Professor/Professorin betreut. Das Praxismodul wird durch ein
Seminar begleitet und durch eine Prufung abgeschlossen. Naheres regelt eine
Praktikumsrichtlinie.

(6) Mit erfolgreichem Abschluss des Praktikums erwirbt der/die Studierende zwanzig CP.

§ 6 Bachelorarbeit

(1) Die Bachelorarbeit soll zeigen, dass die oder der Studierende in der Lage ist, innerhalb einer
vorgegebenen Frist ein Problem aus den Studieninhalten selbstandig nach wissenschaftlichen
Methoden zu bearbeiten.

(2) Die Bachelorarbeit kann friihestens nach dem Erwerb von 90 CP ausgegeben werden. Dabei ist
der erfolgreiche Abschluss aller Module aus dem ersten Studienjahr sowie der Module
,Haushaltstechnik”, ,Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel” und ,Okotrophologie 2“
nachzuweisen.

(3) In der Regel soll die Arbeit eine Aufgabe oder Problemstellung aus der Praxis behandeln.

(4) Die Frist fur die Bearbeitung einer Bachelorarbeit betragt in der Regel acht Wochen. Die
Einreichung der Arbeit ist frihestens eine Woche vor Ablauf der Bearbeitungsfrist zulassig.

(5) Mit der erfolgreich abgeschlossenen Bachelorarbeit erwirbt der/die Studierende zehn CP.

§ 7 Bachelorpriifung

(1) Die Bachelorprufung gliedert sich nach ndherer Bestimmung durch den Prufungs- und
Studienplan (Anlage ) in studienbegleitende Prifungen und die Bachelorarbeit. Die
Bachelorprifung ist bestanden, wenn alle Modulprifungen erfolgreich abgeschlossen sind und
die Bachelorarbeit mindestens mit der Note ,ausreichend” bewertet wurde.

(2) Prifungen werden entweder in der Prifungsart Prifungsleistung oder Studienleistung
erbracht. Sofern gemal3 Anlage | neben der Regelprifungsform aus Grinden der didaktischen
Konzeption alternative Prufungsformen zuldssig sind, informiert die Priferin oder der Prifer die
Studierenden im ersten Termin der Lehrveranstaltung Uber die alternative Form der Prifung.

(3) Studienbegleitende Prufungen beziehen sich entsprechend der Festlegung im Prifungs- und
Studienplan (Anlage 1) jeweils auf ein Modul oder einen Teil eines Moduls und schliel3en dieses
Modul oder Teilmodul in vollem Umfang ab. Die Leistungstberprifung findet entweder wahrend
oder unmittelbar nach Beendigung der betreffenden Modulveranstaltungen statt. Der
Prafungsausschuss kann An- und Abmeldefristen fur Priufungen in der elektronischen
Prifungsdatenverwaltung festlegen.

(4) Die Modulnoten des ersten Studienjahres flieBen mit jeweils 1,5% und die weiteren Module des
Pflichtbereiches mit jeweils 3,5% in die Bachelornote ein. Die Module des Schwerpunkt- und des
Wahlpflichtbereiches tragen jeweils 4% und die Bachelorarbeit 14% zur Bachelor-Gesamtnote bei.
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§ 8 In-Kraft-Treten, AuRBer-Kraft-Treten

(1) Diese Prufungs- und Studienordnung tritt am Tag der Verdffentlichung im Hochschulanzeiger
der Hochschule fir Angewandte Wissenschaften Hamburg in Kraft. Sie gilt fir alle Studierenden,
die das Studium ab dem Sommersemester 2019 begonnen haben.

(2) Die ,Fachspezifische Prafungs- und Studienordnung des Bachelorstudiengangs Okotrophologie
an der Hochschule fur Angewandte Wissenschaften Hamburg (University of Applied Sciences)” vom
29. November 2012 (Hochschulanzeiger Nr. 81 / 2012 vom 30. November 2012) gilt nur noch fir
die vor dem Sommersemester 2019 immatrikulierten Studierenden des Studiengangs
Okotrophologie. Sie tritt am 28. Februar 2023 auRer Kraft.

Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hamburg, den 10. Januar 2019
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Anlage I: Priifungs- und Studienplan

Das Lehrangebot verteilt sich auf einen Pflichtbereich, einen Schwerpunktbereich und einen
Wahlpflichtbereich. In den nachfolgenden Aufstellungen gelten folgende Abkurzungen:

BR = | Betreuungsrelation PrA = | Prufungsart

CP |= |Credit Points Prak = | Laborpraktikum

FS = | Fachsemester PrF = | PrUfungsform

G = | Gewichtungsfaktor fir die Gesamtnote, Notenanteil Pro = | Projektabschluss

Gr = | Gruppengrofe ProSem |= |Projektseminar

H = | Hausarbeit PVL = | PrUfungsvorleistung

K = |Klausur R = |Referat

KO Kolloquium Sem = |Seminar

LVA |= |Lehrveranstaltungsart SeU = | Seminaristischer Unterricht
M = mundliche Prifung SL = | Studienleistung (unbenotet)
PG |= |Praxisgruppe SWS = | Semesterwochenstunden
PL |= |Prufungsleistung (benotet) Ub = |Ubung

Bei den Prufungsformen (PrF) ist jeweils die regelhaft vorgesehene Prifungsform angegeben.
Neben der an erster Stelle aufgefihrten Regelprifungsform sind auch die nachfolgend in
Klammern genannten weiteren Prifungsformen zuldssig, sofern die spezifische didaktische
Konzeption der Lehrveranstaltung dies erfordert und die abweichende Prifungsform den
Studierenden im ersten Termin der Lehrveranstaltung bekanntgegeben wird.

Pflichtbereich

1. Studienjahr (insgesamt 60 CP):

Marketings

Marketings

Modul FS | CP G Fach/Kurs/LV Gr BR LVA SWS PrA PrF
Allgemeine Allgemeine
Betriebswirtschaftsle 1 5 | 1,5% | Betriebswirtschaftsleh 40 1 SeU 4 PL K
hre re
Grundlagen der Grundlagen der 40 | 3 [ seu | 3 | PL| KM
Chemie (mit 1| 5 | 1,5% |Chemie
Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 1 Prak 1 PVL
Gru'ndla'gen der 1 5 | 15% Gru.ndla.gen der 40 1 SeU 4 PL K
Sozialwissenschaften Sozialwissenschaften
Humanbiologie 1 5 | 1,5% | Humanbiologie 40 1 SeU 4 PL K
Lebensmittel- und Leb?nsmittel- und 40 1 SeU 2 PL K
Erndhrungslehre (mit | 1 5 1,5% Ernahrungslehre
Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 3 Prak 2 PVL
Rechtliche Grundlagen 40 1 SeU 1 PVL K
. . Wissenschaftliche .
0
Okotrophologie 1 1 5 115% Methodik 20 2 Ub 2 PL H
Fachpraxis 13,3 3 Prak 2 PVL
iEemahr“”gSphys'O'og 2 | 5 [1,5% | Ernahrungsphysiologie | 40 | 1 | seu | 4 | pL K
Grundlagen des 5 5 | 15% Grundlagen des 40 1 SeU 4 PL K(H.R)
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Lebensmittelwarenk Lebensmittelwarenku H (K, M,
unde und - nde und - 40 1 SeU 2 PL R)
. 2 5 1 1,5% fah hnik
verfahrenstechnik verfahrenstechni
(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 3 Prak 2 PVL
Mathematik und Mhathimat'k und 40 | 1 | seu | 25 | PL | KW
Physik (mit 2 | 5 |1,5% | Physi
Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 3 Prak 1,5 | PVL
Methoden der
Methoden der ) 5 | 150 | Sozialwissenschaften 40 ! SeV 2 PL K
Sozialwissenschaften ' ]
Praxisgruppe 13,3 3 PG 2 PVL
Organische Chemie Orian.isc:_:e Chemie 40 1 SeU 3 PL K (M)
und Biochemie (mit | 2 | 5 | 1,59 |undBiochemie
Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 3 Prak 1 PVL
2. Studienjahr (insgesamt 40 CP):
Modul FS | CP G Fach/Kurs/LV Gr BR LVA SWS | PrA PrF
Ernahrungskonzepte 40 1 SeU 3 PL K (M, R)
Ernahrungskonzepte | 3 5 135%
Praxisgruppe 13,3 3 PG 1 PVL
Haushaltstechnik Haushaltstechnik 40 1 SeU 2,5 PL K (M)
. . 3 5 | 35%
(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum 133 | 3 | prak | 1,5 | PVL
Lebensmittelchemie Lebensmittelchemie 40 1 SeU 3 PL K (M)
. . 3 5 | 35%
(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum 133 | 3 | Prak | 1 |pPw
Mikrobiologie und Mikrobiologie und
Toxikologie der Toxikologie der 40 3 SeU 3 PL K (M)
: ~ 3 | 5 | 35% | Lebensmittel
Lebensmittel (mit
Laborpraktikum) Laborpraktikum 13,3 1 Prak 1 PVL
Okotrophologie 2 3 | 5 | 3,5% | Okotrophologie 2 20 2 Sem 4 PL | R(H, M)
Projektmanagement 3 5 | 3,5% | Projektmanagement 20 2 Sem 4 PL | R(H, K)
tPersonaImanagemen 4 5 3,5% | Personalmanagement 40 1 SeU 4 PL Fa;'?tHl;dl
Qualitats- und o. | Qualitats- und
Risikomanagement 4 > | 35% Risikomanagement 40 ! >eV 4 PL K
Schwerpunktbereich

