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HINWEIS

Die vorliegende Wegleitung gilt nur fir Studierende, die das Bachelor- oder
Master-Studium im
- HS 2024 oder spater

beginnen.

Alle Studierenden, die vor dem HS 2024 mit dem Bachelor- oder Master-Studium
begonnen haben, studieren nach den Reglementen 2016 (Bachelor) bzw. 2017
(Master) und orientieren sich an der Wegleitung zu den Reglementen 2016/2017.




Willkommen im Studiengang

Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung

Sie haben sich flr das Studium der Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung an der ETH
Zurich entschieden. Es erwarten Sie héchst interessante und spannende Programme im Ba-
chelor- wie auch im Master-Studium, die sich inhaltlich von naturwissenschaftlichen und inge-

nieurtechnischen Grundlagen bis zu praxisorientierten Applikationen erstrecken.

Ihre Ausbildung in diesem ETH-Studiengang wird Sie auf ein international hdchstes Qualitats-
niveau vorbereiten, um wichtige lokale bis globale Problemstellungen hinsichtlich Technologie

fur und Charakterisierung von Lebensmittelsystemen zu bearbeiten.

Dies wird Sie befahigen, in Ihrem kunftigen beruflichen Umfeld in leitender Funktion
einen massgeblichen Beitrag zur sicheren Versorgung der Menschen mit gesunden und qua-

litativ hochwertigen Lebensmitteln zu leisten.

Auf dem Weg dahin wiinsche ich lhnen viel Erfolg und viel Freude bei der Entwicklung und

kreativen Umsetzung lhrer Fahigkeiten.

Ilhr Studiendirektor

e

Prof. Dr. Michael Siegrist



Die Studiengange sind in folgenden Reglementen rechtsverbindlich geregelt:

Bachelor-Studiengang Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung:
e Studienreglement 2024 (Ausgabe 14.09.2023 - 0)

Master-Studiengang Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung:
e Studienreglement 2024 (Ausgabe 14.09.2023 — 0)

Die Reglemente legen den Rahmen des Studiums fest. Details zu Lehrveranstaltungen und
Prufungen sind im Vorlesungsverzeichnis verbindlich festgehalten. Diese Wegleitung erlau-
tert die Studienreglemente sowie das Verzeichnis der Lehrveranstaltungen.

Die Reglemente sind abrufbar unter www.rechtssammlung.ethz.ch.
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1 Beratungsstellen

Studiendirektor

Spezielle Anliegen und Gesuche im Zusam-
menhang mit dem Studium, Bewilligung von
Abweichungen vom Studienreglement

Prof. Dr. Michael Siegrist
Universitatstr. 16, CHN J 76.3

8092 Zirich
Tel.: 044 632 63 21
E-Mail: michael.siegrist@hest.ethz.ch

Studienkoordinatorin

Studienberatung, Studienplangestaltung, Mobi-
litét, Militdrverschiebungsgesuche

Dr. Jeannette Nuessli Guth
Schmelzbergstrasse 9, LFO F 25.2
8092 Zirich

E-Mail:  jnuessli@ethz.ch

Studiensekretariat

Bachelor- und Master-
Studium

Judith Holzheimer
Universitatstrasse 2, LFW C 13.2

8092 Zirich
Tel.: 044 632 88 03
E-Mail: foodscience@hest.ethz.ch
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VIAL Fachverein der Studierenden

Fachverein des VSETH

VIAL

Universitatstrasse 6, CAB E 11.1
8092 Zirich

E-Mail: praesidium@yvial.ethz.ch
www.vial.ethz.ch

Prifungsplanstelle

Organisation der Priifungssession, Pri-fungs-
pléne, Priifungsan- und -abmeldungen

Ramistrasse 101, HG F 18.1

8092 Zirich
Tel.: 044 632 20 68
E-Mail: exams@ethz.ch

Beratung und Coaching ETH

Dr. Daniel Kochli
Ramistrasse 101, HG F 68.1

8092 Zdirich
Tel.: 044 632 63 43
E-Mail: daniel.koechli@sts.ethz.ch

Psychologische Beratungsstelle der Univer-
sitat und der ETH Ziirich

Tel. 044 634 2280

E-Mail: pbs@sib.uzh.ch
https://www.pbs.uzh.ch/de.html
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2 Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung an der ETH Ziirich

2.1 Warum Lebensmittelwissenschaften?

Die Lebensmittelwissenschaften befassen sich mit der Entwicklung und Herstellung von Le-
bensmittelsystemen sowie den Beziehungen zwischen der molekularen bis makroskopischen
Produktstruktur und den dadurch bedingten Eigenschaften. Ziel ist es, Lebensmittelprodukte
verbrauchergerecht zu optimieren. Sowohl mit der Komposition der Rohstoffe als auch durch
technische Prozesse der Lebensmittelherstellung wird die Struktur Gber kontrollierte physika-

lische oder biochemische Mechanismen beeinflusst.

Ziel der Lebensmittelwissenschaften ist es, die Erndhrung der Menschen global zu gewahr-
leisten. Dies soll mit sicheren, qualitativ hochwertigen und gesunden Lebensmittelprodukten
aus nachhaltiger Nutzung der natlrlichen Ressourcen erreicht werden. Zusatzlich sollen spe-
zifische Bedurfnisse bestimmter Zielgruppen bis hin zum Individuum hinsichtlich Gesundheits-
, Ernéhrungs-, Leistungs- und Entwicklungs-aspekten in Industrie-, Schwellen- und Entwick-
lungslandern Berlcksichtigung finden. Erkenntnisse der Lebensmittelwissenschaften schaffen

dafur die Grundlagen.

Reale, globale Problemstellungen im Kontext zur Nahrungsaufnahme als natlrlichem Bedurf-
nis des Menschen, seine Gesundheit und sein Wohlbefinden stehen somit im Zentrum der

Lebensmittelwissenschaften.

2.2 Griinde fiir die Wahl des Studiums Lebensmittelwissenschaften und Er-

nahrung

Fir dieses Studium an der ETH Zirich entscheidet sich, wer:

- interessiert ist an den zentralen Fragen dieser Welt, wie beispielsweise weltweite Er-
nahrungssicherung, Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelqualitat, Entwicklungsfra-

gen, Mitgestaltung von Lebensraumen und Kulturlandschaften.

- praxisorientiert an der Schnittstelle zwischen naturwissenschaftlichen und ékonomi-

schen Fragen studieren und einen fundierten theoretischen Hintergrund erarbeiten will.

- Wert legt auf gute Chancen auf dem Arbeitsmarkt nach dem Studienabschluss.

Dies wird an der ETH Zirich ermdglicht, weil

- Exkursionen, Labor-Praktika sowie eigenstandige Arbeiten schon frih einen Einblick

in zukunftige Tatigkeiten z.B. in der Industrie oder in der Forschung erlauben.
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- der Abschluss eines ETH-Studiums fir eine qualifizierte Ausbildung buirgt.

2.3 Ausbildungsziel

Der Studiengang Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung ist im Departement Gesund-

heitswissenschaften und Technologie (D-HEST) integriert.

Das gestufte Studium entspricht dem in der Bologna-Deklaration von 1999 festgelegten Mo-
dell. Das Studium ist in Stufen (Tabelle 1) aufgebaut. Die erste Stufe umfasst das Bachelor-
Studium und vermittelt die Grundlagen in natur-, sozial-, ingenieur- und fachwissenschaftli-
chen Fachern. Es schliesst mit dem Erwerb des Bachelor-Diploms ab. Das Bachelor-Diplom
berechtigt zum Eintritt in ein Master-Studium. Die zweite Stufe, das Master-Studium, vermittelt
die Fachkompetenz und fiihrt mit dem Erwerb des Master-Diploms zur Berufsbefahigung.
Eine wissenschaftliche Qualifikation stellt der Abschluss der dritten Stufe, das Doktoratsstu-

dium, mit dem Doktordiplom dar.

Tabelle 1: Das Stufenmodell

Stufe  Bezeichnung Dauer ca. Titel Qualifikation

1 Bachelor- 3 Jahre Bachelor of Science ETH <eine Berufsqualifi-
Studium kation

2 Master- 1.5 Jahre  Master of Science ETH  Berufsqualifikation
Studium

3 Doktorat 3 Jahre Dr. sc. ETH Zurich Wissenschattliche

Qualifikation

2.4 Berufsbild

Die Berufstatigkeit ist sehr vielseitig und bietet den Absolventinnen und Absolventen viele
Maoglichkeiten zur persdnlichen Entfaltung. Die meisten Absolventinnen und Absolventen sind
in den Abteilungen Produktion, Forschung und Entwicklung, oder Qualitatssicherung tatig. Ab-
solventinnen und Absolventen finden auch Anstellungen als wissenschaftliche Mitarbeitende,

in der Geschaftsfuhrung, in der Beratung, im Einkauf/ Verkauf oder im Marketing (Abbildung
1).
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Forschung und Entwicklung | —— <467
Lebensmittelproduktion | —— 20.57%
Lebensmittelqualitat | ————— 3 .17

Lebensmittelsicherheit | — 23.0%
Ausbildung e 4.1%

Einzelhandel |l 4.1%
Erndhrung s 4.1%
Rechtliches |l 4.1%
Marketing | 2.7%

Grosshandel und Vertrieb i 1.4%

Andere  — 17.6%

Abbildung 1: Daten von 74 ETH-Absolventinnen und -Absolventen in Lebensmittelwissen-
schaften aus den Jahren 2013 bis 2018, Befragung im Jahr 2019.
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3 Studieren an der ETH Zirich

Allgemeine Informationen zu Studium und Studienbetrieb sind auf der Website des Departe-
ments Gesundheitswissenschaften und Technologie oder auf der Website der ETH Zrich zu

finden.

