Regelung des Leiters Lehre betreffend des Studienplans
Food Science & Management (FSM)

Der Leiter Lehre, Herr Dr. Roland Stahli, legt gemass Studien- und Prifungs-
reglement fiir die Bachelor-Studiengange im Departement Agrar-, Forst- und

Lebensmittelwissenschaften (SPR BSc HAFL) die Modulgruppen fest.

Fir die Studierenden FSM mit Studienbeginn Herbst 2026 sind die Modul-
gruppen in der folgenden Ubersicht zusammengefasst.

Bern, 1. Februar 2026

DS

Dr. Roland Stahli
Leiter Lehre
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Grundstudium

1. Modulgruppe

Grundlagen der Lebensmittelbranche

2. Modulgruppe

Wissenschaftliches Arbeiten

3. Modulgruppe

Chemie und Analytik

4. Modulgruppe

Biologie, Erndhrung und Qualitdt

5. Modulgruppe

Naturwissenschaften und Verfahrenstechnik
6. Modulgruppe

Wirtschaft, Recht und Sicherheit

7. Modulgruppe

Lebensmittel- und Verpackungstechnologie
8. Modulgruppe

Projekte und Synthese

Vertiefungsstudium
Auswabhl aus drei Vertiefungen:
Technology_oder

Consumer Science and Marketing_oder
Food Business

Wissenschaftliche Arbeiten

Zwei Semesterarbeiten
Bachelor-Thesis

Wahlbereich
Auswahl aus:
1 Minor Klimawandel und nachhaltige Landnutzung / Entrepre-

neurship / Unterricht und Beratung / Neue Technologien

2 und / oder Wahlmodule

Total BSc Food Science & Management
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104 ECTS
14 ECTS
12 ECTS
12 ECTS
12 ECTS
12 ECTS
14 ECTS
16 ECTS

12 ECTS

32 ECTS

je 32 ECTS

20 ECTS

6 ECTS

14 ECTS

mind. 24 ECTS
24 ECTS

mind. 24 ECTS

mind. 180 ECTS
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Studienplan BSc in Food Science & Management 2026 - 2029 01.02.2026
] N 1. Modulgruppe 2. Modulgruppe 3. Modulgruppe 4. Modulgruppe | 5. Modulgruppe | 6. Modulgruppe | 7. Modulgruppe | 8. Modulgruppe Mog;,ll_g]ri-ppe
o o
8 & | Obligatorisch fiir | Obligatorisch fiir | Obligatorisch fiir | Obligatorisch Obligatorisch Obligatorisch Obligatorisch Obligatorisch Vertiefungsspe-
w € |alle alle alle fiir alle fur alle fur alle fur alle fiir alle zifische Module
'G a Grundlagen der Le- Wissenschaftliches Chemie und Analytik | Biologie, Erndh- Naturwissenschaf- | Wirtschaft, Recht | Lebensmittel- und | Projekte und
w bensmittelbranche Arbeiten rung und Qualitit | ten und und Sicherheit Verpackungstech- | Synthese

Verfahrenstechnik nologie
BCLf402 BCLf553 BCLf515 BCLf524 BCLf542
Studienstart Food Wissenschaftliches Grundlagen der Le- Biologie und Mik- | Mathematik 1
Science & Manage- Arbeiten und Schrei- | bensmittelchemie robiologie der Le-
ment ben bensmittel 1
BCLf422
5 BCLf416 BCLf533 Sensorische und in-
= | Wirtschaftliche und Datenauswertung 1 | strumentelle Lebens-
29 GE' technologische mittelanalytik 1
o | Grundlagen der Le-
Y | bensmittelbranche
BCLf782
Grundlagen der Be-
triebswirtschafts-
lehre
BCLf792 BCLf482 BCLf443 BCLf434 BCLf572 BCLf504
Einflhrung ins Mar- | Methoden der Da- Lebensmittelchemie | Biologie und Mik- | Mathematik 2 Wirtschafts- und
= keting tenerhebung und -analytik robiologie der Le- Lebensmittelrecht
! bensmittel 2 BCLf492
27 CEJ BCLf802 BCLf562 BCLf452 Lebensmittelphy-
o | Rechnungswesen Datenauswertung 2 | Sensorische und in- sik
v strumentelle Lebens-
N BCLf582 mittelanalytik 2
Prasentieren und
Kommunizieren
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“ 1. Modulgruppe 2. Modulgruppe | 3. Modulgruppe | 4. Modulgruppe 5. Modulgruppe 6. Modulgruppe | 7. Modulgruppe 8. Modulgruppe 9- _;fu'pl\gzdm-
— -
IS 2 | Obligatorisch fiir | Obligatorisch Obligatorisch Obligatorisch fir | Obligatorisch fiir | Obligatorisch Obligatorisch fiir | Obligatorisch fiir | Vertiefungsspezi-
'] o |alle fir alle fir alle alle alle fur alle alle alle fische Module
|l2 s Grundlagen der Le- | Wissenschaftli- Chemie und Biologie, Erndhrung | Naturwissenschaf- | Wirtschaft, Recht | Lebensmittel- und Projekte und
v v | bensmittelbranche | ches Arbeiten Analytik und Qualitat ten und und Sicherheit Verpackungstech- | Synthese
w Verfahrenstechnik nologie
BCLf592 BCLf603 BCLf812 BCLf634 Vertiefungsspezifi-
Erndhrung Lebensmittelverfah- | Kostenrechnung Kohlenhydrate in sche Module
renstechnik 1 der Lebensmittel-
BCLf624 technologie TY: 1 Modul (Seite
= Lebensmittelsi- 6)
= cherheit BCLf644 CM: 1 Modul (Seite
25 v Proteine in der Le- 6)
qE, bensmitteltechnolo- FB: 1 Modul (Seite 6)
& gie
0
BCLf652
Verpackungstech-
nologie
BCLf662 BCLf673 BCLf822 BCLf694 BCLf714 Vertiefungsspezifi-
Qualitatsmanage- Lebensmittelverfah- | Controlling Fette, Emulsionen Projekt Food Sci- sche Module
ment renstechnik 2 und Schaume in der | ence & Manage-
BCLf832_ Lebensmitteltech- ment: Losungsde- | TY: 2 Module (Seite
Leadership nologie sign 6)
CM: 2 Module (Seite
BCLf702 6)
Praktikum Lebens- FB: 2 Module (Seite
mitteltechnologie 6)
N
(o]
.- h
> [
=i
Q| E
.. ]
s wv
g <
[--]
[T
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01.02.2026

