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Einführung in die Bioverfahrenstechnik 1

Grundlagen der Bioverfahrenstechnik
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Prof. Dr. Axel Blokesch
vorzugsweise erreichbar: blokesch@fb2.fra-uas.de

Büro: Gebäude 8, Raum 212 a
Tel.: 0691533-3681

Als Prüfungsausschussvorsitzender auch Ansprechpartner für die 
Anerkennung von Leistungen aus einem vorhergehenden Studium     
und Planung eines Auslandsaufenthaltes

Vorlesungen: Mittwoch von 11:45 bis 13:15 in 8/211
am 3.11., 17.11., 24.11.2021

mailto:blokesch@fb2.fra-uas.de
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Nestlé, https://www.nestle.de/storys/maggi-sensorik, aufgerufen am 3.11.2021

https://www.nestle.de/storys/maggi-sensorik
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DLG-Grundlagenvokabular sowie der DIN EN ISO 8586: 2014-05
Empfehlenswerte Broschüre zum Download: DLG – Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft,
https://www.dlg.org/fileadmin/downloads/lebensmittel/themen/publikationen/expertenwis
sen/lebensmittelsensorik/2017_1_Expertenwissen_Geruchsschulung.pdf ,

aufgerufen am 3.11.2021

https://www.dlg.org/fileadmin/downloads/lebensmittel/themen/publikationen/expertenwissen/lebensmittelsensorik/2017_1_Expertenwissen_Geruchsschulung.pdf


Seite 5 Prof. Dr. A. Blokesch |Sensorik von Lebensmitteln 3.11. 2021

QS Food, http://qs-food.de/tag/sensorische-analyse-lebensmittel/, aufgerufen am 3.11.2021

http://qs-food.de/tag/sensorische-analyse-lebensmittel/
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Aspekte in der Beurteilung von Lebensmitteln
Tafelbild vom 3. November 2021, aus dem Kreis der Teilnehmenden formuliert


	Foliennummer 1
	Foliennummer 2
	Foliennummer 3
	Foliennummer 4
	Foliennummer 5
	Foliennummer 6