Die Studierenden mussen sich fur einen Studienschwerpunkt entscheiden. Alle Module des
gewahlten Studienschwerpunkts sind zu belegen (insgesamt 35 CP). Vier Module sollten im vierten
und drei Module im funften Fachsemester belegt werden.

Schwerpunktbereich - Ernahrung und Gesundheit (insgesamt 35 CP):
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Modul FS |CP| G Fach/Kurs/LV Gr BR | LVA SWS | PrA Prk
Betriebliches Betriebliches
Gesundheitsmanage | ab4 | 5 | 4% | Gesundheitsmanagem 20 1 Sem 4 PL R (K)
ment ent
Diatetik ab4 | 5 | 4% | Diatetik 20 1 | Sem 4 PL | K(M,R)
Erndhrungsverhalten | ab4 | 5 | 4% | Erndhrungsverhalten 20 1 Sem 4 PL | K(H,R)
Gem.elnschaftsgastro aba | 5 | a% Gemelnschaftsgastron 20 1 |sem 4 PL | K(H, R)
nomie omie
Methoden der aba | 5 | a% Methoden der 20 1 Sem 4 PL R
Beratung Beratung
Public Health ab4 | 5 | 4% |Public Health Nutrition | 20 | 1 |Sem 4 | PL | KHR
Nutrition
Schwerpunktprojekt | ab4 | 5 | 4% | Projekt 20 1 rPnroSe 4 PL Pro
Schwerpunktbereich - Produkt und Vermarktung (insgesamt 35 CP):
Modul FS | CP| G | Fach/Kurs/LV Gr BR | LVA SWS | PrA PrF
zgnsumentenverhalt abal 5 | a% Eonsumentenverhalte 20 1 Sem 4 PL K (M)
Ir_]zbensmlttelmarketl abal 5 | a9 gebensmlttelmarketm 20 1 Sem 4 PL | RH, K
Lebensmittelsensorik | ab4 | 5 4% | Lebensmittelsensorik 20 1 Sem 4 PL K (M)
Lepensmltteltechnol abal 5 | a% !_ebensmltteltechnolog 20 1 Sem 4 PL K (M)
ogie ie

. . K(H, M,
Produktentwicklung | ab4 | 5 | 4% | Produktentwicklung 20 1 Sem 4 PL R)
Technik in der Technik in der

