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Allgemeine Informationen und Lesehinweise zum Modulhandbuch

Zu diesem Modulhandbuch:

Ein zentraler Baustein des Bologna-Prozesses ist die Modularisierung der Studiengange, das
heillt die Umstellung des vormaligen Lehrveranstaltungssystems auf ein Modulsystem, in dem
die Lehrveranstaltungen zu thematisch zusammenhangenden Veranstaltungsblocken - also
Modulen - gebindelt sind. Dieses Modulhandbuch enthalt die Beschreibungen aller Module, die
im Studiengang angeboten werden. Das Modulhandbuch dient der Transparenz und versorgt
Studierende, Studieninteressierte und andere interne und externe Adressaten mit Informationen
Uber die Inhalte der einzelnen Module, ihre Qualifikationsziele sowie qualitative und quantitative
Anforderungen.

Wichtige Lesehinweise:

Aktualitat

Jedes Semester wird der aktuelle Stand des Modulhandbuchs verdéffentlicht. Das
Generierungsdatum (siehe Fullzeile) gibt Auskunft, an welchem Tag das vorliegende
Modulhandbuch aus TUMonline generiert wurde.

Rechtsverbindlichkeit

Modulbeschreibungen dienen der Erhéhung der Transparenz und der besseren Orientierung tber
das Studienangebot, sind aber nicht rechtsverbindlich. Einzelne Abweichungen zur Umsetzung
der Module im realen Lehrbetrieb sind méglich. Eine rechtsverbindliche Auskunft Gber alle studien-
und prifungsrelevanten Fragen sind den Fachprifungs- und Studienordnungen (FPSOen)

der Studiengange sowie der allgemeinen Prifungs- und Studienordnung der TUM (APSO) zu
entnehmen.

Wahlmodule

Wenn im Rahmen des Studiengangs Wahlmodule aus einem offenen Katalog gewahlt werden
kdnnen, sind diese Wahlmodule in der Regel nicht oder nicht vollstandig im Modulhandbuch
gelistet.
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Verzeichnis Modulbeschreibungen (SPO-Baum)
Alphabetisches Verzeichnis befindet sich auf Seite 514

[20221] Lebensmitteltechnologie | Food Technology
[WZ5322] Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl.
Praktikum | General and Inorganic Experimental Chemistry with Lab Course
[LS30046] Einfiihrung in die Lebensmitteltechnologie | Introduction to
Food Technology
[MA9615] Hohere Mathematik | Calculus [HM]
[PH9035] Physik fur Life-Science-Ingenieure 1 | Physics for Life Science
Engineers 1
Pflichtmodule | Mandatory Modules
[LS30000] Grundlagen der Mikrobiologie | Introduction to Microbiology
[LS30035] Hygienic Processing | Hygienic Processing
[LS30024] Lebensmittelanalytik | Food Analytics
[LS30031] Lebensmitteltechnologie 2 | Food Technology 2
[LS30043] Lebensmitteltechnologie 1 | Food Technology 1
[LS30074] Lebensmittelmikrobiologie | Food Microbiology
[WZ5437] Lebensmittelchemie | Food Chemistry
[LS30038] Okonomie fiir Life Science Engineering | Economics for Life
Science Engineering
[WZ5426] Organische und Biologische Chemie | Organic and Biological
Chemistry
[PH9036] Physik fur Life-Science-Ingenieure 2 | Physics for Life Science
Engineers 2
[LS30041] Seminar zur Guten Wissenschaftlichen Praxis | Seminar on
Good Scientific Practice
[WZ5013] Stromungsmechanik | Fluid Mechanics
[WZ5299] Statistik | Statistics
[LS30036] Thermodynamik | Thermodynamics
[WZ5442] Technische Mechanik | Applied Mechanics
[LS30039] Verpackungstechnik - Grundlagen | Packaging Technology -
Basics
[LS30037] Zellbiologie | Cell Biology
Allgemeinbildung | General Education
[Allgemeinbildung] Allgemeinbildung | General Education
[CIT3640001] Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung
[Sanitatsausbildung]
[LS99999] Module TUM School of Life Sciences | Modules TUM School
of Life Sciences
[IN9017] Existenzgriindung | Entrepreneurship
[W1001161] Grundlagen der Unternehmensfihrung | Basic Principles
of Corporate Management
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[WZ3234] Lebenswissenschaften & Gesellschaft. Eine Einflihrung |
Life Sciences & Society. An Introduction
[BV400016] Selbstandig wissenschaftlich Arbeiten | Scientific Paper
Writing
[CIT3640001] Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung
[Sanitatsausbildung]
[ED0038] Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology,
Economy, Society [GT]
[ED0179] Technik, Natur und Gesellschaft | Technology, Nature and
Society
[SOT60300] Kontextlehre WTG (ehem. Carl von Linde-Akademie) |
Kontextlehre WTG (former Carl von Linde-Akademie)
[SOT60301] Wissenschaft & Technik | Science & Technology
[SOT603011] 1 Credit Module | 1 Credit Modules
[CLA10349] Tech-Histories Alive | Tech-Histories Alive
[SOT603012] 2 Credits Module | 2 Credits Modules
[CLA20201] Komplexe Systeme | Complex Systems
[CLA20704] Denken, Erkennen und Wissen | Thinking, Perceiving,
and Knowing
[CLA21106] Emergenz und komplexe Systeme | Emergence and
Complex Systems
[CLA21115] Philosophie der Mensch-Maschine-Beziehung |
Philosophy of Human-Machine Interaction
[CLA21314] Einfiihrung ins philosophische Denken | Introduction
to Philosophical Thinking
[SOT603013] 3 Credits Module | 3 Credits Modules
[CLA30202] Geist - Gehirn - Maschine | Mind - Brain - Machine
[CLA30210] Technikphilosophie | Philosophy of Technology
[CLA31214] Klassiker der Naturphilosophie | Classics of Natural
Philosophy
[ED0038] Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology,
Economy, Society [GT]
[ED00472] Geschichte der Technik in der Moderne | | History of
Technology in Modern Times |
[ED00473] Geschichte der Technik in der Moderne Il | History of
Technology in Modern Times Il
[SOT603015] 5 Credits Module | 5 Credits Modules
[ED0141] Logik | Logic
[SOT603016] 6 Credits Module | 6 Credits Modules
[SOT56307] Philosophie der Kiinstlichen Intelligenz:
Schlusseltexte | Philosophy of Artificial Intelligence: Key Readings
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[SOT56401] Applied Philosophy of Quantum Theory | Applied 128 - 129
Philosophy of Quantum Theory

[SOT60302] Medien & Offentlichkeit | Media & the Public 130

[SOT603021] 1 Credit Module | 1 Credit Modules 130
[CLA10029] Writer's Lab | Writer's Lab 130 - 131
[CLA10269] Kommunikation und Personlichkeit | Communication 132-133
and Personality
[CLA10348] Schreiben Sie sich erfolgreich | Become Successful 134 -135
Through Writing
[CLA10412] Technical Writing (Engineer Your Text!) | Technical 136 - 137
Writing (Engineer Your Text!)
[CLA10626] Wissenschaft in der Offentlichkeit | Communicating 138 - 139
Science
[CLA11123] Videos selber machen | How to Produce Your Own 140 - 141
Videos

[SOT603022] 2 Credits Module | 2 Credits Modules 142
[CLA20267] Kommunikation und Prasentation | Communication 142 - 143
and Presentation
[SOT62301] Projekt: Wissenschaft, Kunst, Offentlichkeit - Neue 144 - 146

Formen der Wissensvermittlung | Project: Science, Art and Society
- New Ways of Communicating Knowledge

[SOT603023] 3 Credits Module | 3 Credits Modules 147
[MCTS0036] Moderation (RESET) | Moderation (RESET) 147 - 148
[CLA32400] Medien, Wissenschaft, Technik: Digitales 149 - 150
Museumsprojekt | Media, Science, Technology: Digital Museum
Project
[MCTS0053] Intercultural Communication | Intercultural 151 -152
Communication

[SOT603024] 4 Credits Module | 4 Credits Modules 153
[ED0312] Wissenschafts- und Technikkommunikation (fiir 153 - 154
Lehramt) | Science and Technology Communication (for Lectureship)

[SOT60303] Politik & Wirtschaft | Politics & Business 155

[SOT603031] 1 Credit Module | 1 Credit Modules 155
[CLA10226] Meaningful Project Management | Meaningful Project 155 - 156
Management
[CLA10445] Verhandlungsfiihrung | Approaches to Negotiation 157 - 158
[CLA10450] Wenn aus Ingenieuren Manager werden | When 159 - 160
Engineers Become Managers
[CLA10524] Herausforderung Asien | The Asian Challenge 161 - 162
[CLA10555] Communication and Facilitation in Project Teams | 163 - 164
Communication and Facilitation in Project Teams
[CLA11108] Fiihrung libernehmen | Leadership 165 - 166
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[CLA11317] Ringvorlesung Umwelt: Politik und Gesellschaft | 167 - 168
Interdisciplinary Lecture Series Environment: Politics and Society

[SOT603032] 2 Credits Module | 2 Credits Modules 169
[CLA21019] Politik verstehen 2 | Understanding Politics 2 169 - 170
[CLA21102] 1914-1918: Wissenschaft. Technik. Krieg | 1914-1918: 171 -172
Science. Technology. War.

[CLA21114] Perspektiven der Technikfolgenabschatzung | 173-174
Perspectives of Technology Assessment

[SOT62303] Geschichte und Erinnerung | History and 175 -176
Remembrance

[SOT62401] Interkulturelle Begegnungen | Intercultural Encounters 177 - 179

[SOT603033] 3 Credits Module | 3 Credits Modules 180
[CLA31900] Vortragsreihe Umwelt - TUM | Lecture Series 180 - 181
Environment - TUM
[CLA90331] TUMInspiriert - Studentische Projekte | 182 - 184
TUMInspiration - Student Projects
[MCTS0049] Meaningful Project Management | Meaningful Project 185 - 186
Management

[SOT603035] 5 Credits Module | 5 Credits Modules 187
[SOT55304] The Future of Data Governance | The Future of Data 187 - 188
Governance

[SOT60304] Ethik & Soziales | Ethical & Social Issues 189

[SOT603041] 1 Credit Module | 1 Credit Modules 189
[CLA10234] Menschenrechte in der Gegenwart | Human Rights 189 - 190
Today
[CLA10563] Was halt eine Gesellschaft zusammen? | What Holds 191-192
Society Together?

[CLA11313] Konfliktmanagement und Gesprachsfiihrung | 193 -194
Conflict Management and Conducting Discussions

[SOT603042] 2 Credit Module | 2 Credits Modules 195
[CLA20230] Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility 195 - 196
[CLA20420] Integration of Technology into Society | Integration of 197 - 198
Technology into Society
[CLA20542] Medienethik | Media Ethics 199 - 200
[CLA20705] Diversitat und Konfliktmanagement | Diversity and 201 - 202
Conflict Management
[CLA20910] Genderkompetenz als Schliisselqualifikation | 203 - 204
Gender Competence as Core Qualification
[CLA21005] Einfiihrung in Diversity Management | Introduction to 205 - 206
Diversity Management
[CLA21601] Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility 207 - 208
Il
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[SOT603043] 3 Credit Module | 3 Credits Modules 209

[CLA30230] Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility 209 - 210
[CLA30420] Integration of Technology into Society | Integration of 211 -212
Technology into Society

[CLA31601] Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility 213 -214
Il

[SOT53200] Verantwortung im Ingenieurberuf | Responsibility in 215 - 216
the Engineering Profession

[SOT63201] Game Jam. Wissenschaft, Technologie und 217 - 218

Gesellschaft durch Spieldesign reflektieren | Game Jam.
Reflecting Science, Technology and Society through Game Design

[SOT603045] 5 Credits Module | 5 Credits Modules 219
[SOT65201] Entwicklung eines Game Prototypen. Wissenschaft, 219 - 220
Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign reflektieren |
Developing a Game Prototype. Reflecting Science, Technology and
Society through Game Design

[SOT60305] Kunst & Kultur | Arts & Culture 221
[SOT603051] 1 Credit Module | 1 Credit Modules 221
[CLA11207] Kunst verstehen 1: Kunstrezeption vor Originalen 221 - 222

in Miinchner Museen | Understanding Art 1: Art Reception infront of
Originals in Museums in Munich

[SOT603052] 2 Credits Module | 2 Credits Modules 223
[CLA20552] Selbst geschrieben, neu gelesen - Eine literarische 223 - 224
Schreibwerkstatt | Self-Written, Newly Read - A Literary Writers' Lab
[CLA20701] Art in Motion. Training for Excellence | Art in Motion. 225 - 226
Training for Excellence
[CLA21212] Visuelle Gestaltung fur die Wissensgesellschaft | 227 - 228
Visual Design for a Knowledge Society
[CLA21901] Rollen. Klischees. Visionen. Wissenschaft und 229 - 230

Technik im Blick von Literatur und Theater | Roles. Clichés.
Visions. Science and Technology in the View of Literature and

Theater
[CLA90211] Kunst und Politik | Art and Politics 231-232
[SOT62403] Projektwoche: Creative Mind Change. Eine 233 -234
Kreativitatswerkstatt | Project Week: Creative Mind Change. A
Creativity Workshop

[SOT603053] 3 Credits Module | 3 Credits Modules 235
[CLA30257] Big Band | Big Band 235 - 236
[CLA30258] Jazzprojekt | Jazz Project 237 - 238
[CLA31212] Visuelle Gestaltung fiir die Wissensgesellschaft | 239 - 240

Visual Design for a Knowledge Society
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[SOT63402] Utopien und Dystopien in Kultur, Literatur und Film | 241 - 242
Utopias and Dystopias in Culture, Literature and Film

[WZ0812] Kulturelle Kompetenz: Chor- und Orchester | Cultural 243 - 244
Competence: Choir and Orchestra
[SOT60306] Methoden & Verfahren | Methods & Approaches 245

[SOT603061] 1 Credit Module | 1 Credit Modules 245
[CLA10509] Creative Problem Solving | Creative Problem Solving 245 - 246
[CLA10512] Effektiver werden - allein und im Team | Getting More 247 - 248
Effective - on My Own and in a Team
[CLA90142] Selbstkompetenz - intensiv | Self-Competence - 249 - 251
Intensive Course [EDS-M2]

[SOT603062] 2 Credits Module | 2 Credits Modules 252
[CLA20221] Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance 252 - 253
[CLA20710] Global Diversity Training | Global Diversity Training 254 - 255
[CLA20817] Psychometrische Diagnostik: Der Mensch in Zahlen 256 - 257
| Psychometric Diagnostics: The Human in Numbers
[CLA21023] Entspannt Priifungen bestehen | Passing Exams in 258 - 259
Relaxed Mode [EDS-M1]

[CLA21213] Individual Change Management | Individual Change 260 - 261
Management

[SOT603063] 3 Credits Module | 3 Credits Modules 262
[CLA30221] Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance 262 - 263

[SZ0123] Arabisch Kommunikation A1 | Arabic Communication A1 264 - 265

[SZ0219] Chinesisch A2.1 - Kommunikation am Arbeitsplatz | 266 - 267

Chinese A2.1 - Communication at Work

[SZ0220] Chinesisch B2.1 - Wissenschaftliches Chinesisch | 268 - 269

Chinese B2.1 - Chinese in Science

[SZ0221] Chinesisch A2.2 - Kommunikation am Arbeitsplatz | 270 - 272

Chinese A2.2 - Communication at Work

[SZ0222] Kantonesisch A1.1 | Cantonese A1.1 273 - 274

[SZ0224] Chinesisch B2.2 - Wirtschaftschinesisch | Chinese B2.2 - 275 - 276

Chinese in Business

[SZ0225] Chinesisch - China Digital | Chinese - China Digital 277 - 278

[SZ0354] Deutsch als Fremdsprache B1 Briickenkurs - Werden Sie 279 - 280

fit fur die B2 | German as a Foreign Language B1 - Get for B2

[SZ0355] Deutsch als Fremdsprache B2 - Grammatik Kompakt | 281 - 282

German as a Foreign Language B2 - Grammar compact

[SZ0356] Deutsch als Fremdsprache B2.1 - Einstieg ins 283 - 284

Unternehmen | German as a Foreign Language B2.1 - Start at

Companies
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[SZ0357] Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Einstieg ins 285 - 286
Unternehmen | German as a Foreign Language B1.1 - Start at

Companies

[SZ0359] Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins 287 - 288
Unternehmen | German as a Foreign Language B2.2 - Start at

Companies

[SZ0360] Deutsch als Fremdsprache B1 — Crossover German: 289 - 290

Kommunikation an der Uni und im 6ffentlichen Leben | German

as aForeign Language B1 — Crossover German: Communication at

University and in daily Life

[SZ0361] Projektwochen: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - 291 - 293
Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks | Projekt Weeks:

German as a Foreign Language B2.2 - Sustainability using the

example of a national park

[SZ0362] Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Kommunikation 294 - 295
im Alltag und Praktikum | German as a Foreign Language B1.1 -

Communication in everyday life and internships

[SZ0363] Deutsch als Fremdsprache C1.2 - Komplexe Texte 296 - 297
schnell erfassen und kommentieren | German as a Foreign

Language C1.2 - Quickly grasping and commenting on complex texts

[SZ0364] Deutsch als Fremdsprache B2.1 mit Grammatik | German 298 - 299

as a Foreign Language B2.1 with Grammar

[SZ04103] Englisch - English for Computer Science and the Tech 300 - 301

Industry C1 | English - English for Computer Science and the Tech

Industry C1

[SZ04104] Englisch - English for Nerds: Learning with Sci-fi and 302 - 303

Fantasy C1 | English - English for Nerds: Learning with Sci-fi and

Fantasy C1

[SZ04105] Englisch - English Grammar Advanced C1 | English - 304 - 305

English Grammar Advanced C1

[SZ04106] Englisch - Poetry for Engineers C1 | English - Poetry for 306 - 307

Engineers C1

[SZ04107] Englisch - Key Issues in Business and Technology B2 + 308 - 309

C1 | English - Key Issues in Business and Technology B2 + C1

[SZ04108] Englisch - Professional English for Business and 310 - 311

Technology C1 | English - Professional English for Business and

Technology C1

[SZ0526] Franzosisch B1.1 + B1.2 | French B1.1 + B1.2 312 - 313

[SZ0527] Franzosisch A2.1 + A2.2 | French A2.1 + A2.2 314 - 315

[SZ0528] Franzosisch C1 - s'exprimer a I'écrit comme a l'oral | 316 - 317

French C1 - oral and written expression

[SZ0720] Japanisch B1.1 | Japanese B1.1 318 - 319
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[SZ0722] Japanisch B2 Kommunikation | Japanese B2 320 - 321
Communication

[SZ0820] Portugiesisch C1 - comunicacao oral e escrita | 322 - 323
Portuguese C1 - Communication Course
[SZ0910] Russisch - Kommunikationskurs B1/B2 | Russian - 324 - 325
Communication Course B1/B2
[SZ0911] Russisch B1/B2 - Systematische Grammatik | Russian B1/ 326 - 327
B2 - Grammar
[SZ1016] Schwedisch B1.1 | Swedish B1.1 328 - 329
[SZ1231] Spanisch A2 plus - Sicherheit in Wortschatz und 330 - 331
Grammatik | Spanish A2 plus - Writing and Grammar Skills
[SZ1232] Spanisch B2 plus - Vorbereitung auf C1 | Spanish B2 plus 332-333
- Preparation for C1
[SZ1234] Spanisch C1.1 - Mas alla de los limites | Spsnish C1.1 334 - 335
[SZ1235] Spanisch C1.2 | Spanish C1.2 336 - 337
[SZ1408] Tirkisch - Kommunikation A2 | Turkish - Communication 338 - 339
A2
[SZ1704] Norwegisch B2 | Norwegian B2 340 - 341
[SZ1812] Koreanisch B1.1 plus B1.2 - Vorbereitung auf die 342 - 343
Sprachpriifung TOPIK | Korean B1.1 plus B1.2 - Preparation for
TOPIK
[SZ1813] Koreanisch B1.1 + B1.2 - Grammatik | Korean B1.1 + B1.2 344 - 345
- Grammar
Wahimodule | Elective Modules 346
Profil und Freie Wahlmodule | Profile and Free Electives 346
Profilbereich | Profile Area 346
[LS30022] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (5 CP) | B.Sc. 346 - 348
LemiBrauBPT - Industrial Internship (5 CP)
[LS30023] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (10 CP) | B.Sc. 349 - 351
LemiBrauBPT - Industrial Internship (10 CP)
[LS30048] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (8 CP) | B.Sc. 352 - 354
LemiBrauBPT - Industrial Internship (8 CP)
[LS30060] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (6 CP) | B.Sc. 355 - 357
LemiBrauBPT - Industrial Internship (6 CP)
[LS30061] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (7 CP) | B.Sc. 358 - 360
LemiBrauBPT - Industrial Internship (7 CP)
[LS30062] B.Sc. LemiBrauBPT - Industriepraktikum (9 CP) | B.Sc. 361 - 363
LemiBrauBPT - Industrial Internship (9 CP)
[LS30021] Arbeitsrecht | Labour Law [ArbR] 364 - 365
[WZ5499] Angewandte technisch-naturwissenschaftliche 366 - 367