“ 1. Modulgruppe 2. Modulgruppe | 3. Modulgruppe | 4. Modulgruppe 5. Modulgruppe 6. Modulgruppe | 7. Modulgruppe 8. Modulgruppe 9. _;fu'pl\gzdm-
- 1)
IS 2 | Obligatorisch fiir | Obligatorisch Obligatorisch Obligatorisch fir | Obligatorisch fiir | Obligatorisch Obligatorisch fiir | Obligatorisch fiir | Vertiefungsspezi-
'] o |alle fir alle fir alle alle alle fur alle alle alle fische Module
|l2 s Grundlagen der Le- | Wissenschaftli- Chemie und Biologie, Erndhrung | Naturwissenschaf- | Wirtschaft, Recht | Lebensmittel- und Projekte und
U v | bensmittelbranche | ches Arbeiten Analytik und Qualitat ten und und Sicherheit Verpackungstech- | Synthese
w Verfahrenstechnik nologie
BCLf724 Vertiefungsspezifi-
Projekt Food Sci- sche Module
ence & Manage-
ment: Lésungsent- | TY: 4 Module (Seite
wicklung 6)
CM: 4 Module (Seite
& 6)
s 0 FB: 4 Module (Seite
S |3 2
R | E
.- ]
> wn
L T
)
[T
BCLf734 Vertiefungsspezifi-
8 Projekt Food Sci- sche Module
3 o ence & Manage-
= 5 ment: Lésungsreali- | TY: 1 Modul (Seite
s £ sierung 6)
o g CM: 2 Module (Seite
© & 6)
& FB: 1 Modul (Seite 6)
14 ECTS 12 ECTS 12 ECTS 12 ECTS 12 ECTS 14 ECTS 16 ECTS 12 ECTS
(5 Module) (5 Module) (4 Module) (4 Module) (5 Module) (5 Module) (5 Module) (3 Module)
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Studienplan BSc in Food Science & Management 2026 - 2029 01.02.2026

Vertiefung Technology (TY) Vertiefung Consumer Science & Marketing (CM) Vertiefung Food Business (FB)
S
o
‘,2 w| 9. Modulgruppe 10. Modulgruppe 11. Modulgruppe 12. Modulgruppe 11. Modulgruppe 13. Modulgruppe
tu-j “E’ Produktspezifische Nachhaltige Marketing und Strategie Konsumwissenschaften Marketing und Strategie Lebensmittelwirtschaft
2 Technologien Lebensmittelverarbeitung
BLANn424 BCLt472 BCLc404 BCLb404
o| Fleischerzeugung und -ver- | Instrumentelle Analytik Konsumentenverhalten Rohstoffe und Beschaffung
w| arbeitung
()]
£
o
w
™
BCLt404 BCLf746 BCLc424 BCLf746 BCLb414
5| Milch- und Késetechnologie Marketingmanagement Angewandte Marketingfor- Marketingmanagement Investitionsrechnung und Fi-
= schung nanzplanung
“E’ BCLt414
o| Technologie pflanzlicher Le-
Y| bensmittel
<
BCLt424 BCLt482 BCLf754 BCLc412 BCLf754 BCLb424
Technologie nicht-tierischer Engineering Produkt- und Categoryman- Trends und Konsumierenden- | Produkt- und Categoryman- Key Account Management und
Alternativprodukte agement bedirfnisse agement Verhandlungsfiihrung
< BCLt444
9 Nachhaltige Ressourcennut- BCLf764 BCLc434 BCLf764 BCLb434
% zung in der Lebensmittelverar- | Going International Brand Management Going International Logistik und Supply Chain
£ beitung Management
&
o BCLt454
Minimale Lebensmittelverar-
beitung
BCLt464 BCLf772 BCLc442 BCLf772
o Daten, Prozesse, Sensoren Strategische Fihrung Digitale Methoden des Marke- | Strategische Fiihrung
7 tings
)
£
v
wn
o
16 ETCS 16 ECTS 16 ECTS 16 ECTS 16 ECTS 16 ECTS
(4 Module) (5 Module) (4 Module) (5 Module) (4 Module) (4 Module)

Anderungen von Modultiteln und Modulinhalten bleiben vorbehalten.
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