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Module Catalog: General Information and Notes to the Reader

What is the module catalog?

One of the central components of the Bologna Process consists in the modularization of university
curricula, that is, the transition of universities away from earlier seminar/lecture systems to

a modular system in which thematically-related courses are bundled together into blocks, or
modules.

This module catalog contains descriptions of all modules offered in the course of study.

Serving the goal of transparency in higher education, it provides students, potential students and
other internal and external parties with information on the content of individual modules, the goals
of academic qualification targeted in each module, as well as their qualitative and quantitative
requirements.

Notes to the reader:

Updated Information

An updated module catalog reflecting the current status of module contents and requirements is
published every semester. The date on which the module catalog was generated in TUMonline is
printed in the footer.

Non-binding Information

Module descriptions serve to increase transparency and improve student orientation with respect
to course offerings. They are not legally-binding. Individual modifications of described contents
may occur in praxis.

Legally-binding information on all questions concerning the study program and examinations

can be found in the subject-specific academic and examination regulations (FPSO) of individual
programs, as well as in the general academic and examination regulations of TUM (APSO).

Elective modules
Please note that generally not all elective modules offered within the study program are listed in the
module catalog.
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[WZ5914] Diploma Thesis | Diplomarbeit 129 - 130
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WZ5448: Internship | Berufspraktische Ausbildung

Module Description

WZ5448: Internship | Berufspraktische Ausbildung

Version of module description: Gultig ab summerterm 2020

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:

Content:

Intended Learning Outcomes:

Teaching and Learning Methods:

Media:

Reading List:

Responsible for Module:
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WZ5448: Internship | Berufspraktische Ausbildung

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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CHO0632: General and Inorganic Experimental Chemistry | Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie

Module Description

CHO0632: General and Inorganic Experimental Chemistry | Allgemeine
und Anorganische Experimentalchemie

Version of module description: Gultig ab summerterm 2018

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird schriftlich in Form einer 90 minttigen Klausur erbracht. In dieser soll
nachgewiesen werden, dass in begrenzter Zeit und ohne Hilfsmittel die grundlegenden Prinzipien
der Allgemeinen und Anorganischen Chemie wiedergegeben und angewandt werden kénnen.
Ferner soll das Verstandnis des Atombaus und der Struktur von Verbindungen demonstriert
werden. Fir die Klausur sind darliber hinaus grundlegende Fragestellungen zur Synthese und
Reaktivitat der behandelten Elemente und deren Verbindungen relevant. Die Prufungsfragen
erstrecken sich tber den gesamten Modulstoff. Die Bearbeitung der Klausur erfordert vorrangig
eigenstandig formulierte Antworten, gegebenenfalls auch das Ankreuzen von vorgegebenen
Mehrfachantworten.

Repeat Examination:
End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
Grundkenntnisse in Physik und Chemie

Content:

infhrung/Geschichte der Chemie, Atomkern und Atombau, Atomtheorie, Grundlagen der
chemischen Bindung, Metallbindung, lonenbindung, Kovalente Bindung, Redoxreaktionen,
Stéchiometrie, Sdure-Base-Theorie, Elektrochemie, Chemisches Gleichgewicht, Grundlagen zu
VSEPR, MO-und VB-Theorie, Ligandenfeldtheorie

Grundlegende Stoffkenntnisse zu Elementgruppen (Schwerpunkt: Hauptgruppenelemente),
wichtige technische Verfahren.
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CHO0632: General and Inorganic Experimental Chemistry | Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme am Modul "Allgemeine und Anorganische Chemie" sind die Studierenden in
der Lage, die grundlegenden atomaren und molekularen Bausteine der Welt zu nennen, sowie
die dabei involvierten energetischen Groflenordnungen abzurufen. Sie kdnnen die Grundregeln
der Wechselwirkungen der Atome und Molekiile identifizieren und nennen. Die Studierenden
erkennen die atomaren und molekularen Interaktionen zwischen physikalischen Gesetzen und
nanomolekularen (und gréleren) Malstaben, die z. B. in der Biologie von gréRerer Bedeutung
sind. Die Studierenden kdnnen die Grundregeln von chemischen Reaktionen und das korrekte
Aufstellen von Reaktionsgleichungen reproduzieren. Weiterhin verstehen sie die wichtigsten
Reaktionen der Hauptgruppenelemente und Ubergangselemente und kénnen ihre Bedeutung
fir Wissenschaft, Industrie und Gesellschaft einordnen. Die Studierenden sind in der Lage,
dieses chemische Grundwissen als Ausgangsbasis fur die Durchfihrung von Laborversuchen zu
wiederholen und wiederzugeben.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung (4 SWS). Die wichtigsten Inhalte werden mittels
PowerPoint-Prasentationen dargelegt und den Studierenden als pdf-files zur Verfligung gestellt.
Komplexere Sachverhalten werden durch Tafelanschrieb und Experimente, aber auch durch
Videos den Studierenden ndhergebracht. Die experimentelle Vorflihrung soll das Fortschreiten der
Wissenschaft nahebringen, sowie zeigen, dass fur reproduzierbare Versuche, die vorgegebenen
Bedingungen genau einhalten werden mussen. Videofilme sollen die vorgefiihrten Experimente
erganzen. Durch Rickkopplung (Fragen der Studierenden, "Tweedback", Fragestunden) soll

die Veranstaltung starker an den Bedurfnissen und Fragen der Studierenden als zukuinftige
Wissenschaftler ausgerichtet werden.

Media:
PowerPoint, Tafelarbeit, Tweedback, Videos, Versuchsvorflihrung

Reading List:

- Mortimer/Mu#ller Chemie neueste Auflage (Thieme)

- Riedel/Janiak Anorganische Chemie neueste Auflage (de Gruyter)
-Brown/LeMay/Bursten "Chemie Studieren Kompakt" neueste Auflage (Pearson)
-Brown/LeMay/Bursten "Chemie Pru#fungstraining" neueste Auflage (Pearson)

Responsible for Module:
Kuhn, Fritz; Prof. Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie (LV0321) (Vorlesung, 4 SWS)
Kihn F ( Kubo T, Zambo G )

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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PH9011: Experimental Physics 1 | Experimentalphysik 1

Module Description

PH9011: Experimental Physics 1 | Experimentalphysik 1

Version of module description: Gultig ab winterterm 2018/19

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 45 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

The learning outcome is tested in a written exam of 90 minutes. Participation in tutorials is strongly
recommended.

There will be a bonus (one intermediate stepping of "0,3" to the better grade) on passed module
exams (4,3 is not upgraded to 4,0). The bonus is applicable to the exam period directly following
the lecture period (not to the exam repetition) and subject to the condition that the student
presented at least one exercise part in the tutorials.

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:
Basic knowledge in mathematical algebra, analysis, and differential and integral calculus.

Content:

- Principles of the natural sciences

- Measurements, Units

- Gravitation

- Dynamics, Newton's Laws

- Ballistics and planetary trajectory

- Rotations

- Forces: fundamental versus non-fundamental
- Energy, conservation, work and power.
- Collisions / Scattering

- Oscillations und Waves

- Rigid bodies, elasticity theory

- Liquids and gases

- Heat
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PH9011: Experimental Physics 1 | Experimentalphysik 1

Intended Learning Outcomes:
Students know and may apply the concepts of classical physics to describe and solve particular
problems / phenomena.

Teaching and Learning Methods:

Contents will be taught in lecture that is held weekly.

In the problems classes students may first work by themselves or in small groups on problems.
The solutions to the problems will then be discussed together.

Media:
The lecture notes and problem sheets will be made available under http://av.ph.tum.de
Practical experiments during the lecture help illustrating physical phenomena.

Reading List:

- Olaf Fritsche: Physik fur Biologen und Mediziner, 2013, ISBN 978-3-642-34666-8 (eBook)

- Paul A. Tipler: Physik, Spektrum Lehrbuch, 3. korr. Nachdruk 2000, 1522 S. m. zahlr. meist farb.
Abb. ISBN: 3-86025-122-8

Responsible for Module:
Dietz, Hendrik; Prof. Dr.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Physik fur Life-Science-Ingenieure 1 (Vorlesung, 2 SWS)
Iglev H

Ubung zu Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1 (Ubung, 3 SWS)
Iglev H [L], Reichert J
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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MA9601: Advanced Mathematics 1 | Hohere Mathematik 1

Module Description

MA9601: Advanced Mathematics 1 | Hohere Mathematik 1

Version of module description: Gultig ab summerterm 2021

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 90 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Lernergebnisse werden exemplarisch an Themen zu komplexen Zahlen, lineare
Gleichungssysteme, Eigenwerte, Eigenvektoren, Differential- und Integralrechnung und
Anwendungen in Form einer schriftlichen Prifung (60 Minuten) geprift. Zu den ausgewahlten
Inhalten bearbeiten die Studierenden Aufgaben. Die Lésung der Aufgaben erfordert die
Anwendung der erlernten und eingetbten Rechenschritte und Losungsstrategien. Die
Studierenden charakterisieren Problemstellungen entsprechend geeigneter mathematischer
Begriffe und folgern daraus geeignete Vorgehensweisen, anhand derer sie die Loésungen ermitteln
und bewerten.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Keine

Content:

-- complex numbers

-- sequences and series

- differential calculus and applications

- elementary functions and applications, growth

- integral calculus and applications

- systems of linear equations and matrices

- linear mappings, determinants, eigenvalues, eigenvectors
- introduction to ordinary differential equations

- basic concepts of vector analysis
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MA9601: Advanced Mathematics 1 | Hohere Mathematik 1

Intended Learning Outcomes:

The students are enabled to recognize and understand mathematical problems in the life sciences
and to formulate them within the framework of the prepared competences. After attending the
course the students know the computational rules for complex numbers and can apply them. The
are able to calculate with and give a geometrical interpretation of complex numbers in Cartesian
and polar coordinate system. The students can distinguish sequences and series, they know the
geometric series, can tell a criterion for convergence and calculate the limits of typical sequences.
The students know elementary functions, their properties and their application in the application
as mathematical model in the life sciences. They can apply and interpreted the functions in this
context. The students know the differentiation rules and are able to use them properly. They know
the Taylor polynomial and Newton's method as an application for differential calculus. They can
explain and apply the connection between differential and integral calculus. The students know
how to integrate elementary functions and can apply integration by parts and by substitution.
They know the rules how to calculated with vectors and matrices and are able to apply them.
They can differntiate between scalar product and vector product and apply both. The can solve
linear systems of equations by Gaussian elimination and can determine and interpret the rank of a
matrix. They can calculate the determinant of a matrix and know the connection to the solvability
of a linear equation. They can calculate eigenvalues and eigenvectors. They remember basic
concepts of vector analysis and can apply derived formulas. The students are able to determine
and distinguish the underlying mathematical concepts.

Teaching and Learning Methods:

Vorlesung und Ubung

In der Vorlesung werden die Inhalte im Vortrag durch anschauliche Beispiele sowie durch
Diskussion mit den Studierenden vermittelt. Die Vorlesung soll den Studierenden dabei auch
als Motivation zur eigenstandigen inhaltlichen Auseinandersetzung mit den Themen sowie zum
Studium der Literatur dienen.

Jeweils passend zu den Vorlesungsinhalten werden in den Ubungsveranstaltungen
Aufgabenblatter und deren Lésungen angeboten, die die Studierenden zur selbststandigen
Kontrolle sowie zur Vertiefung der gelernten Methoden und Konzepte nutzen sollen. Nachdem dies
anfangs durch Anleitung passiert, wird dies im Laufe des Semesters immer mehr selbststandig
einzeln und zum Teil auch in Kleingruppen vertieft.

Media:
Klassischer Tafelvortrag; rechnergestitzte Simulationen; eLearning; ausgearbeitetes Skript,
Ubungsblatter; Ubungsaufgabensammlung

Reading List:

Ausgearbeitetes Skript

Precht, M.; Voit, K.; Kraft, R.: Mathematik fir Nichtmathematiker 1, 2, Oldenbourg Verlag
Adler, F.R.: Modelling the Dynamics of Life, Brooks/Cole Publ.

Gellert, W. Kleine Enzyklopadie Mathematik, Harry Deutsch Verlag, 1977

Hoffmann, A., Marx, B. und Vogt, W: Mathematik fiir Ingenieure 1 Pearson, 2005.
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MA9601: Advanced Mathematics 1 | Hohere Mathematik 1

Responsible for Module:
Kuttler, Christina; Prof. Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Hohere Mathematik 1 Wissenschaftszentrum Weihenstephan [MA9601] (Vorlesung, 2 SWS)
Mller J, Petermeier J

Zentralibung zur Héheren Mathematik 1 Wissenschaftszentrum Weihenstephan [MA9601]
(Ubung, 2 SWS)

Madller J, Petermeier J, Neumair M

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5428: Beverage Technology | Getranketechnologie

Compulsory Modules | Pflichtmodule

Module Description

WZ5428: Beverage Technology | Getranketechnologie

Version of module description: Giltig ab winterterm 2019/20

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

In der Klausur (90 min) mussen die Studierenden Fragen zu Grundstoffen, Roh- und Hilfsstoffen,
Rezepturen und technischen Grundoperationen zur Getrankeherstellung sowie zur Mikrobiologie
von Wassern und alkoholfreien Getranken bzw. Mischgetranken in eigenen Worten beantworten.
Anhand von FlieRschemata mussen sie Herstellungsprozesse von Getranken aufzeigen und
beschreiben. Anhand beispielhafter Prozessparameter missen sie Getranke in Hinblick auf

die relevanten rechtlichen Anforderungen prifen und diskutieren. Dartiber hinaus mussen sie
analytische Verfahren in eigenen Worten beschreiben und deren Ergebnisse an geeigneten
Beispielen interpretieren.

Repeat Examination:
Next semester / End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
keine

Content:

Im Rahmen des Moduls werden folgende Themen behandelt:

- Technische Grundoperationen: Zerkleinern, Reinigung, Emulsionen, Homogenisieren,
Pasteurisieren, Sterilisieren, Extrahieren, Trocknung, Ausmischtechniken

- Mikrobiologie und Fermentationstechnik: Zellformen, Wachstumszyklen, Mikrobiologische
Untersuchungen, Getrankemikroorganismen, Fermentationstechnologie

- Bierherstellung und internationale Biere: Malzereitechnologie, Sudhausarbeit, Biervielfalt
- Herstellung alkoholfreier Erfrischungsgetranke: Aromagewinnung, Konzentratherstellung,
Grundstoffe, Ausmischung

- Technologie des Weines: Weinbau, Kellerarbeit, Weintypen, rechtliche Situation
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WZ5428: Beverage Technology | Getranketechnologie

- Spirituosenherstellung: Brennerei, Destillation, Unterscheidung versch. Brande

- Sensorik und Qualitatskontrolle: Geschmackswahrnehmung, Verkostungsschemata, Richtlinien,
praktische Beispiele fir Fehlaromen

- rechtliche Grundlagen und gesetzliche Anforderungen zu Getrankeinhaltsstoffen, Roh- und
Hilfsstoffen, Wasser, Getrankegattungen (Erfrischungsgetranke, hochsafthaltige Getranke),
Mischgetranke - Wasser: z. B. naturliches Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser,
Heilwasser Roh- und Hilfsstoffe sowie Getrankeinhaltsstoffe: z. B. Kohlensaure, Kohlenhydrate,
SuRungsmittel, Aminosauren, Aromen, Essenenzen, Zusatzstoffe

—- Herstellung alkoholfreier Erfrischungsgetranke: Aromagewinnung, Konzentratherstellung,
Grundstoffe, Ausmischung, Berechnungsgrundlagen - fermentierte Getranke

- Sensorik und Qualitatskontrolle alkoholfreier Getranke und Mischgetranke:
Verkostungsschemata, Richtlinien, praktische Beispiele fir Fehlaromen

- Mischgetranke und innovative Getranke sowie Sportgetranke: Isotonie, Markttrends,
Convenienceprodukte

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul kénnen die Studierenden die verfahrenstechnischen
Grundlagen und rechtlichen Anforderungen der Getrankeherstellung benennen und beschreiben.
Sie kennen zudem die Anforderungen der analytischen, sensorischen und mikrobiologischen
Qualitatskontrolle und kdnnen diese beschreiben.

Sie kennen die Ublichen auf dem Markt erhaltlichen Getrankegattungen und Wasser sowie

deren Inhaltsstoffe, Roh- und Hilfsstoffe. Sie sind in der Lage, verschiedene Getranke aus dem
nationalen und internationalen Umfeld hinsichtlich der zum Einsatz kommenden Rohstoffe,
technischen Herstellungsprozesse, rechtlichen Anforderungen und qualitatsbeurteilenden Analytik
zu beschreiben. Sie kdnnen anhand der rechtlichen Rahmenverordnungen Getranke einordnen
und auf Konformitat prufen.

Teaching and Learning Methods:

Die Vorlesung wird durch eine Folien bzw. ppt-Prasentation unterstitzt. In dieser werden den
Studierenden die Inhalte des Moduls anschaulich dargelegt. Anhand von relevanten Fallbeispielen
werden den Studierenden die einzelnen Grundlagen, Verfahrensschritte und individuellen
Spezifikationen verschiedener Getranke aufgezeigt. Hierbei wird auch ein starker Bezug zu

den rechtlichen Grundlagen hergestellt. Wahrend der Vorlesung haben die Studierenden die
Moglichkeit eigene Fragen zu stellen und bestimmte Sachverhalte zu diskutieren, bzw. erklart zu
bekommen.

Media:
Fur diese Veranstaltung stehen ein digital abrufbares Skript, sowie die Sammlung der
Vorlesungsfolien, zur Verfiigung.

Reading List:

Belitz, Grosch, Schieberle; Lehrbuch der Lebensmittelchemie, 6. Auflage, Springer-Verlag,
Heidelberg

Handbuch Alkoholfreie Erfrischungsgetranke, Stdzucker AG, Mannheim
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WZ5428: Beverage Technology | Getranketechnologie

Back; Colour atlas and handbook of beverage microbiology, Hans-Carl-Verlag, Nirnberg

Narzi3; Abrif® der Bierbrauerei, Wiley-VCH, Weinheim

Kunze; Technologie Brauer und Malzer, VLB, Berlin

Schumann; Alkoholfreie Getranke, VLB, Berlin

Schobinger,U. (2001): Handbuch der Lebensmitteltechnologie, Frucht- und Gemiisesafte, Ulmer-
Verlag

Back, W. (2008): Mikrobiologie der Lebensmittel. Getranke. Behr's Verlag, Hamburg

Hatter, L. A.: Wasser und Wasseruntersuchungen. Verlag Moritz Diesterweg /Otto Salle, Frankfurt,
Berlin, Miinchen

K. Rosenplenter/U. Nohle (Hrsg.): Handbuch SuRungsmittel: Eigenschaften und Anwendung,
Behr's Verlag

H. Hoffmann/W. Mauch/W. Untze: Zucker und Zuckerwaren , Behr's Verlag

Handbuch Erfrischungsgetranke, Sidzucker AG Mannheim/Ochsenfurt

Back, W. (2008): Mikrobiologie der Lebensmittel. Getranke. Behr's Verlag, Hamburg

RSK-Werte. Die Gesamtdarstellung, Verlag Flissiges Obst, Schénborn

Back, W. (2000): Farbatlas und Handbuch der Getrankebiologie Teil 2. Fachverlag Hans Carl,
Nurnberg

Back, W. (2005): Colour Atlas and Handbook of Beverage Biology. Fachverlag Hans Carl,
Nurnberg

Ziegler, Herta (ed.) (2007): Flavourings. WILEY-VCH

Klein, Raabe, Weiss: Textsammlung Lebensmittelrecht, Recht der Getrankewirtschaft, Behr's
Verlag

Wucherpfennig/Hahn/Semmler: Handbuch Alkoholfreie Getranke, Behr's Verlag

Evers K.W.: Wasser als Lebensmittel: Trinkwasser, Mineralwasser, Qellwasser, Tafelwasser,
Behr's Verlag

Begriffsbestimmung — Qualitatsstandards fur die Pradikatisierung von Kurorten, Erholungsorten
und Heilbrunnen des Deutschen Heilbaderverbandes e.V.i.d.F. der 12. Auflage vom Oktober 2005
Bonn

Responsible for Module:
Becker, Thomas; Prof. Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Grundlagen der Getranketechnologie (Vorlesung, 2 SWS)
Becker T [L], Becker T, Beugholt A, Gastl M, Kollmannsberger H, Kuschel S, Sacher B

Alkoholfreie Getranke und Mischgetranke (Vorlesung, 2 SWS)
Becker T [L], Gastl M, Kerpes R
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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LS30002: Introduction to Microbiology | Grundlagen der Mikrobiologie

Module Description

LS30002: Introduction to Microbiology | Grundlagen der Mikrobiologie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2021/22

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 60 90

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Eine Klausur (90 Minuten) dient der Uberpriifung der erworbenen Kompetenzen. Die Studentinnen
und Studenten zeigen in der Klausur, ob sie die erarbeiteten Informationen beschreiben,
interpretieren und auf ahnliche Sachverhalte lbertragen konnen sowie die unterschiedlichen
Informationen zu einem neuartigen Ganzen verknupfen kénnen. Die Beantwortung der
Prifungsfragen erfordert auch in den Ubungen erarbeitete Kompetenzen, so dass hier
theoretisches Wissen mit praktischen Kenntnissen vernetzt wird.

In der Laborleistung (Studienleistung, unbenotet) identifizieren die Studierenden mithilfe von
mikroskopischen und physiologischen Methoden eine Auswahl verschiedener Mikroorganismen
und zeigen die erlernten Fertigkeiten im sicheren Umgang mit Mikroorganismen. In einem zu den
Ubungen erstellten Protokoll zeigen die Studierenden, ob sie in der Lage sind, die die wesentlichen
Aspekte der von ihnen durchgefiihrten praktischen Arbeiten darzustellen und zu interpretieren.
Fir den erfolgreichen Abschluss des Moduls muss die Laborleistung bestanden werden. Die
Modulnote entspricht der Klausurnote.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Grundlagenkenntnisse in Biologie (v.a. Zellbiologie und Genetik) werden erwartet. Zum besseren
Verstandnis der Vorlesung sind Vorkenntnisse in anorganischer und organischer Chemie und
Biochemie erforderlich.

Content:

Im Rahmen der Vorlesung Mikrobiologie werden Grundkenntnisse Uber Mikroorganismen,

im Besonderen Uber prokaryotische Mikroorganismen, vermittelt. Im Vergleich zu den
Eukaryoten werden die Vielfalt und besonderen Eigenschaften der Bakterien und Archaeen
herausgearbeitet. Schwerpunkte liegen im Bereich der Zytologie, Wachstums-, Ernahrungs- und
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Stoffwechselphysiologie. Die Vielfalt der Mikroorganismen, ihre zentrale Bedeutung fir globale
Stoffkreislaufe, ihnre Wechselwirkung mit anderen Lebewesen (Symbiosen, Pathogenitat) und ihre
Anwendung in biotechnologischen Verfahren werden anhand von Beispielen ebenfalls behandelt.
In der Vorlesung zu den Ubungen werden insbesondere die Hintergriinde und theoretischen
Kenntnisse zu den durchgeflihrten Experimenten vermittelt. Die theoretischen Anteile werden
durch einen praktischen Anteil erganzt. Hier werden v.a. einfache Laborfertigkeiten gelibt, z. B.
steriles Arbeiten, Anzucht in Nahrmedien (aerob, anaerob), Mikroskopieren und mikroskopische
Farbetechniken, ldentifizierung von Bakterien und Hefen mit Hilfe mikroskopischer und
phanotypischer Methoden, Versuche zur Wachstums- und Stoffwechselphysiologie von Bakterien,
Statische Kultur, Anreicherung und Isolierung von Mikroorganismen und Bakteriophagen aus
Umweltproben mit Hilfe von Verdiinnungsreihen und geeigneter Nahrmedien.

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme an dem Modul besitzen die Studierenden das grundlegende theoretische
Verstandnis und Fachwissen Uber prokaryotische und eukaryotische Mikroorganismen. Sie haben
grundlegende Einblicke in mikrobiologische Techniken und die Fahigkeit, die Bedeutung von
Mikroorganismen flir Mensch und Umwelt abzuschatzen.

Sie sind in der Lage,

- grundlegende mikrobiologische Arbeitstechniken verlasslich anzuwenden

- mikrobiologische Fragestellungen zu verstehen und fachliche Fragen selbst zu entwickeln.

- Zusammenhange zwischen Stoffwechselwegen und Stoffumsetzungen durch Mikroorganismen
zu verstehen.

- das erworbene Wissen auf vertiefte Fragestellungen anzuwenden.

Das Modul soll den Studierenden weiterhin helfen, Fahigkeiten zum Lésen von Problemen

zu entwickeln, sowie das Interesse an Mikrobiologie und die Fahigkeit zur Beurteilung von
mikrobiologischen Problemen férdern.

Teaching and Learning Methods:

Veranstaltungsform/Lehrtechnik: Vorlesung mit Prasentation, Tafelarbeit.

Lehrmethode: Vortrag; in den Ubungen Anleitung und Fiihrung durch Tutoren, Demonstrationen,
Experimente, Partnerarbeit, Ergebnisbesprechungen.

Lernaktivitaten: Studium von Vorlesungsskript und -mitschrift, Praktikumsskript; Uben von
labortechnischen Fertigkeiten und mikrobiologischen Arbeitstechniken; Zusammenarbeit mit
Praktikumspartner. Protokollfuhrung zur Kontrolle des Verstandnisses sowie der Fahigkeit zur
Beschreibung, Auswertung und Interpretation der in den Ubungen durchgefiihrten Experimente.
Am Ende der Ubungen demonstrieren die Studierenden, dass sie die erlernten experimentellen
Techniken (insbesondere Farbungen, mikroskopische Analyse) mit theoretischen Kenntnissen
zu ausgewahlten Gruppen von Mikroorganismen kombinieren und auf neue Fragestellungen
anwenden kdnnen.

Media:
Prasentationen mittels Powerpoint
Skript (Downloadmdglichkeit flr Vorlesungsmaterial).
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Reading List:

Das Modul ist nicht an ein einzelnes Lehrbuch angelehnt. Als Erganzungsliteratur sind geeignet:
K. Munk (Hsg.) Mikrobiologie, Georg Thieme Verlag, Stuttgart, 2. Aufl. 2018.

Madigan, M.T., J.M. Martinko, P. Dunlap, D. Clark. Brock Biology of Microorganisms, Pearson
Education, 15. Edition, 2017

Responsible for Module:
Liebl, Wolfgang; Prof. Dr.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Allgemeine Mikrobiologie (Vorlesung, 2 SWS)
Liebl W

Mikrobiologische Ubungen fiir Diplombraumeister (Ubung, 3 SWS)
Liebl W [L], Ehrenreich A

Vorlesung zu Mikrobiologischen Ubungen fir Diplombraumeister (Vorlesung, 1 SWS)
Liebl W [L], Ehrenreich A
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5298: Hygienic Design and Hygienic Processing | Hygienic Design und Hygienic Processing

Module Description

WZ5298: Hygienic Design and Hygienic Processing | Hygienic Design
und Hygienic Processing

Version of module description: Gultig ab winterterm 2015/16

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

5 150 105 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen, benoteten Klausur (120 min) erbracht. In
der Priifung mussen die Studierenden Fragen zu den Grundlagen von Reinigung und Desinektion
sowie der hygienisch optimierten Gestaltung von Produktionsanigen beantworten. Sie missen
Verschmutzungs- und Reinigungsmechanismen anhand von eigenen Skizzen/qualitativen
Zeichnungen erklaren. Fir konkrete Fallbeispiele bearbeiten sie Transfereaufgaben: sie schlagen
zum Beispiel ein geeignetes Reinigungskonzept vor, diskutieren Vor- und Nachteile oder
vergleichen die Reinigungseffizenz eines bestimmten Verfahrens mit anderen Methoden.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Grundlagen aus den Bereichen Physik, Chemie und Mikrobiologie werden vorausgesetzt.

Content:

"Im Rahmen der Vorlesung werden folgende Themen behandelt:

Grundlagen zu Reinigung und Desinfektion: Schmutzarten, Schmutzanhaftung, (produkt- bzw.
anlagenspezifische) Verschmutzungsmechanismen bzw. -reaktionen, Reingungsparameter/
Chemie der Reinigungsmittel, Reinigungstechniken in Abhangigkeit vom Werkstoff, Korrosion und
Korrosionsschutz

- Rechtliche Grundlagen: Rahmenbedingungen nach EHEDG und VDMA

- Werkstoffe: Oberflachenbeschaffenheit, Testmethoden zur Qualifizierung, Reinigungsmethoden,
Schweilverfahren

Hygienegerechte Konzeption von Anlagen/Bauteilen: Rohrleitungen, Einbindung von Sensoren,
Ventilen, Pumpen, Anforderungen im Rahmen aseptischer Prozesse und Behalter, Prifmethoden
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Komponenten fir offene Produktionsprozesse, Férderbander und Reinrdume, Hygienic
Engineering
Desinfektion: Physikalische Desinfektion, Chemische Desinfektion, Betriebshygiene"

Intended Learning Outcomes:

"Nach der Teilnahme am Modul Hygienic Design und Hygienic Processing verstehen die
Studierenden die Grundlagen der Reinigung und Desinfektion von Anlagen und kennen

die rechtlichen Rahmenbedingungen nach EHEDG und VDMA. Sie kennen die zentralen
Anforderungen bei der Gestaltung von Bauelementen und Anlagen. Sie kbnnen bestehende
Anlagen diesbezglich beurteilen und optimieren sowie neue Anlagen nach den Mal3gaben

der hygienegerechten Konzeption auslegen. Sie kennen relevante Reinigungskonzepte und
kénnen diese auf konkrete Prozessen anwenden. Sie kdnnen produkt- und anlagenspezifische
Reinigungskonzepte selbst entwickeln oder bestehende Verfahen auf andere Anwendungen
Ubertragen.