- www.hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften

- www.ethz.ch/studium

Eingeschriebene Studierende finden Informationen zu administrativen Themen hier:

- www.ethz.ch/students/de/studium/administratives

3.1 Bologna-Modell

ETH-Studiengange orientieren sich am zweistufigen Bologna-Modell: auf die dreijahrige Ba-
chelor-Stufe folgt die anderthalb- bis zweijahrige Master-Stufe. Im Bologna Modell wird die
Studienleistung in Kreditpunkten (KP) gemass European Credit Transfer System (ECTS) er-
fasst. Dabei wird gemass ECTS fir einen Studienaufwand von ca. 25 - 30 Stunden ein KP

vergeben. Normalerweise sollten wahrend eines Semesters 30 KP erreicht werden.

3.2 Studienplan und Studienzeitbeschrankung

Der Studiengang ist auf eine Regelstudienzeit von drei Jahren ausgerichtet. Er beginnt mit
einem Basisjahr, zu dem die Basisprifung gehort. Diese Prifung wird in zwei Teilen absolviert.
Der erste Teil der Prifung wird im Januar/Februar (Kalenderwochen KW 4 bis 7) nach dem
ersten Semester, der zweite Teil im August (Kalenderwochen KW 32 bis 35) nach dem zweiten
Semester abgelegt. Die Prifungen mussen nach einer allfélligen Repetition spatestens nach
2 Jahren abgeschlossen sein. Im zweiten Studienjahr wird im Januar/Februar nach dem dritten
Semester ein weiterer Prifungsblock abgelegt. Alle anderen Leistungskontrollen erfolgen flr

jede Vorlesung separat.
Die maximal zulassige Studiendauer betragt fur das gesamte Bachelor-Studium 5 Jahre.

Das Master-Studium ist auf eine Regelstudienzeit von 1.5 Jahren (90 KP) ausgerichtet, zwei
Semester fur die Belegung von Vorlesungen und eines fur die Master-Arbeit. Die maximal

zulassige Studiendauer betragt 3 Jahre.


http://www.hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften
http://www.hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften
http://www.ethz.ch/studium
http://www.ethz.ch/students/de/studium/administratives
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3.3 Akademischer Kalender

Die Vorlesungen finden wahrend des Herbstsemesters (HS; Mitte September bis Ende De-
zember, KW 38 bis 51) und des Frihjahrsemesters (FS; Mitte Februar bis Ende Mai/Anfang
Juni, KW 8 bis 22 mit 1 Woche Osterferien) statt. Einzelne Blockveranstaltungen kénnen aber
auch in der vorlesungsfreien Zeit zwischen den Semestern stattfinden. Die Sessionsprifungen
finden jeweils in der Wintersession (WS; Januar/Februar, KW 4 bis 7) und in der Sommerses-
sion (SS; August/September, KW 32 bis 35) statt. Semesterendprifungen (SEP) sind auf Ende
Semester bzw. Anfang Semesterferien terminiert. Fur alle Prifungsanmeldungen sind spezi-
elle Zeitfenster vorgesehen. Die entsprechende Information ist auf myStudies ersichtlich und
wird zudem allen Studierenden termingerecht von der Prifungsplanstelle mitgeteilt. Die Jah-

resplanung ist aus der Zusammenstellung auf Seite 13 ersichtlich.

- www.mystudies.ethz.ch

- www.ethz.ch/studierende/de/news/akademischer-kalender

3.4 Leistungskontrollen (Prufungen)

Die Leistungskontrolle basiert auf dem Kreditsystem gemass Bologna-Deklaration. Zum Er-
werb von Kreditpunkten wird eine Leistung verlangt, welche verschiedene Formen haben kann
(mindliche oder schriftliche Priifung des Stoffes; schriftliche Berichte und Arbeiten; Referate;

aktive Teilnahme an Kursen/Exkursionen).

WICHTIG

Es gibt die nachstehenden definierten Formen der Leistungskontrolle. Bitte sehen Sie bei jeder
Lerneinheit im Vorlesungsverzeichnis nach, welche Form der Leistungskontrolle festgelegt
wurde, und lesen Sie die E-Mails der Prifungsplanstelle. Die Deadlines fir An- und Abmel-

dungen sind auch auf myStudies ersichtlich.

3.4.1 Sessionspriifung

Sessionsprifungen finden in der Sommersession (August) oder in der Wintersession (Ja-
nuar/Februar) statt. Sessionsprifungen kénnen einzeln oder zu Blockprifungen zusammen-
gefasst sein. Bei Blockprifungen mussen alle Facher in der gleichen Session abgelegt werden
und der Notendurchschnitt der einzelnen gewichteten Prifungen muss mind. der Note 4.0

entsprechen. Einzelheiten der Leistungskontrolle sind zu jeder Lerneinheit im Vorlesungsver-
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zeichnis aufgeflihrt. Die Daten der Prifungen werden von der Prifungsplanstelle geplant. So-
bald die Daten festgelegt sind, werden die Studierenden von der Prifungsplanstelle per E-Mail
entsprechend informiert. Sessionsprifungen missen zwingend termingerecht in myStudies

angemeldet werden. Das gleiche gilt flir Repetitionsprifungen.

3.4.2 Semesterendprifung

Der Zeitraum fir Semesterendprifungen umfasst die letzten beiden Unterrichtswochen und
die ersten beiden Wochen der daran anschliessenden Semesterferien (Zwischensemester).
Beim Jahreswechsel sind dies die Wochen 2 und 3 des neuen Kalenderjahres. Einzelheiten
(Modus, Dauer, Sprache) sind zu jeder Lerneinheit im Vorlesungsverzeichnis aufgefiihrt. Die
Daten der Prifungen werden von den Dozierenden im System eingetragen und sind dadurch
in myStudies ersichtlich (falls kein Eintrag gemacht wurde, bitte die Dozierenden direkt fragen).
Semesterendprifungen missen zwingend termingerecht in myStudies angemeldet werden.

Das gleiche gilt fur Repetitionsprifungen.

3.4.3 Semesterleistung

Prifungen, die als «Semesterleistung» definiert sind, finden in der Regel wahrend des Semes-
ters statt. Méglich sind auch Prifungen am Semesterende oder wahrend der Semesterferien.
Die Art der Leistungskontrolle (z.B. Prifung, Projektarbeit, kombinierte Leistungskontrollen)
wird durch die Dozierenden festgelegt und zu Beginn der Lehrveranstaltung bekanntgegeben,

es ist jedoch KEINE An- oder Abmeldung auf myStudies méglich. Im Vorlesungsverzeich-

nis sind in der Regel keine Details zu den Priifungen publiziert. Uber An- oder Abmeldeanfor-
derungen und -formalitaten informieren die Dozierenden. Wer nicht an vorgesehenen Leis-
tungskontrollen teilnimmt, informiert die Dozierenden entsprechend. Es gelten die Vorgaben

zu den Terminen, die von den Dozierenden angekulndigt werden.

3.4.4 Leistungselemente

Leistungselemente kdnnen bei den Prifungsformen Sessionsprifung und Semesterendpri-

fung zur Anwendung kommen.

Leistungselemente sind Bewertungen innerhalb der Lerneinheit, die wahrend des Semesters
erfolgen. Sie sind Bestandteil der Leistungskontrolle, wobei die Schlussprifung in der Pri-

fungssession oder am Semesterende weiterhin den Hauptteil der Leistungskontrolle bildet.

Leistungselemente werden im Vorlesungsverzeichnis im Feld «Zusatzinformation zum Pru-

fungsmodus» vollstandig beschrieben.
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Zu unterscheiden sind

e Obligatorische Leistungselemente - Ablegen obligatorisch
e Zwischenprifungen - Ablegen empfohlen, jedoch freiwillig

e Lernelemente - Ablegen empfohlen, jedoch freiwillig

Weitere Informationen zu den Leistungselementen:
https://ethz.ch/studierende/de/studium/leistungskontrollen/leistungselemente.html

3.4.5 Repetitionspriufungen

Eine nicht bestandene Leistungskontrolle kann einmal wiederholt werden (Einzel-
oder Blockprifung). Nichterscheinen an einer angemeldeten Prifung ist gleichbedeutend mit
Nichtbestehen und wird mit einem ,Abbruch® verfiigt. Im Schlusszeugnis werden die zuletzt
erbrachten Leistungen (genigende sowie ungenigende Noten und Abbriche von Prifun-

gen, die nicht repetiert wurden) aufgefuhrt.

Ist ein Block der Basisprufung oder der Prifungsblock des zweiten Studienjahres nicht bestan-
den, muss der ganze Prifungsblock wiederholt werden. Zweimaliges Nichtbestehen von obli-

gatorischen Prifungsblécken fuhrt zum Ausschluss aus dem Studiengang.

3.4.6 Priifungen im Uberblick

Auf der Folgeseite in Tabelle 2 sind die Priifungen im Uberblick dargestellt. Dieser Uberblick
dient der Orientierung. Ausfuhrliche und verbindliche Informationen zu allen Leistungskontrol-

len sind auf dem Studierendenportal publiziert.