Kommunikation | Communicating Science and Engineering
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[Wz2277] Biofunktionalitdt der Lebensmittel - Grundlagen | 368 - 369
Biofunctionality of Food - Basics

[WZ5139] Brennereitechnologie | Distillery Technology 370 - 371
[LS30059] Chemisch-Technische Analyse 1 | Beverage Analytics 1 372-375
[W1000314] Controlling | Controlling 376 - 377
[WZ5044] Chemie und Technologie der Aromen und Gewiirze | 378 -379
Chemistry and Technology of Flavours and Spices

[LS30033] Einfiihrung in die Getrianketechnologie | Introduction to 380 - 382
Beverage Technology

[LS30040] Einfiihrung in die Bioprozesstechnik | Introduction to 383 -385
Bioprocess Engineering

[LS30050] Energieversorgung Technischer Prozesse | Energy Supply 386 - 387
for Technical Processes

[WI1000664] Einfiilhrung in das Zivilrecht | Introduction to Business Law 388 - 389
[Einf. ZR]

[WZ5046] Einfiihrung in die Elektronik | Introduction to Electronics 390 - 391
[WZ5047] Energetische Biomassenutzung | Energetic Use of Biomass 392 - 394
[LS30077] Grundlagen des praktischen Apparatebaus: Eine 395 - 397

Einfihrung in die Methoden des Makerspace | Basics in Apparatus
Engineering in Life Sciences: Introduction to the Methods in a

Makerspace

[WZ5054] Getrankeabfiillanlagen | Beverage Filling Technology 398 - 399
[WZ5063] Grundlagen des Programmierens | Basics in Programming 400 - 402
[WZ0022] Human- und Tierphysiologie | Human and Animal 403 - 405
Physiology

[WZ5435] Ingenieurwissenschaftliche Grundlagen des 406 - 408
Apparatebaus | Machine and Plant Engineering

[MGT001413] Kosten- und Investitionsrechnung | Cost accounting 409 - 411
and Investment Appraisal

[WZ5183] Lebensmittelrecht | Food Legislation 412 - 413
[LS30028] Marketing in der Konsumgiiterindustrie | Marketing in the 414 - 415
Consumer Goods Industry

[CH6000] Physikalische Chemie | Physical Chemistry 416 - 418
[LS30071] Problemlosung in der Lebensmitteltechnologie mit Hilfe 419 - 421

von generativer kiinstlicher Intelligenz | Problem solving in food
technology assisted by generative artificial intelligence

[WI001071] Patente und Geheimnisschutz | Patent and Trade Secret 422 - 424
Protection

[WZ2016] Proteine: Struktur, Funktion und Engineering | Proteins: 425 - 426
Structure, Function, and Engineering

[WZ5196] Patente und Marken - Gewerblicher Rechtsschutz | 427 - 428

Intellectual Property Law
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[WZ5133] Sensorische Analyse der Lebensmittel | Sensory Analysis 429 - 430

of Food

[WZ5141] Technologie der Fleischgewinnung und -verarbeitung | 431 -432

Meat Technology

[WZ5142] Technologie der Milch und Milchprodukte | Dairy 433 - 435

Technology

[WZ5412] Technologie pflanzlicher Lebensmittel | Plant-derived Food 436 - 438

Products

[WZ5005] Werkstoffkunde | Material Science 439 - 440
Freie Wahimodule | Free Electives 441

[LS30030] Arzneimittelproduktion | Drug Production 441 - 443

[LS30011] Betriebswirtschaftslehre in der Getrankeindustrie | 444 - 445

Business Administration in the Beverage Industry

[LS30045] Bioprozesstechnik | Bioprocess Engineering 446 - 448

[LS30047] Biochemie 2 und Energiestoffwechsel | Biochemistry 2 and 449 - 450

Metabolism

[WI1000739] Consumer Behavior | Consumer Behavior 451 - 452

[SOT10084] Design Challenge: Addressing the Climate Crisis 453 - 454

Through Gaming Simulation | Design Challenge: Addressing the
Climate Crisis Through Gaming Simulation

[LS30027] Energiemonitoring | Energy Monitoring 455 - 456
[WI1001161] Grundlagen der Unternehmensfiihrung | Basic Principles 457 - 459
of Corporate Management

[WZ5053] Geschichte der Brautechnologie | History of Beer - 460 - 461
Technological, Economic and Cultural Aspects

[WZ5315] Getrankeschankanlagen | Beverage Dispensing Systems 462 - 464
[LS30049] Hefe- und Biertechnologie | Yeast and Beer Technology 465 - 469
[AR17093] Krankenhausbau | | Hospital Building | 470 - 471
[LS20043] Molekulare Biotechnologie | Molecular Biotechnology 472 - 473
[ED180030] Projektwoche: Windenergie in Bayern — Wie Wissen 474 - 475
vermitteln? | Project Week: Wind Energy in Bavaria - How to impart

Knowledge?

[LS30032] Pharmazeutische Technologie | Pharmaceutical Technology 476 - 477
[MHP00002] Project Week: Sensors and Wearables for Automated 478 - 480

Detection of Nutrition, Physical Activity, and Sleep | Project Week:

Sensors and Wearables for Automated Detection of Nutrition, Physical

Activity, and Sleep

[MHP00008] Projektwoche: Nachhaltige Gruppenreisen fiir Kinder 481 - 484
und Jugendliche im Winter | Project Week: Sustainable Group Travels

in Winter for Children and Adolescents
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[SOT10081] Projektwochen: Neugier vermitteln - Eine Pop-Up- 485 - 486
Ausstellung zur Wissenschaftskommunikation | Project Weeks:

Communicating Curiosity - A Science Outreach Pop-Up Exhibition

[SOPE]

[SOT10082] Projektwochen: Data Design Studio for Al-Powered 487 - 488
EdTech | Project Weeks: Data Design Studio for Al-Powered EdTech

[DDS]

[SOT10083] Projektwochen: Decision Education | Project Weeks: 489 - 491
Decision Education [Decision Education]

[SOT62403] Projektwoche: Creative Mind Change. Eine 492 - 493
Kreativitatswerkstatt | Project Week: Creative Mind Change. A

Creativity Workshop

[SOT87318] Project Week: Al Ethics Research & Creative Science 494 - 496
Communication | Project Week: Al Ethics Research & Creative Science

Communication

[WZ5303] Rohstofftechnologie | Raw Material 497 - 498
[WZ5413] Rechtliche Aspekte von Herstellungs- und 499 - 502
Vertriebsvorgaben in der Getrankeindustrie | Legal Aspects of

Manufacturing and Distribution Requirements in the Beverage Industry

[WI1001165] Sustainable Entrepreneurship - Getting Started | 503 - 505
Sustainable Entrepreneurship - Getting Started
[W1001180] Tech Challenge | Tech Challenge 506 - 509
[LS30072] Wiirzetechnologie | Wort Technology 510 - 511
Bachelor's Thesis | Bachelor's Thesis 512
[LS30044] Bachelor’'s Thesis | Bachelor's Thesis 512 - 513
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WZz5322: Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl. Praktikum | General and Inorganic Experimental
Chemistry with Lab Course

Modulbeschreibung

WZ5322: Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl.
Praktikum | General and Inorganic Experimental Chemistry with Lab
Course

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
6 180 stunden: 120
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prifungsleistung besteht aus einer schriftlichen Priifung (Klausur 90 Minuten) und einer
Studienleistung (Laborpraktikum).

In der Prifung soll nachgewiesen werden, dass einfache chemische Reaktionen verstanden
werden. Einfache Gleichungen zur Elektrochemie werden aufgestellt und Berechnungen dazu
durchgeflhrt.

Die praktischen Fertigkeiten werden anhand der Laborleistung Gberprift. Zur Kontrolle des
Verstandnisses sowie der Fahigkeit zur Beschreibung, Auswertung und Interpretation der im
Praktikum durchgefiihrten Experimente ist ein Protokoll zu fihren. Die im Skript enthaltenen
Beschreibungen der Vorgange und die jeweiligen theoretischen Grundlagen missen von den
Studierenden erganzt und mit den eigenen Ergebnissen verglichen werden. Die eigenen Versuche
missen hinsichtlich der notwendigen Vorbereitungen und der Durchfiihrung exakt dokumentiert
werden. Falls bei einem Versuch Berechnungen erforderlich sind, sind auch diese im Skript an
vorgegebener Stelle einzutragen. Die eigenen Ergebnisse missen von den Studierenden am
Ende jedes Versuchstages basierend auf den Grundlagen im Skript ausgewertet und interpretiert
werden. Das erworbene Wissen zu den im Praktikum behandelten Themengebieten wird anhand
eines Testats Uberprift. Testate und Protokolle werden mit den Betreuern des Praktikums
besprochen und dabei das Verstandnis der durchgefiihrten Versuche und der erhaltenen
Ergebnisse Uberprift und vertieft.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Zum Verstandnis der Vorlesung sind gute Kenntnisse der Schulmathematik notwendig.
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WZz5322: Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl. Praktikum | General and Inorganic Experimental
Chemistry with Lab Course

Inhalt:

Die Modulveranstaltung "Allgemeine und anorganische Experimentalchemie" gibt einen Uberblick
Uber die grundlegenden Konzepte und Methoden der Chemie. Ausgehend vom Atomaufbau
werden am Beispiel der anorganischen Chemie aktuelle Modellvorstellungen zur chemischen
Bindung sowie zum molekularen Aufbau diskutiert. Besonderer Wert wird auf die Struktur-
Eigenschaftsbeziehungen gelegt. Sdure- und Base-Konzepte sowie Elektronentransfer-Reaktionen
sind zentraler Bestandteil des Moduls. Qualitative und quantitative Reaktionen werden vorgestellt
und durchgefihrt. Sichere Arbeitsweise im Labor und Gefahrenquellen werden dabei erlernt.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung kennen die Studierenden die Vorschriften zur
sicheren Arbeitsweise im Labor sowie die auftretenden Gefahrenquellen. Sie sind in der Lage
einfache Versuche der allgemeinen und anorganischen Chemie zu verstehen, selbstandig im
Labor sicher durchzuflihren und die Versuchsergebnisse zu interpretieren. Des Weiteren sind sie
in der Lage einfache Problemstellungen aus den Bereichen Stéchiometrie, pH-Berechnungen
und Elektrochemie selbstandig zu analysieren und zu I6sen. Sie sind in der Lage chemische
Nachweise Uber lonen durchzuflihren und quantitative Reaktionen zu berechnen. Sie kénnen ein
Laborbuch fiihren und verstehen die Bedeutung sauberen und sicheren Arbeitens im Labor.

Lehr- und Lernmethoden:

Wahrend der Vorlesung werden die besprochenen Inhalte durch begleitende Experimente
veranschaulicht. Studierende sollen zum Studium der Literatur und der inhaltlichen
Auseinandersetzung mit dem Thema angeregt werden. Die Studienleistung erfolgt in einem
Laborpraktikum, zu dem jeweils Versuchsprotokolle angefertigt und abgegeben werden mussen.

Medienform:
Gemischte Prasentationsformen: PowerPoint Prasentation kombiniert mit Tablet PC,
Experimentalvorlesung, moodle Kurs, Laborexperimente

Literatur:

Charles E. Mortimer, Ulrich Miller: Chemie, 10. Auflage Thieme Verlag

Theodore L. Brown, H. Eugene LeMay, Bruce E. Bursten: Chemie, 10. Auflage Pearson Verlag
Foliensammlung

Modulverantwortliche(r):
Kihn, Fritz, Prof. Dr. rer. nat. fritz.kuehn@ch.tum.de Drees, Markus, Dr. rer. nat.
markus.drees@ch.tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Anorganisch-chemisches Praktikum fir Life Science Biologie und Erndhrungswissenschaften
(CHO142) (Praktikum, 4 SWS)

Drees M ( Kubo T))

Anorganisch-chemisches Praktikum fir Nebenfach Chemie (Praktikum, 4 SWS)
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WZz5322: Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl. Praktikum | General and Inorganic Experimental
Chemistry with Lab Course

Drees M, Klein W

Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie (Vorlesung, 4 SWS)

Kihn F ( Kubo T)

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30046: Einfiihrung in die Lebensmitteltechnologie | Introduction to Food Technology

Modulbeschreibung

LS30046: Einfuhrung in die Lebensmitteltechnologie | Introduction to
Food Technology

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden zeigen in der schriftlichen Klausur (120 min), dass sie die theoretischen
Hintergrinde und

Anforderungen der Lebensmitteltechnologie verstehen und dass sie sich an die Grundlagen

der Lebensmitteltechnologie und an die moglichen Tatigkeitsfelder fur Absolventinnen und
Absolventen der Lebensmitteltechnologie erinnern kénnen. Die Klausur besteht hauptsachlich aus
offenen Fragen, die in Form von selbstformulierten Texten zu beantworten sind. Das erfolgreiche
Beantworten der Prifungsfragen erfordert es weiterhin, einfache Diagramme zu erstellen und aus
vorgegebenen Diagrammen Werte zu ermitteln, um damit Prozessparameter darzustellen. Es sind
keine Hilfsmittel zugelassen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Teil 1: Vorlesung Einflihrung in die Lebensmitteltechnologie:

Einordnung der Lebensmittelproduktion in den globalen und gesellschaftlichen Rahmen und
Marktdaten

Einflhrung in die Warenkunde mit Schwerpunkt auf tierischen Lebensmitteln (Milch, Joghurt,
Kase, Fleisch, Wurstwaren) und Alternativen auf Basis von Pflanzenproteinen (Drinks, Joghurt,
Extrudate)

Rolle von Wasser in Lebensmitteln (Wasseraktivitat, Sorptionsisotherme,
Phasenzustandsdiagramm)

Trocknung von Lebensmitteln (Prinzipien, Verfahren)
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LS30046: Einfiihrung in die Lebensmitteltechnologie | Introduction to Food Technology

Inaktivierung von Mikroorganismen (Abtétungs-Zeit-Kurve, Abtétungs-Temperatur-Kurve)
Thermische Behandlungsverfahren (Pasteurisation, Sterilisation)

Gefrieren von Lebensmitteln (Gefrierlagerung, Gefriertrocknung)

Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln (Salzen, Zuckern, Rauchern)

Einflhrung in die Verpackungstechnik (Aufgaben, Vor- und Nachteile von Verpackung, Rolle der
Verpackung in der Wertschopfungskette, Recycling von Lebensmittelverpackungen)

Teil 2: Vorlesung und Exkursion am Fraunhofer IVV:

Im Rahmen der Vorlesung und Vorstellung der Labore und Technika am Fraunhofer IVV erhaltenen
die Studierenden erste Einblicke in die unterschiedlichen wissenschaftlichen und technischen
Aufgabenbereiche, in denen sie sowohl wahrend des Studiums als auch nach Abschluss tatig sein
kénnen.

Themen:

- Verarbeitung von Agrarrohstoffen fir Anwendungen in Lebensmitteln und technischen
Applikationen

- Herausforderungen in der Analytik entlang der Verarbeitung und Verpackung von Lebensmitteln
- Verderb von Lebensmitteln und Ma3nahmen zum Erhalt der Qualitat

- Ermittlung und Bewertung der sensorischen Eigenschaften (Geschmack, Geruch, Textur) von
Lebensmitteln

- Beispiele der Verarbeitung von pflanzlichen Lebensmitteln

- Beispiele der Verarbeitung von tierischen Lebensmitteln

- Lebensmittelverpackungen — Entwicklung, Konformitat und Recycling

- Digitalisierung und kinstliche Intelligenz im Bereich der Lebensmittelproduktion

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Einfihrung in die Lebensmitteltechnologie sind die
Studierenden in der Lage, sowohl die wesentlichen Prinzipien und Prozesse der
Lebensmittelverarbeitung, -lagerung und —verpackung als auch mikrobielle Aspekte der
Lebensmitteltechnologie zu verstehen. Der Kontext ermdglicht den Studierenden die Verknlpfung
chemischer, physikalischer, biologischer und mathematischer Grundlagen mit dem Fachgebiet der
Lebensmitteltechnologie.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus zwei Vorlesungseinheiten deren theoretische Grundlagen mittels
Powerpoint-Folien und Tafelanschrieb vermittelt werden. Im Rahmen der Vorlesung und Exkursion
am Fraunhofer IVV werden die Studierenden durch die Labore und Technika geflhrt und erhalten
dabei die Mdglichkeit, Fragen direkt mit den Experten vor Ort zu diskutieren.

Medienform:
Eine Foliensammlung ist fur beide Vorlesungen in digitaler Form verfugbar und wird tUber die
elearning Plattform Moodle zur Verfligung gestellit.
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LS30046: Einfiihrung in die Lebensmitteltechnologie | Introduction to Food Technology

Literatur:

Heiss, R., Lebensmitteltechnologie, Biotechnologische, chemische, mechanische und thermische
Verfahren der

Lebensmittelverarbeitung, Springer-Verlag, 6. Auflage 2004

Karel, M., Lund, D.B., Physical Principles of Food Preservation, Marcel Dekker, 2003

Kessler, H. G., Food and Bioprocess Engineering, Verlag A. Kessler, 2002

Kessler, H.G. , Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik, Molkereitechnologie, Verlag A. Kessler, 4.
Auflage, 1996

Schuchmann, H.P.,Schuchmann, H., Lebensmittelverfahrenstechnik, Wiley-VCH Verlag, 2005
Ternes, W., Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzubereitung, Behr’s Verlag, 2.
Auflage, 1995

Tscheuschner, H.-D., Grundziuge der Lebensmitteltechnik, 3. Auflage, 2004 Walstra, P., Physical
Chemistry of Foods, Marcel Dekker, 2003

Modulverantwortliche(r):
Eisner, Peter, Hon.-Prof. PD Dr.-Ing. habil. peter.eisner@ivv.fraunhofer.de Weisz, Ute, Prof. Dr. rer.
nat. ute.weisz@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Einflhrung in die Lebensmitteltechnologie (Vorlesung, 4 SWS)

Eisner P, Weisz U

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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MA9615: Hohere Mathematik | Calculus [HM]

Modulbeschreibung

MA9615: Hohere Mathematik | Calculus [HM]

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2021

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
8 240 stunden: 105
135

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufung ist schriftlich (120 Minuten) und findet nach dem zweiten Semester statt. Die
Lernergebnisse werden exemplarisch Uberprift. Zu ausgewahlten Inhalten der Lehrveranstaltung
bearbeiten die Studierenden Aufgaben. Die Lésung der Aufgaben erfordert die Anwendung der
erlernten und eingelibten Rechenschritte und Losungsstrategien. Die Studierenden miissen
Problemstellungen erkennen und einordnen, um dann geeignete Verfahren auszuwahlen und
anzuwenden.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Keine Voraussetzungen erforderlich, da Grundkurs im ersten und zweiten Fachsemester.

Inhalt:

Komplexe Zahlen

Folgen und Reihen

- Differentialrechnung und Anwendungen

- Elementare Funktionen und Anwendungen, Wachstum

- Grundidee der qualitativen Theorie dynamischer Systeme

- Integralrechnung und Anwendungen

- Kurvenintegrale und Integrale mehrerer Veranderlicher mit Anwendungen

- Lineare Gleichungssysteme und Matrizen

- Vektorrdume, Basis

- Lineare Abbildungen, Determinante, Eigenwerte, Eigenvektoren, Singularwertzerlegung
- Klassifizierung und analytische Losungsverfahren gewdhnlicher Differentialgleichungen
- Numerik gewohnlicher Differentialgleichungen

- Modellierung in den Lebenswissenschaften mit gewdhnlichen Differentialgleichungen
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MA9615: Hohere Mathematik | Calculus [HM]

- Grundlagen der Vektoranalysis
- Grundlagen partieller Differentialgleichungen mit Bezug zur Navier-Stokes-Gleichung

Lernergebnisse:

Ubergeordnetes Ziel der Lehrveranstaltung ist es, dass die Studierenden mathematisch formulierte
Problemstellungen der Lebenswissenschaften erkennen und verstehen und selbst im Rahmen der
vermittelten Kompetenzen formulieren kénnen.