Sie kennen die Mechanismen der Verschmutzung, kennen die verschiedenen physikalischen und
chemischen Mdéglichkeiten der Schmutzentfernung und wissen, welche Reinugungsparameter
den Reinigungserfolg beeinflusen. Sie sind in der Lage, den Reinigungserfolg mit standardisierten
Prifmethoden zu Uberprifen. "

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer klassischen Vorlesung, wobei insbesondere im Bereich Hygienic
Design Anschauungsmaterialien/reale Bauteile gezeigt werden (z. B. gute/fehlerhafte
Schweilinaht, neue/korrodierte Bauteile, verschiedenartig behandelte Oberflachen, Pumpen,
Ventile). Im Rahmen von Gastvortragen werden aktuelle Industrieanwendungen und
Praxisbeispiele vorgestellt und diskutiert.

Media:
Ein Skriptum ist digital verfigbar und wird Gber die Homepage des Lehrstuhls zur Verfiigung
gestellt. Die Vorlesungsfolien sind zum Download verfligbar.

Reading List:

- Chmiel, H., Bioprozesstechnik

- Hauser, G., Hygienische Produktionstechnologie bzw. hygienegerechte Apparate und Anlagen
-- Kessler, H.G., Food and Bioprocess Engineering, 2002

-- Wildbrett, G., Reinigung und Desinfektion 1996

Responsible for Module:
Kulozik, Ulrich; Prof. Dr.-Ing. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Hygienic Design und Hygienic Processing 1 (Vorlesung, 3 SWS)
Ambros S

Hygienic Processing 1 - Reinigung und Desinfektion (Vorlesung, 2 SWS)
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Ambros S, Kurzl C
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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MA9602: Introductory Statistics | Einfihrung in die Statistik

Module Description

MA9602: Introductory Statistics | Einfuhrung in die Statistik

Version of module description: Gultig ab summerterm 2021

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Das Modul wird mit einer Klausur (60 Minuten) abgeschlossen. Darin soll an Fallbeispielen
nachgewiesen werden, dass die Studierenden in der Lage sind verschiedene Arten von Daten zu
unterscheiden und geeignete statistische Verfahren auszuwahlen und anzuwenden.

Repeat Examination:
End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
Keine

Content:

Descriptive statistics

- graphical methods (dotplot, histogramm, boxplot and outliers)

- computational methods (mean, variance, covariance, partitioning sums of squares) methods
- bivariate data (formula for intercept, slope, correlation coefficient, coefficient of determinatio)
Probability:

- axioms

- independent events

- conditional probability, Bayes' theorem

- random variables, density, distribution, B- ernoulli-, Binomial-, Poisson- and normal distribution
- approximating distribution, central limit theorem

Inferential Statistics

- confidence interval

- one sample test for means and proportions

- two sample tests for means and proportions

- goodness-of-fit-test, test for independence, test for homogeneity

- analysis of variance, post-hoc-test
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Intended Learning Outcomes:

The students can describe the difference between descriptive and inferential statistics. They

can explain the role of probability theory, the relation with random variables and distributions

as the basis of statistics. They can name selected distributions and explain the related random
experiment. The students know the principles of hypothesis testing and are able to transfer the
knowledge to other hypothesis tests then the one mentioned in the lecture and interpret the results.
The students can determine the number of attributes and their scale correctly and assign the
course content to the given problem. They are able to select and apply the correct formulas and
draw correct conclusions. The students are aware of the importance of statistical packages and
can name selected standard methods and interpret the results correctly.

Teaching and Learning Methods:

Vorlesung mit integrierter Ubung, blended learning, Ubungsaufgaben zum Selbststudium

In der Vorlesung werden die Inhalte im Vortrag durch anschauliche Beispiele sowie durch
Diskussion mit den Studierenden vermittelt. Die Vorlesung soll den Studierenden dabei auch
als Motivation zur eigenstandigen inhaltlichen Auseinandersetzung mit den Themen sowie zum
Studium der Literatur dienen.

Jeweils passend zu den Vorlesungsinhalten werden in den Ubungsveranstaltungen
Aufgabenblatter und deren Lésungen angeboten, die die Studierenden zur selbststandigen
Kontrolle sowie zur Vertiefung der gelernten Methoden und Konzepte nutzen sollen. Nachdem dies
anfangs durch Anleitung passiert, wird dies im Laufe des Semesters immer mehr selbststandig
einzeln und zum Teil auch in Kleingruppen vertieft.

Media:
Prasentationen, Tafel, blended learning, Skript, Ubungsaufgaben

Reading List:
Peck, Olsen, Devore. Introduction to Statistics and Data Analysis, Brooks/Cole Cengage Learning

Responsible for Module:
Petermeier, Johannes; Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Ubungen zu Einfilhrung in die Statistik [MA9602] (Ubung, 1 SWS)
Petermeier J, Neumair M, Kaindl E

EinfUhrung in die Statistik [MA9602] (Vorlesung, 2 SWS)
Petermeier J, Neumair M, Kaind| E
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI000626: Business Administration in the Beverage Industry | BWL der Getrankeindustrie

Module Description

WI1000626: Business Administration in the Beverage Industry | BWL der
Getrankeindustrie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2015/16

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

3 90 30 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

At the end of the semester, the students take a 90-minutes written exam consisting of several
open questions. By means of open questions it can be tested whether the students are able

to reproduce and also apply the content of the lecture. The students need to show that they
understand the beverage market from a marketing perspective and are able to reproduce the
elementary elements of marketing management, distribution and supply management, production
and cost management. Furthermore, they need to show that they can also apply the knowledge in
own examples and that they can evaluate specific problems in different corporate sectors from a
business perspective.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
none

Content:

The lecture gives an overview of management related issues in all business sectors. The focus will
be put on specific characteristics of the beverage industry.
The lecture is structured as follows:

1. Introduction

1.1 The beverage market in Germany

1.2 The marketing self perception of the beverage industry
2. Marketing management

2.1 Corporate and marketing strategies

2.2 Product and product range policy

2.3 Price policy
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2.4 Brand and communication policy

3. Distribution abd sales management

3.1 Distribution channel management

3.2 Logistics models

3.3 Sales management

4. Production and cost management

4.1 Basics

4.2 Value, cost structures and optimization models

5. Procurement marketing and material management

Intended Learning Outcomes:

After completion of this module, students will be able to understand the management related
interrelationships of supply chains in the beverage industry. The students will be familiar with basic
management problems in different business sectors (marketing, production, logistics, procurement
etc.) and will be able to evaluate them.

Teaching and Learning Methods:

As students will get an elementary introduction into different management tools, a lecture is the
appropriate teaching method. It will mainly consist of presentations held by the professor; student
questions will be clarified during the lecture. Thus will be assured that all the students obtain a
detailed insight into the topic at the same level.

Media:
Presentations and slides will be provided via the moodle platform.

Reading List:
Literature will be listed at the end of the slides and will be partially provided via the moodle
platform.

Responsible for Module:
Belz, Frank-Martin; Prof. Dr. oec.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Betriebswirtschaftslehre der Getrankeindustrie (W1000626, WZ5327) (Vorlesung, 2 SWS)
Schradler J ( Miladinov T )

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5297: Accounting | Buchfiihrung, Kosten- und Investitionsrechnung

Module Description

WZ5297: Accounting | Buchfuhrung, Kosten- und Investitionsrechnung

Version of module description: Gultig ab winterterm 2015/16

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

5 150 75 75

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Schriftliche Prifung (Klausur, 120 min)

In der Prifung, die Prifungselemente aus der Buchfuhrung und der Kosten- und
Investitionsrechnung enthalt, missen die Studierenden darlegen, dass sie einfache
Buchungssatze aus der Finanzbuchhaltung durchflihren kénnen und Grundbegrifflichkeiten aus
der Kosten- und Investitionsrechnung verstehen. Sie sollen bestehende Rechnungssysteme und -
vorgange anhand von Beispielen beschreiben.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
keine

Content:

Folgende Themen werden behandelt:

-- Eréffnungsbilanz (Verzeichnis und Bewertung der Vermbgensgegenstande und Schulden,
Bewertungsprinzipien, Erstellung der Bilanz)

-- Laufende Buchfiihrung (Geschaftsvorfalle, Aufldsung der Bilanz in Konten, Buchungssatz)

-- Schlussbilanz (Abschluss der verschiedenen Buchungskonten)

-- Besondere Buchungsfalle (Mehrwertsteuer, Warenverkehr, Privatentnahmen, Privateinlagen,
Léhne und Gehalter, Abschreibungen, Ricklagen)

-- Abschlussauswertung (Bilanzanalyse, Erfolgsanalyse

-- Grundlagen und Grundbegriffe der Kostenrechnung (Definition und Abgrenzung ausgewahlter
Begriffe, Gliederungsmogllichkeiten von Kosten, Kostenrechnunge

-- Rechnungssysteme auf der Basis von Vollkosten (Merkmale der Vollkostenrechnung,
Ausgewahlte Rechnungssysteme)
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- Rechnungssysteme auf der Basis von Teilkosten (Merkmale der Teilkostenrechnung,
Entscheidungsunterstiitzung durch Teilkosten- bzw. Deckungsbeitragsrechnungen

-- Weiterentwicklungen in der Kostenrechnung (Prozesskostenrechnung, Target Costing, Lifecycle
Costing)

-- Investitionsrechnung (Grundlagen, Methoden, Anwendung)

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Buchfiihrung, Kosten- und Investitionsrechnung
sind die Studierenden in der Lage, eine einfache Unternehmensbilanz zu diskutieren und mit
Hilfe der Bewertungsprinzipien zu beschreiben. Desweiteren verstehen sie die Grundlagen und
Grundbegriffe der Kostenrechnung. Sie sind in der Lage, Rechnungssysteme auf der Basis von
Teil- oder Vollkosten und Weiterentwicklungen in der Kostenrechnung zu veranschaulichen.
Desweiteren kénnen sie mit Hilfe der erlernten Grundlagen, Methoden und Anwendungbeispiele
einfache Investitionsrechnungen durchfuhren.

Teaching and Learning Methods:

Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien und ppt-

Prasentationen

Ubung: Gruppenarbeit/Fallstudien

Lernaktivitaten: Bearbeiten von Problemen und deren Lésungsfindung, Fallstudien

Media:
Ein Skriptum fir Buchfihrung und Kosten- und Investitionsrechnung ist digital verfligbar.

Reading List:

- DORING, U. und R. BUCHHOLZ: Buchhaltung und Jahresabschluss. 10. Auflage. Erich Schmidt
Verlag, Berlin 2007

-- FALTERBAUM, H. U. H. BECKMANN: Buchflhrung und Bilanz. Fleischer Verlag, 20. Aufl.,Achim
2007

Responsible for Module:
Pahl, Hubert; Dr. agr.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Buchfuhrung (Finanzbuchhaltung) (WZ5297) (Vorlesung, 2 SWS)
Pahl H [L], Pahl H

Kosten- und Investitionsrechnung (WZ5297) (Vorlesung, 3 SWS)
Pahl H [L], Pahl H
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ0013: Organic Chemistry | Organische Chemie

Module Description

WZ0013: Organic Chemistry | Organische Chemie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2014/15

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur erbracht (90 min). In dieser sollen
die Studierenden darlegen, dass sie befahigt sind, die Grundlagen der organischen Chemie zu
verstehen. Dafiir miissen sie funktionelle Gruppen erkennen, wichtige Reaktionsmechanismen
beherrschen und die wichtigsten Reaktionen abrufen kébnnen. Sie missen zeigen, dass sie
befahigt sind, Reaktionsmechanismen verschiedenster organischer Stoffklassen abzurufen und zu
identifizieren.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Vorlesung "Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie"

Content:

-- Bindung und Isomerie (Atomaufbau/Bindungsarten/Isomerie/Mesomerie/Orbitaltheorie)

-- Alkane/Cycloalkane (IUPAC Regeln/Konformation/Oxidationen und Verbrennung/Halogenierung)
-- Alkene/Alkine (IUPAC Regeln/Orbitalmodell/polare Addition/Markownikow Regel/Diels-Alder
Reaktion/Aciditat/Additionsreaktionen)

-- Aromatische Verbindungen (Reaktionsmechanismen)

-- Stereoisomerie (Chiralitat/Optische Aktivitat/Enantiomere/Fischer Projektion)

-- Organische Halogenverbindungen/Substitution/Eliminierung

-- Alkohole/Phenole/Thiole (Wasserstoffbrickenbindungen/Aciditat)

-- Ether/Epoxide (Gringnard-Reagenzien/Cyclische Ether)

-- Aldehyde und Ketone (Nucleophile Addition/Reduktion/Keto-Enol Tautomerie/Aldolkondensation)
Carbonsauren und Derivate (Aciditat/Ester und Lactone/Saurehalogenide/Saurenahydride/Amide)
-- Amine und verwandte Stickstoffverbindungen (Basizitat/Aryldiazoniumsalze/Azofarbstoffe)
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Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme am Modul Organische Chemie sind die Studierenden in der Lage, organische
Molekule nach der IUPAC-Nomenklatur zu benennen und die Grundlagen ihres raumlichen Baus
zu verstehen. Weiterhin besitzen die Studierenden die Fahigkeit, wichtige funktionelle Gruppen in
organischen Verbindungen zu erkennen und grundlegende Reaktionsmechanismen abrufen zu
kdénnen.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul umfasst eine Vorlesung (2 SWS).

Lehrmethode: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentation
Lernaktivitaten: Studium von Literatur

Media:
Ein Skript fir das Modul Organische Chemie ist digital verfigbar.

Reading List:
-- Hart,H., Craine, L.E., Hart, D.J., Hadad, C.M., Organische Chemie, Wiley-VCH, 3. Auflage, 2007

Responsible for Module:
Prof. Dr. rer. nat. Aphrodite Kapurniotu

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Organische Chemie (Vorlesung, 2 SWS)

Kapurniotu A

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZz5303: Raw Material | Rohstofftechnologie

Module Description

WZ5303: Raw Material | Rohstofftechnologie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 90 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Eine schriftliche, benotete Klausur (90 min) dient der Uberpriifung der vermittelten theoretischen
Kompetenzen. Die Studierenden mussen die brauspezifischen Rohstoffe Wasser, Gerste/Weizen
bzw. Gersten- und Weizenmalz und Hopfen hinsichtlich der chemischen Zusammensetzung,
chemisch-physikalischen Eigenschaften, Herstellungs- , Veredelungs- und Verarbeitungsmethoden
beschreiben und mit Hilfe der spezifischen Analysen bewerten kénnen. Des Weiteren erlautern Sie
an ausgewahlten Beispielen die theoretischen Hintergriinde sowie praxisorientierte Anwendungen
der in der Vorlesung behandelten Themen und flihren einfache anwendungsbezogene
Berechnungen, wie z.B. die Berechnung von Hopfengabe oder Wasserharte, durch.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Grundlagenkenntnisse in Chemie und Biochemie sowie das Modul Alkoholfreie Getranke und
Mischgetranke und Grundlagen der Getranketechnologie sind empfohlene Voraussetzungen.

Content:

Folgende Themen werden im Rahmen des Moduls behandelt:

- Qualitative Anforderungen an Braugerste (Sommer- und Wintergerste),

- Qualitative Anforderungen an Braumalz: Qualitatspriifungen/Qualitadtsmerkmale — analytische
Beurteilung der Malzqualitat,

- Anforderungen an Brauweizen, Braueignungsprifungen,

- Braugerstenziichtung

- Malzungstechnologien (Herstellung von hellem/dunklem Malz, Grundlagen zu Spezialmalzen),
- Malzungsprozess: Weichen — Keimen — Darren — Anlagen

- Stoffumwandlungs- und Produktbildungswege beim Malzungsprozess (Amylolse, Proteolyse,
Zytolyse — Enzyme)
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- Wasser (Trinkwasserverordnung - mikrobiologische und chemische Grenzwerte),

- Wasserqualitat: Anforderungen an das Brauwasser - lonen des Wassers - Brauwasser und
Aciditat — Wasserharte - Restalkalitat,

- Einfluss der Wasserqualitat auf den Biertyp, Qualitatskontrolle,

- Wasseraufbereitungsverfahren : Kalkfallung - lonenaustauscher - Umkehrosmose

- Botanische Beschreibung/Biologie des Hopfens, Anbau,

- Zusammensetzung des Hopfens und wertgebende Inhaltsstoffe (Hopfenharze, Hopfendle,
Hopfengerbstoffe),

- Qualitatssicherung/Analysenmethoden, Hopfensortendifferenzierung,

- Hopfensorten: Definition von Aroma- und Bitterhopfen, flavour hops

- Hopfenprodukte (Zusammensetzung, Vor- und Nachteile),

- Lagerung von Hopfenprodukten,

- Hopfengabeberechnung

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme am Modul Brautechnologie | - Rohstofftechnologie sind die Studierenden in
der Lage:

-die fUr die Bierherstellung nétigen Rohstoffe Wasser, Gersten-/Weizenmalz und Hopfen zu
beschreiben,

-anhand spezifischer Analysen die Rohstoffe zu erklaren,

-geforderte Spezifikationen zu beschreiben,

-sowie Herstellungs- und Aufbereitungsmethoden zu erklaren und

-in der Praxis fachgerecht einzusetzen.

Teaching and Learning Methods:

Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen, ausgewanhlte
Themenbereiche werden durch die Vorfihrung von Fachfilmen unterstiitzt. Am Ende jedes
Themenblocks werden in Gruppenarbeit exemplarische Prifungsfragen bearbeitet.

Lernaktivitat: Studium von Literatur, Bearbeiten von exemplarischen Problemstellungen und deren
Lésungen, die an Beispiele aus der Praxis angelehnt, in der Vorlesung erarbeitet werden.

Media:
Fir diese Veranstaltung steht ein digital abrufbares Skript zur Verfligung.

Reading List:

Back, W. (Hrsg.), Ausgewahlte Kapitel der Brauereitechnologie, Fachverlag Hans Carl

Narziss, L., Back, W., Die Bierbrauerei, Band 1: Die Technologie der Malzbereitung, Wiley VCH
Narziss, L. , Back, W., Die Bierbrauerei, Band 2: Die Technologie der Wurzebereitung, Wiley VCH
Narziss, L., Abriss der Bierbrauerei, Wiley VCH

Kunze, W., Technologie Brauer und Malzer, VLB Berlin Verlag
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Responsible for Module:
Martina Gastl, Dr.-Ing. martina.gasti@wzw.tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Brautechnologie | - Rohstofftechnologie (Vorlesung, 4 SWS)
Gastl M [L], Gastl M, Sacher B

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5438: Thermodynamics | Thermodynamik

Module Description

WZ5438: Thermodynamics | Thermodynamik

Version of module description: Gultig ab winterterm 2019/20

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 150 90 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen benoteteten Klausur (120 min) erbracht. In
der Klausur werden die vermittelten thermodynamischen Grundlagen zu ausgewahlten Inhalten
des Moduls Uberpruft. Teil der Klausur sind Kurz- und Verstandnisfragen zur Theorie sowie
Rechenaufgaben aus der thermodynamischen und prozesstechnischen Praxis. Zugelassene
Hilfsmittel sind die vom Lehrstuhl fiir Biothermodynamik zur Verfligung gestellte Formelsammlung
und ein nicht programmierbarer Taschenrechner.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Fir das Verstandnis dieses Moduls empfiehlt sich die erfolgreiche Teilnahme an den
Modulveranstaltungen "Experimentalphysik 1 & 2" und "Mathematik".
Grundkenntnisse in den Naturwissenschaften Physik und Chemie sind Voraussetzung.

Content:

Im Rahmen dieses Moduls werden den Studierenden die Grundlagen der Technischen
Thermodynamik vermittelt. Dies beinhaltet unter anderem das Verhalten idealer Gase, Mischungen
idealer Gase, insbesondere (feuchte)Luft, die Behandlung thermodynamischer Systeme sowie die
Beschreibung offener und geschlossener Systeme.

Die Begriffe Energie, Arbeit und Warme werden detailliert behandelt. Es werden die Hauptsatze
der Thermodynamik, Zustande und Zustandsanderungen sowie intensive und extensive
Zustandsgroen behandelt und zur Berechnung technischer Prozesse angewendet. Weiterhin
werden ausgewahlte thermodynamische Kreisprozesse, die fir technische Anwendungen relevant
sind, betrachtet und berechnet, z.B. Carnotprozess, Jouleprozess.

Module Catalog of the study program Dipl.Braums. Brewing Technology (Diplom-Braumeister) 35 of 134
Generated on 11.05.2022



WZ5438: Thermodynamics | Thermodynamik

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme am Modul "Technische Thermodynamik" sind die Studierenden in der Lage,
verschiedene thermodynamische Systeme zu verstehen und Energie- sowie Massenbilanzen
aufzustellen. Weiterhin kénnen die Studierenden ideale Gase und Mischungen idealer Gase
beschreiben und berechnen. Insbesondere beherrschen Sie die Gesetzmaligkeiten bei
Prozessen mit (feuchter) Luft. Die Studierenden kennen die verschiedenen Zustandsénderungen,
die in thermodynamischen Systemen durchlaufen werden und kénnen die verschiedenen
Zustande, die durchlaufen werden, berechnen und interpretieren. Sie kennen die Hauptsatze
der Thermodynamik und kénnen sie auf reale Maschinen und Prozesse anwenden. Sie kénnen
reversible und irreversible Zustandsanderungen unterscheiden und berechnen. Dieses Modul
bildet unter anderem die Grundlage flr Module in héheren Semestern, v.a. "Energieversorgung
technischer Prozesse", "Verfahrenstechnik" und "Verpackungstechnik - Systeme".

Teaching and Learning Methods:

Die Inhalte und insbesondere die theoretischen Grundlagen werden in der Vorlesung vermittelt.
In der zugehdrigen Ubung werden wesentliche Inhalte der Vorlesung wiederholt und anhand von
Ubungsaufgaben erklart und vertieft. Auf der moodle-Lernplattform werden den Studierenden
die Folien zur Vorlesung und zu den Ubungsaufgaben, die zur Selbstkontrolle dienen sollen, zur
Verfligung gestellt.

Media:
- Powerpoint-Prasentation
- Tafelanschrieb

Reading List:

Cerbe G., Wilhelms G.: Technische Thermodynamik: Theoretische Grundlagen und praktische
Anwendungen, Hanser

Lidecke D., Ludecke C.: Thermodynamik. Physikalisch-chemische Grundlagen der thermischen
Verfahrenstechnik Baehr, H. D.: Thermodynamik, Springer

Wilhelms, G.: Ubungsaufgaben Technische Thermodynamik, Hanser

Responsible for Module:
Mirjana Minceva, Prof. Dr.-Ing. habil. mirjana.mincheva@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Technische Thermodynamik (Vorlesung, 2 SWS)
Minceva M [L], Minceva M

Technische Thermodynamik Ubung (Ubung, 2 SWS)
Minceva M [L], Minceva M, Popovic M, Schmieder B
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5015: Energy Supply | Energieversorgung technischer Prozesse

Module Description

WZ5015: Energy Supply | Energieversorgung technischer Prozesse

Version of module description: Gultig ab winterterm 2021/22

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 105 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Modulprifung ist schriftlich (Klausur, 90 min). Die Studierenden erstellen in der

Prifung Energie- und Massenbilanzen fur ausgewahlte Anlagen bzw. Anlagenteile und
berechnen verschiedene technisch relevante Grélken und Parameter anhand von gegebenen
Praxisbeispielen. Sie beantworten weiterhin Verstandnisfragen zu den in der Vorlesung
behandelten Maschinen und Anlagen(-teilen), erklaren in Worten deren Funktionsprinzipien und
geben zugrunde liegende Formeln wieder. Sie geben Definitionen wieder und zeichnen bzw.
skizzieren ausgewahlte Anlagen/Bauteile.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Grundlegende mathematische und physikalische Kenntnisse (Module Mathematik sowie
Experimentalphysik 1 & 2) werden genauso vorausgesetzt, wie eine erfolgreiche Teilnahme
an den Modulen Technische Thermodynamik, Stromungsmechanik, Technische Mechanik und
Ingenieurwissenschaftliche Grundlagen des Apparatebaus.

Content:

Im Rahmen dieses Moduls werden den Studierenden Energiesituationenen sowie Moglichkeiten
und Verfahren zur Energieversorgung in der Lebensmittel- und Pharmaindustrie erlautert.
Insbesondere behandelt werden Themen wie Brennstoffe und Verbrennung, Feuerungen und
Dampferzeugung, Warmekraftmaschinen und Kaltetechnik.

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage, wichtige
Begriffe der Energietechnik sowie die Aufgaben der Energieversorgung zu definieren. Die
Studierenden kénnen Verbrennungsvorgange beschreiben und verschiedene Kesselsysteme fiir
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die Dampferzeugung unterscheiden und bilanzieren. Weiterhin sind die Studierenden in der Lage,
den ersten Hauptsatz der Thermodynamik auf verschiedene technische Bauteile anzuwenden. Sie
kénnen Warme- und Energie-Bilanzen sowie Massenbilanzen von Kalteanlagen, Dampfkesseln,
Turbinen und Warmeverbrauchern aufstellen und berechnen sowie die betrachteten Prozesse
mathematisch beschreiben.

Daruber hinaus konnen die Studierenden Mdglichkeiten und Grenzen analytischer mathematischer
Beschreibungen erfassen und sind in der Lage, komplexe Problemstellungen unter
Berucksichtigung verschiedener Einflussgréf3en in analytisch |6sbare Falle zu vereinfachen.

Sie kdnnen Anlagenschemata mit den in der Technik blichen Symbolen zeichnen. Sie verstehen
die Funktionsprinzipien von verschiedenen Verbrennungskraftmaschinen, Dampfkessel- und
Kalteanlagentypen, sowie die theoretischen Hintergriinde, die diesen zu Grunde liegen.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer wochentlich stattfindenden Vorlesung. Vorlesungsbegleitend findet
eine Ubung statt. In der Ubung werden die Inhalte der Vorlesung an praktischen Rechenbeispielen
veranschaulicht und vertieft. Es werden teilweise Aufgaben vorgerechnet und ausfuhrlich erklart,
teilweise werden Aufgaben in Gruppenarbeit mit individueller Betreuung erarbeitet.

Media:
Es steht eine digital abrufbare Foliensammlung uber die Inhalte der Vorlesung zur Verfigung.
Weiterhin gibt es eine Sammlung von Ubungsaufgaben mit Musterlésungen zum Download.

Reading List:

Responsible for Module:
Minceva, Mirjana; Prof. Dr.-Ing. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Energieversorgung technischer Prozesse (Vorlesung mit integrierten Ubungen, 3 SWS)
Minceva M [L], Gerigk M, Minceva M

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5432: Brewery Equipment | Brauereianlagen

Module Description

WZ5432: Brewery Equipment | Brauereianlagen

Version of module description: Gultig ab winterterm 2019/20

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur (60 min) mit Rechen- und
Verstandnisaufgaben erbracht. In dieser mussen die Studierenden darlegen, dass sie

befahigt sind, Planungsgrundlagen fir Brauereien und Getrankeabflllanlagen zu verstehen,
indem Sie ausgewahlte Faktoren einzelner Komponenten berechnen und diese in einem
Ausschreibungsverfahren einordnen. Desweiteren missen sie zeigen, dass sie befahigt sind,
Rechnungen zu brauereirelevanten Abteilungen und Gesamtanlagen durchzuflihren und die
Ergebnisse dementsprechend einzuschatzen.

Zur Kontrolle des Verstandnisses sowie der Fahigkeit zur Beschreibung, Auswertung und
Interpretation der im Praktikum durchgefiihrten Sudhausvalidierung ist ein Protokoll abzugeben.
Ein Kolloquium im Anschluss an das Praktikum dient der Uberpriifung des im Praktikum erlernten
Wissens (Durchflihrung einer Sudhausabnahme nach DIN 8777).

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Kenntnisse in Brautechnologie, Mathematik, Rohstoff- und Wurzetechnologie; fundierte Kenntnisse
der technischen Anlagen und der technologischen Gegebenheiten bei der Wirzeherstellung.