- https://ethz.ch/studierende/de/studium/leistungskontrollen.html



https://ethz.ch/studierende/de/studium/leistungskontrollen/leistungselemente.html
https://ethz.ch/studierende/de/studium/leistungskontrollen.html

Bachelor und Master Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung

Tabelle 2: Uberblick iiber die Priifungsformen und —phasen

Prufungsform*

Sessionsprufung**

Repetition von
Sessionspriifungen

Semesterend-
prifung**

Repetition von
Semesterend-
priifungen

Semesterleistung (be-
notet oder unbenotet)

Repetition von
Semesterleistungen

Priifungsphase

Wintersession
KW4 -7

Sommersession
KW 32 -35

Je nach verbindlichen Informationen im

Vorlesungsverzeichnis in der nachstfol-

genden Session oder nach erneuter Be-
legung nach einem Jahr

Letzte 2 Wochen am Semesterende und
erste 2 Wochen zu Beginn der Semes-
terferien:

KW 50 -51/2 -3

KW 21 -24
KW 8 -9
KW 38 — 39

Wahrend des Semesters, am Semester-
ende oder in den Semesterferien

Je nach Fach entweder in Absprache
mit Dozierenden (falls ohne erneute Be-
legung) oder erst nach einem Jahr mit
erneuter Belegung

An-/Ab-meldung ***

Zwingend in myStudies

Zwingend in myStudies

Zwingend in myStudies

Zwingend in myStudies

Normalerweise keine Anmeldung erforderlich;
falls von Dozierenden verlangt, erfolgt die An-
meldung direkt bei den Dozierenden. KEINE
Anmeldung in myStudies.

In Absprache mit Dozierenden (nicht méglich in

myStudies)

Priifungsorganisation

Prufungsplanstelle (Aka-
demische Dienste)

Prifungsplanstelle (Aka-
demische Dienste)

Dozierende

Dozierende

Dozierende

Dozierende

Reglemente 2024
Wegleitung 2024

Priifungstermin

Termin wird in
myStudies publiziert

Termin wird in
myStudies publiziert

Termin wird in
myStudies publiziert

Termin wird in
myStudies publiziert

Termin wird durch Dozie-
rende bekanntgegeben,
wird NICHT in myStudies
publiziert

Termin in Absprache mit
Dozierenden, wird NICHT
in myStudies publiziert

* Die Form der Leistungskontrolle, inkl. Leistungselemente, ist bei jeder Lerneinheit im Vorlesungsverzeichnis verbindlich angegeben - www.vvz.ethz.ch
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** Bei den Prifungsformen Sessions- und Semesterendpriifung sind zusatzliche Leistungskontrollen wahrend des Semesters mdglich. Dies sind die Leistungselemente, die "Obli-
gatorische Leistungselemente", "Zwischenpriifungen" oder "Lernelemente” sein kdnnen. Diese Leistungselemente sind im Vorlesungsverzeichnis aufgefihrt, Details werden von den
Dozierenden bekanntgegeben.

*** Die Daten fir die An- oder Abmeldung von Sessions- und Semesterendprifungen werden von der Priifungsplanstelle bekanntgegeben. Das Vorgehen fir die An-/Abmeldung
von Semesterleistungen wird, falls erforderlich, von den Dozierenden bekanntgegeben.

Priifungsphasen im Jahresiiberblick

Anmelde- und Prifungsphasen (Zahlen = Kalenderwochen)

Semesterferien bzw.
Zwischensemester
(vorlesungsfreie Zeit)

SEP %% =

138139,40,41/4214344[45 46,47 48 49/50{51|52|53

Semesterferien bzw. Zwischensemester

Frohjahrssemester (vorlesungsfreie Zeit)

Herbstsemester

Anm.  Phase der Prifungsanmeldung in myStudies (Semesterend- und Sessionsprifungen), immer in der 3. und 4. Semesterwoche.
SEP Semesterendprifungen

SEPR Repetitionspriifungen von Semesterendprifungen

SS Sommersession (Sessionspriifungen)

WS Wintersession (Sessionspriifungen)

Nichtbestandene Sessionsprufungen werden entweder in der nachsten Session oder bei erneuter Belegung nach einem Jahr repetiert.
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Ausflhrliche Informationen zu den Leistungskontrollen

- https://ethz.ch/studierende/de/studium/leistungskontrollen.html

Die Form der Leistungskontrolle ist bei jeder Lerneinheit im Vorlesungsverzeichnis angege-
ben.

-> www.vvz.ethz.ch
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4 Bachelor-Studiengang Lebensmittelwissenschaften und Ernah-

rung

4.1 Qualifikationsprofil

Der Bachelor-Studiengang in Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung ist interdisziplinar.
Die Studierenden erwerben umfassende Kompetenzen in den Grundlagenwissenschaften.
Ihnen wird ein systemorientierter Ansatz vermittelt, in dem die verschiedenen Bereiche der
Lebensmittelwissenschaften verbunden werden. Dies befahigt die Studierenden, sich den Her-
ausforderungen der Lebensmittelsysteme zu stellen. Die Absolventinnen und Absolventen des
Studiengangs verstehen die Komplexitat des Welternahrungssystems, die Wertschépfungs-
ketten im Lebensmittelbereich und die Faktoren, die Nachhaltigkeit und Ernahrungssicherheit
bestimmen. Sie sind mit geeigneten Methoden zur Charakterisierung und Umwandlung der
Struktur und den Eigenschaften von Lebensmitteln und ihren Bestandteilen vertraut und ken-
nen deren Auswirkungen auf biologische Reaktionen sowie die Gesundheit. Das Programm
bereitet die Studierenden auf einen Master-Studiengang in Lebensmittelwissenschaften und

Ernahrung vor.

4.1.1 Fachspezifisches Wissen und Verstandnis

Absolventinnen und Absolventen des Bachelor-Studienganges in Lebensmittelwissenschaften

und Ernahrung

o verflgen Uber ein Grundwissen in Mathematik, Physik, Chemie, Biologie, Physiologie, In-

formatik und Datenanalyse;

e haben ein allgemeines, systemorientiertes Verstandnis fur die Auswirkungen 6kologi-
scher, sozialer, rechtlicher, ethischer und wirtschaftlicher Faktoren auf die Lebensmittel-

produktion und den Lebensmittelkonsum;

e besitzen Grundkenntnisse in Lebensmittelchemie und -analyse, Lebensmittelverarbeitung
und -technologie, Lebensmittelmikrobiologie, Lebensmittelbiotechnologie, Erndhrung, To-

xikologie und Verbraucherverhalten;

e konnen dieses Wissen nutzen, um zu erklaren, wie hochwertige, sichere und nahrhafte
Lebensmittel hergestellt werden kénnen, und wie die Erndhrung Gesundheit und Wohlbe-

finden beeinflusst.

4.1.2 Fertigkeiten

a) Fertigkeiten in Analyse
13
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Absolventinnen und Absolventen des Bachelor-Studienganges in Lebensmittelwissenschaften

und Ernahrung sind in der Lage,

o Lebensmittel als dynamische Systeme zu charakterisieren und zu beurteilen, wie die Ei-
genschaften von Zutaten und Verarbeitungsmethoden die Qualitat und Sicherheit, die
Nachhaltigkeit sowie die sensorischen und ernahrungsphysiologischen Eigenschaften

von Lebensmitteln beeinflussen;

e grundlegende Fertigkeiten in den Bereichen Datenmanagement, Datenanalyse und Da-
tenvisualisierung anzuwenden, um Ergebnisse nach wissenschaftlichen Standards zu ge-

nerieren, zu interpretieren und zu kommunizieren;

e geeignete experimentelle Methoden anzuwenden, um die Eigenschaften von Lebensmit-

teln besser zu verstehen.
b) Fertigkeiten in Entwicklung

Absolventinnen und Absolventen des Bachelor-Studienganges in Lebensmittelwissenschaften

und Ernahrung,
o flhren unter Aufsicht Forschungsarbeiten durch und prasentieren Forschungsergebnisse

in strukturierten und verstandlichen mundlichen als auch schriftlichen Berichten

4.1.3 Selbst- und Sozialkompetenzen

Absolventinnen und Absolventen des Bachelor-Studienganges in Lebensmittelwissenschaften

und Ernahrung kénnen

¢ Ideen und Erkenntnisse sowohl in mindlicher als auch schriftlicher Form gegentber Fach-

leuten und Laien klar und verstandlich prasentieren;
e selbstreflektieren;
e wissenschaftliche Arbeiten unter Anleitung kritisch prifen;

e ihr Wissen interdisziplindr und im Team anwenden, um grundlegende Probleme in den

Lebensmittelwissenschaften zu l6sen.

4.2 Aufbau des Bachelor-Studiums

Der Studienumfang wird in Kreditpunkten angegeben (siehe Abschnitt 3). Das Bachelor-Stu-
dium umfasst natur-, ingenieur-, sozial- und lebensmittelwissenschaftliche Facher im Umfang
von 180 KP (Tabelle 3).
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Im ersten Jahr (Basisjahr) werden die Basisdisziplinen Mathematik, Biologie, Chemie und Phy-
sik sowie sozialwissenschaftliche Facher gelehrt. Im Basisjahr wird die Basispriifung in zwei
Blocken (jeweils im Januar/Februar und im August) absolviert. Sie bildet die erste Hirde im
Studium. Das Grundlagenstudium wird nach dem 3. Semester mit einem weiteren Prifungs-

block abgeschlossen.