Nach der Teilnahme an dem Modul kennen die Studierenden die komplexe Zahlenebene und
kénnen mit komplexen Zahlen rechnen. Sie sind in der Lage, komplexe Zahlen in kartesischer
und polarer Darstellung darzustellen und anzuwenden. Die Studierenden kdnnen zwischen
Folgen und Reihen unterscheiden, sie kennen die geometrische Reihe, kdnnen ein Kriterium

fur die Konvergenz angeben und den Grenzwert typischer Folgen ermitteln. Die Studierenden
kennen elementare Funktionen und ihre Eigenschaften und ihre Anwendung als mathematische
Modelle in den Lebenswissenschaften und kénnen diese anwenden und interpretieren. Die
Studierenden kennen die Differentiationsregeln und sind in der Lage, diese anzuwenden. Sie
kennen das Taylorpolynom und das Newtonverfahren als Anwendung der Differentialrechnung.
Es ist der Zusammenhang zwischen Differential- und Integralrechnung bekannt und kann
angewendet werden. Die Studierenden kennen die Integrale elementarer Funktionen und

kénnen die Substitutionsregel und die partielle Integration anwenden. Die Studierenden kénnen
Kurvenintegrale berechnen und mehrfache Integrale, wie sie z. B. fir die Berechnung von
Schwerpunkten und Tragheitsmomenten bendtigt werden, bestimmen, in dem sie gegebenenfalls
zwischen kartesischen Koordinaten, Zylinderkoordinaten und Kugelkoordinaten wechseln. Die
Studierenden kennen die Rechenregeln flir Matrizen und Vektoren und kénnen diese anwenden.
Sie sind in der Lage, lineare Gleichungssysteme mit dem GaufRRschen Eliminationsverfahren zu
I6sen und den Rang einer Matrix bestimmen und interpretieren. Die Studierenden kénnen den
Begriff der Basis richtig anwenden und gegebene Vektoren auf die Eignung als Basis untersuchen
und das Gram-Schmidt-Orthogonalisierungsverfahren anwenden. Sie kébnnen die Determinante
einer Matrix bestimmen und kennen den Zusammenhang zwischen Determinante und dem
Lésungsverhalten eines linearen Gleichungssystems. Sie kénnen Eigenwerte und Eigenvektoren
berechnen und in der Singularwertzerlegung anwenden. Die Studierenden sind in der Lage,
gewodhnliche Differentialgleichungen zu klassifizieren und kénnen trennbare, lineare autonome
und ausgewahlte nichtautonome Differentialgleichungen 16sen. Die Studierenden kennen die
Grundidee der Stabilitdtstheorie dynamischer Systeme und kénnen einfache Systeme hinsichtlich
der Stabilitat beurteilen. Die Studierenden kennen das Grundprinzip der Numerik gewohnlicher
Differentialgleichungen und kénnen es beschreiben und Grenzen der Vorgehensweise benennen.
Sie sind in der Lage, gewohnliche Differentialgleichungen als Modellierungswerkzeug in den
Lebenswissenschaften in der Populationsdynamik und Reaktionskinetik anzuwenden. Sie

konnen die Grundzige der Vektoranalysis erlautern und die hergeleiteten Formeln anwenden.

Die Studierenden besitzen Kenntnisse der Grundlagen partieller Differentialgleichungen und
konnen diese benennen und klassifizieren. Sie kdnnen die Terme partieller Differentialgleichungen,
insbesondere der Navier-Stokes-Gleichung, hinsichtlich ihrer physikalischen Bedeutung
interpretieren.
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MA9615: Hohere Mathematik | Calculus [HM]

Lehr- und Lernmethoden:

Es werden Vorlesungen und Ubungen angeboten. Sowohl in den Vorlesungen als auch den
Ubungen werden anhand von Beispielen aus den Lebenswissenschaften die erarbeiteten Inhalte
angewandt und geiibt. Begleitend findet eine freie Ubungsstunde statt, in der die Studierenden in
kleinen Gruppen gemeinschaftlich Aufgaben I6sen und auf Anfrage eine Hilfestellung erhalten. Es
finden Selbstkontrollen statt, die den Studierenden die Méglichkeit der Reflektion des Gelernten
geben.

Medienform:
Tafelvortrag und rechnergestutzte Simulationen

Literatur:
Ausgearbeitetes Skript fiir Vorlesung und Ubungsbetrieb. Zusétzliches Material Giber eLearning-
Plattform.

Modulverantwortliche(r):
Mduller, Johannes

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Kleingruppenubungen zur Hoheren Mathematik 1 Wissenschaftszentrum Weihenstephan
[MA9601] (Ubung, 2 SWS)

Kuttler C, Hofmann V, Petermeier J

Hohere Mathematik 1 Wissenschaftszentrum Weihenstephan [MA9601] (Vorlesung, 2 SWS)
Kuttler C, Petermeier J

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

Kuttler C, Petermeier J

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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PH9035: Physik fir Life-Science-Ingenieure 1 | Physics for Life Science Engineers 1

Modulbeschreibung

PH9035: Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1 | Physics for Life Science
Engineers 1

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
7 210 stunden: 105

105

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulpriifung besteht aus zwei Teilen. Die Lernergebnisse aus Vorlesung und Ubung
werden in einer 90-min(tigen schriftlichen Klausur als Prifungsleistung gepriift. Hierbei

wird das Verstandnis der grundlegenden Konzepte der Experimentalphysik durch offene

Fragen und Fragen mit vorgegebenen Mehrfachantworten getestet. Die offenen Fragen zu
Anwendungsbeispielen sind rechnerisch zu I16sen. Die im Praktikum erworbenen Fahigkeiten und
Kenntnisse werden in einer Laborleistung als Studienleistung gepriift, die mit der schriftlichen
Erstellung eines Versuchsprotokolls abschlief3t. Diese Laborleistung dauert 240 Minuten und
umfasst die Durchfiihrung, Dokumentation, Auswertung und Diskussion eines Experimentes
sowie die schriftliche Beantwortung von Fragen zu physikalischen Grundlagen, Durchfuhrung und
Versuchsaufbau. Die Note der Modulprifung ergibt sich aus der Note der schriftlichen Klausur.
Die Teilnahme am Ubungsbetrieb wird dringend empfohlen. Auf die Note der Modulpriifung in der
Prifungsperiode direkt im Anschluss an die Vorlesung (nicht auf die Wiederholungsprifung) wird
ein Bonus (eine Zwischennotenstufe "0,3" besser) gewahrt, wenn die/der Studierende mindestens
zweimal korrekt eine Aufgabe in den Ubungen vorgerechnet hat.

In der schriftlichen Klausur sind folgende Hilfsmittel zugelassen: Taschenrechner, handschriftliche
Formelsammlung (maximal 1 A4-Blatt, handschriftlich beidseitig beschrieben).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Grundwissen der Physik und Mathematik auf Abiturniveau ist wiinschenswert.

Inhalt:
Das Modul Physik flr Life-Science-Ingenieure vermittelt die Grundlagen der Experimentalphysik
und gehdrt somit zur naturwissenschaftlichen Grundausbildung in das Bioingenieurwessen.
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Die Vorlesung ist zweisemestrig. Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1 beinhaltet folgende
Themengebiete:

1. Einheiten, Messgenauigkeit und Messfehler

2. Bewegungslehre, Newton-Bewegungsgesetze, Reibungs- und Scheinkrafte

3. Arbeit, Energie und Leistung, Energieumwandlung und Energieerhaltung

4. Elastische und plastische Stélke

5. Drehmoment, Tragheitsmoment und Drehimpuls, Rotationsenergie, Kreiselbewegungen.
6. Elastische und plastische Deformationen

7. Harmonische Schwingungen, Uberlagerung von Schwingungen, gedampfte und erzwungene
Schwingungen

7. Mechanische Wellen, Wellengleichung, stehende Wellen, Interferenz und Beugung

8. Akustik und Doppler-Effekt

9. Hydrostatik und Hydrodynamik

Inhalt des Praktikums:

- Messen, statistische Theorie der Messunsicherheiten

- Mechanik (Waage, Schwingung und Resonanz)

- Warmelehre (Zustandsgleichung realer Gase, Warmeleitung, Brennstoffzelle)
- Optik (Spektralphotometrie, Mikroskop)

- Elektrizitatslehre (Elektrische Grundschaltungen, Wechselstrom, Elektrolyse)

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung kénnen die Studierenden:

- die eingeflihrten Begriffe aus Mechanik, Hydrostatik und Hydrodynamik definieren.

- die Bedeutung und die Aussagen der behandelnden mathematischen Gleichungen erklaren.

- diese zur Ldsung neuer physikalischer Fragestellungen in Stile der Ubungsaufgaben anwenden.
Sie haben sich dabei ein vertieftes Wissen und Verstandnis der grundlegenden Konzepte in

der Experimentalphysik angeeignet, das sowohl auf theoretischen Betrachtungen als auch auf
experimentellen Beobachtungen beruht.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul beinhaltet eine Vorlesung mit Demonstrationsexperimenten in der die grundlegenden
Konzepte der Physik theoretisch vermittelt und praktisch veranschaulicht werden.

In der damit einhergehenden Ubung werden die Vorlesungsinhalte anhand von Problemlésungen
und Anwendungsbeispielen vertieft. Die Studierenden haben dabei die Mdglichkeit, die Aufgaben
mit Hilfestellung eines Tutors in der ersten Ubungsstunde zu bearbeiten oder die Aufgaben
vollstandig selbststandig zu Hause zu I6sen. Danach werden die Aufgaben in der Gruppe
vorgerechnet und diskutiert.

Im Praktikum werden die theoretischen Grundlagen durch die Durchfihrung und Auswertung von
Versuchen in Zweiergruppen vertieft, technische und labortechnische Arbeitsweisen gelibt und die
Messergebnisse kritisch bewertet.
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Medienform:

Folgende Medienformaten finden Verwendung:

- Prasentationen und handschriftliche Herleitungen (Vorlesung)

- Unterstutzende Experimente (Vorlesung)

- E-learning Tools (Vorlesung)

- Vorlesungsunterlagen sowie Aufgaben und Lésungen werden online zu Verfiigung gestellt
(Vorlesung und Ubung)

- Ubungsstunden mit Tafelanschrieb (Ubung)

- Praktikumsanleitungen werden online zu Verfliigung gestellt (Praktikum)

- Durchfuihrung, Dokumentation, Auswertung und Diskussion verschiedenen Experimenten
(Praktikum)

Literatur:

- Notizen zur Vorlesung

- Versuchsbeschreibungen

- Olaf Frutsche: Physik fur Biologen und Mediziner, Springer Spektrum 2013

- Paul A. Tipler: Physik. Spektrum Lehrbuch, 3. korr. Nachdruck 2000

- D. Giancoli: Physik, Pearson Verlag, 1. Auflage 2011

- Halliday, Resnick, Walker: Physik, Wiley-VCH, 1. Nachdruck 2005

- Ulrich Haas: Physik fur Pharmazeuten und Mediziner. Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft
WVG, 6. bearb. U. erw. Auflage 2002

Modulverantwortliche(r):
Iglev, Hristo; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Physik fur Life-Science-Ingenieure 1 (Vorlesung, 2 SWS)
Iglev H

Physikalisches Praktikum fir Life Sciences (Semesterpraktikum) (Praktikum, 3 SWS)
Iglev H [L], Allegretti F

Ubung zu Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1 (Ubung, 3 SWS)

Iglev H [L], Reichert J ( Allegretti F )

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 25 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=1697903&pOrgNr=53018

LS30000: Grundlagen der Mikrobiologie | Introduction to Microbiology

Pflichtmodule | Mandatory Modules
Modulbeschreibung

LS30000: Grundlagen der Mikrobiologie | Introduction to Microbiology
Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 75
75

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

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 tibertragen kdnnen 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. Dabei sind
mindestens 80% der zu bestimmenden Mikroorganismen korrekt zu identifizieren. In einem zu den
Ubungen erstellten Protokoll zeigen die Studierenden, ob sie in der Lage sind, 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.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Grundlagenkenntnisse in Biologie (v.a. Zellbiologie und Genetik) werden erwartet. Draber hinaus
sind Vorkenntnisse in anorganischer und organischer Chemie und Biochemie erforderlich.
Voraussetzung fir die Teilnahme an den Ubungen (Laborleistung) ist die vorherige Absolvierung
der Vorlesung Allgemeine Mikrobiologie.
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Inhalt:

Im Rahmen der Vorlesung Allgemeine 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-, Erndhrungs- und
Stoffwechselphysiologie. Die Vielfalt der Mikroorganismen, ihre zentrale Bedeutung fir globale
Stoffkreislaufe, ihre Wechselwirkung mit anderen Lebewesen (Symbiosen, Pathogenitat) und ihre
Anwendung in biotechnologischen Verfahren werden anhand von Beispielen ebenfalls behandelt.
In der Vorlesung zu den Mikrobiologischen Ubungen werden insbesondere die Hintergriinde

und theoretischen Kenntnisse zu den durchgefuhrten Experimenten vermittelt. Die theoretischen
Anteile werden durch einen praktischen Anteil erganzt. Hier werden v.a. einfache Laborfertigkeiten
geubt, z. B. steriles Arbeiten, Anzucht in Nahrmedien (aerob, anaerob), Mikroskopieren und
mikroskopische Farbetechniken, Identifizierung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen mit
Hilfe mikroskopischer und phanotypischer Methoden, Verfahren zur quantitativen Erfassung

von Mikroorganismen, Versuche zur Wachstums- und Stoffwechselphysiologie von Bakterien

und Hefen, Anreicherung und Isolierung von Mikroorganismen aus Umweltproben mit Hilfe von
Verdiinnungsreihen und geeigneter Nahrmedien.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen 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 fir 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 fordern.

Lehr- und Lernmethoden:

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, Ubungsskript; Uben von
labortechnischen Fertigkeiten und mikrobiologischen Arbeitstechniken; Zusammenarbeit mit
Ubungspartnern. Protokollfiihrung zur Kontrolle des Verstandnisses sowie der Fahigkeit zur
Beschreibung, Auswertung und Interpretation der in den Ubungen durchgefiihrten Experimente.

Medienform:
Prasentationen mittels PowerPoint
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Skript (Downloadmdglichkeit fir Vorlesungsmaterial)

Literatur:

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

Modulverantwortliche(r):
Niessen, Martin Ludwig; Prof. Dr.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Mikrobiologie |, Microbiology | (Ubung, 3 SWS)
Ehrmann M

Allgemeine Mikrobiologie (Vorlesung, 2 SWS)

Liebl W

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 28 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=2938792&pOrgNr=15558

LS30035: Hygienic Processing | Hygienic Processing

Modulbeschreibung

LS30035: Hygienic Processing | Hygienic Processing

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
6 180 stunden: 60

120

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird in Form einer schriftlichen, benoteten Klausur (120 min) erbracht.

In der Priifung missen die Studierenden Fragen zu den Grundlagen von Reinigung und
Desinfektion, Aseptik und Sterilprozesstechnik sowie der hygienisch optimierten Gestaltung von
Produktionsanlagen beantworten. Sie missen Verschmutzungs- und Reinigungsmechanismen
anhand qualitativer Zeichnungen erklaren kdnnen. Fur konkrete Fallbeispiele bearbeiten

sie Transferaufgaben: Sie schlagen zum Beispiel ein geeignetes Reinigungskonzept vor,
diskutieren Vor- und Nachteile oder vergleichen die Reinigungseffizienz eines bestimmten
Verfahrens mit anderen Methoden. Sie setzen sich in der Priifung mit Fragen zur Inaktivierung
von Mikroorganismen, dem Minimal Processing, Hurdenkonzept auseinander. Anhand von
Beispielen missen Sie die reinigungsgerechte Gestaltung von Konstruktionsbeispielen bewerten
und verbessern.

In Fragen zu QS — QM-Systemen zeigen die Studierenden ihr theoretisches Wissen bzgl. der
Ablaufe und stellen einen Bezug zur praktischen Umsetzung her. Sie stellen Verfahren zur
Trockenstoff- und Packstoffentkeimung vor und beurteilen diese, z. B. anhand deren Vor- und
Nachteile.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine Angaben

Inhalt:

Im Rahmen der Vorlesungen werden folgende Themen behandelt: physikalische, chemische,
(mikro)biologische Gefahren fur Lebensmittelsicherheit, Grundlagen zu Reinigung: Schmutzarten,
Schmutzanhaftung, produkt- bzw. anlagenspezifische Verschmutzungsmechanismen bzw.
-reaktionen, Reinigungsmethoden, Reinigungsparameter, Chemie der Reinigungsmittel,
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automatische Anlagenreinigung (Cleaning in Place), rechtliche Grundlagen, Guidelines und
Empfehlungen nach EHEDG und VDMA, Werkstoff, Korrosion, Oberflachenbeschaffenheit,
Reinigungsvalidierung, Reinigbarkeitstestmethoden, Schweillverfahren, Hygienic Design
Principles, hygienegerechte Konzeption von Anlagen und Bauteilen: Rohrleitungen, Einbindung
von Sensoren, Ventilen, Pumpen, Anforderungen im Rahmen aseptischer Prozesse und Behalter,
Prifmethoden, Komponenten flur offene Produktionsprozesse, Férderbander und Reinraume,
Desinfektion: physikalische Desinfektion, chemische Desinfektion, Betriebshygiene

Die Methoden zum Erreichen und Aufrechterhalten eines keimfreien Zustands in der Produktion
werden vorgestellt. Die Relevanz fir die Lebensmittel- und Biotechnologie wird an Beispielen
dargelegt. Einfiihrung in die Aseptik, Grundlagen zu Desinfektion und Sterilisation, Thermische
Keiminaktivierung: Grundlagen und Reaktionskinetik; Nichtthermische Keiminaktivierung: Apparate
und Verfahren; Thermische Sterilisation von Produkten mit stiickigem Anteil; Sterilfiltration;
Kombinationsverfahren; Chemische Raum- bzw. Oberflachenentkeimung; Relevanz von

Biofilmen und Fouling von Anlagenoberflachen; Qualitdtsmanagementsysteme: HACCP/GMP;
Keiminaktivierung in Trockenstoffen durch thermische oder ionisierende Verfahren; Grundlagen,
Analytik und Lésungen zur Endotoxinproblematik; DNA-Dekontamination; Reinraumtechnik/
Anlagenplanung in der pharmazeutischen Biotechnologie; Inaktivierung von Prionen.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Modulteil Hygienic Processing 1 kénnen die Studierenden die Grundlagen
der Reinigung und Desinfektion von Anlagen auf praktische Fragestellungen anwenden. Sie
kennen die rechtlichen Rahmenbedingungen in Europa / Deutschland sowie relevante Guidelines /
Empfehlungen nach EHEDG und VDMA. Sie kdnnen die Gestaltungsprinzipien der hygienischen
Konstruktion anwenden und so die funktionalen Anforderungen an Bauelementen und Anlagen
gewahrleisten. Bestehende Anlagen kdnnen sie diesbezilglich beurteilen und optimieren

sowie neue Anlagen nach den MalRRgaben der hygienegerechten Konzeption auslegen. Sie
kennen relevante Reinigungskonzepte und kdnnen diese auf konkrete Prozesse anwenden.
Aulerdem konnen die Teilnehmer produkt- und anlagenspezifische Reinigungskonzepte selbst
entwickeln oder bestehende Verfahren auf andere Anwendungen Ubertragen. Sie sind mit den
Mechanismen der Verschmutzung vertraut, kdnnen den Einfluss von Reinigungsparametern auf
das Reinigungsergebnis beschreiben und den Reinigungserfolg gezielt beeinflussen. Sie sind in
der Lage, den Reinigungserfolg mit verschiedenen Methoden zu Uberprtfen.

Im Teil Hygienic Processing 2 soll ein grundlegendes Verstandnis zur Problematik des

Erreichens aseptischer Zustadnde vermittelt werden. Aseptik als Frage der Wahrscheinlichkeit

des Uberlebens einzelner Restkeime bzw. der Rekontamination. Die Teilnehmenden kennen die
Leistungsmerkmale einzelner Verfahren, kdnnen Anwendungsbereiche und Einsatzgrenzen sicher
diskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus klassischen Vorlesungen, wobei insbesondere im Bereich Hygienic Design
Anschauungsmaterialien/reale Bauteile gezeigt werden (z. B. gute/fehlerhafte Schwei3naht, neue/
korrodierte Bauteile, verschiedenartig behandelte Oberflachen, Pumpen, Ventile). Im Rahmen
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von Gastvortragen werden aktuelle Industrieanwendungen und Praxisbeispiele vorgestellt und
diskutiert.

Medienform:

Ein Skriptum ist digital verfiigbar und wird Gber die Plattform Moodle bereitgestellt. Die
Vorlesungsfolien sind zum Download verfugbar. Die gewohnlich live gehaltenen Vorlesungen
werden teilweise durch aufgezeichnete Videos zur besseren Nachbereitung der Vorlesungsinhalte
unterstitzt.