Content:

In der Vorlesung werden die Planungsgrundlagen fir Brauereien und Getrankeabflllanlagen
aufgezeigt und an Beispielen berechnet. Exemplarisch werden nachfolgende Bereiche und
Abschnitte einer Brauerei kalkuliert:

- Versorgungseinrichtungen/Werkstoffe

—- Malzsilos

—- Schroterei

=- Sudhausauslegung
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=- Maischebottich und -pfanne

-- Lautergerate

=- Wirzekocheinrichtungen und Warmeriickgewinnung
=- Whirlpool

=- Wirzekihlung

—- Gar- und Lagerkeller

—- CO2-Rickgewinnungsanlage

=- Rohrhydraulik

In Anlehnung an die DIN 8777 wird das Sudhaus der Forschungsbrauerei des Lehrstuhles fur
Brau- und Getranketechnologie validiert. Im Rahmen des Praktikums soll untersucht werden,
inwieweit die Sudhausanlage die technischen und technologischen Bedingungen zur Herstellung
qualitativ hochwertiger Wiirzen erflllen kann. Die Aufgabenstellung ist deshalb eng angelehnt
an die DIN 8777, welche die derzeitig gultige Norm fur die Abnahmen von industriell gefertigten
Sudhausern darstellt. Entsprechend der DIN sind folgende Teilbereiche in vereinfachter Form
abzuarbeiten: 1. Maschinen- und verfahrenstechnische Angaben 2. Untersuchung der Rohstoffe
3. Aufnahme der verfahrenstechnischen Parameter wahrend der Wirzeherstellung 4. Analysen
der Zwischenprodukte, der Ausschlagwuirze und der Trebern 5. Erstellen der Sudhausbilanz 6.
Ergebnis der Abnahmeprtifung

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme am Modulveranstaltung Brauereianlagen sind die Studierenden mittels
Anwendung von stromungsmechanischen und thermodynamischen Grundgleichungen in der Lage,
alle notwendigen Versorgungseinrichtungen zu berechnen und Maschinen, Anlagen, Gefalde,
Apparate und technische Einrichtungen einer Brauerei auszuwahlen. Diese Ergebnisse kénnen bei
bekannten Brauverfahren und konventioneller Fahrweise des Prozesses beurteilt und Ausbeuten
und Effizienzkennwerte berechnet werden. Die Studierenden kdnnen Brauereiplanungen oder
Ausschreibungen fir bekannte Herstellungskonzepte selbststandig ausfiihren oder neuartige
Verfahren in diesem Prozess unter Anleitung berechnen. Diese Fahigkeiten férdern spatere
Berufschancen im Maschinen- und Anlagenbau sowie in Planungs-und Ingenieurbuiros.

Nach der erfolgreichen Teilnahme an der Modulveranstaltung Brau- und Getranketechnologisches
Grofdpraktikum - Prozessanalyse sind die Studierenden in der Lage, mittels der Abarbeitung der
vorgeschriebenen Teilbereiche die Abnahme eines Sudhauses gemal DIN 8777 durchzufuhren.

Teaching and Learning Methods:

In die Vorlesung Brauereianlagen ist eine Ubung integriert.

Vorlesung: Vortrag, unterstutzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen

Ubung: anwendungsbezogene, priifungsrelevante Rechenbeispiele zur Vertiefung der Kenntnisse
im Berechnen von Ubungsaufgaben

Praktikum: Partner-/Gruppenarbeit unterstiitzt durch Analysenvorschriften/DIN 8777 und
Betreuung durch wissenschaftliches Personal

Lernaktivitaten: Berichte in Gruppenarbeit, Studium von Vorlesungsskript, -mitschrift, Rechnen von
Ubungsaufgaben
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Media:

Ein ausfiihrliches Skript mit Ubungsaufgaben sowie die Vorlesungsunterlagen sind digital
verflgbar und werden Uber die e-Learning Plattform Moodle bereitgestellt.

Ein Skript, das die Analysenvorschriften enthalt und in dem die Versuchsdokumentation erfolgt, ist
ebenfalls digital verflgbar.

Reading List:

Brauwasser

1. Heyse, U., Praxishandbuch der Brauerei, 7. Auflage Nirnberg 2002

2. Narziss, L. , Back, W., Die Bierbrauerei, Band 2: Die Technologie der Wirzebereitung, 8.
Auflage Stuttgart

Schroten und Lautern

1.Narziss, L., Abriss der Bierbrauerei Kapitel 2.2 und 2.4

2. Narziss, L., Technologie der Wirzebereitung 2 und 4

Wirzekochung und Heisswirzebehandlung

1. Back, W.: Ausgewahlte Kapitel der Brauereitechnologie. Niurnberg: Hans Carl, 2008, S75 — 106.
2. Kunze, W.: Technologie Brauer und Malzer. 8. Auflage Berlin: VLB, 1998, S.271 — 310.

3. Narziss, L.: Abrif} der Bierbrauerei. 6. Auflage Weinheim: Wiley-VCH, 2005

4. Narziss, L.: Die Bierbrauerei. Die Technologie der Wirzebereitung, 8. Auflage. Stuttgart 2009

Responsible for Module:
apl. Prof. Dr.-Ing. habil. Thomas Hackensellner thomas.hackensellner@tum.de Univ.-Prof. Dr.-Ing.
habil. Thomas Becker tb@wzw.tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Brau- und Getranketechnologisches GroR3praktikum - Prozessanalyse (Praktikum, 2 SWS)
Becker T [L], Neugrodda C, Gastl M, Sacher B, Becker T, Whitehead |

Brauereianlagen (Vorlesung, 2 SWS)
Marschall B [L], Hackensellner T, Marschall B
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.

Module Catalog of the study program Dipl.Braums. Brewing Technology (Diplom-Braumeister) 41 of 134
Generated on 11.05.2022


https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=1544897&pOrgNr=39071
campus.tum.de

WZ5431: Beverage Analytics 1 | Chemisch-Technische Analyse 1

Module Description

WZ5431: Beverage Analytics 1 | Chemisch-Technische Analyse 1

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 60 90

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prufungsleistung erfolgt durch eine schriftliche, benotete Klausur (60 min). Es missen

die theoretischen Erkenntnisse aus der Vorlesung erganzt durch die praktischen Versuche
wiedergegeben werden. Im Rahmen der schriftlichen Klausur sollen die Studierenden etablierte
Methoden zur chemisch-technischen Analyse in eigenen Worten beschreiben und fur den
Einsatz braurelevanter Untersuchungsmethoden bewerten, sowie auf konkrete Anwendungen
Ubertragen kénnen. Zudem missen die Studierenden zeigen, dass sie die im Prakti-kum erlernten
Fertigkeiten haben, ausgewahlte qualitative und quantitative Analysen durchflihren zu kénnen
und die Ergebnisse zu diskutieren. Im Rahmen des Laborpraktikums mussen die Studierenden
zu den durch-gefiihrten Versuchen Ergebnisprotokolle verfassen, die von der Praktikumsleitung
Uberprift werden und ggf. nachzubessern sind. Das Praktikum wird zusatzlich als unbenotete
Studienleistung gewertet.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Bachelor: Modul: WZ5322 Allgemeine und Anorganische CExperimentalchemie incl. Praktikum;
Modul: WZ5426 Organische und Biologische Chemie; Module: PH 9035 + PH 9036 Physik fiir Life-
Science-Ingenieure 1+2; Modul: WZ 5428L.S30033 Einflihrung in die Getranketechnologie
Diplombraumeister: Modul: CH0632 Allgemeine und Anorganische, Chemie; Modul: WZ0013
Organische Chemie; Modul: PH 9035 Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1; Modul: WZ 5428
Getranketechnologie

Content:

Vorlesung / Praktikum:

Einflhrung, Analytischer Prozesses, Literatur, Verfalschungen, Lebensmittelchemische
Analytik; Analysever-fahren, Sicherheitsunterweisung, Handhabung von Waagen, Pipetten,
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Pipettierhilfen, Umgang mit Chemika-lien, Glas (Arten, Eigenschaften), Volumenmessgerate,
Meniskus-, Parallaxen- und Nachlauffehler, Bestim-mung von Masse und Gewicht,
mechanische und elektronische Waagen, Dichte (Biegeschwinger, Araometrie), Pyknometrie,
Tauchgewichtsverhaltnis (sL20/20), Massenanteil, Massen-, Volumen-, Stoffmengen-, Aquivalent-
konzentration), Viskositat, Losen, Losung, Léslichkeit, Mischungsgleichung, -kreuz, Maf3- und
Pufferldsungen, Erhitzen und Kuhlen von Flussigkeiten, Exsikkatoren, Stofftrennung (Filtration,
Zentrifugation, Extraktion, Gleichstrom-, Gegenstrom-, Vakuum-, Wasserdampf-, Azeotrope
Destillation, Rotationsverdampfer), Gravimet-rie, Titrimetrie (Voraussetzungen, Saure-Base-,
Redox-, Fallungs-, Komplexbildungstitrationen, Normal-Lésungen, Urtiter, Indikatoren, pH-Wert,
Titrationsdiagramme, Titrierfehler), Elektrometrie (pH-Messung; Po-tentiometrie; Konduktometrie),
Kalibrieren-Eichen-Justieren, optische Methoden (Refraktometrie, Polarimetrie, Kolorimetrie,
UV-VIS-Photometrie, Kiivetten, externe Kalibrierung, Standard-Additionsverfahren, AAS, FES,
Infrarot-Spektrometrie), , Starke (Amylose, Amylopektin, #Amylase, #Amylase, Diastatische
Kraft, #Amylaseaktivitat), Starkeabbau, Enzymaktivitaten, Enzymatik (Glucose, Fructose,
Saccharose, Maltose, Lacto-se, Raffinose, Starke, Ethanol, Glycerin, Apfel, Milch-, Zitrone-,
Essigsaure, Sulfit, Nitrat, Ascorbinsaure), Schleichreaktion), Analysen von Lebensmitteln
(Ubersicht; Ziele, qualitative-, quantitative Analyse), Trink- und Brauwasser, (Anforderungen,
Trinkwasserverordnung, qualitative Prifungen, quantitative Untersuchungen (Gesamt-, Karbonat-,
Nichtkarbonatharte, Alkalitat, Calcium, Magnesium, p- und m-Wert, Aciditat (HCO3-, Ca2+,
Mg2+), Restalkalitat, Sulfat, Chlorid, Chlorung, Oxidierbarkeit, Nitrat, Nitrit, Eisen, Ammonium,
Phosphat, Sau-erstoff (Winkler, elektrochemisch, optochemisch), Verschmutzungsindikatoren,
Brauwasseranalysen (Restalka-litat, Aufbereitung von Brauwasser, biologische Sauerung),
Probennahme (Hopfen, Gerste, Malz, Flussigkei-ten), Wassergehalt (Trockenschrank, Karl-
Fischer-Titration), Asche, Mineralstoffe, Protei-ne/Eiweil3/Gesamtstickstoff ((Kjeldahl, Dumas,
Schnellmethoden, Farbstoffbindung (Biuret, Lowry, Bradford, etc.)), Aminosauren (HPLC,
Ninhydrin-Reaktion, Formoltitration), Kohlenhydrate (sL20/20, optisch, chromatogra-phisch,
Vergarung, reduktometrisch, oxidimetrisch), Luff-Schoorl, ,Klaren®, Endvergarungsgrad,
Gesamtkoh-lenhydrate, Gesamtglucose, Murbigkeit (Friabilimeter), Extraktgehalt von Malz
(DLFU-Muhle, Kongress-Maischverfahren, Iso-65 #C Maische), Rohfrucht und Treber,
Fettbestimmungsverfahren (Soxhlet, Freies Fett, Gesamtfett), physiologischer Brennwert,
Bieranalyse (Bittereinheiten, iso-a- und a Saure), Stammwirze, Pro-benvorbereitung, Balling-
Formel, Scheinbarer , Wirklicher Extrakt, Stammwirze (Destillations , Refraktometer-verfahren,
Dichte/Schallgeschwindigkeit, SCABA, NIR, Enzymatische Alkoholbestimmung)), Nahrwert- und
gesundheitsbezogene Angaben, Korrelationsanalyse, Beurteilung von Analysenwerten, (Fehler,
Prazision, Richtigkeit und Genauigkeit)

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Chemisch-Technische Analyse 1 sind die
Studierenden in der Lage, die Grundlagen der chemisch-technischen Analyse in Brauereien zu
definieren um Inhaltsstoff mittels grundlegende chemisch-technische Methoden und Analysen
selbststandig identifizieren und quantifizieren so-wie die erhaltenen Ergebnisse zu bewerten.
Sie sind befahigt, verschiedenste nasschemische chemisch-technische Analysen im Brauwesen
im Bereich Trink- und Brauwasser, Gerste, Malz, Rohfrucht, Treber sowie der Grundanalytik
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von Bier anzuwenden. Sie sind in der Lage die Ergebnisse und moégliche Auswirkungen auf den
Brauprozess qualitativ zu beurteilen.

Sie beherrschen die Grundregeln zum sicheren Umgang mit Gefahrstoffen im Labor und die
erforderlichen Si-cherheitsvorkehrungen beim Umgang mit diesen.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung Chemisch-Technische Analyse 1 (2 SWS) und einem
begleitenden Praktikum Chemisch-Technische Analyse 1 (4 SWS). Die in der Vorlesung
behandelten Themen werden im Praktikum vertieft.

Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. Prasentationen; digitales Skript

Praktikum: Partner-/Gruppenarbeit; digitales Praktikumsskript; Betreuung durch wissenschaftliches
Personal; Lernaktivitdten: Studium von Vorlesungs- und Praktikumsskript; Studium von Literatur,
Zusammenarbeiten mit anderen Studierenden, Uben von labortechnischen Fertigkeiten,
Anfertigung von chemischen Laborprotokollen.

Media:
Das Skript zur Vorlesung sowie die Arbeitsvorlagen und Analysenvorschriften fir die Praktika
stehen digital auf der Moodle-Plattform der TUM zur Verfugung.

Reading List:

* MEBAK® Online: Methoden-Datenbank; https://www.mebak.org/methoden-datenbank

» Methodensammlungen der Mitteleuropaischen Brautechnischen Analysenkommission:
Brautechnischen Analysemethoden (Wasser, Rohstoffe, Wiirze - Bier - Biermischgetranke)

* ANALYTICA EBC,; https://brewup.eu/ebc-analytica

» European Brewery Convention, Analytika-EBC Band 1, Getranke-Fachverlag Hans-Carl

» Fanghanel, E., Lehrwerk Chemie, Einflhrung in die Laboratoriumspraxis, VEB Deutscher Verlag
fur Grund-stoffindustrie

Responsible for Module:
Reil, Gerold; Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Chemisch-technische Analyse 1 (Vorlesung, 2 SWS)
Reil G

Chemisch-technische Analyse 1 (Kurs A, Mo 13-17 Uhr) (Praktikum, 4 SWS)
Reil G, Haas C
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5451: Chemotechnical Analysis 2 | Chemisch-Technische Analyse 2

Module Description

WZ5451: Chemotechnical Analysis 2 | Chemisch-Technische Analyse 2

Version of module description: Gultig ab summerterm 2022

Module Level: Language: Duration: Frequency:
German one semester summer semester

Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

5 150 60 90

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prufungsleistung erfolgt durch eine schriftliche, benotete Klausur (60 min). Es missen

die theoretischen Erkenntnisse aus der Vorlesung erganzt durch die praktischen Versuche
wiedergegeben werden. Im Rahmen der schriftlichen Klausur sollen die Studierenden
verschiedene etablierte Methoden zur chemisch-technischen Analyse in eigenen Worten
beschreiben und fiir den Einsatz braurelevanter Untersuchungsmethoden bewer-ten, sowie auf
konkrete Anwendungen Ubertragen konnen. Zudem muissen die Studierenden zeigen, dass sie
die im Praktikum erlernten Fertigkeiten haben, ausgewahlte qualitative und quantitative Analysen
durchflhren zu kénnen und die Ergebnisse zu diskutieren. Im Rahmen des Laborpraktikums
mussen die Studierenden zu den durchgeflinrten Versuchen Ergebnisprotokolle verfassen, die
von der Praktikumsleitung Uberprtift werden und ggf. nachzubessern sind. Das Praktikum wird
zusatzlich als unbenotete Studienleistung gewertet.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Bachelor: Modul: WZ5322 Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie Chemie incl.
Praktikum; Modul: WZ5426 Organische und Biologische Chemie; Module: PH 9035 + PH
9036 Physik fur Life-Science-Ingenieure 1+2; Modul: WZ 5428L.S30033 Einflihrung in die
Getranketechnologie; Modul: WZ5437 Lebensmit-telchemie; Modul: WZ5431 Chemisch-
Technische Analyse 1

Diplombraumeister: Modul: CH0632 Allgemeine und Anorganische, Chemie; Modul: WZ0013
Organische Chemie; Modul: PH 9035 Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1; Modul: WZ5428
Getranketechnologie; Modul: WZ5431 Chemisch-Technische Analyse 1
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Content:

Vorlesung / Praktikum

Gerste/Malz: Zusammensetzung, Probennahme, Bonitierung, Kornanomaliene, Mechanisch /
physiologische Untersuchungen, Sortierung, Mehlkorperbeschaffenheit, Keimfahigkeit / -energie,
Murbigkeit / Friabilimeter, Losung / Homogenitat, Chemisch-technische Untersuchungen,
Hochmolekulare Glucane, Viskositat (Kapillar-, Kugelfall), Jodwert (Treber), Loslicher Stickstoff,
Diastatische Kraft, Verkleisterungstemperatur

Chromatographie: Dlnnschicht-, Flissig-, Gas- (Prinzip, Trennsaulen, Detektoren, Head-Space),
Garungs-nebenprodukte, HPLC (Prinzip, Trennsaulen, isokratische-, Gradienten-Elution, Normal- /
Umkehr-Phase, De-tektoren, Elutrope Reihe), lonenpaar-, lonenaustausch-, GréRenausschluss-
oder Gelchromatographie

Hopfen: Anwendung, Botanik, Anbau, Dynamik Flachenentwicklung, a-Sauregehalt, o-
Saureeinsatz, Hop-fenzyklus, Hopfenanbaugebiete und Hopfensorten, Neue Sorten, Bonitierung,
Hopfen-Siegeln, Zusammenset-zung Rohhopfen / Hopfenprodukte, Einfluss der Hopfenbitterstoffe,
der -6le und der -gerbstoffe auf die Bier-qualitat, a-Sauren, iso-a-Sauren (Isomerisierung der o-
Sauren, Lichtgeschmack, Lichtdurchlassigkeit von Fla-schen), 3-Sauren, Hulupone, Humulinone,
Doldenhopfen (Probenahme, Probenvorbereitung, Wassergehalt), Pellets und Hopfenextrakte,
Analyse der Hopfenbitterstoffe (spezifische / unspezifische Methoden, Harzfraktio-nierung
(Woéllmer), Konduktometer-Wert, Hop Storage Index, HPLC (fir a- und B-Sauren, fir iso-a-, a-
und B-Sauren), Reinheitsgebot, Produktionsablauf (Pellets Typ 90, angereicherte-Pellets (Pellets
Typ 45), Ethanol- und CO2-Extrakte), Downstream-Produkte, isomerisierte / reduzierte Produkte),
Hopfendle, Linalool

Bier: Beschaffenheit, Nationale Bestimmungen, Verkehrsauffassung, Handelsbrauch,

Bierarten, Gesetze, Ver-ordnungen und Erlasse, Alkoholfreies Bier, friihere Biergattungen,
Zusammensetzung, Fllichtige Stoffe, Bil-dung héherer Alkohole, Nichtfllichtige Stoffe,
Vergarungsgrad, Endvergarungsgrad, physiologischer Brennwert, Vicinale Diketone,
Polyphenole (Systematik, Wasserldslichkeit, Polyphenol-Protein-Komplex, Anthocyanogene,
Gesamtpolyphenole), Reduktionsvermédgen (spektralphotometrisch, ITT), Hauptgesetze

der Gasphysik, Sauer-stoff (Folgen einer Oxidation, elektrometrisch, optochemisch,
Gesamtsauerstoffgehalt), Kohlendioxid (Bedeu-tung im Bier, Blom und Lund, manometrische
Methoden (Stadler & Zeller, Mehrfach-Volumen-Expansionsverfahren), Bier-Schaum (disperse
Systeme, Schaumhaltbarkeit, Einflussfaktoren, Einschenk-Methode, Ross und Clark, NIBEM,
Foam Stability Tester), Kolloidale Stabilitat (Einflussfaktoren, Mindesthalt-barkeit, Groe der
Tribungspartikel, Einfluss der Bier-Inhaltsstoffe, Sauerstoffeinfluss), Nephelometrie (Grund-
lagen, Einflussfaktoren, visuelle / optische Methode, Steulichtmessung, Geratestandards,
Tribungseinheiten), Vorausbestimmung der chemisch-physikalischen Stabilitat (Eiweilstabilitat,
Forciertest, Warmtage, Alkohol-Kalte-Test nach Chapon, Oxalat- und Kleister-Tribung),
Stabilisierungsverfahren (§ 9 Vorlaufiges Biergesetz, Kieselgel, Bentonit, Tannin, Papain,
lonenaustauscher, PVPP, Controlled Stabilization System (CSS), Formal-dehyd, Ascorbinsaure,
Schwefeldioxid), Ammoniumsulfat-Fallungsgrenze, Gesamtschwefeldioxid, Pasteurisa-tion,
Pasteurisationsnachweis), Eisen in Bier (VIS), Farbe (Komparator, VIS), Thiobarbitursdurezahl,
photomet-rische Jodprobe, Mindestprifumfang
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Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Chemisch-Technische Analyse 2 sind die
Studierenden in der Lage, grundlegende chemisch-technische Methoden und Analysen von
Wirze, Bier und Hopfen anzuwenden und Analysenergebnisse zu bewerten. Weiter haben
die Studierenden Fertigkeiten zur Durchfiihrung brauspe-zifischer Analysen (Wrze, Bier
und Hopfen) erworben. Sie kdnnen die wichtigsten grundlegenden Analysen-methoden
selbststandig durchfihren und besitzen ein grundlegendes experimentelles Wissen Uber
besondere Analysentechniken (z.B. Refraktometrie, NIR-Spektrometrie, Nephelometrie,
Bestimmung der Schaumhaltbar-keit, elektrochemische Sauerstoffbestimmung, Konduktometrie,
Gaschromatographie, HPLC) und kénnen die-se entsprechend den wissenschaftlichen
Gepflogenheiten dokumentieren und auswerten.

Sie sind damit in der Lage, die Ergebnisse und mogliche Auswirkungen auf den Brauprozess
qualitativ zu beur-teilen.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesungen Chemisch-Technische Analyse 2 (2 SWS) und

einem begleitenden Praktikum Chemisch-Technische Analyse 2 (4 SWS). Die in der Vorlesung
behandelten Themen werden im Praktikum vertieft.

Vorlesung: Vortrag; unterstitzt durch Folien bzw. Prasentationen; digitales Skript

Praktikum: Partner-/Gruppenarbeit; digitales Praktikumsskript; Betreuung durch wissenschaftliches
Personal;

Lernaktivitaten: Studium von Vorlesungs- und Praktikumsskript; Studium von Literatur,
Zusammenarbeiten mit anderen Studierenden, Uben von labortechnischen Fertigkeiten,
Anfertigung von chemischen Laborprotokollen

Media:
Das Skript zur Vorlesung sowie die Arbeitsvorlagen und Analysenvorschriften flr die Praktika
stehen digital auf der Moodle-Plattform der TUM zur Verfugung.

Reading List:

* MEBAK® Online: Methoden-Datenbank; https://www.mebak.org/methoden-datenbank

» Methodensammlungen der Mitteleuropaischen Brautechnischen Analysenkommission:
Brautechnischen Analysemethoden (Wasser, Rohstoffe, Wirze - Bier - Biermischgetranke)

* ANALYTICA EBC,; https://brewup.eu/ebc-analytica

» European Brewery Convention, Analytika-EBC Band 1, Getranke-Fachverlag Hans-Carl

» Fanghanel, E., Lehrwerk Chemie, Einfihrung in die Laboratoriumspraxis, VEB Deutscher Verlag
fur Grund-stoffindustrie

Responsible for Module:
Reil, Gerold; Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Chemisch-technische Analyse 2 (Praktikum, 4 SWS)
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Reil G [L], Reil G

Chemisch-technische Analyse 2 (Vorlesung, 2 SWS)
Reil G [L], Reil G
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5306: Beverage Microbiology and Quality Assurance | Getrankemikrobiologie und biologische Betriebsiiberwachung

Module Description

WZ5306: Beverage Microbiology and Quality Assurance |
Getrankemikrobiologie und biologische Betriebsiiberwachung

Version of module description: Gultig ab summerterm 2016

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 60 90

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Modulleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur (60 min) und einer Laborleistung
erbracht.

Die Prifungsleistung der schriftlichen Klausur wird benotet. In dieser sollen die Studierenden
nachweisen, dass sie sich die Theorie der Kultivierung, der Identifizierung und des Nachweises
von Mikroorganismen (speziell Hefen und Getrankeschadlinge) angeeignet haben und

diese mit den geeigneten Fachbegriffen wiedergeben kénnen. Daruber hinaus steht die
Getrankemikrobiologie verschiedener Produkte (Bier, Wein, Wasser und alkoholfreie Getranke)
und deren Beeinflussung im Qualitdtsmanagement eines Betriebes im Vordergrund, welche von
den Studierenden charakterisiert und in eigenen Worten wiedergegeben werden soll. Die Klausur
ist ohne jegliche Hilfsmittel von den Studierenden zu bewaltigen. Die Klausurnote entspricht der
Gesamtnote des Moduls.

Die laborpraktischen Anteile des Moduls sind von den Studierenden in einer Gruppenarbeit zu
erbringen. Die Studienleistung der Labortatigkeit wird im Rahmen eines Abschlusstestats mit
schriftlichem Test und praktischem Teil Gberprift. Das Testat kann, bei Nichtbestehen, einmalig
wiederholt werden. Die Studierenden muissen in diesem darlegen, dass sie befahigt sind, Kultur-
und Schadorganismen anhand ihrer Eigenschaften und Zellmorphologie mittels Kultivierungs-
und Nachweismethoden zu differenzieren und potentielle mikrobiologische Gefahrenquellen

im Getrankeherstellungsbereich erfassen und I6sen zu kdnnen. Dazu stehen ihnen diverse
mikrobiologische Methoden und Labormaterialien zur Verfligung. Sie bearbeiten Fallanalysen,
die einerseits die Auswahl einer geeigneten Nachweismethodik flir bestimmte Mikroorganismen
und andererseits Uber die zellmorphologische Identifizierung von Hefen und Getrankeschadlingen
mittels mikroskopischer Untersuchungstechniken erfordern.

Repeat Examination:
Next semester
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(Recommended) Prerequisites:
Fundierte Kenntnisse im Bereich Mikrobiologie sowie im Bereich Brautechnologie werden
vorausgesetzt, v.a. das Modul Mikrobiologie

Content:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung und einem Praktikum, welches wdchentlich wahrend der
Vorlesungszeit angeboten wird. Der Inhalt des Moduls setzt sich wie folgt zusammen:

» Mikroorganismen allgemein: Sterilisation/Gefahrdungsklassifizierung — Zellmorphologie von
Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen

* Kultivierung von Mikroorganismen — Anaerobiose — Vermehrung + Wachstum —
Lebendkeimzahlbestimmung — Physiologisch-Biochemische Tests — Farbemethoden —
Identifizierung von Mikroorganismen (Schlusseltests)

* Brauereimikrobiologie: Eigenschutz der Getranke — Schadlichkeitskategorien -Hefetaxonomie —
unter- und obergarige Kulturhefen — Wilde Hefen — Hefedifferenzierung — Bierschadliche Bakterien
(experimenteller Nachweis)

* Nachweismedien fur Bierschadlinge — Stufenkontrolle — Nachweissicherheit Filter bis Fuller —
Mikrobiologische Stabilitdt — Luftkeimanalyse

» Wasser: Verkeimung — Bakterien — Trinkwasser — Mineralwasser

» Mikrobiologie alkoholfreier Getranke

* Weinmikrobiologie

» Mikrobiologische Nachweismethodik: Schnellnachweismethoden — Impedanzvertharen — ATP-
Biolumineszenz — Immunchemischer Nachweis — Durchflusszytometrie — Gensonden Technologie
— Sandwich-Hybridisierung — Polymerase Chain Reaction

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Getrankemikrobiologie und Biologische
Betriebsliberwachung sind die Studierenden in der Lage, getrankespezifische Kultur-

und Schadorganismen zu benennen und anhand ihrer Eigenschaften, Kultivierungs- und
Nachweismethoden nachzuweisen. Sie haben lberdies fundierte Kenntnisse und Fertigkeiten in
Schnellnachweis-Methoden verschiedener mikrobiologischer Techniken und Technologien.