0,
Produktentwicklung ab4 | 5 | 4% Produktentwicklung 20 ! Sem 4 PL. | KM, R)
. . ProSe
Schwerpunktprojekt | ab4 | 5 4% | Projekt 20 1 m 4 PL Pro
Schwerpunktbereich - Lebensmittelsicherheit und Versorgung (insgesamt 35 CP):
Modul FS | CP G | Fach/Kurs/LV Gr BR | LVA SWS | PrA PrF
Gem‘elnschaftsgastro aba| 5 2% Gemelnschaftsgastron 20 1 Sem 4 PL | K(H, R)
nomie omie
GroBkuchen-und = o )1 5 | 4, | GroBkichen-und 20 | 1 |Sem 4 | PL|KMR)
Reinigungstechnik Reinigungstechnik
Lebensmittelrecht ab4 | 5 4% | Lebensmittelrecht 20 1 Sem 4 PL K (M)
Lebensmittel- und Lebensmittel- und
0,

Betriebshygiene ab4 | 5 4% Betriebshygiene 20 ! Sem 4 PL K M)
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Recht der Recht der

LebensmitteliUberwac | ab4 | 5 4% | Lebensmittellberwach 20 1 Sem 4 PL K (M)

hung ung

Versorgungs- und 0 Versorgungs- und

Facility Management ab4 | 5 4% Facility Management 20 ! Sem 4 PL | R(HK
. . ProSe

Schwerpunktprojekt | ab4 | 5 4% | Projekt 20 3 m 4 PL Pro

Wahlpflichtbereich

Die Studierenden sollen im Zeitraum von zwei Semestern aus einem Angebot an Wahimodulen 15
CP erbringen. Im Rahmen der vom Fakultatsrat beschlossenen Lehrveranstaltungsplanung wird
fur jedes Semester ein wechselndes Wahlpflichtangebot von 6 Modulen a 5 CP festgelegt. Somit
ergibt sich ein jahrliches Angebot von 12 Veranstaltungen. Die GruppengréRe von 20 Studierenden
ergibt sich, da durch die semesterweise Aufnahme des Studiengangs auch Studierende aus dem
héheren / tieferen Semester teilnehmen.
Rechnung: (40*3/12)*2 = 20.

3. Studienjahr (insgesamt 15 CP):

Modul FS CP G Fach/Kurs/LV Gr BR | LVA SWS | PrA PrF
ErgwaChse”e”b"d“ ab4 | 5 | 4% |Erwachsenenbildung | 20 | 1 |Sem 4 | pL R
Produktbewertung 0 Produktbewertung

und Messtechnik ab4 | 5 4% und Messtechnik 20 ! Sem 4 PL H(KR)
Kostenrechn.ung aba | 5 2% Kostenrgchnung und 20 1 Sem 4 PL | K(H, M)
und Controlling Controlling

llztebeer;snrz'[l;triljk:lz\:‘a q Lebensmittelkontaktge

Vegr ickun i, ab4 | 5 | 4% |genstande und 20 | 1 |sem 4 | PL | KM
ted?nik & Verpackungstechnik

Lebensmlttelrechtll aba | 5 2% Lebe.nsmlttelrechtllche 20 1 Sem 4 PL Pro (H,
che Praxis Praxis R)
Marktforschung ab4 | 5 4% | Marktforschung 20 1 |Sem 4 PL K
Nachhaltige Nachhaltige

Lebensmittel- und ab4 | 5 4% | Lebensmittel- und 20 1 Sem 4 PL R (H, K)
Energiewirtschaft Energiewirtschaft

Organisations- und Organisations- und

Personalentwicklu ab4 | 5 4% & . 20 1 Sem 4 PL K (H)
ng Personalentwicklung

Pathophysiologie ab4 | 5 4% | Pathophysiologie 20 1 Sem 4 PL H (R)
Spezielle Diatetik ab4 | 5 4% | Spezielle Diatetik 20 1 Sem 4 PL | R(H, M)
Unternehmensgru Unternehmensgrindu

ndung/Businesspla | ab4 | 5 4% . 8 20 1 |Sem 4 PL K, KO
n ng/Businessplan

;/erbraucherblldun ab4 | 5 4% | Verbraucherbildung 20 1 Sem 4 PL R (H, K)
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