Literatur:

- Chmiel, H., Bioprozesstechnik, 2018

- Hauser, G., Hygienische Produktionstechnologie bzw. hygienegerechte Apparate und Anlagen,
2008

- Kessler, H.G., Food and Bioprocess Engineering, 2002

- Wildbrett, G., Reinigung und Desinfektion 1996

- Verschiedene Werke zu Biofilmen verfugbar in Bibliothek

Modulverantwortliche(r):
Gastl, Martina; Dr.-Ing. martina.gasti@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30024: Lebensmittelanalytik | Food Analytics

Modulbeschreibung

LS30024: Lebensmittelanalytik | Food Analytics

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 90

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Das Modul Lebensmittelanalytik ist aufgeteilt in die zwei Prifungsknoten LS30024-1
Lebensmittelanalytik (Vorlesung, 2 SWS) und LS30024 2 Laborpraktikum (4 SWS).

Die Prifungsleistung erfolgt durch eine schriftliche, benotete Klausur (90 min). Es missen die
theoretischen Erkenntnisse aus den Vorlesungen wiedergegeben werden, sowie auf konkrete
Anwendungen Ubertragen werden kénnen. Zudem mussen die Studierenden zeigen, dass sie die
im Praktikum erlernten Fertigkeiten haben, anhand ausgewahlter Lebensmittelgruppen qualitative
und quantitative Analysen durchflihren zu kénnen und die Ergebnisse zu diskutieren. Anhand

der Fragen mussen sie darlegen, dass sie befahigt sind, Inhaltstoffe anhand geeigneter Beispiele
erfolgreich zu identifizieren und quantifizieren.

Die Laborleistung wird als unbenotete Studienleistung gewertet. Im Rahmen des Praktikums
werden von jeder/ jedem Studierenden mindestens 9 Versuche in Kleingruppen durchgeflihrt.
Erganzt wird die praktische Durchfiihrung der Versuche durch eine schriftliche Dokumentation
und Auswertung, sowie einer Diskussion der Versuchsergebnisse in Form eines Protokolls. Diese
Protokolle dienen dem Nachweis der wissenschaftlichen Darstellung von Laborergebnissen

und gliedern sich in eine Einleitung zur Thematik, Zielsetzung, sowie einer Beschreibung der
eingesetzten Methoden und experimentellen Durchflihrung und der erzielten Ergebnisse inklusive
deren Interpretation und Diskussion im wissenschaftlichen Kontext. Zudem fliel3en die auliere
Form, sowie die Quellenangaben in die Bewertung mit ein. Jedes Protokoll wird mit O bis 5
Punkten bewertet. Das Protokoll wird flir jeden Versuch jeweils in Kleingruppen (2 3 Studierende)
spatestens zwei Wochen nach dem jeweiligen Versuch eingereicht.

Voraussetzungen fiir das Bestehen der Laborleistung sind:

* Persdnliche, aktive Durchfiihrung von mindestens 9 Versuchen unter Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften und Betriebsanweisungen, sowie fachmannischer Umgang mit Geraten,
Materialien, Chemikalien und deren Entsorgung
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« Ubersichtliche Dokumentation der Ergebnisse zum Zweck der spateren Auswertung im Rahmen
des Protokolls

» Besprechung der Versuchsergebnisse wahrend des Praktikumsversuch mit Betreuer/ Betreuerin
bezlglich Plausibilitat

» Abgabe von mindestens 9 Protokollen, die jeweils mit mindestens 1 Punkt bewertet wurden.
Sollte einmalig ein Protokoll mit 0 Punkten bewertet worden sein, so muss der entsprechende
Versuch am Ende des Semesters wiederholt werden. Wenn mehr als einmal O Punkte erhalten
wurden, muss das Praktikum im kommenden Wintersemester wiederholt werden.

* Insgesamt muss flr das erfolgreiche Absolvieren des Praktikums eine Mindestpunktzahl von 22
erreicht werden. Wird die Mindestpunktzahl nicht erreicht, muss das Praktikum im kommenden
Wintersemester wiederholt werden.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

WZ5322 Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie inkl. Praktikum
WZ5426 Organische und Biologische Chemie

PH 9035 + PH 9036 Physik fiir Life-Science-Ingenieure 1+2

WZ5437 Lebensmittelchemie

Inhalt:

Die Vorlesung umfasst das Grundwissen der Lebensmittelanalytik zu folgenden Themengebieten:
+ EinfUhrung zur und Notwendigkeit von Lebensmittelanalytik

* Grundlegende Gerate und Sicherheit im Labor

» Methodenauswahl und Beurteilung von Ergebnissen anhand statistischer Kenngréf3en

* Probenvorbereitung

* Herstellung von Lésungen

» Stofftrennung durch Filtration, Destillation, Extraktion und Zentrifugation

* Physikalische Analysenverfahren (u.a. Volumen, Dichte, Masse, Gewicht, Viskositat,
Gefrierpunkt)

» Chemische Analysenverfahren (u.a. Titrationen)

* Optische Analysenverfahren (u.a. Refraktometrie, Polarimetrie, Photometrie, Reflektometrie)
» Chromatographische Analysenverfahren (u.a. Durchflusschromatographie, Elektrophorese,
HPLC)

* Enzymatische Analysenverfahren

* Immunologische und molekularbiologische Analysenverfahren

* Analyse diverser Lebensmittelinhaltstoffe (u.a. Wassergehalt, Mineralstoffe, Stickstoff,
Kohlenhydrate, Fett, Riickstdnde und Kontaminationen)

* Qualitatsmanagement und Lebensmittelrecht

Die Laborleistung vertieft das Wissen aus der Vorlesung und gibt den Studierenden die
Méglichkeit, die Analysenmethoden zu erlernen und praktisch umzusetzen. Das Praktikum
umfasst dabei eine Auswahl produkt- und analysenbezogener Versuche am Beispiel geeigneter
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Lebensmittel. Analysiert werden dabei u.a. Milch, Fette, Ole, Honig, alkoholische und alkoholfreie
Getranke.

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul Lebensmittelanalytik sind die Studierenden in

der Lage, die Grundlagen der Lebensmittelanalytik zu definieren, sowie Inhaltsstoffe anhand
geeigneter Beispiele (Milch, Fette, Ole, alkoholische und alkoholfreie Getrénke) erfolgreich zu
identifizieren und quantifizieren. Sie sind befahigt, verschiedenste nasschemische und chemisch-
technische Lebensmittelanalysen, sowie moderne instrumentelle Verfahren anzuwenden und
gewonnene Ergebnisse zu bewerten.

Sie beherrschen die Grundregeln im sicheren Umgang mit Gefahrstoffen im Labor und die
erforderlichen Sicherheitsvorkehrungen beim Umgang mit diesen.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus der Vorlesung (2 SWS) und einem begleitenden Praktikum (4 SWS).

Die Vorlesung besteht aus einem Vortrag, unterstitzt durch Folien beziehungsweise
Prasentationen. In der Vorlesung wird das Wissen zu grundlegende Analysenmethoden und
-techniken vermittelt. Unter Berlicksichtigung aktueller Methoden wird ein Uberblick iber
grundlegende lebensmittelanalytische Verfahren gegeben.

Im Laborpraktikum bereiten sich die Studierenden mithilfe des Praktikumsskripts selbstandig vor.
Das erlernte Wissen wird zusammen mit den Versuchsbetreuern zu Beginn eines Versuches in
der Gruppe besprochen. Die Arbeit am Praktikumstag findet in Kleingruppen statt, wobei diese
sich in die Durchfiihrung und Uberwachung der Analysen mit vorhandener Messtechnik und
Methoden zur Evaluierung der Produktqualitat gliedert. Die Anfertigung eines Protokolls bringt den
Studierenden wissenschaftliches Arbeiten naher.

Medienform:
Das Skript zur Vorlesung sowie die Arbeitsvorlagen und Analysevorschriften fur die Praktika
stehen digital auf der Moodle-Plattform der TUM zur Verfligung.

Literatur:

* Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Lehrbuch der Lebensmittelchemie, Springer-Verlag

» Matissek, R., Steiner, G., Fischer, M., Lebensmittelanalytik Springer-Verlag

* Maier, H.-G., Lebensmittel- und Umweltanalytik: Methoden und Anwendungen, Steinkopff Verlag
- Fanghanel, E., Lehrwerk Chemie, Einfihrung in die Laboratoriumspraxis, VEB Deutscher Verlag
fur Grundstoffindustrie

» Fanghanel, E., Lehrwerk Chemie, Einfihrung in die Laboratoriumspraxis, VEB Deutscher Verlag
fur Grundstoffindustrie

Modulverantwortliche(r):
Weisz, Ute; Prof. Dr. rer. nat.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Lebensmittelanalytik (Vorlesung, 2 SWS)
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Weisz U [L], Bittner R

Praktikum Lebensmittelanalytik (Praktikum, 4 SWS)

Weisz U [L], Weisz U, Bittner R, Breu V, Etzbach L

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30031: Lebensmitteltechnologie 2 | Food Technology 2

Modulbeschreibung

LS30031: Lebensmitteltechnologie 2 | Food Technology 2
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 75

75

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prifungsleistung besteht aus einer Laborleistung.

Im Rahmen des Praktikums werden von jeder/jedem Studierenden 6 Versuche aus einem
Angebot von mindestens 8 Versuchen durchgefiihrt. Erganzt wird die praktische Durchfiihrung
der Versuche durch eine schriftliche Dokumentation und Auswertung sowie die Diskussion

der Versuchsergebnisse in Form eines Protokolls. Diese Protokolle dienen dem Nachweis

der wissenschaftlichen Darstellung von Laborergebnissen und gliedern sich in eine Einleitung
zur Thematik, die Zielsetzung sowie eine Beschreibung der eingesetzten Methoden, der
experimentellen Durchfihrung und der erzielten Ergebnisse inklusive deren Interpretation

und Diskussion im wissenschaftlichen Kontext. Zudem flie3en die auldere Form sowie die
Quellenangaben in die Bewertung mit ein. Jedes Protokoll wird mit O bis 5 Punkten bewertet. Das
Protokoll wird flir jeden Versuch jeweils von einer Zweiergruppe spatestens zwei Wochen nach
dem jeweiligen Versuch eingereicht.

Die Versuchsergebnisse werden im anschliefenden Seminar im Rahmen einer Prasentation (40
Minuten pro Gruppe von 6 Personen) vorgestellt. Jedes Gruppenmitglied muss dabei einen Teil der
Ergebnisse prasentieren, so dass die Einzelleistung erkennbar und bewertbar wird. Das Seminar
wird mit maximal 20 Punkten pro Person bewertet.

Voraussetzungen fiir das Bestehen der Laborleistung sind:

* Personliche aktive Durchfihrung von mind. 6 Versuchen unter Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften und Betriebsanweisungen sowie fachmannischer Umgang mit Geraten,
Materialien, Chemikalien und deren Entsorgung.

« Ubersichtliche Dokumentation der Ergebnisse zum Zweck der spateren Auswertung im Rahmen
des Protokolls.

» Besprechung der Versuchsergebnisse wahrend des Praktikumsversuchs mit Betreuer bzgl.
Plausibilitat.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 36 von 526
Generiert am 24.02.2025



LS30031: Lebensmitteltechnologie 2 | Food Technology 2

» Abgabe von 6 Protokollen, die jeweils mit mindestens 1 Punkt bewertet wurden (insg. max. 30
Punkte).

* Die Summe aller Punkte aus den 6 Protokollen muss mindestens 12 betragen.

« Prasentation der Ergebnisse plus Uberpriifung von Hintergrundwissen im Seminar (max. 20
Punkte).

* Die Prasentation muss mit mindestens 1 Punkt bewertet werden.

* Insgesamt muss eine Mindestpunktzahl von 25 erreicht werden.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
LS30046 Einflhrung in die Lebensmitteltechnologie, LS30043 Lebensmitteltechnologie 1

Inhalt:

Es wird eine Auswahl produkt- und prozessbezogener Versuche angeboten, aus dem
die Studierenden mindestens 6 absolvieren mussen. Die Versuche umfassen dabei u.a.
Separationstechnologie, Emulgiertechnologie, Herstellung von pflanzlichen Alternativen,
Trocknungsverfahren, etc.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Modul kénnen die Studierenden basierend auf dem im Rahmen

der Vorlesung Lebensmitteltechnologie 1 theoretisch erworbenem Wissen dieses Wissen
praktisch anwenden, sowie den Ablauf verschiedener Herstellprozesse beschreiben. Sie kbnnen
Arbeitsbereiche, Probleme und Grenzen der Prozesse erkennen und einordnen sowie den
Zusammenhang zwischen Produktqualitat und Prozessfluhrung herstellen. Sie lernen verschiedene
Analysetechniken zur Analyse des Prozesses und der Beurteilung der Produktqualitat kennen.
Basierend darauf sind sie in der Lage, den fir die jeweilige Produktkategorie geeignetsten Prozess
auszuwahlen.

Lehr- und Lernmethoden:

Die Studierenden bereiten sich mithilfe des Praktikumskripts selbststandig auf den Versuch vor.
Das erlernte Wissen wird zusammen mit dem Versuchsbetreuer zu Beginn eines Versuches in der
Gruppe besprochen. Die Arbeit am Praktikumstag findet in der Gruppe statt wobei diese sich in
der Durchfiihrung und Uberwachung der Prozesse mit vorhandener Messtechnik, labortechnische
Analysen zur Evaluierung der Produktqualitat in Abhangigkeit des Prozesses gliedert. Mithilfe

des in der Gruppe angefertigten Protokolls wird den Studierenden wissenschaftliches Arbeiten
nahergebracht.

Im Rahmen des Seminars werden die Studierenden zudem ihre Ergebnisse im Rahmen einer
Prasentation darstellen. Dies fordert die Kompetenz, wissenschaftliche Fragestellungen vor einer
Gruppe darzustellen.
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Medienform:

Skript zur Vorbereitung und Aufgabenstellung, Beamer-Prasentation zur Einfuhrung, Anwendung
von Pilotanlagen im

Technikum sowie verschiedener Analyseverfahren in den Laboren.

Literatur:

H.G. Kessler, Food and Bioprocess Engineering, Verlag A. Kessler, 2002; P. Walstra,
Physical Chemistry of Foods, Marcel Dekker, 2003; H. P. Schuchmann, H.Schuchmann,
Lebensmittelverfahrenstechnik, WILEY-VCH Verlag, 2005

Z. Berk, Food Process Engineering and Technology, Third Edition, Elsevier, 2018

P. J. Fellows: Food Processing technology, CRC press, 2000

Modulverantwortliche(r):
Forst, Petra, Prof. Dr.-Ing. petra.foerst@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Lebensmitteltechnologie 2 (Vorlesung, 1 SWS)
Forst P [L], Forst P, Weisz U, Bittner R, Gruber S, Etzbach L

Lebensmitteltechnologie 2 Praktikum (Praktikum, 3 SWS)
Forst P [L], Forst P, Weisz U, Schwab W, Bittner R, Gruber S, Etzbach L

Lebensmitteltechnologie 2 Seminar (Seminar, 1 SWS)

Forst P, Weisz U, Bittner R, Etzbach L, Gruber S

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30043: Lebensmitteltechnologie 1 | Food Technology 1

Modulbeschreibung

LS30043: Lebensmitteltechnologie 1 | Food Technology 1
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden sollen in der schriftlichen Klausur (120 Min.) demonstrieren, dass

sie die verschiedenen Verarbeitungsverfahren und Herstellungsprozesse flr wichtige
Lebensmittelkategorien verstehen und beschreiben kdnnen. Des Weiteren sollten sie in der Lage
sein, Veranderungen in der chemischen Zusammensetzung und den physikalisch-chemischen
Eigenschaften der Rohstoffe und verarbeiteten Lebensmittel wahrend des Verarbeitungs- bzw.
Herstellungsprozesses darzulegen. Aufgabenstellungen umfassen Fragen zu den verschiedenen
Produktgruppen sowie zur Verarbeitung der verschiedenen Lebensmittelkategorien (siehe
Themenliste Inhalt). Das Skizzieren von Diagrammen zur Erlauterung der zugrundeliegenden
physikalischen Prozesse ist dabei ein Bestandteil. Zudem werden Zusammenhange zwischen den
Prozessen sowie zur Wechselwirkung zwischen dem Prozessschritt und dem Produkt abgepriift.
Als Hilfsmittel fir die Prifung ist ein nicht programmierbarer Taschenrechner zugelassen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Einfihrung in die Lebensmitteltechnologie, Hohere Mathematik, Physik fur Life Science Ingenieure

Inhalt:

Produktspezifischer Teil:

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft:

* Getreide und Getreideprodukte (Getreideverarbeitung, Teigwaren, feine Backwaren, Backwaren)
* Hilsenfrichte (Gewinnung von Protein- und Starke, Herstellung von proteinreichen
Lebensmitteln)

* Obst und Gemiise (am Beispiel ausgewahlter Produktgruppen)

- Pflanzenéle (Unterschiede Samen-, Fruchtfleischéle; Olgewinnung, Raffination)
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Lebensmittel tierischer Herkunft:

* Fleisch- und Fleischerzeugnisse (Schlachtung, Zerlegung, Haltbarmachung, Herstellung von
Wurstwaren (anhand ausgewahlter Beispiele)

* Milch- und Milcherzeugnisse (Aufarbeitung von Werksmilch, Haltbarmachung (Pasteurisation/
Sterilisation/Trocknung), fermentierte Erzeugnisse (Joghurt/Kase)

Alkaloidhaltige Lebensmittel:

+ Kaffee (botanische Aspekte der Rohstoffe, Behandlung in den Erzeugerlandern/in den
weiterverarbeitenden Landern)

* Tee, (botanische Aspekte der Rohstoffe, Behandlung in den Erzeugerlandern/in den
weiterverarbeitenden Landern)

» Kakao (botanische Aspekte der Rohstoffe, Behandlung in den Erzeugerlandern/in den
weiterverarbeitenden Landern)

Prozessorientierter Teil:

Den Studierenden werden die Grundlagen verschiedener lebensmitteltechnologischer Prozesse
fur die verschiedenen Produktgruppen ndhergebracht. Hierbei sollen verfahrenstechnische
Grundoperationen sowie das Zusammenwirken zwischen den Rohstoffen und dem Prozess naher
erlautert werden. Themen, die im Vordergrund stehen sind dabei u.a.

* Grundlagen zur thermischen Behandlung von Lebensmitteln sowie Reaktionskinetik,

* Grundlagen der mechanischen Behandlung von Lebensmitteln

» Kuhlen/Gefrieren

» Grundlagen von Strukturbildungsprozessen

* Verfahren zur Haltbarmachung

* Trocknung von Lebensmitteln/pulverférmige Lebensmittel

* etc.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul Lebensmitteltechnologie sind die Studierenden in der
Lage, produkt- und prozessspezifische Kenntnisse fiir die wichtigsten Lebensmittelwarengruppen
zu verstehen. Zudem erlernen sie die Grundlagen der verfahrenstechnischen Prozesse, die fir
die Verarbeitung der wesentlichen Produktgruppen notwendig sind. Fir einfache Falle kbnnen
sie eine verfahrenstechnische Auslegung lebensmitteltechnischer Prozesse durchfihren.
Basierend auf verschiedenen Rohstoffgruppen kénnen die Studierenden die Besonderheiten der
einzelnen Rohwaren und deren Verarbeitung zu Lebensmitteln erldutern. Dartber hinaus sind
die Studierenden in der Lage, lebensmittelchemische Veranderungen wahrend der Verarbeitung
zu beschreiben. Dieser eher produktorientierte Teil wird durch einen prozessorientierten

Teil erganzt bzw. komplementiert, in dem die Studierenden die wichtigsten Prozesse der
Lebensmittelherstellung erlernen und auf ihre verfahrenstechnischen Grundoperationen
zurtckfuhren kénnen.
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Lehr- und Lernmethoden:

In der Vorlesung wird die Theorie mithilfe medialer Unterstutzung erlautert. Zusatzlich wird die
Vorlesung z.T. mit Ubungsaufgaben und einfachen Fallbeispielen erganzt. Die Ubungsaufgaben
werden mit Unterstitzung des Dozierenden bearbeitet. Durch die beratende Funktion des
Lehrenden soll erreicht werden, dass Studierende sich sicher in der Anwendung flihlen und somit
Methoden in der Lebensmitteltechnologie gezielt anwenden kénnen.

Medienform:
Vorlesung mit medialer Unterstiitzung, eingebauten kleinen Ubungsaufgaben und Fallbeispielen.