Sie beherrschen die wichtigsten mikrobiologischen Identifikations- und Nachweismethoden. Sie
haben vor allem ein detailliertes Fachwissen in der Unterscheidung von Kultur- und Fremdhefen
sowie in der Differenzierung der einzelnen Schadorganismen, die in der Getrankeindustrie
anfallen.

Sie sind zudem in der Lage Problemfelder und Gefahren in den Verfahrensablaufen einer
Getrankeproduktion zu erfassen, zu analysieren und Lésungsansatze zu erarbeiten. Dazu stehen
ihnen die theoretisch erlernten und praktisch erprobten Methoden von Stufenkontrollen und
biologischem Qualitatsmanagement zur Verfigung.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung (2 SWS) und einem Praktikum (4

SWS); Vorlesung: Vortrag, unterstutzt durch
Folien bzw. ppt-Prasentationen; Praktikum:
Partner-/Gruppenarbeit, unterstitzt durch Analysenvorschriften und Betreuung durch
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wissenschaftliches Personal. Im Praktikum werden die theoretischen Grundlagen durch die
Durchfuhrung und Auswertung von Versuchen in Zweiergruppen vertieft, technische und
labortechnische Arbeitsweisen getibt und die Messergebnisse kritisch bewertet.

Media:
Ein digitales Skriptum fur die Vorlesung und das Praktikum ist verfligbar.

Reading List:

-Back, W., Farbatlas und Handbuch der Getrankebiologie, Teil I. Kultivierung/Methoden; Brauerei,
Winzerei. Verlag Hans Carl, Nurnberg

-Back, W., Farbatlas und Handbuch der Getrankebiologie, Teil Il. Fruchtsaft- und
Limonadenbetriebe; Wasser/Betriebshygiene; Milch und Molkereiprodukte; Begleitorganismen der
Getrankeindustrie. Verlag Hans Carl, Niirnberg

-Back, W., Clour Atlas and Handbook of Beverage Biology Hans Carl Verlag GmbH, Nirnberg,
2005

-Back, W., Hrsg., Mikrobiologie der Lebensmittel: Getranke, Behr’s Verlag, Hamburg, 2008

-Bast, E., Mikrobiologische Methoden, Spektrum Akademischer Verlag GmbH, Heidelberg, 1999
Dittrich, H, Mikrobiologie der Lebensmittel. Getranke. Behr's Verlag GmbH & Co., Hamburg
-Fuchs, G., Allgemeine Mikrobiologie, Georg Thieme Verlag, 2007

-Heyse, K.-U., (Hrsg), Praxishandbuch der Brauerei, Fachverlag Hans Carl, Ninberg

-Kramer, J., Lebensmittelmikrobiologie. Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart

-Miiller, G., Holzapfel, W. Weber, H., Mikrobiologie der Lebensmittel - Lebensmittel pflanzlicher
Herkunft. Behr's Verlag GmbH & Co., Hamburg

Priest F. G., Campell I. Brewing Microbiology, Third Edition, Kluwer Academic Press, New York
-Wagner D., Mikrobiologische Betriebstiberwachung, aus Praxishandbuch der Brauerei,
Fachverlag Hans Carl, Nurnberg, Herausgeber: Heyse, K. U., 2000

Responsible for Module:
Thomas Becker, Univ.-Prof. Dr.-Ing. habil. tbo@tum.de Susanne Procopio, Dipl.-agr.-Biol.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Getrankemikrobiologie und biologische Betriebsuberwachung (Vorlesung, 2 SWS)
Becker T [L], Kerpes R ( Blichner K, Eigenfeld M, Gaelings L )

Praktikum Getrankemikrobiologie und biologische Betriebsiberwachung (Praktikum, 4 SWS)
Procopio S [L], Eigenfeld M, Kerpes R, Neugrodda C, Sacher B
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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Wz5305: Wort Technology | Wiirzetechnologie

Module Description

WZ5305: Wort Technology | Wiirzetechnologie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 45 105

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Zum Bestehen des Moduls werden eine benotete schriftliche Prifung (Klausur, 90 min) und eine
Studienleistung in Form eines Praktikums (Laborleistung) gefordert. In der Klausur missen die
Studierenden die behandelten Anlagenteile, Methoden und Verfahrensschritte wiedergeben

und beschreiben. Sie mussen die enzymatischen Umsetzungen wahrend der Wirzebereitung
nennen, beschreiben und ihre Bedeutung fiir den Brauprozess erlautern. Weiterhin miissen Sie
die verfahrenstechnischen Mdglichkeiten, auf Schwankungen in der Rohstoffqualitat zu reagieren,
diskutieren.

Im Rahmen der Laborleistung (Studienleistung) missen die Studierenden selbststandig im Labor
alle fir die Wirzebereitung notwendigen Rohstoffanalysen und nasschemischen Wiirze- und
Bieranalysen durchfihren und die gewonnenen Ergebnisse bewerten.

Repeat Examination:
End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
Bestandene Prifung Brautechnologie 1 - Rohstofftechnologie als Voraussetzung fur die Teilnahme
am Praktikum.

Content:

Im Rahmen des Moduls Wiirzetechnologie werden alle Prozessschritte und Einflussfaktoren im
HeilRbereich einer Brauerei behandelt:

-- Schittgut Malz, Schittguttechnik, Silotechnik

-- Malzvorreinigung, Mechanische Zerkleinerung (Schroten), Technische Ausstattung von
Schrotmihlen (Trocken-, Nassschrotung, Feinstvermahlung)

-- Enzymatische Degradation (Maischen), Cytolyse, Proteolyse, Amylolyse, Lipid- und
Phosphatabbau, Einfluss von Sauerstoff beim Maischen, Maischverfahren, Maischgefalle
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-- Fest-Flussig Trennung (Lautern), Aufbau Lauterbottich und Maischefilter, Prozessfiihrung des
Lautervorgangs, Kontrolle des Lautervorgangs, alternative Lautersysteme

- Wirzekochen, Technische Ausstattung (klassisch, modern), Umwandlungsprozesse und
Veranderung der Wirzezusammensetzung, Hopfung, Fluchtige/Nicht-flichtige Verbindungen,
Energiertickgewinnung

- Wirzebehandlung, Heisstrub und dessen Abtrennung, Kuhleinrichtungen, Bellftung, Kihltrub
- Ausbeutebilanzierung, trouble shooting im Brauprozess.

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul "Brautechnologie 2 - Wirzetechnologie" sind die
Studierenden in der Lage, sowohl die bei der Wirzebereitung und -behandlung anfallenden
biochemischen, verfahrenstechnischen und technologischen Prozesse wie Schroten, Maischen,
Lautern, Kochen und Abklhlen einzuordnen und zu beschreiben, als auch durch Anpassung

von einzelnen Prozessschritten auf rohstoffliche Schwankungen zu reagieren. Sie kénnen
entsprechende braurelevante Rohstoffanalysen und nasschemische Wirze- und Bieranalysen
gemal der geltenden Methoden durchfiihren und sich ergebende Auswirkungen auf den spateren
Prozess einschatzen und angemessen reagieren.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung (3 SWS) und einem begleitenden Praktikum (4 SWS);
Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen; Praktikum: Gruppen-/
Partnerarbeit unterstutzt durch Analysenvorschriften und Betreuung durch wissenschaftliches
Personal Lernaktivitaten: Im Praktikum werden die theoretischen
Grundlagen durch die Durchfiihrung und Auswertung von Versuchen in Kleingruppen vertieft,
technische und labortechnische Arbeitsweisen gelibt und die Messergebnisse kritisch bewertet.

Media:
Ein Skript fur die Vorlesung und fur das Praktikum ist digital verfugbar. Das Praktikumsskript
enthalt Analysenvorschriften und Analysenbeschreibungen.

Reading List:

- Back, W. (Hrsg), Ausgewahlte Kapitel der Brauereitechnologie, Fachverlag Hans Carl, NUrnberg,
2005

-- Esslinger, M., Handbook of Brewing, Wiley-VCH Verlag, 2009

Heyse, K.-U., Praxishandbuch der Brauerei, Behr’s Verlag, 2001

-- Kunze, W., Technologie Brauer und Malzer, 10. Auflage, VLB, 2011

-- Narziss, L., Back, W., Die Bierbrauerei, Band 2: Die Technologie der Wirzebereitung, 8. Auflage,
Wiley-VCH Verlag, 2009

- Narziss, L., Abrifld der Bierbrauerei, 7. Auflage, Wiley VCH-Verlag,

2004

Responsible for Module:
Sacher, Bertram; Dr.-Ing.
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Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Praktikum Rohstoff- und Wurzetechnologie (Praktikum, 4 SWS)
Becker T [L], Becker T, Gastl M, Neugrodda C, Kuschel S, Sacher B, Ries R, Voigt T, Whitehead |

Brautechnologie Il - Wiirzetechnologie (Vorlesung, 3 SWS)
Becker T [L], Becker T, Sacher B
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5054: Beverage Filling Technology | Getrankeabfiillanlagen

Module Description

WZ5054: Beverage Filling Technology | Getrankeabfullanlagen

Version of module description: Gultig ab summerterm 2017

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

3 150 90 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen benoteten Klausur (60 min) erbracht.

Die Studierenden muissen zeigen, dass sie die unterschiedlichen Prinzipien und Verfahrensweisen
der Getrankeabflllung verstanden haben, indem sie die Funktionsweisen diverser
Fullmechanismen in eigenen Worten physikalisch korrekt erklaren. Sie missen den kompletten
Aufbau einer Getrankeabfillanlage wiedergeben, zeichnen, die einzelnen Stationen nennen

und deren Ausbringungen anhand eines vorgegebenen Beispiels berechnen. Energetische und
wirtschaftliche Optimierungsmaoglichkeiten im Aufbau und der Standorte der Aggregate miissen sie
nennen sowie zeichnen und Berechnungen von Flaschenpuffer- oder Laugenverschleppungsen
durchfihren. Das Technische Controlling einer Getrankeabflllanlage missen die Studierenden
anhand spezifischer Kennzahlen und Projektierungsablaufe erklaren, berechnen und diskutieren.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
physikalische und stromungsmechanische Kenntnisse

Content:

Das Modul "Getrankeabflillanlagen" erstreckt sich chronologisch liber den kompletten
Abfillprozess flir Getrankegebinde.

» Fordertechnik

* Flaschenreinigungsmaschinen

* Inspektionsmaschinen

* Fullmaschinen

Flaschenausstattungsmaschinen
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* Trockenteil (Packen, Palettieren,

Sortieren)

* Abflllung in Kunststoffbehalter

» Anlagenprojektierung (Layout, Projektierung, Abnahme)

Zudem werden die Fassabflllung und die technische Uberpriifung der relevanten Kennzahlen und
Prozessparameter einer Getrankeabfullanlage beleuchtet:

* Fassabflllung (Keg-Abflllanlagen)

* Technisches Controlling (Datenerfassung, Kennzahlen, Schwachstellenanalyse)

Intended Learning Outcomes:

Nach erfolgreicher Teilnahme an der Modulveranstaltung Getrankeabfiillanlagen sind die
Studierenden in der Lage, den technischen Aufbau und die Beschaffenheit der fiir die Flaschen-
bzw. Kegabfiillung nétigen Anlagen zu beurteilen. Sie kennen alle méglichen Aggregate, die der
Abfiillung eines Getrankes dienen und kdnnen damit abflllspezifische Anlagenprojektierungen und
technische Berechnungen in Bezug auf Ausbringungen und Stellorte der einzelnen Maschinen und
Aggregate durchfiihren und die gewonnenen Erkenntnisse entsprechend beurteilen. Sie kennen
nicht nur wirtschaftliche Einfluss- sowie Optimierungmaéglichkeiten (Flaschenpufferstrecken,
Standzeiten etc.), sondern auch energetische EinflussgroRen (Laugenverschleppung, Temperatur
Flaschenwaschmaschine etc.). Des Weiteren verstehen die Studierenden das technische
Controlling eines Getrankebetriebes und kdnnen eine Schwachstellenanalyse durchfuhren und auf
den jeweiligen Betrieb adaptieren. Sie kdnnen damit den Aufbau einer Getrankeabflllanlage nicht
nur beschreiben und erklaren, sondern auch weiterentwickeln, um eine effiziente Aufstellung und
Ausbringung der einzelnen Komponenten einer Abflllanlage zu gewahrleisten.

Teaching and Learning Methods:

Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen mit Aufgaben zur Auslegung
von Getrankeabfllanlagen Lernaktivitat:
Bearbeiten von Problemen und deren Lésungsfindung, Rechnen von Ubungsaufgaben

Media:
Ein Skriptum ist verfligbar und wird Gber die eLearning Plattform bereitgestellt.

Reading List:
1. Manger, H-J. Flllanlagen fiur Getréanke, VLB-Berlin, 2008 2. Vogelpohl, H.:
Vorlesungsskript Getrankeabfillanlagen, TUM — LVT, 2010

Responsible for Module:
Tobias Voigt, Dr.-Ing. tobias.voigt@wzw.tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Getrankeabflllanlagen = Getrankeabfilltechnik 2 (Vorlesung, 2 SWS)
Voigt T

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5449: Seminar Diploma Brewmaster | Diplom-Braumeister Seminar

Module Description

WZ5449: Seminar Diploma Brewmaster | Diplom-Braumeister Seminar

Version of module description: Gultig ab summerterm 2020

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

6 180 135 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die benotete Prifungsleistung des Moduls ,Seminar Brau- und Getranketechnologie“ wird in Form
einer wissenschaftlichen Ausarbeitung erbracht und setzt sich aus einer schriftlichen Lesitung

(60 %) und einer Prasentation (40%) zusammen. Die wissenschaftliche Ausarbeitung erfolgt Gber
das Verfassen einer schriftlichen wissenschaftlichen Arbeit (10 — 15 Seiten), welche Uber einen
festgelegten Zeitraum anzufertigen ist. Das Thema wird zu Beginn des Seminars vorgegeben und
von einem Betreuer fachlich unterstitzt. Jeder Studierende, der an diesem Seminar teilnimmt,
erhalt dabei ein eigenes individuelles Thema. In dieses muss er sich selbstandig einarbeiten, die
notwendige Literaturrecherche durchfihren und wichtigsten Erkenntnisse in einer schriftlichen
Ausarbeitung darstellen. Die Prasentation erschlief3t sich aus einem Vortrag (ca. 15 min), den die
teilnehmenden Studierenden Uber ihr Thema erarbeiten und schliellich im Rahmen des Seminars
halten und diskutieren.

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:
Getranketechnologie, Rohstofftechnologie

Content:

Der Inhalt des Seminars ist fur jeden einzelnen Studierenden individuell festgelegt und behandelt
ausschliel3lich

aktuelle brau- und getranketechnologische Themengebiete. Die vorab durchgeflihrte Themenwahl
erfolgt Uber die

von den beteiligten Lehrstihlen bereitgestellte Themenliste in einem zeitlich definierten Rahmen.
Die Erarbeitung

der ausgewahlten Themen erfolgt ausschlieRlich auf theoretischer Ebene von den Studierenden.
Es sind keine
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praktischen Versuche durchzufiihren. Bei der Themenauswabhl ist es mdglich, dass die
Studierenden ein Thema

wahlen, was in ihrer Spezialisierung im Wahlmodulbereich angesiedelt ist. Zudem ist beabsichtigt,
dass die

Themenauswahl eng mit dem abgeleistetem Berufspraktikum zusammenhangt und so spezifische
Inhalte aus dem

Praktikum als Fallbeispiele herangezogen werden kdnnen (ist vorher mit dem Praktikumsbetrieb
abzuklaren).

Intended Learning Outcomes:

Nach erfolgreicher Teilnahme am ,Diplom-Braumeister Seminar sind die Studierenden in der Lage
zu einem selbst

gewahlten Thema eine Literaturrecherche durchzufihren, dieses schriftlich und in einem Vortrag
darzustellen und in

der Gruppe zu diskutieren. Sie kdnnen somit eigenstandig ein unbekanntes Themengebiet
erschlielen und

wissenschaftlich in einer Arbeit sowie einem Vortrag prasentieren. Dartber hinaus lernen die
Studierenden

Techniken fir die Prasentation eines selbst erarbeiteten Themas. Im Rahmen der an den Vortrag
angeschlossenen

Diskussionen erlernen die Studierenden zudem - neben dem Beantworten von Fragen zu ihrem
eigenem Thema -

andere Themengebiete durch eine entsprechende Prasentation zu verstehen und mit eigenen
Fragestellungen eine

Diskussion anzuregen.

Teaching and Learning Methods:

Seminar: Vortrage durch Studierende, unterstutzt durch eine Einfihrung in die Literaturrecherche
und Prasentationstechniken, Einzel-/Gruppenarbeit mit Diskussionen, unterstitzt durch Betreuung
durch wissenschaftliches Personal Lernaktivitaten: Studium von Literatur; Vorbereiten und
Durchfiihren von Prasentationen, Konstruktives Kritisieren der Arbeit anderer

Durch die Kombination aus wissenschaftlicher Ausarbeitung und Prasentation ist sichergestellt,
dass die Studierenden sich auf der einen Seite ausreichend mit ihrem spezifischen Thema
beschéaftigt haben und andererseits in der Lage sind, dieses in einer entsprechenden Prasentation
wiedergeben zu kénnen.

Media:
Ein Skriptum und die Unterlagen zur Einfihrung in die Literaturrecherche und
Prasentationstechniken sind digital verfiigbar.

Reading List:
Die Literaturrecherche zu brau- und getranketechnologischen Themen ist unter Anleitung des
jeweiligen Betreuers eigenstandig durchzufiihren
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Responsible for Module:
Prof. Dr.-Ing. Thomas Becker tb@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5307: Yeast and Beer | Hefe- und Biertechnologie

Module Description

WZ5307: Yeast and Beer | Hefe- und Biertechnologie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 45 105

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer benoteten Klausur (90 Minuten) erbracht. Das Praktikum
ist Bestandteil des Moduls und ist eine Studienleistung. In der Klausur missen die Studierenden
die biochemischen Aspekte der Hefefermentation, zugehdrige Technologien und ausgewahlte
Anlagen der Biertechnologie nennen, beschreiben und deren Funktionsprinzipien in eigenen
Worten erklaren. Darliber hinaus missen die Studierenden fir ausgewahlte Anwendungsbeispiele
und Problemstellungen die passende Technologie und Lésungsstrategie auswahlen und ihre
Entscheidung begrinden.

Fir das Bestehen der Studienleistung missen die Studierenden zeigen, dass sie, selbststandig im
Labor alle flr die Bierbereitung und den Garverlauf notwendigen Analysen und mikrobiologischen
Untersuchungen durchfiihren und die gewonnen Ergebnisse bewerten kdnnen. Zu Beginn jedes
Versuchs fassen die Studierenden im Rahmen eines Testats die wichtigsten theoretischen
Eckpunkte zusammen, um zu zeigen, dass sie den Versuch vorschrifts- und ordnungsgemaf
durchfihren zu kénnen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Vorlesungen Brautechnologie | und Brautechnologie Il. Fir das Praktikums Hefe- und
Biertechnologie ist das erfolgreich abgelegte Modul Brautechnologie Il - Wirzetechnologie sowie
die erfolgreiche Teilnahme am Praktikum Chemisch-technische Analyse 1 Voraussetzung.

Content:
—Brau- und Garungshefe/Aufbau der Hefezelle/Physikalisch-chemische Stoffkennwerte/
Grundlagen der Hefevermehrung/Grundlegende Stoffwechselwege und Regulationsmechanismen
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- Prozessverflechtung, Substratbereitstellung, braurelevante Hefephysiologie/Kohlenstoff-,
Stickstoff-, Lipid-, Sauerstoffphysiologie/Anorganische Substanzen/Produktbildungswege/
Aromastoffe/ Garungsnebenprodukte

= Anlagen- und Prozesstechnik in der Brau- und Garungstechnologie/Materialien/Tankarten/Mess-
und Analysentechnik

= Hefemanagement/Hefelagerung/Hefereinzucht/Hefebehandlung

= Technologie der Fermentation/Reifung und Lagerung von Bier/Klassische und moderne
Prozessfuhrungsvarianten/Technologische Moglichkeiten zur Prozessbeeinflussung

= Filtrationstechnologie/ Filtermaterialien/Hilfsmittel/Filtrationsverfahren/Filtrierbarkeit von Bier/
Alternative Separierungstechniken

- Stabilitat, Haltbarmachung/Produktstabilitatskriterien

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul "Brautechnologie 3 - Hefe- und Biertechnologie"

sind die Studierenden in der Lage, die biochemischen, verfahrenstechnischen und
technologischen Prozesse der Garung, Lagerung, Reifung, Filtration und Stabilisierung im
Brauprozess einzuordnen und zu beschreiben. Weiterhin kénnen sie auf eine Anderung der
Wiirzezusammensetzung reagieren, indem sie ausgewahlte Prozessschritte anpassen. Sie

haben die Fertigkeiten, die flr die Bierbereitung und den Garverlauf notwendigen Analysen und
mikrobiologischen Untersuchungen durchzufuhren, und die gewonnenen Ergebnisse abschliel3end
zu bewerten.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer wochentlichen Vorlesung (3 SWS) und einem Blockpraktikum

am Ende des Semesters incl. Nachbesprechung der Praktikumsergebnisse im Rahmen eines
Seminartags (4 SWS).

Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen. Praktikum: Die Versuche
werden eigenstandig in Gruppenarbeit durchgefuhrt. Die Analysenvorschriften, die den Versuchen
zugrunde liegen, werden zur Verfligung gestellt. Die Betreuung und Unterstlitzung bei der
Versuchsdurchfiihrung erfolgt durch wissenschaftliches Personal.

Media:
Ein Skriptum fir die Vorlesung und das Praktikum ist digital verfigbar.

Reading List:

= Annemuller, G.; Manger, H.J. (2009): Garung und Reifung des Bieres. VLB-Verlag Berlin

= Annemliller, G.; Manger, H.J.; Lietz, P(2004): Die Hefe in der Brauerei — Hefemanagement,
Kulterhefe Hefereinzucht, Hefepropagation, VLB-Verlag Berlin.

= Back, W. (2008): Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie. Hans Carl Verlag GmbH, Nirnberg
= Kunze, W. (2007): Technologie Brauer & Malzer, VLB-Verlag, Berlin

= Narziss, L., Abril} der Bierbrauerei, 7. Auflage, Wiley VCH-Verlag, 2004
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Responsible for Module:
Thomas Becker, Univ.-Prof. Dr.-Ing.habil. tbo@wzw.tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Praktikum Hefe- und Biertechnologie (Praktikum, 4 SWS)
Becker T [L], Gastl M, Kerpes R, Kupetz M, Sacher B, Schoppmeier J

Brautechnologie Il - Hefe und Biertechnologie (Vorlesung, 3 SWS)
Sacher B [L], Becker T, Sacher B
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5175: Process Automation and Control | Prozessautomation und Regelungstechnik

Module Description

WZ5175: Process Automation and Control | Prozessautomation und
Regelungstechnik

Version of module description: Gultig ab summerterm 2020

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 45 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

e Fach- und Methodenkompetenz der Studierenden wird mit einer Klausur (60 min) gepriift. Diese
beinhaltet theoretische Fragen zu Themen der Automatisierungstechnik, Steuerungs- und
Regelungstechnik und Modellbildung, sowie Aufgaben zu genannten Teilgebieten. Bei der
Bearbeitung der Aufgaben zeigen die Studierenden, dass sie ein Grundwissen und -verstandnis
der

Teilgebiete erworben haben und ihre Kenntnisse auf ihnen unbekannte Probleme anwenden
koénnen.

Hierzu dirfen die Studierenden eine selbststandig verfasste Formelsammlung im Umfang eines
doppelseitig beschriebenen DIN A4-Blatts verwenden, aus der sie die korrekte mathematische
Lésung der Aufgabenstellung relevanten Gleichungen auswahlen und geeignet adaptieren. Die
Studierenden sind nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul zudem in der Lage, ihre Losungen
zu

kommentieren und zu bewerten. Diese Fahigkeiten zeigen sie in der Prifung, indem sie sich mit
den

von ihnen gefundenen Losungen kritisch auseinandersetzen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Die erfolgreiche Teilnahme am Modul setzt den sicheren Umgang mit den in Mathematik sowie
Experimentalphysik 1 + 2 erlernten Grundtechniken voraus. Insbesondere der korrekte Umgang
mit

Differential- und Integralrechnung, linearen Differentialgleichungen sowie mit physikalischen und
elektrischen GréfRen ist unabdingbar.
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Content:

Die Veranstaltung umfasst die Themengebiete Automatisierungstechnik, Steuerungstechnik,
Regelungstechnik und Modellbildung. Im Teilgebiet "Automatisierungstechnik" werden die
elementaren Komponenten SPS, Sensoren, Aktoren, Bussysteme und Robotik vorgestellt sowie
deren

Zusammenspiel im Gesamtsystem erortert. Hierzu wird auch die Steuerung und Verwaltung

technischer Prozesse in Gbergeordneten Management-Systemen dargelegt. Im Teilbereich
»-Modellbildung“ wird die Abbildung von automatisierungstechnischen Systemen mit geeigneten
Methoden und Modellierungstechniken, wie z.B. R&I-FlieBbildern und Petri-Netzen, prasentiert.
Daraufhin werden die IEC 61131-3 konformen Programmiertechniken zur Steuerung
automatisierungstechnischer Systeme im Teilbereich ,Steuerungstechnik® vorgestellt. Im Rahmen
dessen werden auch moderne Analysetechniken zur Validierung von Steuerungsprogrammen, wie
die z.B. die virtuelle Inbetriebnahme, prasentiert. Im Bereich "Regelungstechnik" werden
Regelkreis,

elementare Ubertragungsglieder, unstetige Regler, Laplace-Transformation, Fiihrungs- und
Storverhalten stetiger Regler sowie Verfahren zur Optimierung von Reglern vorgestellt. Des
Weiteren

werden kognitive Algorithmen wie Fuzzy-Regler vorgestellt. Die Veranstaltung schlie3t zudem
aktuelle Trends und Zukunftsthemen der Automatisierungstechnik, wie z.B. machine Learning und
Industrie 4.0, mit ein.

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen kennen und verstehen die Studierenden die
Grundlagen der Prozessautomation und Regelungstechnik. Sie sind in der Lage, fir eine
gegebene

Problemstellung eine Steuerung bzw. Regelung zu konzipieren. Grundvoraussetzungen hierzu
sind,

die geeigneten Komponenten auszuwahlen, das System zu analysieren und durch ein geeignetes
Modelle zu beschreiben. Die Studierenden sind in der Lage, darauf aufbauend das adaquate
Konzept

zur Projektierung der Steuerung bzw. Regelung auszuwahlen und anzuwenden. Neben dieser
Fach-

und Methodenkompetenz erweitern die Studierenden ihre Selbstkompetenz, da sie nach
erfolgreicher Teilnahme am Modul befahigt sind, komplexe Problemstellungen in mathematische
Ausdriicke zu Uberfiihren. Dartber hinaus sind die Studierenden auch in der Lage, in ihrem
Berufsalltag mit Ingenieuren anderer Fachrichtungen (insb. Elektrotechnik, Informatik) kompetent
zZu

kommunizieren.

Teaching and Learning Methods:
In der Vorlesung erfolgt die Vermittlung der Grundlagen durch Vortrag und Prasentation, erganzt
durch kleine, interaktiv gestaltete Aufgabenstellungen. Autkommende Fragen werden im Plenum
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diskutiert und beantwortet. Die Inhalte der Vorlesung werden durch Aufgaben flr die Heimarbeit
vertieft. Diese dienen zur Auseinandersetzung der Studierenden mit den vorgestellten Themen
und

ermdglichen ihnen, die vorgestellten Konzepte selbst anzuwenden.

Media:

Beamer-Prasentation, unterstiitzt durch Tafelanschrieb, praktische Ubungen, OnlineTED.
Bereitstellung der Vorlesungsunterlagen und Ubungsaufgaben zum Download iiber die E-
Learning-

Plattform Moodle.

Reading List:

Matthias Seitz: Speicherprogrammierbare Steuerungen flr die Fabrik- und Prozessautomation
(2015)

Heinz Unbehauen: Das Ingenieurwissen: Regelungs- und Steuerungstechnik (2014)

Bernd Schréder: Steuerungstechnik fir Ingenieure: Ein Uberblick (2014)

Karl-Dieter Tieste und Oliver Romberg: Keine Panik vor Regelungstechnik! (2015)

Werner Skolaut (Hg.): Maschinenbau: Ein Lehrbuch flr das ganze Bachelor-Studium (2018):
Kapitel Regelungstechnik von Boris Lohmann
Jan Lunze: Regelungstechnik 1 (2020)

Responsible for Module:
Dr. Tobias Voigt tobias.voigt@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Prozessautomation und Regelungstechnik (Vorlesung, 3 SWS)

Voigt T [L], Voigt T ( Striffler N, Rapp T ), Eder K

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5319: Selected Chapters of Brewing Technology | Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie

Elective Modules | Wahimodule

Module Description

WZ5319: Selected Chapters of Brewing Technology | Ausgewahlte
Kapitel der Brautechnologie

Version of module description: Giiltig ab winterterm 2019/20

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
7 210 130 80

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Das Modul ,Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie“ unterteilt sich in eine Prifungsleistung in
Form einer benoteten miindlichen 30-mindtigen Prifung und eine Studienleistung in Form eines zu
bestehenden Praktikums.

