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* angerechnete Leistung
Notenskala:sehrgut(1,0*1,5) lgut(1,6-2,5)lbefriedigend(2,6-3,5)lausreichend(3,6-4,0)lnichtausreichend(5,0)
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* angerechnete Leistung
Notenskala: sehrgut(1,0-1,5)lgut{l-,6-2,5)lbefriedigend(2,6*3.5)lausreichend(3,6-4,0)lnichtausreichend(5.0)
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GESAMTERGEBNIS: 180 befriedigend (3.0)

THEMA DER BACHELORARBEIT

Nachhaltige und natürliche Produktinnovationen: Destillation von
Vergärungsprodukten aus Zuckerrübernmelasse

BETREUER

Prof. Dr. Reinhard Hambitzer

Prof. Dr. Christof Menzel

Vorsitzender des Prüfungsausschusses
des Fachbereichs Oecolrophologie

* angerechnete Leistung
Notenskala:sehrgut(1.0-1,5)lgut(1,6-2,5)lbefriedigend(2,6-3.5)lausreichend(3.6-4,0)lnachtausreichend(5,0)
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