Literatur:

Kessler, H.G. , Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik, Molkereitechnologie, Verlag A. Kessler,

4. Auflage, 1996; Heiss, R. Lebensmittetechnologie, 6. Auflage, 2004, Springer Verlag. Belitz, H.-
D., Grosch, W., Schieberle, P. Lehrbuch der Lebensmittelchemie. 2008, Springer Verlag. Rimbach,
G. et al. Lebensmittel-Warenkunde flr Einsteiger. 2010, Springer Verlag; Tscheuschner, H.-D.
Grundzuge der Lebensmitteltechnik. 2. Auflage, 1996, Behr's Verlag.

Modulverantwortliche(r):
Weisz, Ute, Prof. Dr. ute.weisz@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Lebensmitteltechnologie 1 (Vorlesung, 4 SWS)

Weisz U [L], Weisz U, Etzbach L, Foérst P, Gruber S

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30074: Lebensmittelmikrobiologie | Food Microbiology

Modulbeschreibung

LS30074: Lebensmittelmikrobiologie | Food Microbiology
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 90

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul schlief3t mit einer Klausur (120 min) ab, die die erworbenen Kompetenzen prft.

In der schriftlichen Uberpriifung demonstrieren die Studierenden, ob sie in der Lage sind, das
erlernte Wissen zu strukturieren und die wesentlichen Aspekte darzustellen. Diese Prifung
beinhaltet Sach-, Verstandnis-, und Transferfragen Uber alle Themen, die in der Vorlesung
angesprochen und ausgefuhrt wurden. Hierbei dient die Foliensammlung nur als Grundlage.

Die Studierenden zeigen, ob sie in der Lage sind, Ursachen des mikrobiologischen Verderbs

von Lebensmitteln zu verstehen und deren unterschiedliches Verderbspotential zu vergleichen.
Sie sollen lebensmittelverursachte Krankheiten mechanistisch darstellen und das Verhalten

von Mikroorganismen in Lebensmittelfermentationen erklaren kénnen. Zusatzlich werden die
erlernten praktischen Kompetenzen durch eine Mid-Term-Leistung gepruft. Diese umfasst
Experimentalarbeiten, z.B. die Durchfiihrung von mikrobiologischen Analysen, das Auswerten der
Ergebnisse in Form von Berichten und das Aufzeigen des Verstandnisses der Zusammenhange
in mundlichen Testaten. Die Lernenden zeigen in den Berichten zu ihren praktischen Arbeiten und
den Testaten, ob sie die erarbeiteten Informationen beschreiben, interpretieren und auf ahnliche
Sachverhalte Ubertragen kdnnen, sowie die unterschiedlichen Informationen zu einem neuartigen
Ganzen verknulpfen kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Kenntnisse zur Allgemeinen Mikrobiologie

Inhalt:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung und einem Praktikum. Im Modul
"Lebensmittelmikrobiologie" werden folgende Themengebiete behandelt:
- Mikroorganismen und Lebensmittel
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- Verderb von Lebensmitteln

- Beeinflussung des Wachstums

- Interne und externe Parameter

- Lebensmittelkonservierung (Kuhlung, Kontrolle der Feuchtigkeit, Kontrolle der Atmospahre,
Erhitzung und Konservieren, Bestrahlung und Mikrowellen, Konservierungsstoffe, Fermentationen)
- Mikrobiologie spezifischer Produkte (Gewdlrze, Ei, Gefligel)

- Lebensmittelinfektionen

- Lebensmittelintoxikationen

- Dargestellt werden spezifische Arbeitsgebiete der Lebensmittelhygiene, Hygieneindikatoren,
Ubertragungswege, ausgewahlte Tierseuchen, Zoonosen und Parasitosen, Probennahme,
Richt- und Warnwerte, Prifplane fir die Lebensmitteliiberwachung, HACCP- Strategien,
Infektionsschutzgesetz und Laborsicherheit,

Im Praktikum liegt der Fokus auf der EinflUhrung bzw. Vertiefung allgemeiner mikrobiologischer
Arbeits-Methoden. Amtliche Richtlinien fiir die mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln
Laborausstattung und Verhaltensregeln: Sicherer Umgang mit Mikroorganismen der
Sicherheitsstufen S1 und S2. Zu folgenden Aspekten werden an 10 Versuchstagen Experimente
durchgeflhrt:

- Spezielle Methoden zur Untersuchung von Lebensmitteln:

Probenaufbereitung Homogenisierung fester, flissiger Lebensmittel

Verderbsbestimmende Parameter, Wirkungsweisen von Konservierungsstoffen und anderer
Hemmstoffe ( z.B. Antibiotika-Ruckstéande) in Lebensmitteln

Erkennen und Untersuchung von Verderbsfallen: Konserven, Fleischproben , Getranke (Fruchtsaft,
Limonaden), Ei bzw. Ei-Produkte, Fisch

Verschiedene Verfahren (Plattieren, Guliplatten, MPN-Verfahren, Filtration) zur
Keimzahlbestimmung und Bedeutung der sublethalen Schadigung.

- Betriebskontrolle (Wasser, Luft, Umgebung, Uberwachung der Personalhygiene, fakale
Kontamination)

- Untersuchung von Wasser auf Coliforme Keime mit unterschiedlichen Verfahren (MPN, Filtration),
Bedeutung der Trinkwasserverordnung

Durchflihrung zur Bestimmung der Kontamination von Oberflachen (destruktive- und
Kontaktverfahren)

- Spezielle Lebensmittel-relevante Keime: Wirkungsweisen von Selektiv-, Differential- und
Anreicherungsmedien. Funktionsweise immunologischer Verfahren

- Eigenschaften, Nachweis und Isolierung von speziellen Lebensmittel-relevanten
Mikroorganismen (Staphylococcus aureus, Salmonella/Campylobacter, Enterobacter,
Sporenbildner aerob (Bacillus) und anaerob (Clostridien)

- Nachweis von proteolytisch und lipolytisch aktiven Mikroorganismen in Milchprodukten. Nachweis
von Schimmelpilzen und Analytik von Mykotoxinen

- Bestimmung der Keimzahlen und Identifizierung der Mikrroorganismen fermentierter Lebensmittel
(Milch und Fleisch-produkte)

- Bildung nattrlicher Hemmstoffe hier Untersuchung bakteriozinbildender Mikroorganismen

- Verfahren zum Nachweis von Bakteriophagen
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Lernergebnisse:

Nach dem erfolgreichen Ablegen des Moduls sind die Studierenden in der Lage, Mechanismen
und Ursachen mikrobiologischen Verderbs von Lebensmitteln zu verstehen bzw. voraus zu sagen.
Sie kdnnen geeignete Strategien zur Vermeidung des Verderbs anwenden. Sie kennen alle
relevanten Mikroorganismen, die in Lebensmitteln zum Verderb beitragen.Zusatzlich kénnen Sie
spezifische Mikroorganismen zur Herstellung von Lebensmitteln auswahlen und charakterisieren.
Die Studierenden besitzen insbesondere Kenntnisse:

- allgemeiner mikrobiologischer Arbeitsmethoden

- im sicheren Umgang mit pathogenen und toxigenen Mikroorganismen

- zur Bedeutung und Umsetzung von Verordnungen und Richtlinien (Hackfleisch-, Trinkwasser-
Verordnung)

- unterschiedlicher Probenaufbereitungs-Verfahren.

- spezieller Nachweisverfahren der Lebensmittel-Mikrobiologie: Notwendigkeit und Wirkung
spezieller Anreicherungs-, Selektiv- und Differentialmedien.

- intrinsischer und extrinsischer Wachstums-Parameter von Mikroorganismen in Lebensmitteln und
Fahigkeit selbstandig das mikrobiologische Verderbspotential unterschiedlicher Lebensmittel zu
erkennen.

- Uber lebensmittelmikrobiologisch relevante Mikroorganismen hier: Staphylococcus aureus,
Sallmonella/Campylobacter, Sporenbildner aerob (Bacillus) und anaerob (Clostridien)
Schimmelpilzen.

- Uber das Gefahrenpotential (Lebensmittel-bedingte Infektion — Intoxikation — Verderb)
Verstandnis von Wirk-Mechanismen und Einsatzmdglichkeiten spezieller Verfahren und
Wirkstoffen zur Haltbarmachung unterschiedlicher Lebensmittel.

- von Biologie, Nachweisverfahren und Rolle von Bakteriophagen in der
Lebensmittelbiotechnologie.

- von Verfahren und Mikroorganismen zur Herstellung fermentierter Lebensmittel.

Lehr- und Lernmethoden:

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

Praktikum: Gruppenarbeit-/Einzelarbeit, unterstutzt durch Analysenvorschriften bzw. Betreuung
durch wissenschaftliches Personal. Lernaktivitaten: relevante Literaturrecherche, Zusammenarbeit
mit anderen Studierenden

Medienform:
Fir dieses Modul steht ein digital abrufbares Skript zur Verfligung, das auf der Homepage des
Lehrstuhls bereitgestellt wird.

Literatur:

Kramer, J. Lebensmittel-Mikrobiologie - Ulmer Doyle, Beuchat, Montville, Food Microbiology
- Fundamentals and Frontiers ISBN 1-55581-117-5 ASM Press, Washington D.C. Salgers,
A.; Whitt; 1994 Bacterial Pathogenesis ISBN 1-55581-094-2 - ASM Press Ayres/Mundt/
Sandine Microbiology of Foods - Freeman Baumgart, J.; Mikrobiologische Untersuchung von
Lebensmitteln praxisorientiert - Behr’s Verlag Schlegel, H. G.; Allgemeine Mikrobiologie -
Thieme Taschenbuch Brock, T. D.; Madigan, M. T.; Biology of Microorganisms, Prentice Hall,
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Allgemeine und ausgewahlte Kapitel zu Stoffwechsel, Okologie, Krankheiten und Biotechnologie
www.foodscience.ws

Modulverantwortliche(r):
Ehrmann, Matthias, Apl. Prof. Dr. matthias.ehrmann@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Lebensmittelmikrobiologie, Food Microbiology practical course (Praktikum, 3 SWS)
Ehrmann M

Lebensmittelmikrobiologie, Food Microbiology (Vorlesung, 3 SWS)

Ehrmann M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ5437: Lebensmittelchemie | Food Chemistry

Modulbeschreibung

WZ5437: Lebensmittelchemie | Food Chemistry

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60
90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird in Form von einer schriftlichen Klausur (180 Min.) erbracht. In der
Klausur missen die Studierenden die behandelten Lebensmittelinhaltsstoffe nennen, deren
chemische Strukturformeln wiedergeben und deren physiologische Bedeutung sowie deren
chemische Reaktionen erldutern.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Fur die Vorlesung Lebensmittelchemie Il dient das Horen der Vorlesung Lebensmittelchemie | als
Voraussetzung.

Inhalt:

Die Vorlesung befasst sich mit den Hauptkomponenten der LM, d.h. Proteine, Lipide und
Kohlenhydrate. Desweiteren werden Zusatzstoffe, Vitamine, Mineral- und Aromastoffe behandelt.
Chemische Strukturen, Reaktionen und Analytik und deren Einfluss auf die Technologie von
Lebensmitteln werden intensiv anhand ausgewahlter Lebensmittelgruppen behandelt.
Lebensmittelchemiel: 1. Aminosauren, Proteine und Enzyme

2 Kohlenhydrate 3.Lipide Lebensmittelchemiell: 1.Zusatzstoffe 2.Vitamine 3.Mineralstoffe 4.
Aromastoffe und Kontaminanten 5.Fleisch 6.Milch 7.Getreide

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an der Modulveranstaltung Lebensmittelchemie sind die
Studierenden in der Lage, die Hauptkomponenten der Lebensmittel Aminosauren, Proteine,
Enzyme, Kohlenhydrate und Lipide, hinsichtlich Struktur, spezifischer Reaktionen und Analytik
zu identifizieren. Desweiteren konnen sie Lebensmittelzusatzstoffe, Vitamine und Mineralstoffe
definieren und die Auswirkungen von chemischen Modifikationen der Inhaltsstoffe auf die
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Struktur und die Sensorik von Lebensmittel nennen. Die Studierenden verstehen grundlegende
technologische und chemische Aspekte (wie zum Beispiel Verderb) an ausgewahlten
Lebensmittelgruppen wie Fleisch, Milch und Getreide.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus zwei Vorlesungen, die nacheinander im Winter- bzw. Sommersemester
gehort werden kénnen: Lebensmittelchemie | (2 SWS) und Lebensmittelchemie Il (2 SWS)
Vorlesung: oben genannte Kapitel werden als Lehrvideos bereitgestellt, zusatzlich Vortrag,
unterstitzt durch Folien und ppt-Prasentationen Lernaktivitaten: Studium von asynchronen
Lehrvideos, Vorlesungsskript, -mitschrift und Literatur.

Medienform:

Oben genannte Kapitel werden als Lehrvideos bereitgestellt, die asynchron angeschaut
werden konnen. Ein Skriptum ist digital verfigbar und wird Uber die elearning Plattform Moodle
bereitgestellt.

Literatur:

Belitz, Grosch, Schieberle: Lehrbuch der Lebensmittelchemie, 5.Auflage Springer Verlag ISBN
3-540-41096-1

Baltes, Matissek: Lebensmittelchemie, 7.Auflage Springer Verlag ISBN 978-3-642-16539-9

Modulverantwortliche(r):
Rychlik, Michael; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Lebensmittelchemie 1 (Vorlesung, 2 SWS)
Rychlik M [L], Rychlik M, Scherf K, Asam S

Lebensmittelchemie 2 (Vorlesung, 2 SWS)

Rychlik M, Scherf K, Asam S

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30038: Okonomie fiir Life Science Engineering | Economics for Life Science Engineering

Modulbeschreibung

LS30038: Okonomie fiir Life Science Engineering | Economics for Life
Science Engineering

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur (120 Minuten) erbracht. In dieser soll
nachgewiesen werden, dass die Teilnehmer:

« die Grundlagen von Wirtschaft und Unternehmen verstanden haben,

» wesentliche Grundlagen der Volkswirtschaftslehre und Betriebswirtschaftslehre kennen,

* wichtige Herausforderungen fur Unternehmen an Hand von Engineering relevanten Beispielen
darstellen kbnnen

 sowie generelle mikro- und makrodkonomische Zusammenhange verstanden haben und
wiedergeben kdénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

1 Wirtschaft und Unternehmen — Einfiihrung und Uberblick

1.1 Die Wirtschaft und ihre Elemente

Bedurfnisse, Bedarf, Wirtschaftsguter, Wirtschaftseinheiten

1.2 Das Unternehmen als Gegenstand der Betriebswirtschaftslehre

Merkmale und betriebliche Umsatzprozesse, Typologien, Ziele

1.3 Grundprinzipien des Wirtschaftens

Basiselemente aus der VWL und BWL

2 Theorien und Grundlagen des Wirtschaftens - Marktmechanismen und Betriebsfiihrung
2.1 Grundzuge der Volkswirtschaftslehre (Auswabhl)

Markte und Wohlfahrt (Angebot und Nachfrage, Elastizitaten, Externalitaten, BIP)
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Konsumenten in der Entscheidung (Budget, Praferenzen)

Unternehmen in Wettbewerbsmarkten (Produktions-, Kostentheorie)
Marktstrukturen (Monopol, Oligopol)

2.2 Grundzuge der Betriebswirtschaftslehre (Auswahl)

Marketing (Produktpolitik, Preispolitik, Distributionspolitik, Kommunikationspolitik)
Supply Management (Beschaffungsplanung, Material- und Lagerplanung)
Produktionsmanagement (Produktion, Absatz, Produktionsplanung und —steuerung)
Externes Rechnungswesen (Rechnungslegung nach HGB und nach IFRS)

Internes Rechnungswesen (Kostenrechnungssysteme, Controlling)

Finanzierung (Finanzplanung, Beteiligungsfinanzierung, Innen- und Fremdfinanzierung)
Investitionsrechnung (Statische und dynamische Verfahren)

Organisation und Management (Arbeitsteilung, Managementfunktionen)

3 Aktuelle Herausforderungen fir Unternehmen im 6konomischen Kontext

Beispiel: Nachhaltigkeitsaspekte im Spannungsfeld zwischen Gesellschaft und Unternehmen
Unternehmensethik und CSR-Konzepte

Arbeitsplatz- und Arbeitszeitmodelle

Umweltékonomische Aspekte (Externe Effekte, Instrumente)

Beispiel: Entrepreneurship — auf dem Weg zur Unternehmensgriindung
Unternehmerische Fahigkeiten und Innovationsrelevanz

Erfolgsfaktoren von Unternehmensgriindungen

Innovative Unternehmensgriindungen (Beispiele)

Lernergebnisse:

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

» grundlegende volkswirtschaftliche und betriebswirtschaftliche Zusammenhange zu erklaren.

+ die Wirtschaft und ihre Elemente wie Bedurfnisse, Bedarf, Wirtschaftsguter, Wirtschaftseinheiten
zu beschreiben.

» das Unternehmen als Gegenstand der Betriebswirtschaftslehre zu verstehen.

* das interne und externe Rechnungswesen eines Betriebes zu gebrauchen.

» aktuelle Herausforderungen fiir Unternehmen im ékonomischen Kontext zu verstehen und

» anhand von Beispielen zu veranschaulichen.

Lehr- und Lernmethoden:
Die Inhalte der Vorlesungen werden im Vortrag vermittelt und durch in die Vorlesung integrierte
Fallbeispiele sowie Ubungen anhand von realen aktuellen Problemen und Daten vertieft.

Medienform:
Prasentation, Folienskripte, Aufgabenblatter, PowerPoint, Videos, Tafelarbeit.

Literatur:

Mankiw/Taylor: Grundzlige der Volkswirtschaftslehre. 8. Aufl., 2021.
Thommen/Achleitner: Allgemeine Betriebswirtschaftslehre. 9. Aufl., 2020.
Fritsch: Entrepreneurship. 2. Aufl., 2019.

Balderjahn/Specht: Einfihrung in die Betriebswirtschaftslehre. 8. Aufl., 2020.
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Vahs/Brem: Innovationsmanagement. 5. Aufl., 2015.
Pfannmoller: Kreative Volkswristchaftslehre. 2018.
Engelkamp/Sell/Sauer: Einfihrung in die Volkswirtschaftslehre. 8. Aufl., 2020.

Modulverantwortliche(r):
Sauer, Johannes, Prof. Dr. agr. jo.sauer@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ5426: Organische und Biologische Chemie | Organic and Biological Chemistry

Modulbeschreibung

WZ5426: Organische und Biologische Chemie | Organic and Biological
Chemistry

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
9 270 stunden: 120
150

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer schriftlichen Modulprifung in Form einer Klausur sowie einer
Studienleistung in Form einer Laborleistung abgeschlossen. Die neuerworbenen theoretischen
und praktischen Kompetenzen werden durch eine 120-minutige Klausur gepruft. Das Beantworten
der Fragen erfordert teils eigene Formulierungen, teils Auflistungen, vergleichende Tabellen,
Interpretationen sowie Analysen und Skizzen.

Die Klausurnote entspricht der Modulnote. Die Studienleistung ,Laborleistung” muss erfolgreich
abgelegt werden, flie3t aber nicht in die Modulnote ein.

Die Studierenden missen zeigen, dass sie befahigt sind

a) Grundstrukturen wichtiger biochemischer Stoffklassen und Prinzipien des Stoffwechsels zu
verstehen,

b) funktionelle Gruppen aus der organischen Chemie zu erkennen, die Nomenklatur organisch-
chemischer Verbindungen anzuwenden und die Struktur und Eigenschaften wichtiger Stoffklassen
sowie Reaktionsmechanismen wiederzugeben.

Die Studierenden zeigen im Rahmen des Laborpraktikums, dass sie grundlegende biochemische
Labor-methoden verstehen, beschreiben und anwenden kénnen sowie in der Lage sind,
Versuchsergebnisse auszuwerten und zu interpretieren.

Im Laborpraktikum wird vor jedem Versuch durch ein Eingangstestat tberprift, ob die
Studierenden die notwendigen Fertigkeiten zur Durchfiihrung der Gblichen Techniken und
Labormethoden der Biochemie mit dem Ziel der Analyse von Proteinen, Nukleinsauren,
Kohlenhydraten und Lipiden besitzen und dass die Laborsicherheit fir alle Teilnehmer
gewabhrleistet ist. In diesen Testaten (schriftlich oder mindlich, ca. 20 min) werden die
Versuchsdurchfihrung und der theoretische Hintergrund abgefragt. Das Bestehen
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ist die Voraussetzung fur die praktische Versuchsdurchfiihrung unter den gegebenen
Laborsicherheitsstandards.

Erganzt wird die praktische Durchfiihrung der Versuche durch eine schriftliche Dokumentation und
Auswertung sowie die Diskussion der Versuchsergebnisse. Diese wird in Form eines Protokolls
pro Versuch und Zweiergruppe bis zu drei Wochen nach dem Versuch eingereicht. Jedes Protokoll
wird auf Basis vorher bekanntgegebener Kriterien mit O bis 16 Punkten bewertet. Voraussetzungen
fir das Bestehen des Praktikums sind:

» Bestehen der Eingangstestate

* Erfolgreiche Durchfiihrung aller 8 Versuche

* Kein Protokoll darf mit 0 Punkten bewertet worden sein.