In der miindlichen Priifung missen die Studierenden zeigen, dass sie nicht nur grundlegendes
Basiswissen uber die Bierherstellung sowie den Aspekt der Qualitatssicherung von den
eingesetzten Rohstoffen, Produktionsprozess und Endprodukt in eigenen Worten wiedergeben
kénnen, sondern auch in der Lage sind, mit dem Prifer weiterfiihrende und tiefergehende
Sachverhalte zu diskutieren sowie im Transfer auf andere Getranke zu adaptieren. Anhand von
Skizzen (z. B. chemische Strukturformeln, FlieRschemata, Anlagenkonstruktionen) missen

die Studierenden technologische Zusammenhange sowie technische Fragestellungen bei der
Bierbereitung bzw. der Getrankeherstellung (z. B. alkoholfreie Getranke, zerealienbasierte
Getranke) erklaren und evaluieren sowie Einflussmdéglichkeiten auf den Produktionsprozess
ableiten. Mit Hilfe von zu skizzierenden Diagrammen missen sie verfahrenstechnische Vorgange
sowie Prozesse anhand charakteristischer Vorlaufe, Kennlinien sowie Kennzahlen erklaren,
bewerten und Mdglichkeiten der Prozesssteuerung und -kontrolle ableiten.

Im Praktikum mussen die Studierenden ein schriftliche Projektarbeit, ein Protokoll zum
Praktikumsversuch erstellen und eine Prasentation halten. In der Projektarbeit mussen sie
getrankebezogene Fragestellungen (Themengebiete wie z. B. rechtliche Voraussetzungen,
chemisch-physikalisch Grundlagen zur Getrankestabilitat, Einsatz von Aromastoffe etc.) in eigenen
Worten beantworten. Mit Hilfe des Protokolls missen sie zeigen, dass sie ein selbstkonzipiertes
Getrank erfolgreich entwickelt haben (z. B. Beschreibung der Ausmischversuche im Rahmen

der Rezepturentwicklung), dieses erfolgreich im Labormalfstab erzeugt haben (z. B. Genese

der Rezeptentwicklung und Darstellung der endglltigen Rezeptur), ein erfolgreiches

Scale-Up durchfiihren konnten (z. B. Berechnung der Produktmengen und Anpassung der
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Prozessparameter und -ablaufe) und die notwendigen Prozessstufen (z. B. Abflillung) sinnvoll
dokumentieren kdnnen. In einer abschlieBenden Prasentation missen sie schliellich den
Herstellungsprozess sowie die ldee, Vermarktung und entsprechende Zielgruppe des Produkts
vorstellen und in der Gruppe diskutieren.

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:

* Grundlagen der Getranketechnologie
* Alkoholfreie Getranke

* Rohstofftechnologie

» Wirzetechnologie

* Hefe- und Biertechnologie

Content:

In der Vorlesung "Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie" werden folgende Themengebiete
behandelt:

Vertiefende Themenkomplexe zu den Vorlesungen Rohstoff-, Malz- und Wirzetechnologie
(Brautechnologie | und Il)

» Aromen, Getrankeherstellung

» Wasseraufbereitung

» Hefegenetik

* Polymerase-Kettenreaktion (PCR) — Prinzip und Anwendungsbereiche

« Starke in Getreide und Malz

* Veranderung der Proteine Uber den Herstellungsprozess

* Biologische Sauerung

* Alternative Rohstoffe, Brauweizen und Spezialmalze - Herstellung und Verwendung

» Gushing

* Spezielle Aspekte der Hopfungstechnologie

* Internationale Braumethoden, Einsatz von Enzymen

* Auslegungsgrenzen eines Sudhauses

Vertiefende Themenkomplexe zu den Vorlesungen Hefe- und Biertechnologie (Brautechnologie Il1)
* Bier und seine physiologischen Eigenschaften

» Weillbiertechnologie

» Geschmacksstabilitat, Analytik der Aromastoffe

* Sensorik — Geruch und Geschmack

* Filtrierbarkeit, Tribung

* Filtration in der Getrankeindustrie (Filterverfahren, Dekanter usw.)

* Bierschaum

» Hefetechnologie und Bierqualitat

* Biologische Stabilisierung — Filtration, thermische und chemische Verfahren
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» Spezielle Biersorten (alkoholfreie Biere, Nahrbiere, glutenfreie Biere, Verarbeitung von Rest- und
Ruckbieren)

» CO2-Ruckgewinnung/Energie

Im Praktikum "GroRtechnologisches Praktikum - Produktentwicklung" werden vorrangig folgende
Themengebiete abgehandelt:

* Produktentwicklung von Getranken

» Entwicklung und Validierung von Rezepturen

* Theoretische und praktische Durchfiihrung eines Scale-Up im Getrankebereich

» Stabilisierungsmdglichkeiten und Haltbarmachung von Getranken (z. B. chemisch-physikalische
Verfahren, thermische Verfahren, mikrobiologische Verfahren)

» Kostenkalkulation und Machbarkeitsstudien bei der Getrankeentwicklung

* Abfillprozesse - Schwierigkeiten/Herausforderung bei neuartigen sowie innovativen Getranken
(v. a. im grofdtechnischen Malistab)

» Sensorische Beurteilung (ggf. mit Neuentwicklung entsprechender Verkostungsschemata) von
innovativen Getranken

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul ,Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie*

sind die Studierenden in der Lage, spezifische und aktuelle Themen der Brauindustrie

sowohl rohstofftechnologischer, technologischer als auch analytischer Art zu beurteilen.

Sie kdénnen die erlernten Prozesse, Einflussmoéglichkeiten, Technologien sowie technischen
Hintergrinde auf andere Getrankeherstellungsprozesse tbertragen und entsprechende
Optimierungsmalnahmen ableiten. Sie vertiefen somit ihr Wissen, welches sie in den
brautechnologischen Grundlagenvorlesungen erhalten haben, und kénnen damit verstarkt

den Transfer von der brautechnologischen Theorie in die Praxis einer Brauerei bzw. eines
getrankeproduzierenden Unternehmens durchfiihren und entsprechende Produktionsprozesse
adaptieren. Dartber hinaus kénnen sie aktuelle und kiinftige Technologien bzw. deren Chancen
und Risiken beurteilen und industrienah weiterentwickeln. Die Studierenden sind somit in der Lage
Themen aus dem Bereich der Brau- und Getranketechnologie mit den Bereichen Anlagenbau,
Verfahrenstechnik, Lebensmittelchemie und Biologie (z. B. Mikrobiologie, Genetik) zu verknupfen
und entsprechende Fragestellungen zu diskutieren.

Mit der Ableistung des Praktikums sind die Studierenden zudem in der Lage, methodisch ein
Getrank zu entwickeln, die Konzipierung sinnvoll zu dokumentieren und dieses analytisch zu
beurteilen. Sie kdnnen eine neuartige Getrankeinnovation von der Idee bis zur erfolgreichen
Ausflihrung und Produktion technologisch wie unter Marketingaspekten begleiten und den
gesamten Produktentwicklungsprozess betreuen. Sie sind in der Lage, die Umsetzbarkeit einer
Getrankeidee zu beurteilen und in den Industriemalfistab zu tberfihren (Scale-up). Anhand von
eigenen Machbarkeitsstudien und Kostenkalkulationen kénnen sie zudem die wirtschaftliche
Rentabilitat und das Marktpotential eines Getranks bestimmen und beurteilen.

Teaching and Learning Methods:

Die Vorlesung wird anhand einer Foliensammlung (PPT) gehalten, welche auf der
Lehrstuhlhomepage zum Download zur Verfligung steht. Darliber hinaus wird die Vorlesung durch
Filmmaterial und Anschauungsmaterial (z. B. Verkostungsproben, Rohstoffproben) unterstutzt.
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Anhand von Fachvortragen von externen Experten aus der Industrie sowie Tagesexkursion (z.
B. Hopfenzlchtung- und anbau, Maschinenbau) wird die Theorie mit der industrienahen Praxis
verknupft.

Im Praktikum erhalten die Studierenden Analysevorschriften zur Qualitatssicherung von
Getranken. In einem Protokoll und mit Unterstlitzung des wissenschaftlichen Personals erlernen
sie die Produktentwicklung und Analytik eines Getranks zu dokumentieren. Sie kdbnnen das
erlernte Wissen aus der Vorlesung somit auf die Konzeption und Entwicklung eines eigenen
Produktes anwenden.

Media:
Ein Skriptum fir die Vorlesung und das Praktikum sowie die nétigen Analysenvorschriften sind
digital verfugbar.

Reading List:
» Back, W. (2008): Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie. Hans Carl Verlag GmbH, Nirnberg

* Belitz, H.#D.: Grosch, W.; Schieberle, P. (2008): Lehrbuch der

Lebensmittelchemie

* Boulton, C.; Quain, D. (2006): Brewing Yeast & Fermentation. Blackwell Publishing Company,
Oxford

* Narzif3, L. (2009): Technologie der Wirzebereitung. Wiley VCH, Weinheim

Narzif3, L. (2010): Technologie der Malzbereitung. Wiley VCH, Weinheim

* Narzif3, L. (2017): Abriss der Bierbrauerei. Wiley VCH, Weinheim

* Glas, K. & Verhulsdonk, M. (2015): Wasser in der Getrankeindustrie. Hans Carl Verlag GmbH,
Nurnberg

» Schwill-Miedaner, A. (2011): Verfahrenstechnik im Brauprozess. Hans Carl Verlag GmbH,
Nurnberg

* Forster A., Biendl M., Schonberger C., Engelhard B., Gahr A., Lutz A., Mitter W., Schmidt R.
(2012): Hopfen: Vom Anbau bis zum Bier. Hans Carl Verlag GmbH, Nirnberg

Responsible for Module:
Prof. Dr.-Ing. Thomas Becker tb@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Ausgewahlte Kapitel der Brautechnologie 1 (Vorlesung, 2 SWS)

Becker T [L], Becker T, Eigenfeld M, Gastl M ( Kienitz S, Schoppmeier J ), Kerpes R, Kupetz M,
Neugrodda C, Sacher B

Brau- und Getranketechnologisches Groflpraktikum - Produktentwicklung (Praktikum, 2 SWS)
Becker T [L], Gastl M, Neugrodda C
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5425: Methods in Molecular Biology | Molekularbiologische Methoden

Module Description

WZ5425: Methods in Molecular Biology | Molekularbiologische
Methoden

Version of module description: Gultig ab winterterm 2021/22

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 105 75

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung fir das Modul wird im Rahmen einer schriftlichen, benoteten Klausur
(90 min.) und einer Studienleistung in Form einer Ubung erbracht. Die Klausurnote entspricht
der Modulnote. Die Studienleistung muss erfolgreich abgelegt werden, fliet aber nicht in die
Modulnote ein.

In der Klausur missen die Studierenden anhand von Verstandnisfragen darlegen, dass sie die
biologischen Grundlagen von zelluldren Systemen beherrschen. Das umfasst insbesondere
Aufbau und Funktion von Membranen, Organellen, sowie das Zusammenspiel der einzelnen
Stoffwechselprozesse.

Sie missen zeigen, dass sie die genetischen Grundlagen in Zellen, z.B. Genstruktur, Replikation,
Transkription und Translation verstanden haben und auf Beispielaufgaben anwenden kénnen.

Die Studienleistung in der Ubung umfasst die Durchfilhrung der eingeiibten Techniken und
Labormethoden und das Erstellen eines Laborprotokolls. Die Studierenden missen die Versuche
aufbauen, durchfliihren, wissenschaftlich sauber dokumentieren, auswerten und die Ergebnisse
diskutieren.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
keine

Content:
Die Vorlesung gliedert sich in die Teile Zellbiologie und Genetik.
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Die Zellbiologie umfasst die wichtigsten Grundlagen, die flir ein Verstandnis lebendiger Systeme
und deren biotechnologische Anwendung notwendig sind. Die Vorlesung beinhaltet insbesondere:
- Aufbau von Pro- und eukaryotische Zellen

- Aufbau und Funktion von Membranen und Zellorganellen

- Grundlagen des Stoffwechsels

- Proteinsortierung

- Vesikeltransport

- Signaltransduktion

- Zellteilung

Die genetischen Grundlagen werden in biochemischen und zellbiologischen Kontext gestellt, wobei
der Schwerpunkt auf Prozessen liegt, die bei der biotechnologischen Herstellung von Getranken,
Pharmazeutika oder Lebensmitteln relevant sind:

- Struktur von Genen und Genomen

- Genexpression: Transkription und Translation

- Weitergabe der genetischen Information

- Genetische Rekombination in Pro- und Eukaryonten

- Rekombinante DNA und Gentechnik

- Genomik und biotechnologische Methoden

- Regulation der Genexpression

In der Ubung lernen die Studierenden Grundlagen der Laborarbeit und Arbeitstechniken
molekularbiologischer Experimente kennen. Themen umfassen z.B.:

- Sicherheitsaspekte und Umgang mit Gefahrstoffen

- Pipettieren, Arbeiten mit Flissigkeiten, Volumenmessung

- Herstellung von Pufferlésungen, Messung des pH-Werts

- Mikrobiologisches Arbeiten

- DNA Isolierung

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage:

- die molekularen Grundlagen der Genetik und Zellbiologie in Bezug auf ihre Studienrichtung zu
verstehen

- die Mdglichkeiten der modernen Molekularbiologie fir die Herstellung von gewtinschten
Produkten (z.B. rekombinantes Insulin) zu erkennen und kritisch zu bewerten

- Eingriffe in den Stoffwechsel von Pro- und Eukaryonten zu verstehen, die das Ziel haben,
rekombinante Produkte zu erzeugen

- grundlegende Laborarbeitsweisen entsprechend den gangigen Sicherheitsstandards
durchzufiihren

- ein Mikroskop zu bedienen und exakte Skizzen von Praparaten anzufertigen

- Versuche nach wissenschaftlichen Mal3staben durchzuflhren, zu protokollieren, Daten zu
sammeln, auszuwerten und zu diskutieren

Teaching and Learning Methods:
Das Modul besteht aus einer Vorlesung (4SWS) und einem Ubungsteil (1SWS).
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In den Vorlesungen werden die Grundlagen der Zellbiologie und der Genetik im Dialog mit

den Studierenden mittels Tafelanschrieb erarbeitet. PowerPoint-Prasentationen werden
unterstitzend genutzt, um schwierige Sachverhalte visuell aufzubereiten. Die Vorlesung wird durch
selbstverantwortliches, Literaturstudium begleitet. RegelméaRig werden Ubungsaufgaben gelést um
theoretische Grundlagen zu vertiefen.

Die Ubung findet semesterbegleitend wahrend der Vorlesungszeit statt. In der Ubung werden
labortechnischen Fahigkeiten in Zusammenarbeit mit anderen Studierenden gelibt und auf
konkrete Fragestellungen angewendet. Kurzen theoretischen Einfuhrungen folgen praktische
Ubungen in Kleingruppen (2-3 Studierende). Da es sich fiir die meisten Studierenden um die
ersten praktischen Laborerfahrungen Gberhaupt handelt, wird der Schwerpunkt auf Laborsicherheit
und intensive Betreuung gelegt. Zu der Ubung werden alle Studierenden in 30er-Gruppen
aufgeteilt; jede Gruppe absolviert die Versuche innerhalb von 4 Wochen wahrend des Semesters.

Media:

Ein Vorlesungsskript wird den Studierenden zur Verfligung gestellt. Zusatzlich gibt es eine
Sammlung aller gezeigten Prasentationsfolien. Aktuelle Literatur (Originalarbeiten) wird zur
Verfiigung gestellt, ebenso Ubungsaufgaben mit Musterldsungen.

Reading List:

Aktuelle Lehrbiicher der Zellbiologie und Genetik, z.B.:

- Griffiths, A. J. F. et al., Modern Genetic Analysis, W.H. Freeman and Company

- Alberts, Bray, Hopkin, Johnson, Lewis, Raff, Roberts, Walter: ,Lehrbuch der Molekularen
Zellbiologie"

- Alberts, Johnson, Lewis, Raff, Roberts, Walter: "Molekularbiologie der Zelle*

Responsible for Module:
Hammes, Ulrich; PD Dr. rer. nat. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Molekularbiologische Methoden (Ubung, 1 SWS)
Bauer E [L], Bauer E

Molekularbiologische Grundlagen (Vorlesung, 4 SWS)
Hammes U [L], Hammes U, Kramer K
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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Wz5139: Distilling Technology | Brennereitechnologie

Module Description

WZ5139: Distilling Technology | Brennereitechnologie

Version of module description: Gultig ab summerterm 2020

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Modulprifung besteht aus einer schriftlichen Klausur (60 min). In dieser soll

nachgewiesen werden, dass die Studierenden in der Lage sind sowohl Verstandnisfragen

zu theoretischen Grundlagen, Kennzeichnungsverordnung, Zollrechtlichen Grundlagen und
Herstellungsverfahren zu beantworten, als auch Spirituosenfehler zu identifizieren und mégliche
Verbesserungsvorschlage darzustellen.

Darlber hinaus kdnnen die Studierenden Berechnungen von verschiedenen technisch relevanten
Grofien und Parameter anhand von gegebenen Praxisbeispielen durchfiihren. Als Hilfsmittel ist ein
nicht programmierbarer Taschenrechner erlaubt.

Repeat Examination:
End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
Grundkenntnisse in Chemie, Physik, Technische Thermodynamik, Brautechnologie

Content:

In dieser Vorlesung werden verschiedene Themenschwerpunkte der Brennereitechnologie
vermittelt.

» Geschichte/ Einflihrung in Destillationsbegriffe/ Aufbau einer Brennanlage

« verfahrenstechnische Grundlagen der Destillation

* Alkoholometrie (Berechnung)

* rechtliche/ zollrechtliche Grundlagen

* Verarbeitung von Stein- und Kernobst

* Verarbeitung starkehaltiger Rohstoffe

» Gefahrstoffe (Methanol/ Ethylcarbamat)

* Begriffsbestimmung fiir Spirituosen, Kennzeichnungsverordnung und Herstellungsverfahren
* Reifung von Spirituosen (Chemie der Holzfasslagerung)
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Zusatzlich findet eine Exkursion (auf freiwilliger Basis) zur Besichtigung einer regionalen Brennerei
statt.

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage, wichtige
Begriffe sowie verfahrenstechnische Grundlagen der Brennereitechnologie (Unterscheidung der
Brennverfahren, Anlagenkomponenten, Vor- und Nachlaufkomponenten identifizieren, etc.) zu
definieren sowie wichtige Kenngréflen (Verstarkung und Ricklaufverhaltnis, Herabsetzen, etc.)
zu berechnen. Die Studierenden kénnen den Brennvorgang detailliert beschreiben. Aulerdem
sind die Studierenden in der Lage ebenso rechtliche und zollrechtliche Grundlagen, wie auch
Informationen zur Kennzeichnungsverordnung und den Herstellungsverfahren verschiedener
Spirituosen zu gebrauchen. Anhand von Fallbeispielen lernen die Studierenden verschiedene
Spirituosenfehler kennen und kénnen diese identifizieren und transferieren. Ferner sind die
Studierenden in der Lage verschiedene Methoden der Rohstoffverarbeitung (z.B. Obst sowie
starkehaltige Rohstoffe) anzuwenden.

Teaching and Learning Methods:
Die Vorlesung findet mit aktivem Austausch mit den Studierenden, Fallbeispielen und der
gemeinsamen Erarbeitungen von Lésungsansatzen statt

Media:
mit medialer Unterstiitzung.
Die Vermittlung der Lehrinhalte erfolgen anhand einer Foliensammlung.

Reading List:

* Spirituosentechnologie - Strohmer, Haug, Junker, Riemer, ISBN: 978-3-95468-632-2

* Technologie der Obstbrennerei (Handbuch der Lebensmitteltechnologie) - Scholten, Pulver, Durr,
Hagmann, Gdssinger, Albrecht, ISBN-10: 9783800148998

» Whisky: Technology, Production and Marketing — Russell, Bamforth, Stewart, ISBN-10:
0081013035

Responsible for Module:
Kupetz, Michael; Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Brennereitechnologie (Vorlesung, 2 SWS)

Becker T [L], Gastl M, Kuschel S

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5200: Introduction Bioprocess Engineering | Einfuhrung in die Bioprozesstechnik

Module Description

WZ5200: Introduction Bioprocess Engineering | Einfiihrung in die
Bioprozesstechnik

Version of module description: Gultig ab winterterm 2014/15

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in einer schriftliche Klausur am Ende des 2. Semesters erbracht.
Anhand des erworbenen Wissen sollen verfahrenstechnische, biologische und enzymatische
Prozesse nach ihrem Prinzip, ihrem Aufbau und der Funktion sowie ihrer Position im
Gesamtprozess beschrieben eingeordnet, erlautert und mit eigenen Skizzen veranschaulicht
werden.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Fir eine Teilnahme an dieser Veranstaltung wird kein spezifisches Vorwissen vorausgesetzt.

Content:

Diese Modulveranstaltung gibt den Studierenden einen Einblick in das komplexe Feld der
Bioprozesstechnik. Den Studierenden werden dabei grundlegende Kenntnisse auf den

Gebieten des Upstream Processing vermittelt. Im Speziellen behandelt werden Themen wie
Medienaufbereitung, Sterilisationstechnik, Reaktionskinetiken und Stoffumsatz in verschiedenen
Reaktortypen. Weiterhin werden Charakteristika sowie verschiedene Betriebsweisen bei
Bioprozessen und Enzymtechnik besprochen. Um den Studierenden eine Vorstellung des
Downstream Processing zu vermitteln, werden Anreicherungs- sowie Aufarbeitungsverfahren fur
mikrobielle Produkte und Mikrooraganismen als Zielprodukt behandelt.

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme an dieser Modulveranstaltung beherrschen die Studierenden die
grundlegenden Technologien und Verfahren der Bioprozesstechnik und kénnen die
Begriffe Upstream und Downstream Processing definieren. Sie kennen die Anforderungen

Module Catalog of the study program Dipl.Braums. Brewing Technology (Diplom-Braumeister) 75 of 134
Generated on 11.05.2022



WZ5200: Introduction Bioprocess Engineering | Einfuhrung in die Bioprozesstechnik

an pharmazeutische Medien und sind in der Lage aus verschiedenen Verfahren der
Medienentwicklung sowie der Sterilisiationtechnik fur eine Problemstellung das passende
Verfahren auszuwahlen. Weiterhin kennen die Studierenden den Aufbau und die Aufgaben

eines Bioreaktors. Sie kennen die Anforderungen an einen Bioreaktor sowie mogliche
Prozessfiihrungsstrategien und kénnen das Wissen auf andere Anwendungsbeispiele Ubertragen.
Sie sind in der Lage Enzym- und Reaktionskinetiken darzustellen. Zusatzlich kénnen die
Studierenden Aufreinigunsverfahren, insbesondere Zentrifugation, Filtration und Chromatographie
sowie Tocknungsprozesse charakterisieren und bezlglich ihrer Vor- und Nachteile produkt- und
anwendungsspezifisch diskutieren.

Teaching and Learning Methods:

Die Lernziele werden anhand einer Power-Point gestltzten Vorlesung mit zusatzlichen
Erlauterungen vermittelt. Entsprechende Folien werden zum Download auf der Homepage des
Lehrstuhls zur Verfugung gestellt.

Media:
Fir diese Veranstaltung steht eine digital abrufbare Foliensammlung und ein Skript zur Verfiigung,
welche maligeblich priufungsrelevant sind.

Reading List:

"Bailey, J. E.; Ollis, D.F.: Biochemical Engineering Fundamentals. Singapur: McGraw-Hill, 1986
Kessler, H.G.: Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik. Minchen: Verlag A. Kessler, 4. Auflage,
1996

Chmiel, H.: Bioprozesstechnik Spektrum Akademischer Verlag 2006

Scragg, A.H.: Bioreactors in Biotechnology. A practical Approach. Chichester: Ellis Horwood Ltd.,
1991

Hass, V.: Praxis der Bioprozesstechnik mit virtuellem Praktikum auf DVD, 2008
Butler, M.: Cell Culture and Upstream Processing, 2007

Sablani, S.: Handbook of food and bioprocess modeling techniques, 2007
Doran, P.: Bioprocess Engineering Principles, 2006

Hofman, M.: Engineering and Manufacturing for biotechnology"

Responsible for Module:
Kulozik, Ulrich; Prof. Dr.-Ing. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Einflhrung Bioprozesstechnik (Vorlesung, 2 SWS)

Ambros S, Kalinke |, Kulozik U, Kirzl C, Reiter M

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5053: History of Beer - Technological, Economic and Cultural Aspects | Geschichte der Brautechnologie

Module Description

WZ5053: History of Beer - Technological, Economic and Cultural
Aspects | Geschichte der Brautechnologie

Version of module description: Gultig ab summerterm 2018

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester winter/summer
semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

In der schriftlichen Prifung (Dauer 60 min) missen die Studierenden in eigenen Worten
brauhistorische sowie technologische Aspekte in einen geschichtlichen Kontext bringen und
hierzu Fragen beantworten. Darlber hinaus missen die diesen Kontext und ihr Wissen aus der
Vorlesung anhand von entsprechenden Fragenstellungen in Bezug auf heutige hygienische,
anlagentechnische Mdéglichkeiten wiedergeben und adaptieren.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

In dieser Vorlesung "Geschichte der Brautechnologie wird in chronologischer Reihenfolge die
Entwicklung des Produktes Bier betrachtet. Dies findet jedoch nicht nur in technologischer und
soziologischer Hinsicht statt, sondern wird auch immer in den historischen Kontext eingebettet.
Folgende Themengebiete werden behandelt:

- Bier: Allgemeine Bemerkungen

- Das Umfeld: Stadte und Klima

- Rohstoffe des Biers: Brauwasser, Braugetreide, Hopfen, Bierhefe

- Die Grundlagen der Bierherstellung: Malzen, Biersieden, Garung-Reifung-Lagerung, Filtration
- Die Abflllung des Biers: Fassabflllung, Flaschenabfiillung

- Die Wurzeln des Bierbrauens

- Voraussetzungen: die Natur

- Geschichte des Bieres in grauer Vorzeit und die ersten Brauer
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- Bierbrauen in der Antike, Mesopotamien, Agypten, die Kelten, die griechisch-romische Okumene,
Chaos und Neuordnung, die Germanen

- Roggenbier und Klosterbiere: Die Karolinger Renaissance

- Nordméanner, Wenden, Klosterbrider und das gehopfte Bier

- Hunger, Pest und Hansebier: die Anfange des Bierexports

- Neue Brautechnologien

- ,quod ungelt dicitur: Steuern, Reinheitsgebote und die Wirtschaftlichkeit des Brauwesens.

- Blate und Niedergang: das 17. und das lange 18. Jhdt.

- Die Blutezeit des mitteleuropaischen Brauwesens

Intended Learning Outcomes:

Die Studierenden sind nach der Absolvierung des Moduls "Geschichte der Brautechnologie" in

der Lage neue Innovationen als mdgliche Technologien, die bereits in der Historie entwickelt
wurden, einzuschatzen. Sie kdnnen selber aus einer groRen Menge an entwickelten Technologien,
Ideen, politischen Zwangen usw. auch neue Innovationen erschaffen und Zukunftstechnologien
adaptieren.

Teaching and Learning Methods:

Der grofite Teil ist Vorlesung mit einem Gastdozenten Prof. Dr. Franz Meussdoerffer. Der andere
Teil ist eine praktische Ausarbeitung einer antiken Biertechnologie mit einer selbst durch die
Studierenden Zubereitung von Brot und Bier.

Media:
Power Point Prasentationen, Buch, Praktische Anwendungen

Reading List:
Meusddoerffer, F., Zarnkow, M.. Das Bier: Eine Geschichte von Hopfen und Malz. . 2015

Responsible for Module:
Dr. Martin Zarnkow Martin.Zarnkow@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Geschichte der Brautechnologie (Vorlesung, 2 SWS)

Zarnkow M, Jacob F

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5315: Beverage Dispensing Systems | Getrankeschankanlagen

Module Description

WZ5315: Beverage Dispensing Systems | Getrankeschankanlagen

Version of module description: Gultig ab summerterm 2016

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifung erfolgt in einer schriftlichen und benoteten Klausur (60 Minuten). Die Note der Priifung
ist dabei allein ausschlaggebend fur die Gesamtnote des Moduls. In dieser sollen die Studierenden
die rechtlichen Grundlagen der Benutzung sowie Reinigung einer Getrankeschankanlage und

die verschiedenen Mdglichkeiten des Getrankeausschanks in eigenen Worten wiedergeben.
Anhand eines gegebenen Fallbeispiels sollen die Studierenden zudem rechnerisch eine mogliche
Getrankeschankanlage auslegen und deren Aufbau im Anschluss diskutieren.