Im zweiten und dritten Studienjahr wird die Facherauswahl zunehmend auf lebensmittelwis-
senschaftliche Themen fokussiert. Zusatzlich werden Facher der Kategorie «Wissenschaft im

Kontext» absolviert. Die Bachelor-Arbeit schliesst das dreijahrige Bachelor-Studium ab.

Tabelle 3: Anteile aus den einzelnen Lehrbereichen mit Umfang an Kreditpunkten (KP)

Bereich Facher KP
Natur- und Ingenieurwissenschaf- Mathematik 20 71
ten Biologie 19
Chemie 16
Physik 12
Informatik 4
Sozialwissenschaften Okonomie, Recht 5 5
Lebensmittelwissenschaften und Welterndhrungssystem 8 83
Emahrung Lebensmittelwissenschaften 73
Exkursionen 2
Wissenschaft im Kontext 6 6
Bachelor-Arbeit 15 15
Total 180

Im 2. und 3. Studienjahr missen insgesamt erbracht werden:

e Lebensmittelwissenschaftliche Fachgrundlagen: 27 KP
e Lebensmittelwissenschaftliche Facher: 27 KP

o Lebensmittelwissenschaftliche Laborpraktika: 12 KP

e Wissenschaft im Kontext: 6 KP

e Bachelor-Arbeit: 15 KP

4.2.1 Beschreibung der Facher-Kategorien

Die Gliederung der Lehrveranstaltungen in Kategorien dient der Organisation der Leistungs-
kontrollen. In jeder Kategorie muss eine Mindestanzahl an Kreditpunkten erworben werden.

Die Anzahl Kreditpunkte ist unter 4.2.3 «Lehrveranstaltungen» ersichtlich.
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Obligatorische Facher 1. Studienjahr

Diese Kategorie umfasst die Facher der Basisprifung und die Zusatzfacher. Zu den gepriften
Grundlagenfachern gehdren die mathematisch-naturwissenschaftlichen und sozialwissen-
schaftlichen Facher. Die Zusatzfacher sind Pflichtfacher, die nicht Bestandteil der Basispri-

fung sind (Praktika, Ubungen und Informatik).

Obligatorische Féacher des librigen Bachelor-Studiums

Im zweiten Studienjahr werden die mathematisch-naturwissenschaftlichen sowie sozialwis-
senschaftlichen Grundlagen abgeschlossen. Diese Pflichtfacher werden nach dem dritten Se-

mester als Block geprtift sowie in Einzelprifungen nach dem vierten Semester.

Exkursionen

Die Exkursionen im 2. und 3. Studienjahr sind lebensmittelwissenschaftliche Fachexkursionen.
Informationen zu den Exkursionen sind im Vorlesungsverzeichnis bzw. auf folgender Webseite

zu finden:

->www.hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften/bachelor/bachelor-reglement-

2024/exkursionen.html

Lebensmittelwissenschaftliche Fachgrundlagen

Die lebensmittelwissenschaftlichen Fachgrundlagen legen eine solide Basis in allen Diszipli-
nen der Lebensmittelwissenschaften und vermitteln somit wichtige Grundkenntnisse flir wei-

terfihrende Vorlesungen. Es missen zwingend alle Facher absolviert werden.

Lebensmittelwissenschaftliche Facher

Diese Facher vermitteln weiterfihrende lebensmittelwissenschaftliche Kenntnisse aus allen
Disziplinen.

Lebensmittelwissenschaftliche Laborpraktika

Die lebensmittelwissenschaftlichen Laborpraktika erganzen die Ausbildung mit praktischen
Kenntnissen in Laborarbeit und im Umgang mit Versuchsanlagen. In den Praktika wird haupt-
sachlich in Gruppen gearbeitet und als Studienleistung werden aktive Teilnahme sowie Be-

richte verlangt.

Wissenschaft im Kontext

e Das Kursprogramm fiir Wissenschaft im Kontext wird vom Departement Geistes-, So-

zial- und Staatswissenschaften (D-GESS) angeboten.
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o Ziel dieser Lehrveranstaltungen ist es, die Studierenden zu befahigen, ihr Fachwissen

und Handeln in gesellschaftliche und 6konomische Zusammenhange zu stellen.

e FUr den Bachelor-Abschluss missen mindestens 6 Kreditpunkte im Bereich Wissen-

schaft im Kontext erworben werden.

e Als Facher aus dem Bereich Wissenschaft im Kontext kdnnen auch Lerneinheiten im
Bereich Erziehungswissenschaften, welche obligatorischer Bestandteil der didakti-

schen Ausbildungen (Lehrdiplom, Didaktikzertifikat) sind, angerechnet werden.

- https://gess.ethz.ch/studium/science-in-perspective.html

4.2.2 Bachelor-Arbeit

Die Bachelor-Arbeit ist eine wissenschaftliche und selbstandige Arbeit. Sie stellt den Ab-
schluss des Bachelor-Studiums dar. Die Arbeit umfasst 15 KP, die Dauer betragt 12 Wochen.
Die Arbeit kann in Teilzeit oder in Vollzeit absolviert werden. Bei Vorliegen wichtiger Grinde
kann die Studiendirektorin/der Studiendirektor auf Gesuch hin die Bearbeitungsdauer verlan-

gern.

Fur das Thema und die Leitung der Arbeit ist eine Dozentin oder ein Dozent des Departements
D-HEST oder des Departements D-USYS (Bereich Agrarwissenschaften) zustandig. Bei jeder
Bachelor-Arbeit ist ausserdem vom Leiter/von der Leiterin ein Koexaminator/eine Koexamina-
torin zu benennen, der/die die Arbeit ebenfalls bewertet. Die Themen kénnen ab Beginn des

5. Semesters ausgegeben werden.

Die Bachelor-Arbeit muss mittels Online-Formular beim Studiensekretariat angemeldet wer-
den. Dieses legt das Thema, die Namen der verantwortlichen Dozentin/des verantwortlichen
Dozenten und des Koexaminators/der Koexaminatorin der Studiendirektorin/dem Studiendi-

rektor zur Genehmigung vor.

Die Arbeit muss ausserdem auf myStudies unter «Arbeiten» belegt werden. Mit der Belegung
in myStudies wird die Arbeit automatisch dem Leiter/der Leiterin der Arbeit gemeldet. Die Be-
legung der Bachelor-Arbeit kann friihestens 3 Monate vor Beginn der Arbeit und spatestens 1
Monat nach Beginn in myStudies vorgenommen werden und wird nach Genehmigung durch

die Studiendirektorin/durch den Studiendirektor vom Studiensekretariat bestatigt.

Die abgegebene Arbeit wird je vom verantwortlichen Dozenten/von der verantwortlichen Do-

zentin (Leiter/Leiterin) und von der Koexaminatorin/vom Koexaminator benotet.

Die Bachelor-Arbeit ist bestanden, wenn die Schlussnote mindestens 4.0 betragt.
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Details zur Bachelor-Arbeit wie Hinweise auf Themen und der Link auf das Anmeldeformular

sind zu finden auf:

https://hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften/bachelor/bachelor-reglement-
2024/bachelor-arbeit.html

Tabelle 4: Aufbau des Bachelor-Studiums mit Angaben zur Zusammenstellung der Kredit-
punkte vom 1. bis 3. Studienjahr. Fiir das 2. und 3. Studienjahr sind es vorlaufige Angaben, da
die Stundenplanung fiir das revidierte Curriculum nicht abgeschlossen ist. Das betrifft vor al-
lem die Kategorie «Lebensmittelwissenschaftliche Facher».

Kategorie Total Zur Auswahl 1. Jahr
stehende KP
180 KP 60 KP

Obligatorische Facher 60 60
1. Studienjahr
- Facher der

Basispriifung 54
- Zusatzfacher Basisjahr 6
Obligatorische Facher des 33 33

tibrigen Bachelor-Studiums

- Priifungsblock 21 KP

- Weitere Facher des lbrigen Ba-
chelor-Studiums 12 KP

Lebensmittelwissenschaft- 27 27 -
liche Fachgrundlagen

- Kernfacher (21 — 27)
- Kompensationsfacher (--)

Lebensmittelwissenschaft- 27 offen -
liche Facher
Lebensmittelwissenschaft- 12 18 .

liche Laborpraktika

Wissenschaft im Kontext 6 Siehe VVZ

Bachelor-Arbeit 15
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4.2.3 Lehrveranstaltungen

Das Basisjahr (1. Studienjahr)

HINWEIS

Die vorliegende Wegleitung gilt nur fir Studierende, die das Bachelor-Studium im
HS 2024 beginnen.

Alle Studierenden, die vor HS 2024 mit dem Bachelor-Studium begonnen haben,

studieren nach dem Reglement 2016 und orientieren sich an der separaten Weglei-

tung zum Reglement 2016.

Basisprifung
Die Basisprifung, bestehend aus Basisprifungsblock 1 (BPb 1) und Basisprifungsblock 2
(BPb 2), muss — einschliesslich einer allfalligen Wiederholung — innerhalb von vier Semestern

ab Studienbeginn in diesem Studiengang abgelegt werden.