* Die Summe aller Punkte aus den Protokollen muss mindestens 64 betragen (50 % der
maximalen Gesamtpunktzahl).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Vorlesung "Allgemeine und Anorganische Experimentalchemie"

Inhalt:
Die organische Chemie bildet die Grundlage der chemischen Prozesse (z.B. Stoffwechsel) in
biologischen Systemen.

Inhalte der Vorlesung ,Organische Chemie® sind insbesondere:

* 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 (Nomenklatur/Reaktionsmechanismen)

« Stereoisomerie (Chiralitat/optische Aktivitdt/Enantiomere/Fischer-Projektion/Diastereommere)
* Organische Halogenverbindungen/Substitution/Eliminierung

* Alkohole/Phenole/Thiole (Nomenklatur/Reaktionen/Wasserstoffbrickenbindungen/Aciditat)

* Ether/Epoxide

+ Aldehyde und Ketone (Nomenklatur/Nucleophile Addition/Keto-Enol-Tautomerie/
Aldolkondensation)

» Carbonsauren und Derivate (Aciditat/Ester/Lactone/Saurehalogenide/Saureanhydride/Amide/
Amidbindung)

» Amine und verwandte Stickstoffverbindungen

Die Biochemie bildet die Basis aller zellbiologischen und physiologischen Vorgange in der
Biologie.

Inhalte der Vorlesung ,Biochemie” sind insbesondere:
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» Struktur-Funktionsprinzipien der biomakromolekularen Stoffklassen sowie Grundziige des
Stoffwechsels

* Biomolekile, Struktur und Funktion (Aminosauren/Proteine/Kohlenhydrate/Lipide/Nukleinsduren)
* Biologische Membranen

* Einflhrung in die biochemische Thermodynamik und Kinetik

* Enzymkatalyse und Metabolismus

* Glycolyse, Citratzyklus, oxidative Phosphorylierung

* DNA-Replikation, Transkription und Translation/Proteinbiosynthese.

Im Praktikum werden grundlegende Arbeitstechniken und -methoden im Rahmen von
Laborexperimenten mit Schwerpunkt Proteinbiochemie und Enzymologie unter inhaltlichem Bezug
zur ,Biochemie“-Vorlesung vermittelt:

* gekoppelter enzymatisch-optischer Test zu Nachweis- und Quantifizierungszwecken
* lonenaustauschchromatographie

* Titrationskurven von Aminosauren

» Absorptionsspektroskopie (UV/VIS)

* Ellman-Assay auf Thiolgruppen

* Gelfiltrationschromatographie

» SDS- und native Polyacrylamidgelelektrophorese

* Methoden zur Proteinkonzentrationsbestimmung

* ELISA

* Enzymregulation durch allosterische und kovalente Modifikation

* Michaelis/Menten-Kinetik

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage, organische
Molekule nach der IUPAC-Nomenklatur zu benennen. Sie verstehen die Grundlagen ihres
raumlichen Aufbaus, kdnnen wichtige funktionelle Gruppen in organischen Verbindungen
erkennen, verstehen daraus resultierende grundlegende Reaktionsmechanismen abzuleiten und
sie konnen diese Grundlagen auf biochemische Prozesse Ubertragen.

Sie verstehen und kénnen biochemische Grundstrukturen wichtiger Stoffklassen sowie die
Prinzipien des Stoffwechsels beschreiben. Dariber hinaus verfligen sie Gber Kenntnisse und
Fertigkeiten in der Durchfiihrung wichtiger, in der Biochemie gebrauchlicher Techniken und
Labormethoden zur Analyse von Proteinen, Nukleinsduren, Kohlenhydraten und Lipiden. Dies
umfasst insbesondere enzymatische, chromatographische, elektrophoretische, spektroskopische
und immunochemische Verfahren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus zwei Vorlesungen und einem Praktikum. In den Vorlesungen werden die
Inhalte mit Powerpoint-Folien (inklusive Abbildungen, Animationen und evtl. Videos) vermittelt.
Durch den Vortrag des Dozierenden ist ein stufenweiser Aufbau der Modulinhalte (Grundlagen
zu weiterfuhrenden Inhalten) moglich. Die Vermittlung der Inhalte kann dem Lerntempo der
Studierenden angepasst werden. Durch Fragen des Dozenten an die Zuhérerschaft sollen das
Wissen gefestigt und die Studierenden zum selbstandigen Literaturstudium angeregt werden. Im
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Rahmen der Vorlesung Organische Chemie gibt es regelmaRig Ubungsaufgaben, um theoretische
Grundlagen zu vertiefen. Fur die Nacharbeit der Vorlesungsinhalte wird das Studium einschlagiger
Fachliteratur empfohlen.

Das Praktikum findet in der Regel an einem Halbtag pro Woche statt. Dabei missen, zusammen
mit einem Laborpartner, 8 proteinbiochemische Versuche durchgefiihrt werden. Krankheitsbedingt
verpasste Einzelversuche kénnen im gegebenen Rahmen wahrend des Praktikums oder

im folgenden Semester nachgeholt werden. Den Studierenden stehen Laborbereiche mit
entsprechender Ausristung fiir die Versuche zur Verfiigung. Es wird jeweils ein Versuch an einem
Halbtag durchgeflhrt.

Wahrend des Praktikums missen die Studierenden ein Protokoll zur Dokumentation

ihrer Ergebnisse nach guter wissenschaftlicher Praxis fuhren. Vorbereitungs- und
Ergebnisbesprechungen dienen zur Klarung offener Fragen und weiterfiihrender Zusammenhange
und Aspekte in Verbindung mit den Inhalten der Vorlesung.

Medienform:

Die gesamten Vorlesungsfolien sind flr die Studierenden online verfigbar. Fir das Praktikum
gibt es ein Skript, das online abrufbar ist und dessen Passwort in der Vorbesprechung bekannt
gegeben wird.

Literatur:

Hart,H., Craine, L.E., Hart, D.J., Hadad, C.M., Organische Chemie, Wiley-VCH, 3. Auflage, 2007
Berg, J.M., Tymoczko, J.L., Stryer, L., Biochemie. Spektrum Akademischer Verlag; Auflage: 5.
Auflage, (2003), ISBN- 10: 3827413036

Lehninger, A.L., Nelson, D.L, Cox, M.M., Lehninger Biochemie, Springer, Berlin; Auflage: 3., vollst.
Uberarb. u. erw.

Auflage, (Januar 2009), ISBN-10: 354041813X

Voet, D.J., Voet, J.G., Pratt, C.W., Lehrbuch der Biochemie, Wiley-VCH, 1. Auflage (27. September
2002), ISBN-10: 352730519X

Modulverantwortliche(r):
Skerra, Arne; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Organische Chemie (Vorlesung, 2 SWS)
Kapurniotu A

Biochemie 1: Grundlagen der Biochemie (Vorlesung, 3 SWS)
Skerra A [L], Skerra A

Biochemisches Grundpraktikum (flir Studierende der Fachrichtungen "Brauwesen

und Getranketechnologie", "Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel" und
"Bioprozesstechnik") (Praktikum, 3 SWS)

Skerra A [L], Skerra A, Eichinger A, Schlapschy M, Anneser M, Mayrhofer P, Mirwald A, Aigner M
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Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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PH9036: Physik fir Life-Science-Ingenieure 2 | Physics for Life Science Engineers 2

Modulbeschreibung

PH9036: Physik fiir Life-Science-Ingenieure 2 | Physics for Life Science
Engineers 2

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2025

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 75

75

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Lernergebnisse des Moduls werden mit einer 90-minutigen schriftlichen Klausur gepruft.

Das Verstandnis der grundlegenden Konzepte der Experimentalphysik wird hier durch offene
Fragen und Fragen mit vorgegebenen Mehrfachantworten getestet. Die offenen Fragen zu
Anwendungsbeispielen sind rechnerisch zu I6sen.

Die Teilnahme am Ubungsbetrieb wird dringend empfohlen. Auf die Note der Modulpriifung in der
Prifungsperiode direkt im Anschluss an die Vorlesung (nicht auf die Wiederholungsprifung) wird
ein Bonus (eine Zwischennotenstufe "0,3" besser) gewahrt, wenn die/der Studierende mindestens
zweimal korrekt eine Aufgabe in den Ubungen vorgerechnet hat.

Es sind folgende Hilfsmittel zugelassen: Taschenrechner, handschriftliche Formelsammlung
(maximal 1 A4-Blatt, handschriftlich beidseitig beschrieben).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Grundwissen der Physik und Mathematik auf Abiturniveau, sowie Grundlagen aus der Vorlesung
Physik fur Life-Science-Ingenieure 1 sind winschenswert.

Inhalt:

Das Modul Physik fir Life-Science-Ingenieure vermittelt die Grundlagen der Experimentalphysik
und gehdrt somit zur naturwissenschaftlichen Grundausbildung in das Bioingenieurwessen.

Die Vorlesung ist zweisemestrig. Physik fiir Life-Science-Ingenieure 2 beinhaltet folgende
Themengebiete:

1. Grundlagen der Thermodynamik, ideales Gas, Hauptsatze der Thermodynamik
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2. Zustandsanderungen, Warmekraftmaschinen und Warmepumpen

3. Reale Gase, Aggregatszustande, Warmetransportmechanismen

4. Elektrostatik, Coulomb-Gesetz, elektrische Felder, Gaulischer Satz, Influenz

5. Kondensatoren und Widerstande, Arbeit und Leistung, Schaltungen

6. Magnetismus, magnetische Krafte, Spulen, Lorentz-Kraft, Magnetisierung

7. Induktionsgesetz, Motor, Generator und Transformator, Maxwell-Gleichungen

8. Stahlenoptik, Brechung und Reflexion, Linsen und Spiegel, optische Instrumente
9. Wellenoptik, Interferenz und Beugung von Licht, Polarisation und Streuung

10. Grundlagen der Quanten- und Kernphysik

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung kénnen die Studierenden:

- die eingefuhrten Begriffe aus Thermodynamik, Elektrodynamik, Optik, Kern- und Quantenphysik
definieren.

- die Bedeutung und die Aussagen der behandelnden mathematischen Gleichungen erklaren.

- diese zur Ldsung neuer physikalischer Fragestellungen in Stile der Ubungsaufgaben anwenden.
Sie haben sich dabei ein vertieftes Wissen und Verstandnis der grundlegenden Konzepte in

der Experimentalphysik angeeignet, das sowohl auf theoretischen Betrachtungen als auch auf
experimentellen Beobachtungen beruht.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul beinhaltet eine Vorlesung mit Demonstrationsexperimenten in der die grundlegenden
Konzepte der Physik theoretisch vermittelt und praktisch veranschaulicht werden.

In der damit einhergehenden Ubung werden die Vorlesungsinhalte anhand von Problemlésungen
und Anwendungsbeispielen vertieft. Die Studierenden haben dabei die Mdglichkeit, die Aufgaben
mit Hilfestellung eines Tutors in der ersten Ubungsstunde zu bearbeiten oder die Aufgaben
vollstandig selbststandig zu Hause zu I6sen. Danach werden die Aufgaben in der Gruppe
vorgerechnet und diskutiert.

Medienform:

Folgende Medienformaten finden Verwendung:

- Prasentationen und handschriftliche Herleitungen (Vorlesung)

- Unterstutzende Experimente (Vorlesung)

- E-learning Tools (Vorlesung)

- Vorlesungsunterlagen sowie Aufgaben und Lésungen werden online zu Verfiigung gestellt
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- Ubungsstunden mit Tafelanschrieb

Literatur:

- Notizen zur Vorlesung

- Versuchsbeschreibungen

- Olaf Frutsche: Physik fur Biologen und Mediziner, Springer Spektrum 2013

- Paul A. Tipler: Physik. Spektrum Lehrbuch, 3. korr. Nachdruck 2000

- D. Giancoli: Physik, Pearson Verlag, 1. Auflage 2011

- Halliday, Resnick, Walker: Physik, Wiley-VCH, 1. Nachdruck 2005

- Ulrich Haas: Physik fur Pharmazeuten und Mediziner. Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft
WVG, 6. bearb. U. erw. Auflage 2002

Modulverantwortliche(r):
Iglev, Hristo; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Physik fur Life-Science-Ingenieure 2 (Vorlesung, 3 SWS)
Iglev H

Ubung zu Physik fiir Life-Science-Ingenieure 2 (Ubung, 3 SWS)

Iglev H [L], Reichert J

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30041: Seminar zur Guten Wissenschaftlichen Praxis | Seminar on Good Scientific Practice

Modulbeschreibung

LS30041: Seminar zur Guten Wissenschaftlichen Praxis | Seminar on
Good Scientific Practice

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 120 stunden: 15
105

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Portfolio-Priifung umfasst eine Literaturrecherche sowie die Absolvierung der eLearning-Kurse.
Das

Modul ist bestanden, wenn alle Teilaufgaben zur Projekt- und Zeitmanagement, Literaturrecherche,
Umgang mit

Tabellenkalkulation und mathematischen Softwarepaketen erfolgreich absolviert wurden und eine
Ausarbeitung im Umfang von mindestens 4 (héchstens 8 Seiten) sowie eine Prasentation mit
mindestens 5 (héchstens 8 Folien) vorgestellt wurde. Die Prasentation muss inhaltlich korrekt sein
und den vereinbarten formalen Vorgaben entsprechen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

- Literaturrecherche, Literaturverwaltung

- Projektmanagement, Zeitmanagement

- Textverarbeitung: Formatvorlagen nutzen, automatisch Verzeichnisse erstellen, Einhalten von
Formatvorgaben

- Tabellenkalkulation: Daten importieren, exportieren; Zellbezuge; Tabellenfunktionen; Strategien
zur Gestaltung von

Tabellen; Grafiken erstellen; Grenzen der Anwendung von Tabellenkalkulationsprogrammen

- Mathematische Softwarepakete: Daten importieren, exportieren; Grafiken erstellen; grundlegende
Anwendung von Statistik; Literate programming; Problemlésungsstrategien mit der Hilfefunktion
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- Prasentationsprogramm und Vortragsstil: Anwendung, Erstellung einer Gliederung, Bedeutung
der ,Geschichte® hinter dem Vortrag

- Gliederung einer wissenschaftlichen Arbeit; einfache Stilmittel zum Abfassen von Texten;
Formulieren einer

Forschungsfrage oder Hypothese, Einhaltung eines einheitlichen Schreibstils

- Anwendung auf eine fachspezifisches Thema wie z. B. einen Laborversuch mit Datenerhebung
und Verfassen eines Berichts

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage, Techniken
zum Informationserwerb anzuwenden und eine selbststandige Literaturrecherche durchzufihren.
Sie kennen verschiedene Programme zur Literaturverwaltung und sind mit dem Umgang vertraut.
Die Studierenden kénnen korrekte Zitierweisen erkennen und anwenden. Die Studierenden
konnen fur ein kleineres Projekt selbststandig ein Zeitmanagement erarbeiten und umsetzen.

Sie kennen verschiedene Textverarbeitungssysteme und sind in der Lage eine wissenschaftliche
Arbeit mit Formatvorgaben zu erstellen. Sie sind mit grundlegenden Funktionsweise eines
Tabellenkalkulationsprogrammes vertraut und kénnen es anwenden. Die Studierenden kénnen
mathematische Softwarepakete nennen und Standardprobleme I6sen, sowie Grafiken und
statistische Auswertungen erstellen. Die Studierenden kénnen

Hypothesen mit Bezug zu einem Aufgabenfeld aufstellen. Sie erinnern sich an Stilmittel
wissenschaftlichen Schreibens und kénnen diese Stilmittel in einem Text anwenden sowie fremde
Texte analysieren. Die Studierenden sind in der Lage, ein Prasentationsprogramm zu nutzen, eine
kurze Prasentation zu erstellen und einem Publikum zu prasentieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Seminar besteht aus kurzen, insgesamt ca. 4-stiindigen, Einheiten, in denen die
verschiedenen Elemente der unterschiedlichen Programme (z.B. Prasentationssoftware,
Textverarbeitung, Tabellenkalkulation) anhand von Beispielen anschaulich erklart werden. Im
Anschluss sollen die Studierenden eigenstandig lernen und werden nur noch durch regelmafige
individuelle Ricksprache mit den Dozent:innen angeleitet.

Selbststandige Arbeitsweise in einem vorgegebenen Umfeld und das Reagieren auf kritische
Ruckmeldungen ist ein wesentlicher Bestandteil wissenschaftlichen Arbeitens. Daher werden die
Lehrinhalte von den Studierenden selbststandig im Eigenstudium erarbeitet und die Teilnahme an
den einzelnen Bestandteilen des Lehrportfolios selbst gesteuert. Die Studierenden legen dabei zu
Beginn der Lehrveranstaltung selbst den zeitlichen Ablauf fest und wahlen aus einem Themenpool
wie z.B. einzelne Aufgaben oder Versuche eines studienbegleitenden

Laborpraktikums das zu bearbeitenden Thema aus. Der Vortrag wird durch Rickmeldung und
Verbesserungsvorschlage durch die Studierenden begleitet. Die Studierenden erhalten auf
Nachfrage ebenso angemessene Rickmeldung von einer Fachmentorin oder einem Fachmentor.

Medienform:
elLearning-Kurs, Prasenzveranstaltungen
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Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Petermeier, Johannes; Dr.-Ing. hannes.petermeier@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Seminar zur guten wissenschaftlichen Praxis (Seminar, 1 SWS)

Petermeier J [L], Petermeier J, Sénnichsen C

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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W2z5013: Strdmungsmechanik | Fluid Mechanics

Modulbeschreibung

WZ5013: Stromungsmechanik | Fluid Mechanics
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird im Rahmen einer schriftlichen, benoteten Klausur (120 min)

erbracht. Die Studierenden beantworten in eigenen Worten Verstandnisfragen zu den
Grundgleichungen der Stromungsmechanik sowie deren Herleitungen, zu Messprinzipien und
Anwendungen, und zeigen damit, dass sie die Prinzipien der Stromungsmechanik verstanden
haben. Anhand von Rechenaufgaben missen die Studierenden die Grundgleichungen der
Stromungsmechanik (Kontinuitatsgleichung und Impulserhaltungsgleichung) in verschiedenen,
analytisch I6sbaren Fallen anwenden. Sie mussen Uberdies hinaus zeigen, dass sie befahigt sind,
stromungsmechanische Fragestellungen des betrieblichen Alltags sachgerecht zu diskutieren.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Die erfolgreiche Teilnahme am Modul Strémungsmechanik setzt den sicheren Umgang mit
den in Mathematik fur Ingenieure erlernten Grundtechniken voraus. Insbesondere die korrekte
Handhabung von Differentialgleichungen ist unabdingbar. Die Module Physik fiir Life Science
Ingenieure 1 + 2 und Technische Mechanik oder vergleichbare Module anderer Universitaten
legen die mechanischen Grundlagen fiir die Stromungsmechanik und werden als bekannt
vorausgesetzt.

Inhalt:

Grundlage des Moduls Stromungsmechanik sind die strdomungsmechanischen Grundgleichungen.
Aus diesen lassen sich wesentliche Zusammenhange einzelner stromungsmechanischer
Teilgebiete ableiten. Die Veranstaltung umfasst die folgenden Themenkapitel:

I. Einfihrung
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Einordnung der Stromungsmechanik, Transportgréfien und Stréme, Systemgrenzen,
Eigenschaften der Fluide

II. Hydrostatik
Hydrostatischer Druck, Auftrieb, Druckkrafte, Hydrostatik in bewegten Systemen (bspw.
Zentrifugen)

lll. Erhaltungssatze
Massenerhaltung, Impulserhaltung, Stromfadentheorie, Energieerhaltung (Bernoulligleichung)

IV. Rohrstrdomungen
Verlustbehaftete Rohrstromung, Moody-Diagramm, Bernoulli-Gleichung bei Rohrstromungen,
Rheologie, Pumpen und Dimensionierung, Gerinnestrémung

V. Raumliche Konzepte
Navier-Stokes, Euler-Gleichung, Wirbelsysteme und Turbulenzmodelle, Porése Medien und Filter
Schichtenstrémungen, Potentialtheorie

VI. Ahnlichkeitstheorie
Dimensionsanalyse, MalstabsvergréRerung, Ahnlichkeitsbegriff, Dimensionslose Kennzahlen

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Modul Strémungsmechanik kennen und verstehen die

Studierenden die Grundgleichungen der Stromungsmechanik (Kontinuitatsgleichung und
Impulserhaltungsgleichung) und sind in der Lage, die Gleichungen in verschiedenen,

analytisch I6sbaren Fallen anzuwenden. Insbesondere sind die Studierenden in der Lage

die Grundgleichungen der Stromungsmechanik auf ausgesuchte Anwendungsbeispiele zu
Ubertragen (z.B. Kapillar-, Schichten-, Schleich- oder Grenzschichtenstromung). Weiterhin sind
die Studierenden nach dem Modul in der Lage auf Basis grundlegender Abschatzungen relevante
Daten bereitstellen, die zu einer Auslegung von Geraten und Peripherie herangezogen werden
koénnen.