Im betreuten Praktikum (Laborleistung als Studienleistung) sollen die Studierenden alleine

den Aufbau und die Auslegung einer Schankanlage durchfiihren und die relevanten
Reinigungskonzepte anhand vorverschmutzter Testschankanlagen durchflihnren. Zudem

werden ihnen die wichtigsten Qualitatsprifungsmethoden gezeigt, welche schliefdlich von den
Studierenden anhand von Fallbeispielen mit geeigneten Analysesystemen durchzufiihren

sind. Zusatzlich erhalten sie eine Sicherheitsschulung und missen anhand eines praparierten
Schanksystems sowie Kiihlraumes selbstandig eine Sicherheitspriifung durchflihren. Die
gesamten Ergebnisse sind in einem Protokoll zu dokumentieren und abzugeben.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

* Aufbau und Auslegung von Schankanlagen

» Rechtliche Grundlagen fir die Sicherheit und Hygiene bei Getrankeschankanlagen: BetrSichV -
Befahigte Person - Priifung

» Gefahrdungsbeurteilung und Mitarbeiterunterweisung - DIN-Normenreihe 6650
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» Grundlagen der Reinigung - Mikrobiologische Grundlagen - Hygienevergehen und ihre
rechtlichen Konsequenzen

» Schankgase

» Besondere Ausschanksysteme

Intended Learning Outcomes:

Nach der Absolvierung des Moduls ,,Getrankeschankanlagen® sind die Studierenden in der

Lage eigenstandig eine Getrdnkeschankanlage zu planen und auszulegen. Sie kennen dabei
die verschiedenen Moglichkeiten eines Getrankeausschanks und kénnen diese an die jeweils
gegebene ortliche Situation anpassen. Die wichtigen Prinzipien der Reinigung und Wartung von
Schankanlagen sind ebenfalls Grundbestandteil dieses Moduls und die Absolventen kénnen die
Risiken eines Getrankeausschanks einschatzen und in Bezug auf das Hygienic Design auslegen
und adaptieren. Des Weiteren kennen sie die rechtlichen Vorschriften und Rahmenbedingungen
eines Getrankeausschanks und kénnen diese an weitere Personen vermitteln. Eine Ausbildung fur
die sicherheitstechnische Prifung von Getrankeschankanlagen nach der BGG/GUV-G 968 ist im
Anschluss moglich.

Teaching and Learning Methods:

In der Vorlesung werden den Studierenden alle theoretischen Inhalte vermittelt. Mit Hilfe

von Gastdozenten werden den Studierenden zudem viele Praxisbeispiele erlautert (z. B.
Hygieneprifungen, Ausschanksysteme etc.). Im Praktikum, bei welchem jeder Versuch von einem
Betreuer unterstutzt wird, werden lhnen die verschiedenen Methoden der Reinigung, Auslegung
von Schankanlagen, Uberpriifung der Schankqualitat und Sicherheitspriifung vorgestellt, welche
schlieBlich von den Studierenden selbststandig durchzuflhren sind.

Media:
Skriptum, welches vor Beginn der ersten Vorlesung ausgeteilt wird.

Reading List:

Responsible for Module:
Werner, Roman; M.Sc.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Praktikum Getrankeschankanlagen (Praktikum, 2 SWS)
Becker T [L], Fattahi Evati E, Kienitz S, Kupetz M, Neugrodda C, Schoppmeier J, Werner R

Getrankeschankanlagen (Vorlesung, 1 SWS)
Becker T [L], Werner R
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5099: Practical Course in Beverage Filling Technology | Praktikum Abfilltechnik

Module Description

WZ5099: Practical Course in Beverage Filling Technology | Praktikum
Abfulltechnik

Version of module description: Gultig ab summerterm 2017

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

3 90 45 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form eines schriftlichen (benoteten) Testats (60 min) erbracht.
Aulerdem besteht an allen flnf Versuchstagen Anwesenheitspflicht. Die Testatfragen umfassen
das in den Praktikumsversuchen vermittelte praktische Wissen. In diesen missen die Studenten
in eigenen Worten zeigen, dass sie die praktische Durchfiihrung der Versuche, die zugehorige
Theorie Uber Funktionen oder Mechanismen und relevante Berechnungen zur Abfllltechnik
verstanden haben.

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:
Prifung "Getrankeabfullanlagen”

Content:

Die Inhalte der Versuche des Praktikums "Abulltechnik" sind:

- Simulation von Verpackungsanlagen

- Innendruckfestigkeit von Glasflaschen und Flaschenverschliissen

- Flaschenforderanlage und Leerflaschen-Inspektion - Abfulltechnik und
Flaschenflllung - Verpackungsprifung

Intended Learning Outcomes:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul "Abfllltechnisches-Praktikum" kénnen die Studierenden
mit Hilfe relevanter Software einen Abfiillprozess simulieren und somit einen praktischen Einblick
in die Planung von Abfullvorgangen bekommen. Sie kdnnen ihr theoretisches Wissen aus der
Vorlesung "Getrankeabfiillanlagen" praktisch anwenden. Mittels wichtiger Prifformen, wie z. B. die
Sauerstoff- und CO2-Messung in Bier kdnnen sie das im Versuch abgefillte Produkt selbststandig
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untersuchen, um mehr Informationen Uber die Einflussfaktoren des Abfiillvorgangs zu erhalten. Sie
kénnen mit in der Industrie tblichen Maschinen Getranke abfillen und haben hier einen Uberblick
Uber relevante Einflussparameter (z.B. Temperatur des Produkts, CO2-Gehalt, Evakuierung

des Gebindes etc.) wahrend des Abflllvorgangs. Des Weiteren beherrschen die Studierenden

die Materialpriifung von Kunststoffgebinden und haben einen Uberblick tiber relevante
Einflussparameter (z.B. Gebindestarke und -zusammensetzung, Sauerstoffdurchldssigkeit etc.)
beim Abfullen.

Teaching and Learning Methods:

Jeder Praktikumsversuch wird von einem Mitarbeiter des verantwortlichen Lehrstuhls betreut,
welcher das notwendige Vorwissen berprift, die grundlegenden Prinzipien des Versuchs

erklart sowie Uberwacht und auf mogliche Gefahren hinweist sowie achtet. Darlber hinaus
werden abfiilltechnische Fragestellungen in der Praktikumsgruppe dikskutiert und das Wissen

aus der Vorlesung "Getrankeabflllanlagen" anhand praktischer Tatigkeiten weiter vertieft. Die
Versuche im Praktikum erfodern ein starkes selbststandiges Arbeiten an Verpackungsanlagen und
Analysegeraten durch die Studierenden.

Media:
Ein Skriptum ist verfligbar und wird Gber die eLearning Plattform bereitgestellt.

Reading List:

Skript zur Vorlesung "Verpackungstechnik - maschinelle Prozesse"

LANGOWSKI, Horst-Christian; MAJSCHAK, Jens-Peter. Lexikon Verpackungstechnik. Behr's
Verlag DE, 2014.

Responsible for Module:
Auer-Seidl, Agnes; Dipl.-Ing. (Univ.)

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Abfilltechnisches Praktikum (Praktikum, 3 SWS)

Voigt T [L], Voigt T ( Gallner G, Nophut C, Staiger M, Striffler N ), Ries R
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.

Module Catalog of the study program Dipl.Braums. Brewing Technology (Diplom-Braumeister) 82 of 134
Generated on 11.05.2022


https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=462380&pOrgNr=52838
campus.tum.de

WZ5259: Practical Course Sensory Tasting | Praktikum Sensorik

Module Description

WZ5259: Practical Course Sensory Tasting | Praktikum Sensorik

Version of module description: Gultig ab winterterm 2017/18

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 40 50

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form eines schriftlichen Testats (60 min) erbracht. Fir die
Durchfuhrung des Praktikumsversuche herrscht Anwesenheitspflicht. Die Testatfragen umfassen
das wahrend des Praktikums vermittelte theoretische und praktische Wissen. In diesen mussen
die Studenten in eigenen Worten zeigen, dass sie die praktische Durchflihrung der Versuche, die
zugehorigen Grundlagen der Sensorik und Panelschulung verstanden haben.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

Im Modul "Praktikum Sensorik" werden folgende Themengebiete behandelt:

- Theoretische Hintergriinde zur Sensorik (Grundgeschmacksarten, Aromastoffe, Penalschulung,
DLG-System etc.)

- Schulung der Grundgeschmacksarten in Losungen sowie

Gerichen

- Schulung Fehlgeruch und -geschmack von Produkten

- Verkostung von Getranken und Bieren

Intended Learning Outcomes:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul "Praktikum Sensorik" konnen die Studierenden

die Grundgeschmacksarten in Wasser als auch in Bier unterscheiden, Geruchs- und
Geschmackseindriicke von Bier zuordnen und beschreiben. Des Weiteren verstehen sie wie
diese Eindricke vom Koérper wahrgenommen und verarbeitet werden. Sie sind in der Lage
Verkostungspanele vorzubereiten und durchzufiihren (Art der Verkostung, Auswahl der Tests
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etc). Ebenso kennen sie die Grundlagen zu Panelschulung, kénnen die in der Industrie gangigen
Verkostungsschemata anwenden und Verkostungsergebnisse interpretieren.

Teaching and Learning Methods:

Das Praktikum gliedert sich in einen theoretischen Teil mit Prasentationen durch die Dozenten
und einen praktischen Teil, welcher von den Studierenden selbst durchgefuhrt wird. Beide Teile
sind dabei unmittelbar miteinander verknipft. Im theoretischen Teil werden beispielsweise
unterschiedliche Verkostungsschemata, Fehlaromen in Bier sowie Biermischgetranken und
Grundgeschmacksarten dargestellt und erklart. Unmittelbar im Anschluss erfolgt die Umsetzung
der erlernten theoretischen Inhalte in die Praxis anhand von Verkostungen entsprechender
vorher durch die Dozenten vorbereiteten Verkostungsproben. Des Weiteren wird das Modul durch
Gastvortrage von Dozenten aus der Industrie erganzt, um einen Transfer in die industrielle Praxis
herzustellen.

Media:
Ein Skriptum ist verfugbar und wird vom Lehrstuhl fur Brau- und Getréanketechnologie zur
Verfligung gestellt.

Reading List:

Responsible for Module:
Mario Jekle, Dr.-Ing. mjekle@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Praktikum Sensorik (Praktikum, 3 SWS)

Becker T [L], Gastl M, Kienitz S, Kollmannsberger H

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5162: International Brewing Technologies | Internationale Braumethoden

Module Description

WZ5162: International Brewing Technologies | Internationale
Braumethoden

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die benotete Prufungsleistung erfolgt in einer muandlichen Prufung (30 min). Hierbei sollen die
Studierenden in eigenen Worten darlegen, dass sie internationale Malz- und Brauverfahren
sowie deren Konzepte, welche sich aul3erhalb des Reinheitsgebotes bewegen, nicht nur in ihren
Verfahrensweisen nennen kénnen, sondern auch deren Prinzipien erklaren kénnen. Darlber
hinaus stehen die verschiedenen Rohstoffe der Bierbereitung im Vordergrund, welche von den
Studierenden aufgezahlt und deren moégliche Beeinflussungsmdéglichkeiten erklart werden sollen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

* VVerordnungen

» Malzersatzstoffe

» Hopfenprodukte

* High Gravity

* Zusatzstoffe

» Anwendung vorisomerisierter Hopfenprodukte
* Rohfruchtverarbeitung

» Garung/Reifung

* Bierenzyme Technik und Praxis
» Hopfenprodukte
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Intended Learning Outcomes:

Mit der Absolvierung des Moduls Internationale Braumethoden sind die Studierenden in der Lage
moderne sowie allgemeine internationale Malz- und Brauverfahren, die sich auch aulerhalb des
Reinheitsgebotes bewegen konnen, nicht nur wiedergeben, sondern auch erklaren und definieren
zu kénnen. Sie kénnen zudem alle relevanten moglichen Rohstoffe der Bierbereitung aufzahlen,
erklaren wie diese eingesetzt und verarbeitet werden und welche moglichen Zusatzstoffe bei der
Bierbereitung aufierhalb des Reinheitsgebotes zum Einsatz kommen kénnen.

Teaching and Learning Methods:
Vorlesung: Vortrag, unterstutzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen
Lernaktivitat: Verstehen und lernen

Media:
Prasentationsfolien

Reading List:

Responsible for Module:
Jacob, Friedrich; Hon.-Prof. Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Internationale Braumethoden | (Vorlesung, 1 SWS)
Jacob F, Zarnkow M

Internationale Braumethoden Il (Vorlesung, 1 SWS)
Zarnkow M
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI000739: Consumer Behavior | Consumer Behavior

Module Description

WI000739: Consumer Behavior | Consumer Behavior

Version of module description: Gultig ab summerterm 2021

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master English one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

The written examination (120 min) contains a question part and a case study part. The objective of
the questions is to test if the students remember and understand the relevant aspects of consumer
behavior. Students are asked to explain theoretical approaches to consumer behavior, affective
and cognitive processes influencing consumer behavior, consumer decision-making and marketing
aspects of consumer behavior. In addition, the case study part of the exam is to assess if learned
concepts can be applied to a specific socio-economic context.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

The objective of this module is to provide students with an understanding of consumer behavior
and scientific approaches to consumer behavior research. The students get to know the main
models of consumer behavior and the main determinants of consumer behavior in the cultural and
socio-demographic background. The module also provides an understanding of how consumers
make choices and which factors influence the process of decision-making.

Intended Learning Outcomes:

At the end of the module the students will be able to understand types and trends in consumer
behavior. They will be able to apply different theoretical approaches to consumer behavior and
to analyze consumer behavior in different socio-economic contexts. Students will also be able to
analyze the implications of market developments for consumer behavior.
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Teaching and Learning Methods:
During the lecture the contents are delivered via presentation and talks. The lecture includes
interactive elements like group discussions, case studies and discussion of scientific articles.

Media:
slides, case studies, exercises

Reading List:

Peter, J. P. and J. C. Olsen (2010). Consumer Behavior and Marketing Strategy. Boston, McGraw
Hill;

Hoyer, W.D., Maclnnis, D.J., Pieters, R. (2016) Consumer Behavior. 7th edition. Cengage
Learning

Responsible for Module:
Jutta Roosen, Prof. Dr. (jroosen@tum.de)

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Consumer Behavior (W1000739) (Vorlesung mit integrierten Ubungen, 4 SWS)
Benninger N, Roosen J

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI1000948: Food Economics | Food Economics

Module Description

WI1000948: Food Economics | Food Economics

Version of module description: Gultig ab summerterm 2021

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master English one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
6 180 120 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Students prove their achievement of learning outcomes in e-test of 60 minutes with open
questions. The exam is designed to test whether students understand the discussed topics and
publications, whether they can describe and explain them in a meaningful and exact way, and
whether they can critically reflect on assumptions, methodology, results, and political and societal
implications of research in food economics. An e-test with open questions is the most suitable
format to account for the discursive and reflective nature of the abilities examined.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
The course applies microeconomic theory to study questions of food demand and supply. Students
should feel comfortable with the material in microeconomic courses at introductory level.

Content:

The course is intended to provide students with in-depth coverage of food economics with an
emphasis on trends and phenomena of food markets and value chains, food labelling, food safety,
food consumption, nutrition and food policy. Taking examples from these domains the course
introduces a variety of economic models that are being used in food-economic research.

Intended Learning Outcomes:

At the end of the module, the students are able to (1) outline important trends and phenomena
in food markets in Germany, Europe and the world, (2) analyse consumer and firm behavior in
food markets based on economic theory, (3) assess the effectiveness of food policy instruments,
(4) acquaint themselves with scientific literature in the area of food economics and discuss and
evaluate crucial assumptions, choice of methodology and implications of results.
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Teaching and Learning Methods:

The module is designed as an interactive lecture where both lecturers and students provide input
for discussion. In order to set up a common basis for participants, lecturers present information

on major features and trends on food markets and economic concepts used to analyze them. To
familiarize themselves with economic research, students read selected journal articles from the
field of agricultural and food economics and prepare a short presentation of 15 minutes and a short
report of about 2 pages once per semester, summarising the main hypotheses, methods applied,
results obtained and implications derived. Subsequent discussions in classroom on assumptions,
limitations of data and methods, as well as on different ways to interprete results deepen students'
understanding of the potential and restrictions of research in food economics.

Media:
Slides, textbooks, journal articles, blackboard, collection of summaries of publications.

Reading List:

Lusk, J. L., Roosen, J, & Shogren, J. F. (eds.) (2011). The Oxford handbook of the economics of
food consumption and policy. Oxford University Press: New York.

Additional references are provided in the course.

Responsible for Module:
Roosen, Jutta; Prof. Dr. Ph.D.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Food Economics (WI1000948) (Vorlesung, 4 SWS)

Menapace L, Roosen J

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI1001141: Principled Entrepreneurial Decisions | Principled Entrepreneurial Decisions [PED]

Module Description

WI1001141: Principled Entrepreneurial Decisions | Principled

Entrepreneurial Decisions [PED]
How to make game-changing decisions

Version of module description: Gultig ab winterterm 2017/18

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master English one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

6 180 140 40

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Presentation of their team values and principles for their company/project and written reflection on
those principles or role-play exercises

As individuals hand in an exercise on personal values and principles and written reflection on
principles or role-play exercises

Repeat Examination:
End of Semester

(Recommended) Prerequisites:

Application & willingness for active participation

being or becoming part of a Startup or project team

Students who are interested in Venture Capital and decision-making of founders are also welcome

Content:

This course will challenge the next generation of leaders and entrepreneurs to think critically
about how their personal values and principles inform the difficult decisions they will have to make
as they grow their business. The course will first equip students with frameworks to crystalize
their own values and principles. Students will learn to apply their own core values. A selection

of readings and case studies will provide students with tangible examples of the challenges

other entrepreneurs have faced. Each class will be highly immersive, featuring conversations

with entrepreneurial guest speakers and break-out sessions. Through conversations with case
protagonists and each other, students will leave the class more prepared to navigate the ethical
dilemmas that they may encounter during their professional lives.
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Intended Learning Outcomes:

1_students are able to brave difficult situations in the startup context

2_Enable students to begin to craft their own framework — personal and company

3_Discuss case examples (i.e. Flixbus, Konux, ProGlove, ...) and conduct exercises to help them
on their journey

Teaching and Learning Methods:

lectures

group works

role plays

real Start-up cases with the founders in class
discussions

Media:
presentations
founders in class
video

Reading List:

Dalio, R. (2017). Principles: Life and work. New York, NY

Horowitz, B., & Kenerly, K. (2014). The hard thing about hard things: building a business when
there are no easy answers. New York, NY: Harper Business.

More literature will be provided in class

Responsible for Module:
Patzelt, Holger; Prof. Dr. rer. pol.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Principled Entrepreneurial Decisions (W1001141) (Seminar, 4 SWS)
Bicken O

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ0193: Vocational and Industrial Education | Berufs- und Arbeitspadagogik

Module Description

WZ0193: Vocational and Industrial Education | Berufs- und
Arbeitspadagogik

Version of module description: Gultig ab winterterm 2021/22

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor German one semester winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 90 60

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prufungsleistung wird schriftlich in Form einer 180-mindtigen Klausur erbracht. In dieser soll
nachgewiesen werden, dass ohne Hilfsmittel die Handlungsfelder ,Ausbildung implementieren®,
»<Ausbildung planen®, ,Ausbildung durchfihren® und ,Ausbildung abschlieRen* erfasst worden sind.
In der Klausur wird Uberpriift, ob die Studierenden

1) die Grundlagen der Berufs- und Arbeitspadagogik (rechtliche Aspekte, Ausbildungsorganisation,
lerntheoretischer Hintergrund, u.v.m.) verstanden haben und die rechtlichen Grundlagen abwéagen
kénnen;

2) eine Unterweisung- /Ausbildungskonzept anhand eines ausgewahlten einschlagigen
Ausbildungsrahmenplanes auf Basis formulierter Kompetenzen entwickeln kénnen;

3) einen situativen Fall im beruflichen Kontext I6sen kénnen. Dabei sind in Fallanalysen moégliche
Lésungsvorschlage unter Einbeziehung des individuellen persdnlichen Fuhrungsverhaltens

zu entwickeln basierend auf den rechtlichen Rahmenbedingungen und vorgegebenen
Betriebsbedingungen.

Die Bearbeitung der Klausur erfordert eigenstandig formulierte Antworten zu
anwendungsorientierten Beispielen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Keine

Content:
Die Inhalte der Berufs- und Arbeitspadagogik umfassen:
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- Voraussetzung flr die Ausbildung im Betrieb (Aufgaben Ausbilder, Zielsetzung, Kooperationen,
rechtlicher Rahmen

- Einstellung von Auszubildenden/Mitarbeitern (Akquise, Berufsausbildungsvertrag, Arbeitsvertrag,
Probezeitgestaltung

- Ausbildung planen (Ausbildungsbedingungen analysieren, Ziele entwickeln, soziokulturelle und
lernpsychologische Voraussetzungen klaren)

- Ausbildung durchfihren (Motivation, Ausbildungsmethoden auswahlen und anwenden,
Differenzierungsmaglichkeiten, Lernerfolgskontrollen, Verhaltensschwierigkeiten)

- Ausbildung abschlie3en (Prifungen, Zeugnis erstellen, Kiindigung)

- Mitarbeiterfihrung (Fuhrungsprofil entwickeln, Fihrungsaufgaben diagnostizieren und bewerten,
beurteilen, fordern, Teamstrukturen entwickeln, Konflikte 16sen, Kommunikationsstrukturen
erarbeiten)

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage,

- die rechtlichen Bestimmungen der beruflichen Ausbildung zu analysieren und diese in
Fallsituationen I6sungsorientiert abzuwagen

- eine methodische, didaktische Planung und Durchfihrung von Unterweisungen anhand
ausgewahlter Ausbildungsrahmenplane des Berufsfelds Agrarwirtschaft zu erstellen

- den Personenkreis fur die berufliche Ausbildung einzugrenzen und mégliche Férderbedarfe und
Differenzierungsmdglichkeiten zu beriicksichtigen

- den Einsatz digitaler Medien im Kontext der beruflichen Ausbildung abzuwagen

- exemplarische betriebliche Ausbildungskonzepte zu strukturieren und Umsetzungsmaglichkeiten
zu hinterfragen

- authentische Kommunikationsstrukturen zurecht zu legen

- einen eigenen Fuhrungsstil zu entwickeln

- betriebliche Problemsituationen (Mobbing, Konfliktverhalten, Umgang mit Drogen am
Arbeitsplatz, u.v.m.) durch geeignete Mal3nahmen zu I6sen

Damit sind sie insgesamt in der Lage, die nach der Ausbildungseignungsverordnung (AEVO)
geforderten Kompetenzen im Kontext der beruflichen Ausbildung und im Rahmen der
Mitarbeiterfihrung anzuwenden.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung mit integrierter Ubung. Die theoretischen Inhalte werden
im Zusammenspiel mit den Studierenden am Whiteboard entwickelt und durch PowerPoint-
Prasentationen visuell unterstitzt. Der Wechsel von Input- und Interaktionsphasen erméglicht den
Studierenden, Grundlagen passgenau zu erhalten und diese unmittelbar in Fallstudien anwenden
zu kénnen. Dabei werden in bewusst initiierten Interaktionsphasen anhand von Fallstudien

die Inhalte erarbeitet, vertieft und ein Transfer somit moéglich. In Arbeitsphasen reflektieren die
Studierenden ihr eigenes Fuhrungsverhalten und legen dabei die Basis einen eigenen Fihrungsstil
zu entwickeln. Anhand von zusatzlichen Tafelbildern in Form von ,Sketchnotes® werden Prozesse
mit den Studierenden erarbeitet und visualisiert. Flr die Studierenden besteht zu jeder Zeit die
Méglichkeit Verstandnisprobleme sofort zu beheben. Vertiefende Diskussionen zur Thematik
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erleichtern den Transfer flr spateres reflektiertes Flihrungsverhalten. Die empfohlene Literatur
dient zum weiterfuhrenden Studium der durchgenommenen Themen.

Media:
Prasentationen, geldste Fallanalysen via Moodle, Tafelbilder

Reading List:

Dickemann-Weber, Birgit: Prufung fur Industriemeister, IHK 2018

Fischer, Andreas; Hahn Gabriela: Berufsbildung flr eine nachhaltige Entwicklung auf dem Weg in
den (Unterrichts-)Alltag;

Schneider Verlag — Hohengehren 2017

Mohlenbruch, Maueler, Bocher: Ausbilden und Fuhren im Beruf, Ulmer Verlag, 2012

Rebmann, Karin; Tenfelde, Walter; Schiémer, Tobias: Berufs- und Wirtschaftspadagogik; Gabler-
Verlag 2011

Riedl, Alfred: Didaktik der beruflichen Bildung, Steiner-Verlag 2011

Riedl, Alfred; Schelten Andreas: Grundbegriffe der Padagogik und Didaktik beruflicher Bildung,
Steiner-Verlag 2013

Schelten, Andreas: Einfuhrung in die Berufspadagogik, Steiner-Verlag 2010

Spoéttl Georg: Das Duale System der Berufsausbildung als Leitmodell; Peter Lang Verlag 2016

Weitere vertiefende Literatur wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben!

Responsible for Module:
Antje Eder antje.eder@tum.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Berufs- und Arbeitspadagogik fiir Brauwesen und Lebensmitteltechnologie sowie
Biowissenschaften (Vorlesung, 4 SWS)

Eder A

Berufs- und Arbeitspadagogik fiir das Berufsfeld Agrarwirtschaft und Landschaftsarchitektur
(Vorlesung, 4 SWS)

Eder A

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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LS30004: Seminar on Industrial Property Rights and Copyright | Seminar zum Gewerblichen Rechtsschutz und
Urheberrecht

Module Description

LS30004: Seminar on Industrial Property Rights and Copyright |
Seminar zum Gewerblichen Rechtsschutz und Urheberrecht

Version of module description: Gultig ab winterterm 2021/22

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Im Nachgang des Moduls wird durch beide Dozenten gemeinsam eine miindliche Prifung
abgenommen. Es wird in Vierer- bzw. Flnfergruppen gepriift, wobei die Prifung fir jede Gruppe
60 bzw. 75 Minuten betragt (d.h. pro Priifling 15 Minuten).

Zum einen werden reine Lernfragen gestellt, zum anderen aber auch Transferfragen. Ferner
werden die Priflinge mit kurzen Fallen konfrontiert, die sie I6sen sollen.

Abgefragt wird beispielsweise die Differenzierung der einzelnen Schutzrechte, ob und wie man
diese erlangen und verwerten kann, und wie man die Schutzrechte durchsetzt.

Es besteht die Maglichkeit die Priifung einmal zu wiederholen, sofern man sie beim ersten Mal
nicht bestanden hat.

Repeat Examination:
Next semester / End of Semester

(Recommended) Prerequisites:
Modul wird in deutscher Sprache gehalten.
Keine fachlichen Vorkenntnisse erforderlich.

Content:

- Durch welches Rechte wird welche Art von ,Erfindung® bzw. Geschaftsidee geschuitzt?

- Wie kann Schutz nach dem Patentrecht, dem Urheberrecht, dem Markenrecht, oder dem
Designrecht erlangt werden?

- Was kann der Erlangung der einzelnen Schutzrechte entgegenstehen?

- Wie kénnen diese Schutzrechte wieder erldschen?
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- Wie kénnen diese Schutzrechte verwertet werden?
- Welche Ansprlche stehen dem Inhaber der Schutzrechte zu?
- Wie kénnen diese Schutzrechte gegen Dritte durchgesetzt werden?

- In den Fallstudien werden die Teilnehmer in Gruppen eingeteilt, in denen sie die Rolle eines
Erfinders, Unternehmers, Justitiars oder Rechtanwalts einnehmen. Dabei missen sie selbstandig
eine Losungsstrategie entwickeln (Wie kdnnen wir den Kern unseres Unternehmensgegenstands
schitzen? Brauchen wir Patente, Marken und/oder Designs? Wann, wo und wie sollten wir unsere
geistigen Assets schitzen? Wie lassen sich Schutzrechte durchsetzen bzw. wie verteidigt man
sich gegen einen Angriff?).

Die Veranstaltung legt den Fokus auf das deutsche Recht, unter Berticksichtigung internationaler
Vertrage und des Europaischen Unionsrechts. Dabei wird auch der internationale Kontext der
gewerblichen Schutzrechte und des Urheberrechts aufgezeigt und anhand wichtiger Praxisfalle
erortert.

Zudem wird den Teilnehmern der Beruf eines Patentanwalts kurz vorgestellt werden.