Die Leistungskontrollen werden wie folgt zu zwei Priifungsblécken zusammengefasst:

Basisprifungsblock 1 (BPb 1)
- Mathematik I: Analysis | und Lineare Algebra
- Mathematik 1V: Statistik
- Okonomie
- World Food System (WFS)

Basisprufungsblock 2 (BPb 2)
— Mathematik II: Analysis Il
— Biologie | und Il
- Chemie | und Il
- Grundlagen in Lebensmittelwissenschaften
- Grundzlge des Rechts
- Physik |
- Nutztierwissenschaften im WFS
- Kulturpflanzen im WFS

Facher im selben Prufungsblock missen zwingend in derselben Prifungssession (im Ja-
nuar/Februar fur die Wintersession, im August fur die Sommersession) abgelegt werden. Die
Prifungsblécke kdnnen aber unabhangig voneinander in unterschiedlichen oder in derselben

Prufungssession und in beliebiger Reihenfolge absolviert werden.

Die folgenden Tabellen umfassen die Lehrveranstaltungen des 1. Studienjahres und geben
einen Uberblick Gber die Notengewichtung einzelner Facher im ersten und zweiten Priifungs-

block der Basisprufung.
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1. Semester (Herbstsemester)

Facher fiir den Basispriifungsblock 1 (BPb 1):

Kategorie: Obligatorische Facher 1. Studienjahr, Facher der Basisprifung (total 54 KP im 1.
Studienjahr)

Lerneinheit  Fach/Lehrgebiet SwWs KP ge";‘vﬁ:tgt"l;ng
401-0251-00 Mathematik I: Analysis | und Lineare Algebra 4V + 2U 6 2
401-0624-00 Mathematik IV: Statistik 2V +1U 4 2
351-1158-00 Okonomie 2G 3 1
751-0013-00 Welternahrungssystem (World Food System) 4V 4 2

Facher fir den Basispriifungsblock 2 (BPb 2):

Kategorie: Obligatorische Facher 1. Studienjahr, Facher der Basisprifung (total 54 KP im 1.
Studienjahr)

Lerneinheit  Fach/Lehrgebiet sws KP Noten
gewichtung

551-0001-00 Allgemeine Biologie | 3V 3 2

529-2001-02 Chemie | 2V+2U 4 2

Zusatzliche Facher des Basisjahres:

Kategorie: Weitere Facher des Basisjahres (total 6 KP)

Lerneinheit Fach/Lehrgebiet SWS KP
751-0801-00 Grundlagen der Mikroskopie und Pflanzenbiologie 1V+2G 1
252-0839-00 Einsatz von Informatikmitteln 2G 2

Die Leistungskontrollen erfolgen wahrend bzw. nach dem ersten Semester.

Legende:

V,G,U Vorlesung, Vorlesung mit Ubungen bzw. Ubung

P Praktikum

S Seminar

SWS Semesterwochenstunde (1 SWS = 14 Lektionen a 45 Min.)
KP Kreditpunkt (umfasst ca. 30 Std. Arbeitsaufwand)
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2. Semester (Frithjahrsemester)

Facher fiir den Basispriifungsblock 2 (BPb 2):

Kategorie: Obligatorische Facher 1. Studienjahr, Facher der Basisprifung (total 54 KP im 1.
Studienjahr)

Lerneinheit  Fach/Lehrgebiet SwWs KP ge";‘vﬁ:tgt"l;ng
401-0252-00 Mathematik II: Analysis I 5V+2U 7 2
551-0002-00 Allgemeine Biologie Il 4G 4 2
529-2002-02 Chemie I 2V+2U 5) 2
752-0180-00 Grundlagen in Lebensmittelwissenschaften 2V 3 2
851-0708-00 Grundzuge des Rechts 2V 2 1
402-0062-00 Physik | 3V+1U 5 2
751-0282-00 Nutztierwissenschaften im World Food System 2V 2 1
751-0280-00 Kulturpflanzen im World Food System 2V 2 1

Zusatzliche Facher des Basisjahres:

Kategorie: Weitere Facher des Basisjahres (total 6 KP)

Lerneinheit Fach/Lehrgebiet SWS KP
529-0030-00 Praktikum Chemie 6P 3
Die Leistungskontrolle erfolgt wahrend des zweiten Semesters.

Zusammenfassung:

Im Basisjahr (1. Studienjahr) werden insgesamt folgende KP erarbeitet:

Obligatorische Facher 1. Studienjahr: Total 60 KP:
e Facher der Basispriifung 54 KP
e Weitere Facher des Basisjahres 6 KP
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2. und 3. Studienjahr

Detaillierte und verbindliche Informationen zu den Lehrveranstaltungen werden zu gegebener
Zeit publiziert. Nachstehend wird ein Uberblick iiber die Fécherkategorien und Kreditpunkte
im 2. und 3. Studienjahr gegeben:

- Obligatorische Facher des iibrigen Bachelor-Studiums (33 KP)
a) Prifungsblock (21 KP)

Der Prifungsblock umfasst die folgenden Facher:

Fach/Lehrgebiet g:\:?i:;lt
Physik Il 2
Organic Chemistry 1
Biochemie und Molekularbiologie 2
Mikrobiologie 1
Statistik Il 2
Ausgewahlte Kapitel der physikalischen Chemie 1
Physiology 2

Der Prifungsblock wird am Ende des 3. Semesters (d.h. im Januar/Februar) abgelegt.
Die zu einem Prufungsblock gehdrenden Leistungskontrollen missen innerhalb der-
selben Prufungssession abgelegt werden. Ein nicht bestandener Prifungsblock kann
nur einmal wiederholt werden. Die Wiederholung umfasst alle Leistungskontrollen des

nicht bestandenen Prifungsblocks.

b) Weitere Facher des ubrigen Bachelor-Studiums (12 KP)

Praktikum Physik

Praktikum Mikrobiologie
Wissenschaftliches Arbeiten
Python

Exkursionen

O O O O O

- Lebensmittelwissenschaftliche Fachgrundlagen (27 KP)

a) Kernfacher (21-27 KP)

Es muss jedes Kernfach absolviert und die zugehdrige Leistungskontrolle abgelegt

werden. Jedes Fach in dieser Kategorie umfasst 3 KP.

Dabei missen mindestens 21 KP von méglichen 27 KP erworben werden.
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Liste der Facher ist abschliessend, Titelanderungen vorbehalten:

Lebensmittelchemie |
Lebensmittel-Technologie
Lebensmittelanalytik |
Lebensmittel-Verfahrenstechnik |
Food Biotechnology

Introduction to Nutritional Science
Lebensmittel-Mikrobiologie |
Introduction to Toxicology
Consumer Behaviour

O O O O O 0O O O O

b) Kompensationsfacher (--)

Auf Antrag kénnen hdchstens 6 KPs kompensiert werden.

- Lebensmittelwissenschaftliche Laborpraktika (12 KP)

Lebensmittelchemie-Praktikum
Experimentelle Lebensmittel-Mikrobiologie
Lebensmitte-Technologiepraktikum
Lebensmittel-Biotechnologiepraktikum
Lebensmittel-Verfahrenstechnikpraktikum
Laborpraktikum Toxikologie und Ernahrung

O O O O O O

Reglemente 2024
Wegleitung 2024

- Lebensmittelwissenschaftliche Facher (27 KP); (vorlaufige Angaben)

Consumer Behaviour |

Food Materials Science
Immunology |
Lebensmittelanalytik |1
Lebensmittelchemie Il

Food, Habits and Health
Accounting for Managers
Advanced Topics in Nutritional Science
Food and Beverage Fermentation
Immunology Il
Lebensmittel-Mikrobiologie
Lebensmittel-Sensorik
Lebensmittel-Verfahrenstechnik Il
Lebensmittel-Verfahrenstechnik Ill

o O 0O O 0O 0 O 0O o O o O o o

Detailliertere Informationen werden zu einem spateren Zeitpunkt publiziert.

- Wissenschaft im Kontext (6 KP)

- Bachelor-Arbeit (15 KP)
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4.2.4 Bachelor-Diplom

Nach erfolgreichem Erwerb der erforderlichen 180 KP beantragen die Studierenden beim Stu-
diensekretariat die Erteilung des Bachelor-Diploms mit dem Titel: Bachelor of Science ETH
in Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung (Abkirzung: BSc ETH LWE). Der Diplo-
mantrag wird in myStudies gestellt und automatisch vom System Ubermittelt. Die Abschluss-

dokumente werden von den Akademischen Diensten ausgestellt und versandt.

Fir das Bachelor-Diplom konnen max. 190 KP im Zeugnis angerechnet werden. Es konnen
also mehr als 180 KP erworben werden. Uberzahlige Kreditpunkte, die nicht im Bachelor-
Zeugnis angerechnet werden, werden auf dem Beiblatt zum Zeugnis aufgefihrt, sowie auch

nichtbestandene, nicht repetierte Leistungen.

Das Bachelor-Diplom ETH in Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung ermoglicht den auf-
lagenfreien Zugang zum Master-Studium ETH in Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung.
Studierenden, die ein Zwischensemester bzw. Zwischenjahr einlegen mdchten, wird empfoh-
len, das Bachelor-Diplom erst im Anschluss daran zu beantragen und sich in ein Urlaubsse-

mester im Bachelor-Studium einzuschreiben (Fristen beachten!).