Mit Hilfe der Beispiele aus den Life Sciences haben die Studierenden Konzepte der Ubertragung
stromungsmechanischer Grundlagen kennengelernt, und sind in der Lage, diese in einfachen
Anwendungen zu analysieren und diskutieren. Mit Hilfe der Ahnlichkeitstheorie kénnen die
Studierenden dimensionslose Kennzahlen herleiten und sie verstehen die Moglichkeiten und
Grenzen in der Anwendung dieser Zahlen. Komplexe Problemstellungen in der Praxis kdnnen

die Studierenden unter Berlicksichtigung dominanter Einflussgréen in analytisch I6sbare

Falle vereinfachen. Diese Kompetenz hilft den Studierenden, in ihrem spateren Berufsalltag

die Kompetenz zu entwickeln, ihren Mitarbeitern komplizierte Sachverhalte pragmatisch zu
erklaren sowie grundlegende stromungsmechanische Fragestellungen des betrieblichen Alltags zu
analysieren, zu bewerten und sachgerecht zu hinterfragen. Insbesondere lernen die Studierenden
Lésungsstrategien fir stromungsmechanische relevante Anwendungen zu entwickeln.
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Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung und einer Ubung. In der Vorlesung wird mit klassischem
Tafelanschrieb und Powerpoint-Folien gearbeitet. Im moodle-Kurs kdnnen zusatzlich einzelne
Inhalte als Lehrfilme bereitgestellt werden. Ergénzend sind die Vorlesungsunterlagen als
digitales Skript verfliigbar. Neben klassischem Frontalunterricht werden Methoden zur

Aktivierung von Vorwissen und Einbeziehung der Studierenden verwendet. Hierzu kommen

unter anderem Think-pair-share, Inverted Classroom, Brainstorming, One-Minute-Paper

und die Erarbeitung von Zusammenfassungen zum Einsatz. Zur aktiven Forderung des
Lernprozesses erarbeiten und diskutieren die Studierenden regelmafig wahrend der Veranstaltung
ausgewahlte stromungsmechanische Fragestellungen unter Anleitung des Dozenten. Neben
dem Vorlesungsmaterial werden begleitende Ubungen angeboten, um die gelernten Inhalte

zu festigen und in typischen Fragestellungen, Herausforderungen und Praxisanwendungen
kennenzulernen. Die Aufgabenstellungen Iésen die Studierenden mit den in der Vorlesung
gewonnenen Erkenntnissen zunachst unter Anleitung, dann in zunehmender Eigenarbeit. Die
Ergebnisse werden abschlieRend durch den Dozenten oder die Studierenden nochmals detailliert
erldutert. Wahrend der Eigenarbeitsphase aufgekommene Fragen werden hierbei im Plenum
diskutiert und beantwortet.

Medienform:

Der Dozent prasentiert und erlautert die Inhalte der Vorlesung gestutzt durch Folien-Projektionen
und (digitalen) Tafelanschrieb. Im begleitenden moodle-Kurs wird ein Skript zu Verfiigung gestellt.
Dariiber hinaus werden fiir alle Ubungsaufgaben Lésungswege gemeinsam erarbeitet und
erlautert.

Literatur:

- Grundlagen der Stromungsmechanik: Eine Einfuhrung in die Theorie der Stromung von Fluiden.
Franz Durst. Springer, Berlin, 2006

-- Stromungslehre: Einfuhrung in die Theorie der Stromungen. Joseph H. Spurk, Nuri Aksel.
Springer, Berlin, 2007

Modulverantwortliche(r):
Henkel, Marius, Prof. Dr.-Ing. marius.henkel@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ5299: Statistik | Statistics

Modulbeschreibung
WZ5299: Statistik | Statistics

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 90

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird in Form einer schriftlichen Klausur (120 Minuten) erbracht. Die
Lernergebnisse werden an Fallbeispielen iberprift. Anhand von Skalenniveau, Zahl der Merkmale
und Fragestellung kdnnen die Studierenden ein geeignetes statistisches Verfahren wie Ein- oder
Zweistichprobentest, Kontingenztafel, Regression oder Varianzanalyse zuordnen und kénnen

die erforderlichen Schritte anwenden. Sie reflektieren und Uberprifen die Voraussetzungen der
statistischen Verfahren mit Hilfe der gegebenen Informationen. Entsprechend des gewahlten
Verfahrens bewerten sie die Ergebnisse problembezogen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Keine Voraussetzungen.

Inhalt:

Beschreibende Statistik

- graphische Methoden: Histogramm, Boxplot, Punktdiagramm

- rechnerische Methoden: Mittelwert, Varianz, Kovarianz, Streuungszerlegung fiir einfaktorielle
Varianzanalyse

- Bivariate Daten: Streudiagramm, Kleinstquadratmethode, Formeln fir Achsenabschnitt und
Steigung, Korrelationskoeffizient, Bestimmtheitsmass, Linearisierung
Wahrscheinlichkeitstheorie: Axiome der Wahrscheinlichkeit, Unabhangige Ereignisse, bedingte
Wahrscheinlichkeit, Satz von Bayes

- Zuvallsvariable, Verteilung, Dichte: Bernoulli-, Binomial-, Poisson-, Normalverteilung

- Naherungsverteilung, Zentraler Grenzwertsatz Schliefiende Statistik

- Konfidenzintervall, Einstichprobentest flir Lage und Anteil

- Zweistichproben test fir Lage, Streuung und Anteil
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- Anpassungs-, Unabhangigkeits-, Homogenitatstest (Kontingenztafel)
- einfaktorielle Varianzanalyse, Post-Hoc-Test

Vertiefung lineare Regression

- Erweiterung auf mehrere Erklarende

- Normalengleichung fiir die Bestimmung der Regressionskoeffizienten
- Hypothesentest fur die Koeffizienten des linearen Modells

- Diagnosediagramme, Modellwahl, Dummy-Variable

Vertiefung Varianzanalyse

- Zwei- und Mehrfaktorielle Varianzanalyse

- Wechselwirkungen, Interaktionsdiagramme

- Zusammenhang zwischen Varianzanalyse und linearer Regression
Nichtparametrische Testverfahren

- Vorzeichentest, Wilcoxon-Test, Mann-Whitney-Test

- Kruskal-Wallis-Test

Jackknife und Bootstrap

- Ermittlung der Verzerrung mit Jackknife-Verfahren

- Bootstrap als Strategie zur Ermittlung von Konfidenzintervallen

- Bootstrap-Regression, Kreuzvalidierung

Planung und Organisation von Experimenten

- Erfolgsfaktor Planung

- Antwortflachenmethode

- Versuchsplane

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage, zwischen beschreibender und schlielliender Statistik zu
unterscheiden. Sie kennen die Bedeutung der Wahrscheinlichkeitstheorie als Grundlage flr
Verteilungen und Zufallsvariablen und kdnnen zugehoérige empirische Verteilungen benennen.
Die Studierenden kennen das allgemeine Prinzip eines Hypothesentests und sind so in der
Lage Ergebnisse eines ihnen nicht bekannten Hypothesentests zu interpretieren und richtige
Schlusse ziehen. Die Studierenden sind in der Lage, die Zahl der beobachteten Merkmale

und Skalenniveaus richtig zu erkennen und anhand dieser Charakteristika den Lerninhalten
richtig zuordnen, Formeln und Vorgehensweisen richtig anwenden und richtige Schlisse zu
ziehen. Die Studierenden wissen um die Bedeutung von Statistikprogrammen und kénnen
ausgewahlte Standardverfahren benennen und anwenden sowie die Ausgaben richtig zuordnen
und interpretieren. Die Studierenden sind in der Lage, Planung als Erfolgsfaktor bei Experimenten
zu erkennen und kennen Strategien zur erfolgreichen Planung. Sie kennen die Reduktion zur
experimentellen Einheit und kénnen dies bei der Strukturierung der Daten anwenden. Die
Studierenden kénnen den Unterschied zwischen Faktorplanen und der Antwortflachenmethode
erlautern und beides in einfachen Fallen anwenden.

Lehr- und Lernmethoden:

Es werden Vorlesungen und Ubungen angeboten. Sowohl in den Vorlesungen als auch den
Ubungen werden anhand von Beispielen aus den Lebenswissenschaften die erarbeiteten Inhalte
angewandt und getibt. Begleitend findet eine freie Ubungsstunde statt, in der die Studierenden
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in kleinen Gruppen Aufgaben 16sen und auf Anfrage eine Hilfestellung erhalten. Es finden
Selbstkontrollen statt, die den Studierenden die Moglichkeit der Reflektion des Gelernten geben.

Medienform:
Prasentationen, Tafelvortrag, blended learning

Literatur:

Ausgearbeitetes Skript fiir Vorlesung und Ubungsbetrieb. Zusétzliches Material tiber eLearning-
Plattform.

Peck, Olsen, Devore. Introduction to Statistics and Data Analysis, 3rd International Student Edition.
Copyright 2008. Brooks/Cole

Modulverantwortliche(r):
Petermeier, Johannes, Dr.-Ing. hannes.petermeier@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30036: Thermodynamik | Thermodynamics

Modulbeschreibung

LS30036: Thermodynamik | Thermodynamics
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung wird in Form einer schriftlichen benoteten Klausur (120 min) erbracht.

Die Klausur besteht aus Kurz- und Verstandnisfragen zur Theorie sowie Rechenaufgaben aus
der thermodynamischen und prozesstechnischen Praxis. In den Rechenaufgaben missen die
Studierenden ihr theoretisches Wissen auf technische Systeme und Prozesse anwenden.
Zugelassene Hilfsmittel sind die von der Professur fir Biothermodynamik zur Verfigung gestellte
Formelsammlung und ein nicht programmierbarer Taschenrechner.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

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

Inhalt:

Im Rahmen dieses Moduls werden den Studierenden die Grundlagen der Thermodynamik und
deren Anwendung in technischen Prozessen vermittelt. Dies beinhaltet die folgenden Themen:
» Konzepte, Grundbegriffe und Definitionen (System, intensiv, extensiv, spezifische/molare
Eigenschaften; Zustande und Prozessvariablen; Thermodynamische Gleichgewichte...)

* Erster Hauptsatz der Thermodynamik: Energie und Energieformen

* Ideale Gase und Zustandsanderungen

» Zweiter Hauptsatz der Thermodynamik: Entropie und Dissipation

» Thermodynamische Eigenschaften reiner Fluide (Zustandsgleichungen; Zustandsdiagramme)
*» Wichtige technische Kreisprozesse (Warmepumpe, Kaltemaschine, Gasturbine,
Dampfkraftmaschine)

* Feuchte Luft und Prozesse mit feuchter Luft
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Modul "Thermodynamik" sind die Studierenden in der Lage,

« die fundamentalen Grundlagen, Beziehungen und Gesetze der Thermodynamik zu beschreiben.
* zwischen Zustands- und ProzessgrofRen zu unterscheiden und die Bedeutung verschiedener
Zustandsgrofen wie Enthalpie und Entropie zu verstehen.

* zwischen verschiedenen Energietypen zu unterscheiden und die Grenzen der
Energieumwandlung zu verstehen.

» Zustande und Zustandsanderungen idealer Gase und reiner Fluide mithilfe von
Zustandsgleichungen und -diagrammen zu berechnen.

+ die wesentlichen Kreisprozesse (z.B. Carnot, Joule, Clausius-Rankine) zu kennen und zwischen
Kreisprozessen zu unterscheiden, die nach auflien Arbeit abgeben oder aufnehmen, sowie die
Unterschiede in thermodynamischen Diagrammen darzustellen.

» die Groflen zur Beschreibung des Zustandes feuchter Luft zu verstehen und das Mollier-
Diagramm anzuwenden.

* wichtige Prozesse mit ,feuchter Luft“ (z.B. adiabatische Kihlung und Erwarmung, Befeuchtung,
adiabate Vermischung zweier feuchter Luftstrome) sowohl mathematisch als auch graphisch zu
berechnen.

Lehr- und Lernmethoden:

Dieses Modul besteht aus einer Vorlesung und einer Ubung. Die Inhalte und insbesondere die
theoretischen Grundlagen werden in der Vorlesung mittels Powerpoint-Folien und Tafelanschrieb
vermittelt. In der zugehorigen Ubung werden wesentliche Inhalte der Vorlesung wiederholt und
anhand von Ubungsaufgaben erklart und vertieft.

Die Anwendung der Theorie und die Vertiefung in der Ubung helfen den Studierenden, ihr
Verstandnis und ihrer Fahigkeiten an konkreten Aufgabenstellungen auszubauen.

Auf der Moodle-Lernplattform werden den Studierenden die Folien zur Vorlesung und zu den
Ubungsaufgaben, die zur Selbstkontrolle dienen sollen, zur Verfligung gestellt. Fiir ausgewahite
Ubungsaufgaben werden Erklarvideos zu zuséatzlich zu den Lésungen im Moodle-Kurs
hochgeladen.

Medienform:
Powerpoint-Prasentation, Tafelanschrieb, Moodle-Kurs

Literatur:

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

Lidecke D., Lidecke C.: Thermodynamik. Physikalisch-chemische Grundlagen der thermischen
Verfahrenstechnik

Baehr, H. D.: Thermodynamik, Springer

Wilhelms, G.: Ubungsaufgaben Technische Thermodynamik, Hanser

Modulverantwortliche(r):
Minceva, Mirjana, Prof. Dr.-Ing. habil. mirjana.minceva@tum.de
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Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Technische Thermodynamik Ubung (Ubung, 2 SWS)
Minceva M [L], Buchweitz V, Minceva M, Yin J

Technische Thermodynamik (Vorlesung, 2 SWS)

Minceva M [L], Minceva M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ5442: Technische Mechanik | Applied Mechanics

Modulbeschreibung

WZ5442: Technische Mechanik | Applied Mechanics
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Zweisemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
8 240 stunden: 90

150

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Fachkompetenz der Studierenden wird in einer schriftlichen Klausur (120 min) geprift. Die
Studierenden zeigen, dass sie die Gesetzmalliigkeiten, die der Statik, Elastostatik, Dynamik,
Kinetik und Kinematik zu Grunde liegen, kennen und in mathematisch korrekter Form wiedergeben
kénnen. Weiterhin mussen sie diese Gesetzmalligkeiten anhand von ausgewahlten Fallbeispielen
auf verschiedene mechanische Systeme Ubertragen. Hierzu missen sie vorgegebene
Problemstellungen in mathematische Ausdriicke Uberfiihren und so fehlende Gréfien und
Parameter berechnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Hohere Mathematik, Physik fur Life Science Ingenieure.

Ein sicherer Umgang mit den in der Vorlesung verwendeten mathematischen Werkzeugen
(Algebraische

Umformungen, Differentiation, Integration, Vektoralgebra - Skalarprodukte, Kreuzprodukte) ist
elementar.

Inhalt:

Das Modul beinhaltet die mathematische Herleitung von Grundgleichungen der Statik,
Elastostatik, Dynamik, Kinetik, sowie der Kinematik. Es umfasst Themengebiete wie physikalische
Einheiten, Newton'sche Axiome, Krafte- und Momentengleichgewicht, Schwerpunkt, Lager

und Lagerreaktionen, Freikdrperbilder, Fachwerke, Stabwerke, Freiheitsgradanalyse,
SchnittgréRenverlaufe, Spannungen und Deformation, Biegelinien, Kinematik (in kartesischen

und Polarkoordinaten, Relativbewegung), Dynamik von Punktmassen und starren Kérpern
(Bewegungsgleichungen, Impuls- und Drehimpulssatz in integraler und differentieller Form,
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Energiesatz, Newton'sche Axiome), sowie Tragheits-, Feder- und Widerstandskrafte. Aus diesen
lassen sich wesentliche Zusammenhange einzelner mechanischer Teilgebiete ableiten.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen kennen und verstehen die Studierenden

die Grundgleichungen der Statik, Elastostatik, Dynamik, Kinetik und Kinematik und sind in

der Lage, die Gleichungen auf verschiedene Falle anzuwenden. Die Studierenden sind in der
Lage, die in einem vorliegenden System dominierenden Krafte zu erkennen und dann die flr

die Lésung des Problems relevanten Terme korrekt zu formulieren. Neben dieser Fach- und
Methodenkompetenz erweitern die Studierenden ihre Selbstkompetenz, da sie nach erfolgreicher
Teilnahme am Modul die Méglichkeiten und Grenzen mathematischer Beschreibungen in den
Ingenieurwissenschaften kennen. DarlUber hinaus sind sie befahigt, komplexe Problemstellungen
in der Praxis in mathematische Ausdrlicke zu Uberflihren. Diese Kompetenz ermoglicht den
Studierenden, in ihrem Berufsalltag ihren Mitarbeitern komplizierte Sachverhalte pragmatisch zu
erklaren sowie grundlegende Fragestellungen der technischen Mechanik des betrieblichen Alltags
sachgerecht zu hinterfragen.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus zwei Lehrveranstaltungen - Technische Mechanik 1 und 2. Beide Elemente
beinhalten eine Vorlesung und eine begleitende Ubung.

Lehrmethode: Vortrag, unterstitzt durch Folien und ppt-Prasentation, Diskussion ausgewahlter
Fragestellungen in Gruppen unter Anleitung des Dozenten, Einzelarbeit, Co-teaching, einwdchiges
Repetitorium Lernaktivitaten:

Relevante Materialrecherche, Studium von Literatur, Bearbeiten von Problemen und deren
Lésungsfindung, Zusammenarbeit mit anderen Studierenden.

Medienform:

Der komplette Foliensatz, alle Ubungsaufgaben und Musterklausuren mit Lésungen sowie weitere
vertiefende Materialien sind digital verfliigbar und werden Uber die eLearning Plattform Moodle zur
Verflgung gestellt.

Literatur:

R. C. Hibbeler: Technische Mechanik 1 - Statik; Pearson Studium, 2005.

R. C. Hibbeler: Technische Mechanik 2 - Festigkeitslehre; Pearson Studium, 2006.
R. C. Hibbeler: Technische Mechanik 3 - Dynamik; Pearson Studium, 2005.

Modulverantwortliche(r):
Briesen, Heiko, Prof. Dr.-Ing. heiko.briesen@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Technische Mechanik 2 (Vorlesung, 2 SWS)
Briesen H [L], Briesen H, Tan Y

Technische Mechanik 1 (Vorlesung, 2 SWS)

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 72 von 526
Generiert am 24.02.2025



WZ5442: Technische Mechanik | Applied Mechanics

Briesen H [L], Briesen H, Yu H

Ubungen zur Technischen Mechanik 2 (Ubung, 1 SWS)
Briesen H[L], Tan Y

Ubungen zur Technischen Mechanik 1 (Ubung, 1 SWS)

Briesen H [L], Yu H

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 73 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=1755306&pOrgNr=15643

LS30039: Verpackungstechnik - Grundlagen | Packaging Technology - Basics

Modulbeschreibung

LS30039: Verpackungstechnik - Grundlagen | Packaging Technology -
Basics

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 45

105

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulprifung erfolgt mittels einer schriftlichen benoteten Klausur (120 min).

Anhand eines vorgegebenen Verpackungsbeispiels geben die Studierenden
verpackungstechnische Begriffe wieder und ordnen sie den Bestandteilen des betrachteten
Verpackungssystems zu. Sie identifizieren die Reaktionen des Qualitdtsabbaus an

einem vorgegebenen Produkt und fihren vereinfachte Abschatzungen zu Stofftransport,
Produktreaktionen und resultierender Produkthaltbarkeit durch. Sie diskutieren

die Produktreaktionen und die Ergebnisse der eigenen Abschatzungen beziglich
Verbrauchererwartung, Haltbarkeit und gesetzlicher Vorgaben und beurteilen das gegebene
Verpackungsbeispiel im Vergleich zu mdglichen Alternativen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Grundlagenwissen in den Bereichen Mathematik, Physik, Biologie, Chemie und Mikrobiologie
wird vorausgesetzt. Insbesondere ein erfolgreicher Abschluss des Moduls Statistik wird dringend
empfohlen.