Intended Learning Outcomes:

Dieses zweigeteilte Modul (zwei Blockveranstaltungen) soll den Teilnehmern zum einen
praxisrelevante Grundkenntnisse auf dem Gebiet des gewerblichen Rechtsschutzes und des
Urheberrechts vermitteln und ihnen zum anderen anhand von Fallstudien die Anwendung des
Erlernten aufzeigen. Nach dem Kurs sollten die Teilnehmer in der Lage sein, jedenfalls grob
einschatzen zu kénnen, unter welche Kategorien eine Erfindung oder eine Geschéftsidee fallt,
und unter welchen Voraussetzungen und wie sich diese schiitzen, verwerten, verteidigen und
durchsetzen Iasst.

Nach dem ersten Teil (Theorie) sollten die Teilnehmer die rechtlichen Grundlagen des deutschen
Patentrechts und Urheberrechts, sowie des deutschen und europaischen Marken- und
Designrechts verstanden haben. Dabei werden sie in Grundzigen nicht nur die jeweiligen
gesetzlichen Bestimmungen, sondern auch besonders relevante Entscheidungen der Amter und
Gerichte kennen.

Nach dem zweiten Teil (Praxis) werden die Teilnehmer dann beurteilen kénnen, welche
Herausforderungen sich bei der Entwicklung einer Schutzstrategie fiir eine ,Erfindung“ bzw. eine
Geschéftsidee ergeben. Anhand der Fallstudien werden die Teilnehmer die Anwendung des
Erlernten anhand von typische ,Fallen® Gben.

Teaching and Learning Methods:
- Beide Teile des Moduls finden als Prasenzveranstaltung in einem Seminarraum in den
Kanzleiraumlichkeiten der beiden Dozenten am Prinzregentenplatz in Minchen statt

- Aktive Teilnahme an beiden Teilen des Moduls
- Hausliches Studium zur Wiederholung und Vertiefung
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- Der zweite Teil (Fallstudien) baut auf den Erkenntnissen des ersten Teils (Theorie und Praxisfalle)
auf.

Media:

Prasentationen (Handzettel),

PowerPoint

Skript

Fallbeschreibungen

Falle und Losungen

multimedial gestitzte Lehr- und Lernprogramme
Tafelarbeit

Ubungsblatter

Flipchart

Reading List:

Die Teilnehmer erhalten in elektronischer Fassung Skripte sowie die wichtigsten Gesetzestexte.
Die ausgeteilten Unterlagen sollten fur die Nachbereitung des Moduls und die Vorbereitung der

Prifung gentigen. Folgendes Gesetzbuch ist zu beschaffen: Patent- und Designrecht: PatR | 15.
Auflage | 2020 | 5563 | beck-shop.de

Responsible for Module:
Muiller-Stoy, Tilman, Hon.-Prof. Dr. mueller-stoy@bardehle.de

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Der Schutz von Patenten, Marken und Designs — Fallstudien (Seminar, 2 SWS)
Kutschke P, Miller-Stoy T

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI000159: Business Plan - Basic Course (Business Idea and Market) | Geschaftsidee und Markt - Businessplan-
Grundlagenseminar [Business Plan Basic Seminar]

Module Description

WI000159: Business Plan - Basic Course (Business Idea and Market) |
Geschaftsidee und Markt - Businessplan-Grundlagenseminar [Business
Plan Basic Seminar]

Geschéftsidee & Markt

Version of module description: Gultig ab summerterm 2018

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master English one semester winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

The examination consists of a semester-long project work, which ends in the delivery of a business
plan and in a presentation. The presentation includes a prototype-demo of the developed product
or service. Through the project-work, it is assessed how well the participants can identify and
implement business opportunities. In teams students recognize the needs and demands of

the customers. Through customer feedback, field interviews and contextual observations they
synthesize the identified needs to translate them into clear and significant customer benefits.
Students develope business models to learn how to bring the idea to the market and position

the business with respect to competition. They learn the systematic and iterativ approach of the
Business Design for business model, team and technology development.

Specifically with the examination deliverables, the participants demonstrate to what extent they
have developed the following competences:

- In their business plan participants formulate in a concise and structured way how they developed
an understanding about the actual customers and markets for their business idea.

- In their pitch presentation participants present their business idea before a jury of experts. The
presentation includes a demo of the prototype for the developed product or service.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

- Knowledge: No special requirements, willingness to participate

- Abilities: Identifying opportunities; team work; communication; commitment; reliability
- Skills: openness; analytical thinking; visual thinking; self-motivation
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Content:

In a creative atmosphere, the participants learn to think through and present a business idea in
the structured form of a business plan in order to solve a customer problem. For that purpose,
fundamental chapters of a business plan are developed. Participants will network with people from
the entrepreneurial environment of TUM.

The matter is developed in the following steps:
- The fundamentals of innovation

- Overview: Developing a business plan

- Consumer and consumer value

- Business model

- Assessment of business ideas

- Market & competition

- Pitching business ideas

- Presentation practice: customer, customer value, market USP
- Forming powerful business teams

- Protection of intellectual property

Intended Learning Outcomes:

At the end of the seminar the students will be able to:

- understand the difference between idea, invention, and innovation;

- understand the use of an iterative approach in the development of business opportunities;

- evaluate opportunities for business ideas and apply business concepts by prototyping, e.g. with
the help of a business plan;

- evaluate business ideas and identify business opportunities;

- segment markets and analyze potential niche markets;

- evaluate own business idea with the help of customer feedback, observations from stakeholders,
and interviews;

- identify a real customer problem and create customer benefit with ideas for a solution.

Teaching and Learning Methods:

Seminar-style: The lecturers are entrepreneurs, serial founders, coaches, and former managing
directors.

- Interdisciplinarity: Participants form cross-disciplinary teams to ensure a balanced mix of
expertise and skills in the team.

- Action-based learning: All participants are encouraged to be proactive and to learn through
experience.

- Learning by doing: Each team develops a real business idea or one chosen for the seminar.
Particular attention is paid to truly understanding the customer, for example, by interviews,
observation, or expert discussion.

- Prototyping: Using simple prototypes, the teams develop their business idea and make them
tangible.

- Online Networking: The work in the seminar is accompanied by online tools to support the team-
building and generation of ideas.
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- Elevator Pitch Training: Through the practice of elevator pitches, participants develop skills for
short and effective presentation of their business ideas.

- Presentation Training: Each team presents and defends their business idea twice before an
expert-jury and receives feedback on presentation style and content.

Media:

- Videos

- Slides

- Handouts (distributed online)
- Case studies

- Intranet

- Online Project Pool

Reading List:

- MUnchener Business Plan Wettbewerb: Der optimale Businessplan, Minchen

- UnternehmerTUM: Handbuch Schlisselkompetenzen (erhalt jeder Teilnehmer)

- Horowitz, Ben (2014): The Hard thing About Hard Things, HarperBusiness

- Kawasaki, Guy (2004): The Art of the Start, Penguin Publishing Group

- Moore, Geoffrey A. (2002).: Crossing the Chasm, HarperCollins

- Osterwalder, Alexander / Pigneur, Yves (2010): Business Model Generation: A Handbook for
Visionaries, Game Changers, and Challengers, John Wiley & Sons

- Ries, Eric (2011): The Lean Startup, Penguin Books Limited

- Thiel, Peter (2014): Zero to One: Notes on Startups, or How to Build the Future, Crown Business
- Timmons, Jeffry A. / Spinelli, Stephen (2009): New Venture Creation,7thedition, McGraw Hill
Professional

Responsible for Module:
Bicken, Oliver; Dipl.-Kfm. (Univ.)

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Geschéftsidee und Markt - Businessplan-Grundlagenseminar (WI000159) (Seminar, 2 SWS)
Heyde F [L], Heyde F

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI001161: Basic Principles of Corporate Management | Grundlagen der Unternehmensfiihrung

Module Description

WI1001161: Basic Principles of Corporate Management | Grundlagen der
Unternehmensfiihrung

Version of module description: Gultig ab summerterm 2017

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 180 60 120

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Grading is based on a written exam (120 min.), a non-programmable pocket calculator is

allowed. Questions of the exam which are similar to the discussed case studies allow students

to demonstrate their ability to analyze and evaluate basic aspects of corporate management.
Moreover tasks on arithmetics and theory are used to check whether students can deduct

and quantify different aspects of employees# motivation and adapt them on issues related to
entrepreneurial business. An examination retake is offered at the end of the following term. Given
a very low number of participants the exam can be replaced by an oral exam with requirements on
the same level.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
none

Content:

The module gives an overview on the below mentioned aspects of corporate management:
- basic principles of corporate management

- theories of corporate management: new institutional economics

- system of corporate management: leadership levels, leadership process

- normative corporate management: company values, targets, culture, and mission, code of
conduct

- strategic corporate management: value-oriented management, strategies

- corporate planning and control

- Ethical aspects of Corporate Management

- corporate management and motivation
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- characteristics of family-owned companies

Intended Learning Outcomes:

After attending the module students are able to analyze and evaluate basic principles of corporate
management. They can deduct recommendations and develop company-specific decisions in
management. Furthermore students know how to assess pros and cons regarding the applicability
and impacts on corporate management. Students learn to estimate the challenges of companies
regarding the motivation of their employees and how these challenges can be structured and
evaluated to develop tailored solutions. After successful participation students are able to assess
specifications of family-owned firms compared to public companies and evaluate potential
measures of the company-specific management.

Teaching and Learning Methods:

The module consists of a lecture and an integrated tutorial. Knowledge transfer is guaranteed by
lecture and presentation as well as by small case studies and arithmetic examples. Students are
encouraged to study literature and analyze the issues of the topics. The tutorial provides a deeper
knowledge of the theoretical concepts presented during the lecture, on the other hand reference
examples and case studies are carried out. Furthermore potential applications are demonstrated
how to implement theoretical concepts in practice on the background of empirical scientific studies.
Additionally students learn how to apply the acquired knowledge e.g. by using case studies.

Media:
Presentations, charts, exercises, case examples

Reading List:

- Coenenberg, A.D. und R. Salfeld (2007): Wertorientierte Unternehmensfihrung, 2. Auflage
- Dillerup, R. und R. Stoi (2010): Unternehmensfihrung, 3. Auflage

- Lazear, E.P. und M. Gibbs: Personnel Economics in Practice (2008)

- Milgrom, P.; Roberts, J. (1992): Economics, Organization & Management

- Krakel, M. (2010): Organisation und Management, 4. Auflage

Responsible for Module:
Mohnen, Alwine; Prof. Dr.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Grundlagen der Unternehmensfuhrung (W1001161) (Vorlesung, 3 SWS)
Mohnen A, Pabst S

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5121: Industrial Engineering | Industrial Engineering

Module Description

WZ5121: Industrial Engineering | Industrial Engineering

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in einer schriftlichen benoteten Klausur (60 Min) erbracht. In

dieser sollen die Studierenden darlegen, dass sie das Projektmanagement eines moglichen
lebensmittelverarbeitenden Betriebes in eigenen Worten wiedergeben und anhand eines in der
Klausur gegebenen Beispiels darstellen und adaptieren kénnen.

Des Weiteren sollen sie anhand eines vorgegebenen Prozesses Flieischemata erstellen und
dabei zwischen Grund- und VerfahrensflieRbildern unterscheiden. Die Studierenden sollen
aulRerdem grundlegende R&l-FlieRbilder erzeugen und lesen konnen. Die Projektierungsaufgaben
werden durch Auslegungsberechnungen fur Silos und Rohrleitungssysteme erganzt.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

Folgende Themen werden behandelt:

* Projektibersicht und Grobplanung - Projektmanagement

* GrundflieRBbilder und VerfahrensflieRbilder - R&l-FlieRschemata - MSR

» Weiterfuhrende Verfahrensdetailplanung und Anlagendetailplanung

* Grundlagen der rechnerischen Auslegung von Silos und Rohrleitungen

* Numerisch gesteuerte Elemente von Verpackungsmaschinen und -anlagen

Intended Learning Outcomes:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul Industrial Engineering sind die Studierenden in der Lage
die Projektierung von Lebensmittelbetrieben nicht nur in der organisatorischen Planung, sondern
auch in der technischen Umsetzung (bspw. mit Verfahrensfliel3bildern) nachzuvollziehen und
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selbst durchzufiihren. Sie kennen zudem die wichtigsten Softwareprogramme, Mdéglichkeiten und
Prinzipien, die eine umfangreiche und genaue Projektierung eines lebensmittelverarbeitenden
Betriebes ermdglichen und kénnen diese anwenden.

Teaching and Learning Methods:

Die Inhalte dieses Moduls werden in einer Vorlesung mit unterstitzender Powerpoint Prasentation
vermittelt. Die Projektierung von Lebensmittelbetrieben in organisatorischer Planung und
technischer Umsetzung wird anhand von Fallbeispielen von einzelnen Planungsschritten diskutiert.
Begleitend zur Vorlesung sind Dokumente und Skripts in Moodle verfligbar.

Media:
Die Vorlesung wird durch eine Powerpoint-Prasentation unterstitzt.

Reading List:

Responsible for Module:
Voigt, Tobias; Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Industrial Engineering (Vorlesung, 2 SWS)

Voigt T [L], Voigt T (BarR)

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI1000285: Innovative Entrepreneurs - Leadership of High-Tech Companies | Innovative Unternehmer - Fihrung von
High-Tech Unternehmen

Module Description

WI1000285: Innovative Entrepreneurs - Leadership of High-Tech
Companies | Innovative Unternehmer - Fihrung von High-Tech
Unternehmen

Version of module description: Gultig ab summerterm 2021

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor English one semester winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

The grading is based on project work. Participants choose an individual challenge running over
several weeks during the semester. Each student has to write a reflection paper (max. 1500
words) on their experiences during the project work.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

- Knowledge: No special requirements, willingness to participate

- Abilities: Identifying opportunities; proactiveness; communication; commitment
- Skills: openness; analytical thinking; visual thinking; self-motivation; networking

Content:

The objective of the module is to inspire and motivate the participants coming from various
disciplines for an entrepreneurial career, and to give them a basic understanding about founding
and managing technology- and growth-oriented companies. To serve this purpose, the module
provides an introduction to the topic of (effectual) entrepreneurship, as well as guest lectures by
outstanding founders, entrepreneurs, managers, and investors on selected topics, such as:

1. The entrepreneurial ecosystem

2. Founding of companies for students and scientists
3. How to develop an idea into a market-ready product
4. Financing of startups

5. Corporate growth

6. Creating and managing an entrepreneurial culture
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7. Strategic business management
8. Innovation management

9. Corporate finance

10. Business succession

Moreover, for self-motivated participants, there is ample opportunity for personal development
through interactive workshops, closed networking events.

Intended Learning Outcomes:

Upon successful completion of this module, participants will be able
Upon successful completion of this module, participants will be able to...
- understand the entrepreneurial mindset

- recognize and develop personal strengths

- develop and implement personal ideas

- understand Design Thinking methodology

Moreover through guest speakers’ lectures and optional workshops participants will be empowered
to:

- realize opportunities and challenges associated with the founding and managing of technology-
and growth-oriented companies;

- create a personal roadmap for entrepreneurial success.

Thus, students familiarize with topics like opportunity recognition, innovation management, growth,
leadership, and the facets of entrepreneurship. In doing that, they are enabled to see, realize, and
experience the multiplicity in the everyday life of an entrepreneur, entrepreneurial personalities, as
well as entrepreneurial skills and motivations.

Teaching and Learning Methods:

As guest lecturers, each week an outstanding founder, entrepreneur, manager, or investor,
spanning a wide-ranging industrial spectrum, is hosted to report on their individual entrepreneurial
careers.

At the end of each lecture, the participants can actively engage in discussions with the guest
speaker during an open session.

Moreover, in context of a workshop, the participants venture their own personal qualities and skills
to understand in a structured way their own entrepreneurial identity. In doing that, they focus on
their individual strengths and resources to develop a plan to be entrepreneurial.

The module also provides participants with ample opportunity to network with people from the
entrepreneurial environment of TUM.

Media:
- Lecture slides downloadable
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- Online discussion forum (e.g., for questions and feedback on guest lectures)
- Handouts (distributed online)

Reading List:
Read, S., S arasvathy, S., Dew, N., Wiltbank, R., & Ohlsson, A. V. (2016). Effectual
Entrepreneurship. Taylor & Francis

Responsible for Module:
Schénenberger, Helmut; Dr. rer. pol.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Innovative Unternehmer - Filhrung von High-Tech Unternehmen (WI000285) (Vorlesung, 2 SWS)
Schénenberger H [L], Schénenberger H

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WI000316: Marketing of Consumer Goods | Marketing in der Konsumguterindustrie

Module Description

WI000316: Marketing of Consumer Goods | Marketing in der
Konsumgiiterindustrie

Version of module description: Gultig ab winterterm 2015/16

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

At the end of the semester, the students will have to take an 60 minutes written exam consisting
of several open questions. In their answers the students have to show that they can reflect on
marketing problems relating to the food and beverage industry and are able to find solutions
applying the introduced marketing tools and to provide own practical examples. The students
need to show that they know the elementary types of brand positioning strategies and are able to
develop a basic positioning strategy for an exemplary case.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
none

Content:

The lecture aims at presenting a market oriented perspective of corporate management and at
giving an overview of strategic and operational marketing management tools. In the first part of the
lecture, the micro and macro environment of marketing will be presented. The latest approaches
to marketing research and consumer behavior will be introduced. Furthermore, the students will
be provided with different tools to carry out a market segmentation and a portfolio analysis. In the
next part, a focus will be put on brand management (corporate identity, image and architecture).
Finally, the 4 P's of marketing will be theoretically discussed and their application will be shown
using several practical examples.
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Intended Learning Outcomes:

After hearing this lecture, the students will be able to develop simple marketing strategies for
consumption goods. They understand the viewpoint of strategic management and are able to apply
the four components of operational marketing management (product, price, communication, and
distribution policies) and to provide examples.

Teaching and Learning Methods:

As teaching method a lecture is appropriate as it aims at providing basic insights into the topic

of market oriented corporate management and to give an overview of strategic and operational
marketing management. Most of the time, the lecturer will present his slides while the students can
ask questions when necessary.

Media:
Presentations and additional slides will be provided via the moodle platform

Reading List:
Literature will be listed in the slides at the end of each lecture. Required readings will be provided
via the moodle platform

Responsible for Module:
Belz, Frank-Martin; Prof. Dr. oec.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Konsumgutermarketing (W1000315, WI000316) (Vorlesung, 2 SWS)
Schradler J

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5400: Good Manufacturing Practice | Good Manufacturing Practice

Module Description

WZ5400: Good Manufacturing Practice | Good Manufacturing Practice

Version of module description: Gultig ab winterterm 2022/23

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Modulprifung ist eine schriftliche Klausur und dauert 60 Minuten. In der Prifung mussen die
Studierenden in 25-30 kurzen Fragen

- Fachbegriffe einordnen kénnen

- in Fallbeispielen die Ubereinstimmung mit GMP bewerten

- Inhalte den passenden gesetzlichen Regularien zuordnen

- die gesetzlichen Zusammenhange der GMP-Regularien wiedergeben

- wichtige Inhalte der behandelten Regularien in eigenen Worten wiedergeben

- Fehler in beispielhaften Dokumenten erkennen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Um ein bestmdgliches Verstandnis flr diese Modulveranstaltung zu besitzen, empfiehlt sich
dringend der Besuch der Modulveranstaltung Qualitdtsmanagement und Produktsicherheit.
Grundsatzliche Begriffe und Zusammenhange aus diesem Modul werden nicht wiederholt.

Content:

Diese Modulveranstaltung behandelt das Fachgebiet der "Guten Herstellungspraxis" (Good
Manufacturing Practice - GMP). Zunéchst wird den Studierenden ein Uberblick Uber die rechtlichen
Grundlagen zur Herstellung von Arzneimitteln im Vergleich zu verwandten Produkten wie
Nahrungserganzungsmitteln, Medizinprodukten und Lebensmitteln gegeben. Dazu werden

die europaischen, deutschen und auszugsweise auch die US-amerikanischen Gesetze und
Verordnungen und ihre Inhalte vorgestellt. Vertieft werden die Inhalte des europaischen GMP-
Leitfadens fur Arzneimittel und Arzneistoffe und die Dokumentation behandelt. Die GMP-gerechte
Dokumentation wird sowohl in der Vorlesung als auch in Arbeitsgruppen vertieft. Weiterer

Inhalt dieser Veranstaltung sind Vorgaben und Anforderungen im GMP-Umfeld zu Herstell- und
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Lagerraumen, Laborkontrollen und Freigabe, Fehlermanagement (CAPA, OOS, Abweichungen,
Beanstandungen und Reklamationen), Entwicklung und Qualitatsmanagement. Die Vorkehrungen
zur Verhinderung von Arzneimittelfalschungen schlief3en die Lehrveranstaltung ab.

Intended Learning Outcomes:

Nach der Teilnahme an dieser Modulveranstaltung sind die Studierenden in der Lage

- die grundlegenden gesetzlichen Anforderungen flir Arzneimittel von denen fir
Nahrungserganzungsmittel, Medizinprodukte und Lebensmittel abzugrenzen

- den Begriff ,Good Manufacturing Practice” zu definieren und die Gesetze, die ihn beschreiben, zu
nennen

- Anforderung von GMP in der Arzneimittel- und Arzneistoffproduktion anzuwenden

- Rdume gemaR den GMP-Anforderungen fur Arzneimittel und Arzneistoffe zu bewerten

- GMP-gerechte Dokumente korrekt selbst zu erstellen und zu Uberprifen

- regulatorische Anforderungen an GMP-gerechte Verpackungen sowie die wesentlichen Elemente
der guten Lagerhaltungspraxis anzuwenden

- Abweichungen, Fehler und Storfalle GMP-gerecht zu behandeln (z.B. mittels CAPA-Systemen)

- den GMP-Status von Vertragspartnern in der Arzneimittelprifung oder -herstellung zu berprifen
- MalRnahmen zum Verhindern von Arzneimittelfalschungen zu nennen.

Teaching and Learning Methods:

Die Inhalte dieses Moduls werden den Studierenden in einer wochentlich stattfindenden Vorlesung
vermittelt. Im Vortrag wird sowohl mit Powerpoint als auch mit Tafelanschrieb gearbeitet. Alle
Studierenden erstellen in Kleingruppen GMP-Dokumente zu einem von ihnen bestimmten

Thema aus dem Bereich Arzneimittelproduktion, -prifung und Good Manufacturing Practice.

Das selbst erstellte Dokument stellen die Studierenden in der zweiten Semesterhalfte selbst vor
und diskutieren das Konzept und die gewahlte Form mit den anderen Teilnehmern. Wdchentlich
werden die Inhalte der Vorlesung in OnlineTED-Fragen vertieft. Begleitend zur Vorlesung sind
etliche Original-Dokumente und das Skript in einem moodle-Kurs verfigbar.

Media:

Fir diese Veranstaltung gibt es ein digitales Skript, das zum Download im moodle-Kurs
bereitgestellt wird. AuRerdem sind die Original-Dokumente im Internet (gesetzl. Richtlinien, etc.)
zur Vertiefung sehr sinnvoll.

Reading List:
EU-GMP-Leitfaden im Internet
ICH Q Richtlinien im Internet

Responsible for Module:
Sonnichsen, Caren; Dr. rer. nat.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Good Manufacturing Practice (Seminar, 2 SWS)
Soénnichsen C [L], S6nnichsen C
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For further information in this module, please click campus.tum.de or here.

Module Catalog of the study program Dipl.Braums. Brewing Technology (Diplom-Braumeister) 113 of 134
Generated on 11.05.2022


https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=917680&pOrgNr=46717
campus.tum.de

WZ5080: Food Hygienic | Lebensmittelhygiene

Module Description

WZ5080: Food Hygienic | Lebensmittelhygiene

Version of module description: Gultig ab winterterm 2017/18

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

3 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die in der Vorlesung zu erlernenden Sachkenntnisse und Kompetenzen werden durch eine
mundliche Prufung (20 min) gepruft. Hierbei demonstrieren die Studierenden, ob sie in der Lage
sind, das erlernte Wissen zu strukturiert darzulegen und die wesentlichen Aspekte darzustellen.
Die mindliche Prifung beinhaltet Sach-, Verstandnis-, und Transferfragen tber alle Themen, die
in der Vorlesung angesprochen und ausgefiihrt wurden. Die Studierenden sollen die erarbeiteten
Informationen beschreiben, interpretieren, sinnvoll kombinieren und auf dhnliche Sachverhalte
Ubertragen kénnen. Hierbei dient die Foliensammlung nur als Grundlage. Prifungsgegenstand ist
das gesprochene Wort.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Kenntnisse in Lebensmittelmikrobiologie

Content:

Gegenstand der Modulveranstaltung sind: Arbeitsgebiete der Lebensmittelhygiene,
Hygieneindikatoren, Erreger der Enteritis infectiosa und deren Ubertragungswege, ausgewahite
Tierseuchen, Zoonosen und Parasitosen, Spongiforme Enzephalopathien, Probennahme, Richt-
und Warnwerte, Prufplane fir die Lebensmitteliiberwachung, Epidemiologie und Risikobewertung,
HACCP, Infektionsschutzgesetz und Laborsicherheit, sowie ausgewahlte aktuelle Themen und
Falle lebensmittelverursachter Krankheiten.

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an dem Modul "Lebensmittelhygiene" besitzen die Studierenden
ein grundlegendes theoretisches Verstandnis und Fachwissen zur Lebensmittelhygiene. Sie
haben die Fahigkeit den hygienischen Status, sowie das Konsumenten- und Produzentenrisiko
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von Lebensmittelchargen entlang des tatsachlichen und zu erwartenden realen Risikos
gegenuber dem theoretisch ableitbaren Risiko zu bewerten. Sie sind in der Lage zu objektiver
Risikokommunikation und kénnen Prinzipien zur Festlegung von Malinahmen flir die Eingrenzung
von Tierseuchen anwenden. Dariiber kdnnen Sie MalRnhahmen zur Betriebskontrolle auf der Basis
von Laborsicherheitsrichtlinien und Infektionsschutzgesetz erarbeiten, und das Ergebnis von
Schnellmethoden hinsichtlich des damit verbundenen Aufwands gegenlber ihrer Aussagekraft
bewerten.

Teaching and Learning Methods:

Die Inhalte der Vorlesung werden mittels einer Powerpoint-Prasentation vermittelt, auf der
umfassende Erlauterungen basieren. Die Studierenden werden angehalten selbstandig
Vorlesungsmitschriften anzufertigen sowie die Foliensammlung und geeignete Literatur zu
studieren. Sie werden angehalten, die Vorlesungsinhalte in Lerngruppen zu diskutieren und
dadurch ihre Fahigkeiten zur mandlichen Darstellung von Sachverhalten zu Gben.

Media:

Fir diese Veranstaltung steht eine digital abrufbare Foliensammlung zur Verfiigung, welche
mafgeblich prufungsrelevant ist.

Reading List:

Wissenschaftliche Literatur zu diesem Themenbereich ist nur in Originalpublikationen und Review
Artikeln verfugbar.

Responsible for Module:
Vogel, Rudi; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5183: Food Legislation | Lebensmittelrecht

Module Description

WZ5183: Food Legislation | Lebensmittelrecht

Version of module description: Gultig ab winterterm 2016/17

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:

6 180 135 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird im Rahmen einer schriftlichen Klausur (120 min) erbracht. Anhand
von vorgegebenen Fallbeispielen ausgewahlter Bereiche der Lebensmittelwertschopfungskette
mussen die Studierenden wichtige rechtliche Aspekte erkennen, korrekt erfassen, und den
Sachverhalt bzw. die rechtliche Fragestellung dahinter in eigenen Worten darstellen kénnen.
Sie mussen dabei selbststandig mit Gesetzestexten arbeiten und diese auf die Fallbeispiele
anwenden und fur ihre Argumentation verwenden kdnnen. Als Hilfsmittel ist das Taschenbuch
Lebensmittelrecht (DTV Verlag) zugelassen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:

Content:

Folgende Themenschwerpunkte werden behandelt:

-- Lebensmittelrecht im Uberblick/Lebensmittelrechtliche Rahmenbedingungen und deren
Instrumente: Gesetze, Verordnungen, Verkehrsauffassung/Leitsatze/Gerichte/Uberwachung
-- Lebensmittel/Definitionen/Abgrenzung der Produktkategorien

-- Verordnung (EG) Nr. 178/2002/Basis VO Lebensmittel-Begriff/Begriffsbestimmungen/Allgemeine
Grundsatze

-- Kennzeichnung von Lebensmitteln und Uberwachung

-- Allergenkennzeichnung

-- Functional Food

-- Gesundheits- und Tauschungschutz/Missbrauchs- und Verbotsprinzip

-- Lebensmittelwerbung

-- Krankheitsbezogene Werbung
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-- Health-Claims Verordnung"

Intended Learning Outcomes:

Nach dem erfolgreichen Besuch des Moduls "Lebensmittelrecht" konnen die Studierenden
selbststandig mit Gesetzestexten arbeiten. Sie sind in der Lage, die rechtlichen Aspekte
ausgewahlter Bereiche der Lebensmittelwertschépfungskette (z.B. Lebensmittelproduktion/
Lebensmittelbewerbung) zu erfassen und diese in Fallbeispielen anzuwenden.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul umfasst eine Vorlesung (3 SWS). Lehrtechniken: Vorlesung; Lernaktivitaten:
Relevante Materialrecherche/Studium von Literatur/Bearbeiten von Problemen und deren
lebensmittelrechtliche Losungsfindung; Lehrmethode: Prasentation/Fallstudien

Media:
Fir das Modul "Lebensmittelrecht" steht ein digitales Skript zur Verfliigung.