- www.ethz.ch/students/de/studium/administratives/studienspezifisch/uebertritt-

bachelor-master
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5 Master-Studiengang Lebensmittelwissenschaften und Ernah-
rung
Der Abschluss Master of Science ETH in Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung erlaubt

Absolventinnen und Absolventen den Einstieg in die Arbeitswelt oder die Weiterbildung im

Rahmen eines Doktorats.

HINWEIS

Die vorliegende Wegleitung gilt nur fir Studierende, die das Master-Studium ab HS
2024 beginnen.

Alle Studierenden, die vor dem HS 2024 mit dem Master-Studium begonnen ha-

ben, studieren nach dem Reglement 2017 und orientieren sich an der separaten

Wegleitung zum Reglement 2017.

5.1 Beginn und Zulassung

Bedingung flr die Zulassung ist das Bachelor-Diplom ETH in Lebensmittelwissenschaften
bzw. Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung oder ein vergleichbarer, vom Studiengang
Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung der ETH Zirich anerkannter Abschluss. Konse-
kutiv Studierende, also ETH-Studierende, die anschliessend an das Bachelor-Studium Le-
bensmittelwissenschaften oder Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung in das Master-
Studium Lebensmittelwissenschaften und Erndhrung Ubertreten, kdnnen das Master-Studium
im Frihjahrs- oder Herbstsemester beginnen. Fur alle anderen Studierenden gilt, dass das

Master-Studium nur im Herbstsemester begonnen werden kann.

- www.ethz.ch/de/studium/anmeldung-bewerbung/master/bewerbung

5.2 Qualifikationsprofil

Der Master in Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung ist ein interdisziplinarer und sys-
temorientierter Studiengang. Die Absolventinnen und Absolventen werden darauf vorbereitet,
basierend auf vorhandenem Wissen Innovationen zu entwickeln, die eine Transformation zu

einem gesinderen und nachhaltigeren Lebensmittelsystem férdern. Kenntnisse und Fahigkei-
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ten in Lebensmittelsicherheit, ein grundlegendes Verstandnis daflr, wie Lebensmittel verar-
beitet werden und wie ihr Verzehr die Ernahrungsweise und Gesundheit beeinflusst, bereiten

die Studierenden auf unterschiedliche Karrieren in Industrie, Beratung und Wissenschaft vor.

5.2.1 Fachspezifisches Wissen und Verstandnis
Absolventinnen und Absolventen mit einem Master-Abschluss in Lebensmittelwissenschaften
und Ernahrung

- besitzen vertieftes Wissen in ihrer gewahlten Vertiefung («Lebensmittelwissenschaften

und Technologie» oder «Ernahrung und Gesundheity);

- kénnen Strukturen, Eigenschaften und Funktionen von Lebensmitteln und ihren Kompo-

nenten definieren;

- kénnen die durch den Verzehr von Lebensmitteln ausgeldsten physiologischen und ver-

haltensbezogenen Reaktionen erklaren;

- sind sich bewusst, wie rechtliche, wirtschaftliche, kulturelle und verbraucherbezogene

Faktoren das Lebensmittelsystem beeinflussen;
- kénnen wichtige Herausforderungen in der Agrar- und Lebensmittelkette identifizieren und

sind sich der Implikationen fur die Gesundheit der Bevélkerung bewusst

5.2.2 Fertigkeiten
a) Fertigkeiten in Analyse

Absolventinnen und Absolventen des Master-Studienganges Lebensmittelwissenschaften und

Ernahrung konnen

computerbasierte und fortgeschrittene statistische Methoden zur Datenanalyse nut-

zen;

chemische Strukturen und physikalische Eigenschaften von Lebensmitteln analysie-

ren;

biologische Auswirkungen von Lebensmitteln bestimmen.

b) Fertigkeiten in Entwicklung

Absolventinnen und Absolventen des Master-Studienganges Lebensmittelwissenschaften und

Ernahrung
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sind in der Lage, eine prazise Forschungsfrage zu formulieren und geeignete Metho-

den zur Durchfiihrung des Forschungsprojekts auszuwahlen;
kénnen schmackhafte und gesunde Lebensmittel entwickeln und optimieren;

verbinden erndhrungsphysiologische Anforderungen und Konzepte der Lebensmittel-

produktion, um neuartige Produkte zu gestalten.

5.2.3 Selbst- und Sozialkompetenzen

Absolventinnen und Absolventen des Master-Studienganges Lebensmittelwissenschaften und

Ernahrung

Ubernehmen Verantwortung in einem Team und kénnen kleine Projekte leiten;

kénnen komplexe wissenschaftliche Ideen schriftlich und mindlich einem breiten

Publikum erklaren;

identifizieren und berlcksichtigen ethische, rechtliche, moralische, wirtschaftliche und

gesellschaftliche Fragen, die mit ihrer Arbeit zusammenhangen.

5.3 Aufbau des Master-Studiums

Die Hauptunterrichtssprache im Master-Studium ist Englisch. Einzelne Vorlesungen werden
auf Deutsch angeboten. Alle Einzelheiten zu den Kursen sind im Vorlesungsverzeichnis zu
finden. Das Master-Studium umfasst 90 Kreditpunkte (KP) und ist auf eine Regelstudienzeit
von anderthalb Jahren ausgerichtet: 40 KP sind fir die Vertiefung (Major) vorgesehen, 10 KP
fur die Ergénzung (Minor), 3 KP fir Wissenschaft im Kontext, 7 KP fur Wahlfacher und 30 KP
fur die Master-Arbeit. Die Vertiefung (Major) setzt sich zusammen aus mind. 12 KP fir die
Kernfacher und mind. 22 KP fir die Profilfacher (Tabelle 5). Die bis zur Summe von 40 KP
noch fehlenden KP mussen innerhalb der Vertiefung (Major) in den Kernfachern und/oder Pro-

filfachern erbracht werden.

Ein Berufspraktikum ist nicht vorgeschrieben. Es wird jedoch empfohlen, ein Berufspraktikum
zu absolvieren, z.B. zwischen Bachelor- und Master-Studium oder wahrend des Master-Stu-
diums. Die Suche nach einer Praktikums-Stelle und die Organisation des Praktikums obliegt

den Studierenden.
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Tabelle 5: Strukturiibersicht des Master-Studiums

Umfang Master-Studium 90 KP
Vertiefung Kernfacher mind. 40 KP
(Major) 12 KP
Profilfacher mind.
22 KP
Erganzung 10 KP
(Minor)
Wissenschaft im Kontext 3 KP
Wahlfacher 7 KP
Master-Arbeit 30 KP

5.3.1 Vertiefung (Major) im Master-Studium

Die Vertiefung definiert die fachliche Identitat. Im Master-Studium Lebensmittelwissenschaften
und Erndhrung werden die zwei Vertiefungen Food Science and Technology und Nutrition

and Health angeboten.
Jede Vertiefung besteht aus zwei Unterkategorien

- Kernfacher

- Profilfacher

Im Folgenden sind die Facher fur die einzelnen Vertiefungen dargestellt.
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Vertiefung (Major) Food Science and Technology (FST)

Die ingenieurwissenschaftliche Komponente wird in den Kernfachern betont. Die Auswahl wird
mit Angeboten aus dem Bereich Lebensmittelsicherheit erganzt. Die grosse Auswahl an Pro-

filfachern ermdoglicht den Studierenden ein persoénlich gestaltetes Ausbildungsprofil. Dieses

wird mit den Erganzungen und Wahlfachern abgerundet.

Kernfacher

In dieser Kategorie missen mind. 12 KP erarbeitet werden.

Facher im Herbstsemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-1021-00  Food Enzymology 3 2G
752-2314-00  Physics of Food Colloids 3 2V
752-4009-00  Molecular Biology of Foodborne Pathogens 3 2V
752-3103-00  Food Rheology 3 2V
Facher im Frihjahrssemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
759-5102-00 Eilg:r(:gonal Microorganisms in Foods and the Human Micro- 4 oV
752-1300-01 Food Toxicology 3 1G
752-3200-00  Sustainable Food Processing 3 2V
Profilfacher

In dieser Kategorie mussen mind. 22 KP erarbeitet werden.