Reading List:
Lebensmittelrecht, EG-Lebensmittel-Basisverordnung, ISBN: 978-3-406-65359-9, 5. Auflage, 2013

Responsible for Module:
Reinhart, Andreas; Dr. jur.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Lebensmittelrecht (Vorlesung, 3 SWS)

Reinhart A

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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Wz5389: Lab Course Microbiological Quality Assurance | Praktikum Mikrobiologische Qualitatssicherung

Module Description

WZ5389: Lab Course Microbiological Quality Assurance | Praktikum
Mikrobiologische Qualitatssicherung

Version of module description: Gultig ab winterterm 2020/21

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester winter semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 45 45

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Modulleistung wird in Form einer Laborleistung als Studienleistung in Gruppenarbeit erbracht.
Die Laborleistung beinhaltet neben der selbstandigen Durchflihrung von laborpraktischen
Experimenten (50%), die Dokumentation (Protokolle) und Auswertung der Ergebnisse (25%) sowie
deren Prasentation und anschlieRende Diskussion (25%).

In den laborpraktischen Versuchen weisen die Studierenden anhand einer vorgegebenen
Fragestellung aus der Praxis der Brau- und Getrankeindustrie nach, dass sie geeignete
mikrobiologische Analysemethoden der getrankebezogenen Qualitatssicherung eigenstandig
anwenden kdnnen. Sie zeigen, dass Sie die Versuchsergebnisse selbstéandig protokollieren

und auswerten konnen. Dabei wird besonderer Wert darauf gelegt, dass die Studierenden den
mikrobiologischen Status von Getrankebetrieben aufnehmen, die Zusammenhange verstehen und
anhand ihrer Ergebnisse bewerten kdnnen.

Die Studierenden missen in der Abschlussprasentation zeigen, dass sie die Grundlagen

des mikrobiologischen Arbeitens im Allgemeinen und der braurelevanten mikrobiologischen
Qualitatssicherung im Besonderen verstanden haben . Insbesondere weisen sie nach, dass sie die
Protokolle und Ergebnisse ihrer Laborexperimente prasentieren und im Hinblick auf weiterfiihrende
und vertiefende Sachverhalte wahrend der Abschlussprasentation kritisch diskutieren kénnen.

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:

insbesondere Modul WZ5306 (Getrankemikrobiologie und biologische Betriebstiberwachung).
Aulerdem wird empfohlen, einen Grundkurs tber mikrobiologisches Arbeiten, beispielsweise
Modul WZ5254 (Praktikum Getrankemikrobiologie und biologische Qualitatssicherung) oder
WZ5011 (Praktikum Mikrobiologie) abgeschlossen zu haben
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Content:

Das Modul besteht aus einem Praktikum, der Inhalt des Moduls setzt sich wie folgt zusammen:
- Mikroskopieren und Skizzieren getrankeschadlicher Mikroorganismen, Dokumentation der
Zellmorphologie

- Erlernung und Wiederholung von mikrobiologischen Grundtechniken der getrankebezogenen
Qualitatssicherung

- Grundlagen der PCR und deren Anwendung in der Getrankemikrobiologie

- Mikrobiologische Qualitatssicherung mittels FISH-Technologie

- Brauereimikrobiologie: Fremd-/Wildhefen, unter- und obergarigen Kulturhefen, bierschadliche
Bakterien

- Differenzierung der Schad- und Nutzorganismen der Getrankeindustrie, Schliisseltests fur die
allgemeine Differenzierung von Hefen und Bakterien

- Geeignete Differenzierungs- und Kultivierungsmedien in der mikrobiologischen
Qualitatssicherung der Brau- und Getrankeindustrie sowie deren Anwendung

- Aufnahme des Hygienestatus von Getrankeabflllanlagen durch geeignete kulturelle Verfahren
- Beantwortung von praxisbezogenen Fragestellungen aus produktionsverantwortlicher Sicht.

Intended Learning Outcomes:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Praktikum Mikrobiologische Qualitatssicherung sind
die Studierenden in der Lage, praxisbezogene Fragestellungen der Getrankeindustrie grundlegend
und ergebnisorientiert zu bearbeiten

Dabei sind die Studierenden in der Lage,

- die getrankerelevante Schad- und Nutzkeimflora zu erkennen und geeignete Detektions-,
Kultivierungs- und ldentifizierungsmethoden sowohl in der Theorie zu verstehen als auch in der
Praxis anzuwenden zu kénnen.

- ihre fundierten Fachkenntnisse und —fertigkeiten zur mikrobiologischen Qualitatssicherung

an realen Produktionsanlagen und/oder an realen oder kinstlich erzeugten Problemstellungen
anzuwenden.

- alle praxisbezogenen Anwendungen (z.B. Mikroskopie, Membranfiltrationen, Anreicherungen

in Selektivmedien, Abstrichtupfer, Luftkeimproben) und Analysenmethoden (z.B. Schlisseltests,
Differenzierungen, molekularbiologische Anwendungen) selbstandig durchzufiihren

- die durchgeflhrten Versuche fachgerecht zu protokollieren

- die Ergebnisse der durchgefiihrten Experimente im Kontext der vorgegebenen Problemstellung
zu bewerten.

- die Protokolle des Versuchs sowie die Lésungsansatze zu prasentieren und zu diskutieren.

Teaching and Learning Methods:

Das Modul besteht aus einem Praktikum (3 SWS), das Gruppenarbeit mit abschliellender
Diskussion erfordert. Unterstitzt wird das Praktikum durch Praktikumsunterlagen (Handzettel und
PowerPoint-Prasentationen). Samtliche fur die Vermittlung der angestrebten Inhalte notwendigen
Geratschaften und Methoden sind vorhanden und werden von den Studierenden selbstandig
bedient bzw. durchgefiihrt. Die Studierenden werden von wissenschaftlichem Personal betreut.

In kleinen Gruppen von bis zu 5 Personen werden die theoretischen Grundlagen vertieft und
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praxisbezogene Fragestellungen bearbeitet. Des weiteren lernt jeder Studierende die Prasentation
und Bewertung von Ergebnissen, die er im Rahmen realer Problemstellungen selbst erarbeitet.

Media:

Unterstutzt wird das Praktikum durch Handzettel und PowerPoint-Prasentationen. Fir das
Selbststudium und die Prasentationsvorbereitung stehen ein digitales Skriptum sowie eine
Zusammenfassung essentieller Arbeitstechniken zur Verfligung.

Reading List:

- Back, W. (1994): Farbatlas und Handbuch der Getrankebiologie Teil 1, Hans Carl Verlag GmbH,
Nurnberg

- Back, W. (2000): Farbatlas und Handbuch der Getrankebiologie Teil 2. Hans Carl Verlag GmbH,
Nurnberg

- Back, W. (2005): Colour Atlas and Handbook of Beverage Biology, Hans Carl Verlag GmbH,
Nurnberg

- Back, W., Hrsg. (2008): Mikrobiologie der Lebensmittel: Getranke, Behr’s Verlag, Hamburg

- Bast, E. (2014): Mikrobiologische Methoden, Spektrum Akademischer Verlag GmbH, Heidelberg
- Fuchs, G. (2007): Aligemeine Mikrobiologie, Georg Thieme Verlag

- Heyse, K.U. (Hrsg) (2000): Praxishandbuch der Brauerei, Fachverlag Hans Carl, Nirnberg

- Hill, A. (Hrsg) (2015): Brewing Microbiology, Woodhead Publishing, Heidelberg

- Kréamer, J. (2017): Lebensmittelmikrobiologie, Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart

- Muller, G., Holzapfel, W., Weber H. (2007): Mikrobiologie der Lebensmittel, Behr's Verlag GmbH
& Co, Hamburg

- Priest, F.G. & Campbell, I. (Hrsg) (2003): Brewing Microbiology, Kluwer Academic / Plenum
Publishers, New York.

Responsible for Module:
Becker, Thomas; Prof. Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5413: Legal Aspects of Manufacturing and Distribution Requirements in the Beverage Industry | Rechtliche Aspekte
von Herstellungs- und Vertriebsvorgaben in der Getrankeindustrie

Module Description

WZ5413: Legal Aspects of Manufacturing and Distribution Requirements
in the Beverage Industry | Rechtliche Aspekte von Herstellungs- und
Vertriebsvorgaben in der Getrankeindustrie

Version of module description: Gultig ab summerterm 2022

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur erbracht (Dauer 60 min). In dieser
mussen die Studierenden in eigenen Worten Fragen Uber die lebensmittelrechtlichen Grundlagen
(z.B. Terminologien, Rechtsverordnungen) beantworten und diese auf praktische Fallbeispiele
(z.B. Aussehen einer rechtlich gultigen Bieretikettierung) anwenden kdénnen. Sie missen prifen,
ob ausreichend Verknipfungen zu notwendigen vertikalen und horizontalen Rechtsnormen
vorliegen. Dartber hinaus missen Prifungsfragen zu der historischen Entstehung der Gesetze
oder bekannte Urteile anhand von Fallbeispielen in eigenen Worten beantwortet und diskutiert
werden.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Fundierte Kenntnisse Uber die Herstellung und Qualitatssicherung von Brauereiprodukten in der
EU sind Grundvoraussetzung.

Content:

Im Rahmen des Moduls ,Rechtliche Aspekte von Herstellungs- und Vertriebsvorgaben in der
Getrankeindustrie* werden lebensmittelrechtliche und brautechnologische Fachkenntnisse
vermittelt und wie diese gezielt auf eine vorgegebene Produktcharakteristik umgesetzt werden
kénnen. Im Fokus stehen die Produkte Bier, Biermischgetranke und Erfrischungsgetranke. Es
werden folgende Themenschwerpunkte behandelt:

1. Definitionen, Wirkbereiche und Rangordnung der Gesetzgebung

2. Etablierung der Vorgaben Arbeitssicherheit und Qualitditsmanagement

3. Zur Beschaffenheit von Getrankekategorien
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4. Geschichte und Entwicklung des deutschen Reinheitsgebotes

5. Lebensmittelrechtliche Vorgaben mit direktem Bezug zu Bier

6. Definitionen und verkehrsiibliche Begriffe rund um das Bier

7. Anmerkungen zu speziellen Beschaffenheits- und Kennzeichnungsvorgaben bei ausgewahlten
Bieren und Biermischungen

8. Lebensmittelrechtliche Rahmenbedingungen der Bierherstellung

9. Umsetzung lebensmittelrechtlicher Pflichtangaben mit direktem Bezug zu brauereiliblichen
Fertigpackungen und Produkten

10. Spezielle Kennzeichnungsvorgaben beim Export von Bier

11. Gutesiegel und Zertifizierungen

12. Umgang mit Amtern und Uberwachung

13. Prufungsvorbereitung

Intended Learning Outcomes:

Nach der Absolvierung des Moduls sind die Studierenden in der Lage:

- Rechtsnormen zum Leiten und Uberwachen eines Lebensmittelunternehmens in allen Bereichen
einer Unternehmenshierarchie durch Nutzen zielgerichteter Medien zu recherchieren (z. B.

frei zugangliche Rechtsportale, wie EUR-Lex, Juris, Justizportal des Bundes und der Lander,
deutsche-lebensmittelbuch-kommission.de, Bundesgesetzblatt (BGBI.), DPMAregister, eAmbrosia,
etc).

- die Zusammenhange und die Historie der Europaischen und nationalen Gesetze mit besonderem
Bezug zu Brauereiprodukten, einschlieRlich aller getrankespezifischen Leitsatze zu erkennen und
anzuwenden.

- die praktische Umsetzung aller Rechtsnormen im Betriebsalltag anzuwenden. Dies gilt flr

den Rohwaren-Einkauf Gber das Personalmanagement bis zum Verkauf von Zwischen- und
Endprodukten an Endverbraucher und andere Lebensmittelunternehmen. Zudem kennen sie

die Besonderheiten bei der getrankespezifischen Produktentwicklung sowie bei Im- und Export
von Bier und ahnlichen Getranken und kdnnen diese auf ein gegebenes Fallbeispiel aus dem
Industriealltag adaptieren.

- die Mdglichkeiten zum lickenlosen Lesen und Korrigieren von Getrankeverpackungen anhand
aktueller Texte und Urteile aus dem Lebensmittel-, Verpackungs- und Wettbewerbsrecht zu
vermitteln und zu erklaren. Dariber hinaus kennen sie die direkte Kontrolle und Gestaltung
verpflichtender und freiwilliger Kennzeichnungselemente (von der Fertigpackung Gber die Werbung
bis hin zum Fernabsatz).

- fundierte B2B-, B2E- und B2C-Kommunikation mit der schlussendlichen Fahigkeit komplexe
Zusammenhange zwischen Produktion, Qualitatssicherung, Vertrieb und Lebensmittelrecht

leicht verstandlich Gbermitteln zu kénnen. Durch Verinnerlichung lebensmittelrechtlich relevanter
Ausdrucksméglichkeiten und Umgangsformen kennen sie zudem den Umgang mit Amtern,
Behorden, Verbanden und Medien.

- die tiefgehenden Voraussetzungen im deutschen Bierherstellungsrecht zu verstehen und
anzuwenden (z. B. Entstehung, Bewahrung und kreative Mdglichkeiten bei der praktischen
Umsetzung des Reinheitsgebotes).
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Teaching and Learning Methods:

Die Vermittlung der Lehrinhalte erfolgen anhand einer Foliensammlung. In der Lehrveranstaltung
werden vor allem der Zusammenhang und die Anwendung bestehender Rechtsnormen mit
aktuellen Praxisbeispielen erlautert und veranschaulicht. Es werden typische Fehlerquellen

von Flhrungskraften im Bereich der Produktentwicklung, Herstellung, Qualitatssicherung und
dem Vertrieb aufgezeigt. Dabei werden mogliche Fehler-Vermeidungsstrategien vorgestellt

und Gegenmallnahmen diskutiert, welche die Resonanz der Behdrden und Medien pro
Lebensmittelhersteller fGhren.

Media:
PowerPoint, Fallbeispiele tber das Internet, Tools zur Recherche von Rechtsnormen und
Leitsatzen im Internet. Praxisbeispiele aktueller Produktverpackungen.

Reading List:

- Cotterchio, D., Zarnkow, M., Jacob, F.: ,.Bewegungen im Getrankerecht. Teil 2: Haufige
Abweichungen®. Der Weihenstephaner 2 (85); 84-87; 2017

- Cotterchio, D.; Zarnkow, M.; Jacob, F.: ,.Bewegungen im Getrankerecht. Teil 1: Nahrwerte“. Der
Weihenstephaner 1 (85), 26-31, 2017

- Cotterchio, D., Zarnkow, M., Jacob, F.: ,Grundlagen und Qualitadtsvorgaben von Bier (Teil 2)“.
Brauwelt 25/26 (156), 735-738, 2016

- Cotterchio, D., Zarnkow, M., Jacob, F.: ,Europaische Interpretationen zur Reinheit des Bieres*.
Brauwelt - 500 Jahre Reinheitsgebot Sonderausgabe (156), 223-227, 2016

- Cotterchio, D.: Rechtliche und tatsachliche Aspekte zum Begriff ,Bier”. In: Jacob, F. (Hrsg.)
,MEBAK Mikrobrauereien — Von der Projektplanung bis zur Qualitatssicherung. Freising:
Selbstverlag der MEBAK, S. 91-155

- Mallok, F., Ott, S., Hutzler, M., Zarnkow, M., Jacob,F. : ,Unterschiedlich stark getoastet; Die
Holzfassreifung - praktische Aspekte“ Brauindustrie 11: 28-30, 2015

- Zarnkow, M., Cotterchio, D., Hutzler, M., Jacob, F.: ,Was ist denn noch mdglich im Rahmen des
Reinheitsgebotes?“. Brauwelt 45 (155); 1330-1335, 2015

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 1: Neue Rechtslage®.
Brauwelt 11 (154): 328 - 331, 2014

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 2: Pflichten und
Ausnahmen®. Brauwelt 12/13 (154): 368 - 371, 2014

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 3: Korrekte
Kennzeichnung®. Brauwelt 23 (154): 705- 707, 2014

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 4“. Brauwelt 27/28
(154): 828-830, 2014

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 5: Verpflichtende
Kennzeichnungselemente®. Brauwelt 33 (154): 1006 - 1009, 2014

- Cotterchio, D., Jacob, F.: ,Die Lebensmittelinformationsverordnung — Teil 6: Korrekte
Deklaration®. Brauwelt 37/38 (154): 1120 - 1123, 2014

- Hahn, P. Kennzeichnung von Bier und Biermischgetranken — Leitfaden zur Anwendung der
Lebensmittelinformationsverordnung und anderer Kennzeichnungsvorschriften. 2014.
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- Hahn, P., Bier und Recht, in Praxishandbuch der Brauerei, K.-U. Heyse, Editor. 2003, Behr's
Verlag: Hamburg. p. 1-67.

Responsible for Module:
Cotterchio, Dario; Dipl.-Ing. (Univ.)

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

Rechtliche Aspekte von Herstellungs- und Vertriebsvorgaben in der Getrankeindustrie (Vorlesung,
2 SWS)

Cotterchio D [L], Betz-Vilser J, Cotterchio D

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5163: Technological Quality Assurance in Brewing | Technologische Qualitatssicherung bei der Bierherstellung

Module Description

WZ5163: Technological Quality Assurance in Brewing | Technologische
Qualitatssicherung bei der Bierherstellung

Version of module description: Gultig ab summerterm 2022

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Master German two semesters winter/summer

semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
5 150 120 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifungsleistung erfolgt in einer miindlichen Prifung (30 min). Zu ausgewahlten
Fragestellungen erlautern die Studierenden im Prifungsgesprach die Moglichkeiten und Prinzipien
des Qualitdtsmanagements von Bier und dessen Bereitung in eigenen Worten wiederzugeben.
Sachlogisch und immer im Zusammenhang mit allen weiteren Attributen des Produktes. Weiterhin
erortern sie fur beispielhafte Fragestellungen konkrete MaRnahmen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
keine

Content:

Im Rahmen der Vorlesung werden folgende Themen behandelt:
* Rohstoffe

* Schaum

* Gushingphanomen

* Tribung Weil3bier

* Sensorik

« Chemisch physikalisch Stabilitat
» Weizenbiere

» Jodwert, Treber, Schaum

* Analysenmethoden

* Ausschlagwirze

* HeilBwlirzeausbeuten

* Glattwassernutzschwelle
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» Wirzeanalysen Sudhaus
* HACCP

» Hefemanagement

» Garung/Lagerung/Reifung
* PCR

* Hefe

* Flaschenkeller

Intended Learning Outcomes:

Nach der Absolvierung des Moduls Technische Qualitatssicherung der Bierbereitung sind die
Studierenden in der Lage Analysemethoden und das generelle Qualitatsmanagement des
Produkts Bier wiederzugeben, zu definieren und zu adaptieren. Sie kennen darlber hinaus die
Grenzwerte und Problembereiche diverser Verfahrensschritte bei der Bierbereitung und kdnnen
diese korrekt einordnen und in Bezug zu der jeweiligen oder einer alternativen Braumethode
setzen. Sie kennen zudem die Chancen (z. B. Schaumstabilitdt) und Risiken (z. B. Gushing)
bei der Bierbereitung, die mit Veranderungen der Rohstoffe und/oder einzelner Prozessschritte
einhergehen und kénnen so den Brauprozess optimieren.

Teaching and Learning Methods:
Vorlesung: Vortrag, unterstitzt durch Folien bzw. ppt-Prasentationen
Lernaktivitat: Verstehen und lernen

Media:
Prasentationsfolien

Reading List:
MEBAK Methodensammlung, EBC Methodensammlung, Narzif3, Back, Gastl, Zarnkow, Abrifd der
Bierbrauerei

Responsible for Module:
Jacob, Friedrich; Hon.-Prof. Dr.-Ing.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:
Technologische Qualitatssicherung bei der Bierherstellung | (Vorlesung, 1 SWS)
Jacob F, Zarnkow M

Technologische Qualitatssicherung bei der Bierherstellung Il (Vorlesung, 1 SWS)
Zarnkow M
For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5445: Conformity of Foods | Konformitat von Lebensmitteln

Module Description

WZ5445: Conformity of Foods | Konformitat von Lebensmitteln

Version of module description: Gultig ab summerterm 2020

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Bachelor/Master German one semester summer semester
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
3 90 60 30

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Die Prifung wird in Form einer mindlichen Priifung (30 min) abgelegt. Daflir bereiten die
Studierenden eine Prasentation Uber ein frei gewahltes Thema aus dem Vorlesungsstoff vor.

Mit der Prasentation zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage sind, sich intensiv mit einem
wissenschaftlichen Thema auseinanderzusetzen und dieses flir ein Fachpublikum aufzubereiten
indem sie eine Inhaltsauswahl treffen, die Inhalte strukturieren und lbersichtlich darstellen sowie
in der Prasentation deren Relevanz erlautern und die wichtigsten Aspekte hervorheben. In der
anschlielRenden Diskussion zeigen die Studierenden, dass sie kompetent auf die Fragen eines
Fachpublikums eingehen kénnen.

Repeat Examination:
Next semester

(Recommended) Prerequisites:
Kenntnisse der analytischen Chemie sind von Vorteil aber keine Voraussetzung.

Content:

Bestimmung des Nahrungsmittelursprungs, Bestimmung der Art des Fleisches, Unterscheidung
der Pflanzendle, Detektion von genetisch veranderten Nahrungsmitteln, chemische
Unterscheidung der Fruchtsafte und Weine, Priifung des Honigs auf Echtheit, Bestimmung

von Honigarten, Analyse von Aromen (Vanillin) auf Naturlichkeit, Isotopenverhaltnisse
Massenspektrometrie.

Intended Learning Outcomes:

Nach dem erfolgreichen Abschluss dieses Moduls besitzen die Studierenden fundierte Kenntnisse
Uber die Bestimmung der Art und des Ursprungs bestimmter Lebensmittel. Sie kennen die daflr
notwendigen chemisch-analytischen Methoden und sind in der Lage diese gezielt einzusetzen.
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Sie weisen auRerdem substanzielles Fachwissen Uber weitere Methoden aus, um Authentizitat
bestimmter Lebensmittel und Zusatzstoffe zu bestimmen.

Teaching and Learning Methods:

Vortrag mit Prasentation zur Erlauterung der einzelnen Themen. Durch Diskussion mit
Studierenden werden Schwachen und Starken von Kontrollverfahren erértert. An praxisnahen
Bespielen aus dem Lebensmittelbereich wird der Lernstoff behandelt.

Media:
Powerpoint

Reading List:

u.a
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0165993615301291?via%3Dihub
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/jsfa.8364

Responsible for Module:
Coelhan, Mehmet; Apl. Prof. Dr. rer. nat. habil.

Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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WZ5914: Diploma Thesis | Diplomarbeit

Module Description

WZ5914: Diploma Thesis | Diplomarbeit

Version of module description: Giltig ab summerterm 2010

Module Level: Language: Duration: Frequency:
Credits:* Total Hours: Self-study Hours: Contact Hours:
15

Number of credits may vary according to degree program. Please see Transcript of Records.

Description of Examination Method:

Repeat Examination:

(Recommended) Prerequisites:

Content:

Intended Learning Outcomes:

Teaching and Learning Methods:

Media:

Reading List:

Responsible for Module:
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Courses (Type of course, Weekly hours per semester), Instructor:

For further information in this module, please click campus.tum.de or here.
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Alphabetical Index

| Themenbereich Brau und Getranke

| Themenbereich International Brewing

| Themenbereich Betriebswirtschaft und Betriebsplanung
| Themenbereich Qualitdtsmanagement

| Diplomarbeit

A

[WZ5297] Accounting | Buchfuhrung, Kosten- und Investitionsrechnung
[MA9601] Advanced Mathematics 1 | HOhere Mathematik 1

B

[WI1001161] Basic Principles of Corporate Management | Grundlagen der
Unternehmensfiihrung

[WZ5431] Beverage Analytics 1 | Chemisch-Technische Analyse 1
[WZ5315] Beverage Dispensing Systems | Getrankeschankanlagen
[WZ5054] Beverage Filling Technology | Getrankeabfullanlagen

[WZ5306] Beverage Microbiology and Quality Assurance |
Getrankemikrobiologie und biologische Betriebsiberwachung

[WZ5428] Beverage Technology | Getranketechnologie

[WZ5432] Brewery Equipment | Brauereianlagen

[WI000626] Business Administration in the Beverage Industry | BWL der
Getrankeindustrie

[WI1000159] Business Plan - Basic Course (Business Idea and Market) |
Geschéftsidee und Markt - Businessplan-Grundlagenseminar [Business Plan
Basic Seminar]

C

[WZ5451] Chemotechnical Analysis 2 | Chemisch-Technische Analyse 2
Compulsory Modules | Pflichtmodule

[WZ5445] Conformity of Foods | Konformitat von Lebensmitteln
[W1000739] Consumer Behavior | Consumer Behavior
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D

[WZ5914] Diploma Thesis | Diplomarbeit
[WZ5139] Distilling Technology | Brennereitechnologie

E

Elective Modules | Wahimodule
[WZ5015] Energy Supply | Energieversorgung technischer Prozesse
[PH9011] Experimental Physics 1 | Experimentalphysik 1

F

[WI1000948] Food Economics | Food Economics
[WZ5080] Food Hygienic | Lebensmittelhygiene
[WZ5183] Food Legislation | Lebensmittelrecht

G

[CH0632] General and Inorganic Experimental Chemistry | Allgemeine und
Anorganische Experimentalchemie
[WZ5400] Good Manufacturing Practice | Good Manufacturing Practice

H

[WZ5053] History of Beer - Technological, Economic and Cultural Aspects |
Geschichte der Brautechnologie

[WZ5298] Hygienic Design and Hygienic Processing | Hygienic Design und
Hygienic Processing

[WZ5121] Industrial Engineering | Industrial Engineering
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[WI1000285] Innovative Entrepreneurs - Leadership of High-Tech Companies | 106 - 108
Innovative Unternehmer - Fihrung von High-Tech Unternehmen

[WZ5162] International Brewing Technologies | Internationale Braumethoden 85 - 86
[WZ5448] Internship | Berufspraktische Ausbildung 6-7
[WZ5200] Introduction Bioprocess Engineering | Einfihrung in die 75-76
Bioprozesstechnik

[LS30002] Introduction to Microbiology | Grundlagen der Mikrobiologie 18 - 20
[MA9602] Introductory Statistics | Einfuhrung in die Statistik 24 - 25
L

[WZ5389] Lab Course Microbiological Quality Assurance | Praktikum 118 - 120
Mikrobiologische Qualitatssicherung

[WZ5413] Legal Aspects of Manufacturing and Distribution Requirements 121 -124

in the Beverage Industry | Rechtliche Aspekte von Herstellungs- und
Vertriebsvorgaben in der Getrankeindustrie

M

[WI1000316] Marketing of Consumer Goods | Marketing in der 109 - 110
Konsumguterindustrie

[WZ5425] Methods in Molecular Biology | Molekularbiologische Methoden 70-72
[WZ0013] Organic Chemistry | Organische Chemie 30 - 31
[WZ5099] Practical Course in Beverage Filling Technology | Praktikum 81-82
Abfllltechnik

[WZ5259] Practical Course Sensory Tasting | Praktikum Sensorik 83 -84
[WI1001141] Principled Entrepreneurial Decisions | Principled Entrepreneurial 91-92

Decisions [PED]
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[WZ5175] Process Automation and Control | Prozessautomation und
Regelungstechnik

R

[WZ5303] Raw Material | Rohstofftechnologie

S

[WZ5319] Selected Chapters of Brewing Technology | Ausgewahlte Kapitel
der Brautechnologie

[WZ5449] Seminar Diploma Brewmaster | Diplom-Braumeister Seminar
[LS30004] Seminar on Industrial Property Rights and Copyright | Seminar
zum Gewerblichen Rechtsschutz und Urheberrecht

T

[WZ5163] Technological Quality Assurance in Brewing | Technologische
Qualitatssicherung bei der Bierherstellung
[WZ5438] Thermodynamics | Thermodynamik

V

[WZ0193] Vocational and Industrial Education | Berufs- und Arbeitspadagogik

W

[WZ5305] Wort Technology | Wirzetechnologie

Y

[WZ5307] Yeast and Beer | Hefe- und Biertechnologie
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