Facher im Herbstsemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-6101-00 Nutrition and Chronic Diseases 3 2V
752-4009-00 Molecular Biology of Foodborne Pathogens 3 2V
752-6105-00 Epidemiology and Prevention 3 2V
752-0005-00 Colloquium in Food and Nutrition Science 1 2K
752-0801-00 Food Law and Legislation 1 1V
752-1301-00 Special Topics in Toxicology 2 2G
752-1302-00 Advanced Topics in Toxicology 2 2G
752-2003-00 Selected Topics in Food Technology 3 2V
752-2122-00 Food and Consumer Behaviour 2 2V
752-2307-00 Nutritional Aspects of Food Composition and Processing 3 2V
752-3105-00 Physiology Guided Food Structure and Process Design 3 2V
752-3201-00 Emerging Thermal and Non Thermal Food Processing 3 2V
752-5105-00 Biotechnology of Alcoholic Beverage Production 2 2V
752-5500-00 Applied Bioinformatics: Microbiomes 5 2V + 2U
752-6151-00 Public Health Concepts 3 2V
752-6403-00 Nutrition and Performance 2 2V
752-6301-00 Nutrition-Related Physiology 3 2V
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376-1353-00 Nanostructured Materials Safety 2 1V
Facher im Frihjahrssemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-6102-00  Nutrition throughout the life cycle 3 2V
752-6201-00  Research Methodology in Nutrition 3 2V
752-1300-01 Food Toxicology 3 1V
752-0005-00  Colloquium in Food and Nutrition Science 1 2K
751-1000-00  Agro-Food Projects 4 4U
751-2102-00  History of Food and Agriculture 3 2V
751-7800-00  Quality of Products of Animal Origin 3 3G
752-1022-00  Selected Topics in Food Chemistry 3 2G
752-1030-00  Food Biochemistry Laboratory 3 5P
752-1202-00 Food Safety and Quality Management 3 2G
752-2102-00  Selected Topics in Food Sensory Science 3 2V
752-2110-00  Multivariate Statistical Analysis 3 2V
752-2123-00  Risk Awareness, Risk Acceptance and Trust 3 2V
752-2310-00  Physical Characterization of Food 3 2V
752-2402-00  Food Packaging 2 2G
752-3022-00  Food Factory Planning and Design 3 2G
752-3024-00  Hygienic Design 2 2G
752-4010-00  Problems and Solutions in Food Microbiology 3 1G
752-6202-00  Nutrition Case Studies 3 2G
752-6303-00  Neurobiology of Eating and Drinking 3 2G
752-6402-00  Nutrigenomics 3 2V
752-6450-00 Food Microbiota and Immunity: Debating the Evidence 3 2G
751-5500-00 %pwsutllasttl:i?]z,blsee&suc;:ﬁi:r?d Data in Agri-Food Supply Chains 5 av
752-3104-00  Selected Topics in Rheology 3 2G
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Vertiefung (Major) Nutrition and Health (NH)

Die ernahrungswissenschaftliche Komponente wird in den Kernfachern betont. Die Auswahl
wird mit Angeboten aus dem Bereich Lebensmittelsicherheit erganzt. Die grosse Auswahl an
Profilfachern ermdglicht den Studierenden ein personlich gestaltetes Ausbildungsprofil. Dieses

wird mit den Ergédnzungen und Wahlfachern abgerundet.

Kernfacher

In dieser Kategorie mussen mind. 12 KP erarbeitet werden.

Facher im Herbstsemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-6101-00  Nutrition and Chronic Disease 3 2V
752-4009-00  Molecular Biology of Foodborne Pathogens 3 2V
752-6105-00  Epidemiology and Prevention 3 2V
Facher im Frihjahrssemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-6102-00  Nutrition throughout the life cycle 3 2V
752-6201-00  Research Methodology in Nutrition 3 2G
752-1300-01  Food Toxicology 3 1G
Profilfacher

In dieser Kategorie mussen mind. 22 KP erarbeitet werden.

Facher im Herbstsemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-1021-00  Food Enzymology 3 2G
752-3103-00  Food Rheology 3 2V
752-2314-00  Physics of Food Colloids 3 2V
752-4009-00  Molecular Biology of Foodborne Pathogens 3 2V
752-0005-00  Colloquium in Food and Nutrition Science 1 2K
752-0801-00  Food Law and Legislation 1 1V
752-1301-00  Special Topics in Toxicology 2 2G
752-1302-00  Advanced Topics in Toxicology 2 2G
752-2003-00  Selected Topics in Food Technology 3 2V
752-2122-00  Food and Consumer Behaviour 2 2V
752-2307-00  Nutritional Aspects of Food Composition and Processing 3 2V
752-3105-00  Physiology Guided Food Structure and Process Design 3 2V
752-3201-00 Emerging Thermal and Non Thermal Food Processing 3 2V
752-5105-00  Biotechnology of Alcoholic Beverage Production 2 2V
752-5500-00  Applied Bioinformatics: Microbiomes 5 2V +2U
752-6151-00  Public Health Concepts 3 2V
752-6403-00  Nutrition and Performance 2 2V
752-6301-00  Nutrition-Related Physiology 3 2V
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376-1353-00  Nanostructured Materials Safety 2 1V
Facher im Frihjahrsemester:

Lerneinheit Fach KP Umfang
752-1300-01 Food Toxicology 3 1G
752-3200-00  Sustainable Food Processing 3 2V
759-5102-00 Eilé?gonal Microorganisms in Foods and the Human Micro- 4 oV
752-0005-00  Colloquium in Food and Nutrition Science 1 2K
751-1000-00  Agro-Food Projects 4 4U
751-2102-00  History of Food and Agriculture 3 2V
751-7800-00  Quality of Products of Animal Origin 3 3G
752-1022-00  Selected Topics in Food Chemistry 3 2G
752-1030-00  Food Biochemistry Laboratory 3 5P
752-1202-00 Food Safety and Quality Management 3 2G
752-2102-00  Selected Topics in Food Sensory Science 3 2V
752-2110-00  Multivariate Statistical Analysis 3 2V
752-2123-00  Risk Awareness, Risk Acceptance and Trust 3 2V
752-2310-00  Physical Characterization of Food 3 2V
752-2402-00  Food Packaging 2 2G
752-3022-00 Food Factory Planning and Design 3 2G
752-3024-00  Hygienic Design 2 2G
752-4010-00  Problems and Solutions in Food Microbiology 3 1G
752-6202-00  Nutrition Case Studies 3 2G
752-6303-00  Neurobiology of Eating and Drinking 3 2G
752-6402-00  Nutrigenomics 3 2V
752-6450-00 Food Microbiota and Immunity: Debating the Evidence 3 2G
751-5500-00 fsolrrnsulljasttl:ir;z,blsee&suci:ﬁis:d Data in Agri-Food Supply Chains 5 av
752-3104-00  Selected Topics in Rheology 3 2G
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5.3.2 Erganzung (Minor)

Die Erganzung besteht aus weiterflhrenden Lehrveranstaltungen ausserhalb der gewahlten
Vertiefung. In der Ergdnzung missen mind. 10 KP erarbeitet werden. Bestandene Lerneinhei-
ten aus einer nicht angerechneten Erganzung kénnen in der Kategorie «Wahlfacher» ange-
rechnet werden. Nur die aufgefihrten Facher sind in den jeweiligen Erganzungen anrechen-

bar. Zur Auswahl stehen die folgenden Erganzungen:

Human Nutrition

Diese Erganzung (Minor) darf nur in Verbindung mit der Vertiefung (Major) Food Science and Techno-
logy gewahlt werden.

Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 401-0625-01 Applied Analysis of Variance and Experimental De- 5 2V+1U
sign

HS 752-6101-00 Nutrition and Chronic Disease 3 2V

HS 752-6105-00 Epidemiology and Prevention 3 2V

FS 752-2110-00 Multivariate Statistical Analysis 3 2V

FS 752-6102-00 Nutrition throughout the life cycle 3 2V

FS 752-6201-00 Research Methodology in Nutrition 3 2V

Food Processing

Diese Erganzung (Minor) darf nur in Verbindung mit der Vertiefung (Major) Nutrition and Health gewanhlt

werden.
Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 752-3105-00 Physiology Guided Food Structure and Process 3 2V
Design
HS 401-0625-01 Applied Analysis of Variance and Experimental De- 5 2V+2U
sign
HS 752-3103-00 Food Rheology 3 2V
FS 752-2402-00 Food Packaging 2 2G
FS 752-5102-00 Functional Microorganisms in Foods and the Hu- 4 2V
man Microbiome
FS 752-2110-00 Multivariate Statistical Analysis 3 2V
FS 752-3200-00 Sustainable Food Processing 3 2V
Statistical Methods in Food Science and Nutrition
Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 401-0649-00 Applied Statistical Regression 5 2V+1U
HS 401-0625-01 Applied Analysis of Variance and Experimental De- 5 2V+1U
sign
HS 752-5500-00 Applied Bioinformatics: Microbiomes 5 2V+2U
HS 401-0629-00 Applied Biostatistics 4 3G
FS 752-2110-00 Multivariate Statistical Analysis 3 2V
Consumer and Sensory Science
Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 752-5105-00 Biotechnology of Alcoholic Beverage Production 2 2V
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HS 401-0625-01 Applied Analysis of Variance and Experimental De- 5 2V+1U
sign
FS 752-2102-00 Selected Topics in Food Sensory Science 3 2V
FS 752-2110-00 Multivariate Statistical Analysis 3 2V
FS 752-2123-00 Risk Awareness, Risk Acceptance and Trust 3 2V
Agri-Food Chain
Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 401-0625-01 Applied Analysis of Variance and Experimental De- 5 2V+1U
sign
HS 752-5105-00 Biotechnology of Alcoholic Beverage Production 2 2V
FS 751-1000-00 Praxisprojekte Agro-Food 4 4U
FS 751-7800-00 Quality of Products of Animal Origin 3 3G
FS 751-5500-00 Simulations, Sensors and Data in Agri-Food Supply 5 4V
Chains for Sustainable Nutrition
FS 102-0488-00 Water Resources Management 3 2G
FS 751-5000-00 Sustainable Agroecosystems 2 2G
FS 751-2102-00 History of Food and Agriculture 3 2V
Food Safey
Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS 376-1353-00 Nanostructured Materials Safety 2 1V
HS 752-1301-00 Special Topics in Food Toxicology 2 2G
HS 752-1302-00 Advanced Topics in Food Toxicology 2 2G
FS 752-1030-00 Food Biochemistry Laboratory 3 5P
FS 701-1312-00 Ecotoxicology 3 3V
FS 752-1202-00 Food Safety and Quality Management 3 2G
FS 752-4010-00 Problems and Solutions in Food Microbiology 3 1G
FS 752-3024-00 Hygienic Design 2 2G

5.3.3 Wissenschaft im Kontext

Das Kursprogramm «Wissenschaft im Kontext» (Science in Perspective) befahigt Studie-
rende, ihr Fachwissen und dessen Anwendung in gesellschaftlichen Zusammenhangen zu re-

flektieren.

¢ In dieser Kategorie missen min. 3 KP erworben werden.

e Das Kursprogramm fur Wissenschaft im Kontext wird vom Departement Geistes-, So-

zial- und Staatswissenschaften (D-GESS) angeboten.

o Ziel dieser Lehrveranstaltungen ist es, die Studierenden zu befahigen, ihr Fachwissen

und Handeln in gesellschaftliche und 6konomische Zusammenhange zu stellen.

e Als Facher aus dem Bereich Wissenschaft im Kontext konnen auch Lerneinheiten im

Bereich Erziehungswissenschaften, welche obligatorischer Bestandteil der didakti-

schen Ausbildungen (Lehrdiplom, Didaktikzertifikat) sind, angerechnet werden.

- https://gess.ethz.ch/studium/science-in-perspective.html
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5.3.4 Wahlfacher

Die Wahlfacher erlauben es den Studierenden, ihr Ausbildungsprofil den eigenen Interessen
entsprechend anzupassen. Wahlfacher dirfen aus dem gesamten Lehrangebot der ETH Zi-
rich und der Universitat Zirich* stammen. In der Tabelle aufgeflihrt sind Vorlesungen, die im
Vorlesungsverzeichnis speziell dieser Kategorie zugeteilt sind. Die 6ffentlichen Kolloquien sind

nur in dieser Kategorie und in keiner anderen Erganzung vorhanden.

Sem Lerneinheit Fach KP Umfang
HS/FS 752-0005-00 Colloquium in Food and Nutrition Science 1 2K
HS 751-2105-00 Political Ecology of Food and Agriculture 3 2G

*Achtung: Es gelten die Anmeldetermine flr Mobilitat an der Universitat Zurich (= letzter Ar-
beitstag vor Vorlesungsbeginn), siehe www.uzh.ch/de/studies/application/
chmobilityin.html.
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5.3.5 Master-Arbeit

Als Leiter oder Leiterin einer Master-Arbeit berechtigt sind Professoren und Professorinnen
sowie Privatdozenten und Privatdozentinnen, die Angehérige des D-HEST oder des D-USYS,
Bereich Agrarwissenschaften, sind. Der Studiendirektor/die Studiendirektorin kann auf begriin-
detes Gesuch hin Ausnahmen bewilligen.

Fir die Master-Arbeit ist ein Zeitfenster von 28 Wochen vorgesehen (im Vollzeitstudium). Die
28 Wochen setzen sich zusammen aus: 26 Wochen Bearbeitungsdauer sowie 2 Wochen zur
pauschalen Kompensation von Feiertagen, Krankheitstagen und anderen kurzzeitigen Absen-
zen. Eine Verlangerung der Bearbeitungsdauer wird nur aus zwingenden Grinden (z.B.
Krankheit) gewahrt. Dazu ist mittels Online-Formular ein Gesuch an den Studiendirektor/die
Studiendirektorin zu richten.

Im Umfang der Arbeit enthalten und obligatorisch ist eine Prasentation des Projekts (Vor-
trag).

Die Master-Arbeit wird in der Regel im Fachgebiet der Vertiefung verfasst. Ausnahmen kénnen
vom  Studiendirektor/'von  der  Studiendirektorin  bewilligt  werden. Folgende

Voraussetzungen miissen vor Beginn der Master-Arbeit erfillt sein:
- abgeschlossenes Bachelor-Studium
- allfallige Auflagen fur Zulassung zum Master-Studium erfullt

- Erwerb von mind. 40 KP im Master-Studium

Die Master-Arbeit muss mittels Online-Formular beim Studiensekretariat angemeldet wer-
den. Dieses legt das Thema, die Namen der verantwortlichen Leiterin/des verantwortlichen
Leiters sowie der Koexaminatorin/des Koexaminators der Studiendirektorin/dem Studiendirek-

tor zur Genehmigung vor.

Die Arbeit muss ausserdem auf myStudies unter «Arbeiten» belegt werden. Mit der Belegung
in myStudies wird die Arbeit automatisch dem Leiter/der Leiterin der Arbeit gemeldet. Die Be-
legung der Master-Arbeit kann frihestens 3 Monate vor Beginn der Arbeit und spatestens 1
Monat nach Beginn in myStudies vorgenommen werden und wird nach Genehmigung durch

die Studiendirektorin/des Studiendirektors vom Studiensekretariat bestatigt.

Die abgegebene Arbeit wird je vom verantwortlichen Leiter/von der verantwortlichen Leiterin

und vom verantwortlichen Koexaminator/von der verantwortlichen Koexaminatorin benotet.

->https://hest.ethz.ch/studium/lebensmittelwissenschaften/master/master-reglement-
2024/master-arbeit.html
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5.3.6 Master-Diplom

Nach erfolgreichem Erwerb der erforderlichen 90 KP wird beim Studiensekretariat die Ertei-
lung des Master-Diploms mit dem Titel Master of Science ETH in Lebensmittelwissenschaften
und Erndhrung (Abkirzung: MSc ETH LWE) beantragt. Der Diplomantrag wird in myStudies
gestellt und automatisch an das Studiensekretariat Gbermittelt. Dieses verflgt den Diploman-
trag. Die Abschlussdokumente werden von den Akademischen Diensten ausgestellt und ver-

sandt.

Fir das Master-Diplom kdnnen max. 100 KP im Zeugnis angerechnet werden. Es kdnnen also
mehr als 90 KP erworben werden. Uberzahlige Kreditpunkte, die nicht im Master-Zeugnis an-
gerechnet werden, werden auf dem Beiblatt zum Zeugnis aufgefihrt, sowie auch nichtbestan-

dene, nicht repetierte Leistungen. .
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6 Doktorat

Ein Doktorat an der ETH Zirich 6ffnet den Zugang zur Spitzenforschung und ermdglicht die
Qualifizierung fur eine wissenschaftliche Laufbahn. Interessentinnen und Interessenten mit
sehr guten Studienleistungen bewerben sich direkt bei einer Forschungsgruppe. Informationen

sind auf den Webseiten der ETH Zlrich zu finden:

- www.ethz.ch/de/doktorat
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7 Zusatzliche Ausbildungsmaoglichkeiten

7.1 Mobilitat

Nach dem Erwerb von 180 KP im Bachelor-Studium kénnen Studierende wahrend des Master-
Studiums ein Mobilitadtssemester absolvieren, sofern sie die Leistungsanforderungen erfillen.
Es kdnnen maximal 30 KP ausserhalb der ETH Zirich erworben werden. Die Bewerbungs-
fenster werden von der Mobilitatsstelle (Akademische Dienste) festgelegt und publiziert. Das
Studienprogramm ist vor Antritt des Mobilitatssemesters mit der mobilitatsverantwortlichen

Person des Studienganges Lebensmittelwissenschaften und Ernahrung festzulegen.

- www.ethz.ch/students/de/studium/auswaerts-studieren

7.2 Didaktik Zertifikat

Das Didaktik Zertifikat (DZ) umfasst 24 KP und berechtigt zur Lehrtatigkeit an Berufs- und
Fachhochschulen mit einem Lehrpensum bis 50%. Die Ausbildung ist vom Staatssekretariat
fur Bildung, Forschung und Innovation anerkannt. Mit dieser Zusatzausbildung kann friihes-
tens im Master-Studium begonnen werden. Der Ausweis wird erst nach erfolgreichem Ab-

schluss des Master-Studiums ausgestellt.

- www.ethz.ch/de/studium/didaktische-ausbildung/studienangebot-zulassung/didaktik-zerti-
fikat

7.3 Master of Advanced Studies in Ernahrung und Gesundheit

Personen aus den Bereichen Naturwissenschaft, Medizin und Pharmaziemit Hochschulab-
schluss auf Master-Stufe oder gleichwertigem Abschluss wird eine Weiterbildung zum Master
of Advanced Studies in Ernahrung und Gesundheit (MAS ETH EG) angeboten. Diese Weiter-
bildung gibt einen umfassenden Einblick in verschiedene Aspekte der Erndhrung, der Praven-

tion von Krankheiten und der Beeinflussung der Gesundheit durch Nahrungsaufnahme.

Mehr Informationen sind auf der Website des Labors fiir Ernahrung und Metabolische Epige-

netik zu finden = www.epigenetics.ethz.ch/teaching/continuing-education
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7.4 Certificate of Advanced Studies in Nutrition

for Disease Prevention and Health

Das Weiterbildungsprogramm Certificate of Advanced Studies (CAS) in Nutrition for Disease
Prevention and Health richtet sich an Personen aus den Bereichen Natur- und Bewegungs-
wissenschaften, Medizin und Pharmazie mit Master-Abschluss. Das Programm gibt einen brei-
ten Uberblick Uber Ernahrungsthemen, den Einfluss der Ernahrung auf die Gesundheit und

ihre Mdglichkeiten zur Vorbeugung von Krankheiten.

Mehr Informationen sind auf der Website des Labors fir Ernahrung und Metabolische Epige-

netik zu finden:

- www.epigenetics.ethz.ch/teaching/continuing-education
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