Inhalt:

In dieser Pflichtvorlesung werden Studierende in das Verpackungswesen eingefiihrt. Die
gesetzlichen Grundlagen (z.B. Fertigpackungsverordnung/Berechnungen zur Fullmengenkontrolle)
werden dabei ebenso behandelt wie das Herstellen und Verarbeiten von Packstoffen und deren
Umformung zu Packmitteln. Wesentliche Themen sind die spezifischen Eigenschaften der
Fullglter (Lebensmittel, Getranke, Kosmetika, Pharmaka), die Mechanismen ihres Qualitats-

oder Wirkungsverlustes und die Mdglichkeiten, diese Vorgange durch verpackungstechnische
MafRnahmen zu verlangsamen. Fur die wichtigsten Packstoffe (Glas, Metalle, Papier, Kunststoff)
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wird sowohl auf die gangigen Produktionsmethoden als auch auf die charakteristischen
Werkstoffeigenschaften eingegangen. Die maschinellen Prozesse zur Umformung zu Packmitteln,
zum Fullen und zum VerschlieRen werden in ihren Grundlagen ebenfalls angesprochen.
Insbesondere bei Kunststoffverpackungen sind die chemischen und physikalischen
Wechselwirkungen zwischen Flillgttern, Packstoffen und Umwelteinwirkungen ein weiterer
zentraler Punkt. Stofftransportprozesse wie Migration von Additiven oder Permeation von Gasen,
Wasserdampf und Aromastoffen sowie die Einflussfaktoren dafir werden qualitativ beschrieben.
Sie werden mit den Anforderungen der verpackten Produkte abgeglichen.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an diesem Modul besitzen die Studierenden ein grundlegendes Verstandnis
fur die Bedeutung der Verpackung unter wirtschaftlichen, rechtlichen und umweltrelevanten
Aspekten. Sie verstehen die physikalisch-chemischen Prinzipien der Abbaureaktionen von
Fullgatern und kennen die fur Verpackungen relevanten rechtlichen Vorgaben in der Europaischen
Union.

Sie kénnen Fullmengenprifungen von Fertigpackungen durchfiihren, die Ergebnisse statistisch
auswerten und beurteilen und den Abflllprozess im Rahmen der technischen und gesetzlichen
Rahmenbedingungen bewerten.

Weiterhin kénnen die Studierenden Transportvorgange und Austauschprozesse von
Substanzen zwischen Fillgitern, Packstoffen und der Umwelt verstehen, beschreiben und

auch naherungsweise abschatzen. Sie sind in der Lage, Herstellungsprozesse flir Packstoffe
und Packmittel zu beschreiben. Darlber hinaus sind die Studierenden in der Lage, den Aufbau
unterschiedlicher Packstoffe und Packmittel zu charakterisieren, deren Vor- und Nachteile zu
bewerten und fir ein vorgegebenes Produkt geeignete Verpackungsvarianten auszuwahlen.

Lehr- und Lernmethoden:

Die Inhalte dieser Modulveranstaltung werden in einer wochentlich stattfindenden Vorlesung

mit begleitender PowerPoint-Prasentation vermittelt. Ausgewahlte Fallbeispiele werden

mit Anschauungsmaterial unterlegt und in Form von Ubungsaufgaben behandelt, um

das im Rahmen der Vorlesung vermittelte Fachwissen zu vertiefen und die gelernten
Berechnungsmethoden zu festigen. Weitere Aufgaben werden fiir die Einzel- oder Gruppenarbeit
mit den Lehrveranstaltungsunterlagen zur Verfugung gestellt.

Medienform:

PowerPoint-gestiitzte Vorlesung mit eingebauten Ubungsblécken: die prasentierten Folien stehen
den Studierenden zum Download zur Verfiigung. Die behandelten Fallbeispiele werden durch
Anschauungsmaterial (Beispielverpackungen, Materialproben) erganzt.

Literatur:

BUCHNER, Norbert S. Verpackung von Lebensmitteln: Lebensmitteltechnologische,
verpackungstechnische und mikrobiologische Grundlagen. Springer-Verlag, 2013

HEISS, Rudolf. Verpackung von Lebensmitteln: Anwendung der wissenschaftlichen Grundlagen in
der Praxis. Springer-Verlag, 2013.
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LANGOWSKI, Horst-Christian; MAJSCHAK, Jens-Peter. Lexikon Verpackungstechnik. Behr's
Verlag DE, 2014.

PIRINGER, Otto G.; BANER, Albert Lawrence (Hg.). Plastic packaging: interactions with food and
pharmaceuticals. John Wiley & Sons, 2008.

ROBERTSON, Gordon L. Food packaging: principles and practice. CRC Press, 2016.

Bluml, S., Fischer, S. (Hrsg.): Handbuch der Filltechnik, Behr’s Verlag, 2004

Modulverantwortliche(r):
Schrettl, Stephen, Prof. Dr. stephen.schretti@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Verpackungstechnik - Grundlagen (Vorlesung, 3 SWS)

Schrettl S

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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LS30037: Zellbiologie | Cell Biology

Modulbeschreibung

LS30037: Zellbiologie | Cell Biology
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Prifungsleistung flr das Modul erfolgt im Rahmen einer benoteten Klausur (90 min.) Die
Klausurnote entspricht der Modulnote.

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

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

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:
Die Vorlesung gliedert sich in die Teile Zellbiologie und Genetik/Molekularbiologische Grundlagen.

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

- Methoden der zell- und molekularbiogischen biologischen Forschung

- Grundlagen des Stoffwechsels

- Proteinsortierung
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- Vesikeltransport
- 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

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an der Modulveranstaltung 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 gewtiinschten
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

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus einer Vorlesung (4SWS), in der die Grundlagen der Zellbiologie und der
Molekularbiologie erarbeitet werden.

PowerPoint-Prasentationen werden genutzt, um schwierige Sachverhalte visuell aufzubereiten.
Die Vorlesung wird obligatorisch durch das Literaturstudium begleitet. RegelmafRig werden
Ubungsaufgaben gel6st, um theoretische Grundlagen zu vertiefen.

Medienform:

Ein Vorlesungsskript wird den Studierenden zur Verfligung gestellt. Zusatzlich gibt es eine
Sammlung aller gezeigten Prasentationsfolien. Die Vorlesung wird aufgezeichnet und die Filme
zum Streaming zur Verfugung gestellt.

Literatur:

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*

Modulverantwortliche(r):
Hammes, Ulrich, PD Dr. rer. nat. habil. ulrich.hammes@tum.de
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LS30037: Zellbiologie | Cell Biology

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Molekularbiologische Grundlagen (Vorlesung, 4 SWS)

Hammes U [L], Hammes U, Kramer K

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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Allgemeinbildung: Allgemeinbildung | General Education

Allgemeinbildung | General Education

Modulbeschreibung

Allgemeinbildung: Allgemeinbildung | General Education

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/

Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:
In den B.Sc. LMT / BWG / PBT 20221 sind im Bereich der Allgemeinbildung 5 CP (Pflichtmodul) zu
erbringen.

Der mit dem Modul bzw. den Modulen erworbene Kenntnisstand wird mit jeweils adaquaten
Prifungsformen abgeprift (z. B. schriftliche oder mindliche Prifung, Prasentation, Ausarbeitung,
Projekt).

Die Studierenden zeigen in der Prifung, ob sie in der Lage sind, das erlernte Wissen zu
strukturieren und die wesentlichen Aspekte darzustellen. Sie sollen die erarbeiteten Informationen
beschreiben, interpretieren, sinnvoll kombinieren und auf ahnliche Sachverhalte Gbertragen
kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Art und Umfang richten sich nach dem gewahlten Lehrangebot.

Inhalt:

Ziel des Moduls ist es, den Studierenden Einblicke in ein mdglichst breites Angebot an
weiterbildenden, Uberfachlichen, persénlichkeitsbildenden und horizonterweiternden
Veranstaltungen zu 6ffnen, aus dem sie individuell und interessensgeleitet diejenigen Inhalte
wahlen kdnnen, die mit ihren persoénlichen und beruflichen Zielen am besten vereinbar sind.
Hierflr kdnnen die Studierenden aus unterschiedlichen Bereichen wahlen: Angebote der
Kontextlehre WTG (ehemals Carl-von Linde-Akademie), Angebote des Sprachenzentrums und
weitere Uberfachlichen Module an der TUM und LS.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 80 von 526
Generiert am 24.02.2025



Allgemeinbildung: Allgemeinbildung | General Education

Weitere Leistungen kénnen in Absprache anerkannt werden, wenn diese dem angestrebten Profil
des Moduls entsprechen.

Lernergebnisse:

Nach Abschluss des Moduls kdnnen die Studierenden die erarbeiteten Informationen beschreiben,
interpretieren, sinnvoll

Nach Abschluss des Moduls kdnnen die Studierenden die erarbeiteten Informationen beschreiben,
interpretieren, sinnvoll kombinieren und auf dhnliche Sachverhalte Ubertragen. Sie sind in der
Lage, das Gelernte kritisch zu hinterfragen, im Alltag zu nutzen und an andere weiterzugeben. Die
detaillierten Lernergebnisse sind den jeweiligen Modulbeschreibungen zu entnehmen.

Lehr- und Lernmethoden:
Art und Umfang richten sich nach den gewahlten Lehrangebot.

Medienform:
Art und Umfang richten sich nach den gewahlten Lehrangebot.

Literatur:
Art und Umfang richten sich nach den gewahlten Lehrangebot.

Modulverantwortliche(r):
Modulverantwortliche sind abhéangig vom gewahlten Lehrangebot. Module coordinators are
dependent on the chosen course.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CIT3640001: Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung [Sanitatsausbildung]

Modulbeschreibung

CIT3640001: Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung
[Sanitatsausbildung]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 75

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Erreichen der Lernergebnisse wird in einer benoteten, schriftlichen Prifung ohne Hilfsmittel
mit einem Umfang von 60 min gepruft. Die schriftliche Prifung macht 40% der Abschlussnote
aus. Voraussetzung fur die Teilnahme an der schriftlichen Abschlussprufung ist die erfolgreiche
Absolvierung praktischer Leistungskontrollen zur Patientenversorgung sowie zur Reanimation im
Kursverlauf, diese gehen mit jeweils 30% in die Abschlussnote ein.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Vorliegen eines Nachweises uber einen aktuellen Erste-Hilfe-Kurs.

Inhalt:

Vitalfunktionen, Erkrankungen der Atmung und des Herzkreislaufsystems, Einflihrung in Aufbau
und Funktion des Bewegungsapparates, Versorgung von Wunden und anderen Verletzungen,
Versorgung von Sportverletzungen, Erkennen und Versorgen weiterer Erkrankungen (z.B.
Herzinfarkt, Schlaganfall, temperaturbedingte Erkrankungen), Reanimation, Rechtliche
Rahmenbedingungen im Sanitatsdienst, Vorgehen und Einsatztaktik in der Patientenversorgung

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an dem Modul sind Studierende in der Lage, Notfallpatienten eigenstandig
zu versorgen. Hierzu notwendiges Wissen uber Notfallbilder, Anatomie, Vitalfunktionen und
eingesetztes Material kann wiedergegeben werden.
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Lehr- und Lernmethoden:

Die Theorieinhalte des Moduls werden Uberwiegend im Unterrichtsgesprach unter Zuhilfenahme
von PowerPoint-Prasentationen und Verschriftlichung an der Tafel erarbeitet, gegebenenfalls
finden auch Gruppenarbeiten statt. Die praktischen Fahigkeiten werden in Ubungen sowie
Fallbeispielen gefestigt. Kontinuierliche Wissensstandiberprifungen finden in Form von Moodle-
Quizzes statt.

Medienform:
Prasentationen (PowerPoint), Tafel, Fallbeispiele, Moodle-Quiz

Literatur:
ausgewahlte Gesetzestexte, Videos und Fachartikel (Empfehlungen werden in der Veranstaltung
genannt)

Modulverantwortliche(r):
Hayden, Oliver; Prof. Dr. rer. nat.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Kurs zum/zur Fachsanitater*in (Vorlesung mit integrierten Ubungen, 4 SWS)

Goppl M [L], Pawlik F, Klipfel J, Budeus M, Géppl M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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IN9017: Existenzgrindung | Entrepreneurship

LS99999: Module TUM School of Life Sciences | Modules TUM School of
Life Sciences

Modulbeschreibung

IN9017: Existenzgrindung | Entrepreneurship

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2011/12

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 120 stunden: 30

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Mit einer wissenschaftlichen Ausarbeitung (5 - 10 Seiten) weisen die Studierenden nach, dass sie
den Aufbau und die Logik des Businessplans verstehen und in der Lage sind, eine Geschéftsidee
zu entwickeln und die Ergebnisse und Beitrage der Diskussionen flr diese Entwicklung zu nutzen.
In der Abschlussprasentation (20 min.) zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage sind, die
Geschaftsidee kompakt und schliissig darzustellen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

1. Rechtsformen

2. Finanzierung

3. Geistiges Eigentum

4. Steuerrecht

5. Marketing und Vertrieb
6. Businessplanerstellung

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme kennen die Studierenden wesentliche Prinzipen der Unternehmensgriindung
und sind mit den Grundlagen der Businessplanerstellung vertraut. Sie kdnnen eine (reale oder
fiktive) Geschaftsidee mit Hilfe des Businessplans bis zur Grindungsreife entwickeln. Dabei sind
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sie in der Lage, die Geschéftsidee und die zentralen Aspekte des Businessplans in kompakter
Form einem Publikum verstandlich zu erldutern.

Lehr- und Lernmethoden:

Zunachst werden die grundlegenden Themen von den Dozenten vorgestellt und im Seminar
diskutiert. Danach entwickeln die Teilnehmer in Gruppen eigene Geschaftsideen. Diese Ideen
werden in der Gruppe mit den Dozenten beraten und in einem weiteren Entwicklungsschritt im
Plenum vorgestellt und diskutiert. Bei der Abschlussprasentation sind auch externe Experten
anwesend und diskutieren das Ergebnis.

Medienform:
Vortrag mit Folien

Literatur:
Handbuch Businessplan Erstellung vom Minchener Businessplan Wettbewerb

Modulverantwortliche(r):
Gerndt, Hans Michael; Prof. Dr.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Seminar - Existenzgriindung (IN9017) (Seminar, 2 SWS)

Gerndt H

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WI001161: Grundlagen der Unternehmensfiihrung | Basic Principles of Corporate Management

Modulbeschreibung

WI001161: Grundlagen der Unternehmensfiihrung | Basic Principles of
Corporate Management

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2017

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 180 stunden: 120

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prifungsleistung wird durch eine Klausur (120 Minuten) erbracht, wobei als einziges
Hilfsmittel ein nicht programmierbarer Taschenrechner zugelassen ist. Durch Rechenaufgaben
und Theoriefragen wird gepruft, ob die Studierenden die grundlegenden Aspekte der
Unternehmensflihrung analysieren und bewerten kénnen. Zudem wird geprft, ob die
Studierenden die verschiedenen Aspekte der Mitarbeitermotivation anhand theoretischer
Modelle erklaren und quantifizieren kdnnen sowie auf die Problemstellungen der
Unternehmensfuhrungspraxis transferieren kdnnen. Im nachfolgenden Semester wird eine
Wiederholungsprifung angeboten. Bei einer sehr geringen Teilnehmerzahl wird die Klausur ggf.
durch eine mindliche Prifung mit denselben inhaltlichen und methodischen Anforderungen
ersetzt.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:
Das Modul soll den Studierenden einen Uberblick (iber folgende grundlegende Aspekte der
Unternehmensflihrung geben:

- Grundbegriffe der Unternehmensfiihrung (Was bedeutet Unternehmensfiihrung, Welche
Unternehmensformen gibt es? Publikumsgesellschaft vs. Familienunternehmen und deren
Besonderheiten)

- System der Unternehmensfihrung: Fihrungsebenen, Fihrungsprozess

- Normative Unternehmensfiihrung: Unternehmenswerte, -ziele, -kultur, -verfassung, -mission
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- Strategische Unternehmensflihrung: Wertorientierte Unternehmensfihrung, Strategien

- Ethische Aspekte der Unternehmensfiihrung

- Planung und Kontrolle (LEN-Modell als mathematische Grundlage der Prinzipal-Agent-Beziehung
(Inhaber-Manager-Beziehung))

- Unternehmensflihrung und Motivation

- Theorie der Internationalisierung (Motivation, Probleme, Internationale Fiihrung,
Internationalisierungsstrategien)

- Besonderheiten von Familienunternehmen (Definition, wirtschaftliche Bedeutung, Spannungsfeld
FUhrung/ Kontrolle)

Die Inhalte richten sich an Studierende, die aus einem unternehmerischen Elternhaus stammen,
ebenso wie an Studierende die Interesse an einer Tatigkeit in grofieren Konzernen haben.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Modul sind die Studierenden in der Lage die grundlegenden Konzepte
der Unternehmensfuhrung in ihrer theoretischen Ausgestaltung zu analysieren und zu bewerten.
Darauf aufbauend kénnen sie Handlungsempfehlungen fiir die Praxis ableiten und Entscheidungen
im Management unternehmensspezifisch gestalten, sowie deren Vor- und Nachteile hinsichtlich
ihrer Anwendbarkeit und ihrer Auswirkungen fir die Unternehmensfiihrung einschatzen. Weiterhin
lernen die Studierenden einzuschatzen, vor welche Herausforderungen Unternehmen im

Hinblick auf die Motivation ihrer Mitarbeiter gestellt werden und wie diese Herausforderungen
strukturiert und evaluiert werden konnen, um passgenaue Losungen zu modellieren. Nach dem
erfolgreichen Bestehen des Moduls sind die Studierenden zudem in der Lage, die Besonderheiten
von Familienunternehmen gegenuber Publikumsgesellschaften zu beurteilen und maogliche
MafRnahmen in der Fihrung der jeweiligen Unternehmen zu vergleichen und zu bewerten. Analog
dazu ist es den Studierenden auch moglich, Aspekte der internationalen Unternehmensfihrung
beurteilen zu kdnnen und passende Strategien im Hinblick auf die Internationalisierung zu
entwerfen.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul betseht aus einer Vorlesung und einer integrierten Ubung. Die Inhalte werden im
Vortrag und durch Prasentationen sowie vereinzelte kleine Fall und Rechenbeispiele vermittelt.
Die Studierenden sollen zum Studium der Literatur und der inhaltlichen Auseinandersetzung mit
den Themen angeregt werden. Dabei werden auch Anwendungsmaoglichkeiten der theoretischen
Konzepte in der Praxis durch Gastvortrage aufgezeigt.

Medienform:
Prasentationen, Folien, Ubungsaufgaben, Fallstudien

Literatur:

- 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
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- Krakel, M. (2010): Organisation und Management, 4. Auflage
Modulverantwortliche(r):

Mohnen, Alwine; Prof. Dr.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ3234: Lebenswissenschaften & Gesellschaft. Eine Einfiihrung | Life Sciences & Society. An Introduction

Modulbeschreibung

WZ3234: Lebenswissenschaften & Gesellschaft. Eine Einfuhrung | Life
Sciences & Society. An Introduction

Modulbeschreibungsversion: Guiltig ab Sommersemester 2015

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Regelmaflige Anwesenheit und aktive Teilnahme am Seminar, Lekture und Vorbereitung
der Basisliteratur, Gestaltung von kleineren Inputelementen fir das Seminar (Kurzreferat/
Sitzungsmoderation)

Schriftliche Abschlussarbeit (Hausarbeit)

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Welche Rolle spielen die Lebenswissenschaften in der heutigen Gesellschaft? Wie sind sie

Teil unserer modernen, hochtechnisierten "Wissensgesellschaften"? Lebenswissenschaftliches
Wissen und neue Biotechnologien verandern Gesellschaft auf vielfaltige Weise, in der Medizin
und der Landwirtschaft, aber auch in Bereichen wie Energie und Umwelt. Neue molekulare
Perspektiven verandern, wie wir Uber Korper, Krankheit, Gesundheit, Umwelt und (")kosysteme
nachdenken. Diese neuen Blickwinkel und technologischen Mdéglichkeiten sind oft von grof3en
gesellschaftlichen und 6konomischen Hoffnungen begleitet, aber auch von kontroversen Debatten
in der Gesellschaft, die nach den Risiken und Konsequenzen neuen lebenswissenschaftlichen
Wissens fragen, wie etwa im Bereich der Stammzellforschung, der synthetischen Biologie oder der
agrarischen Biotechnologie. Politische Debatten spielen wiederum eine grof3e Rolle fir die Ebene
der Forschungsforderung und bei der Regulation neuer Technologien. Lebenswissenschaftliche
Forschung ist somit auf vielen Ebenen in gesellschaftliche und politische Diskurse und Strukturen
eingebettet. Das interdisziplinare Forschungsfeld der Wissenschaft- und Technikforschung
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beschaftigt sich mit diesem vielfaltigen Verhaltnis zwischen Wissenschaft, Technik und
Gesellschaft. Anhand von Fallstudien aus dem Bereich der Lebenswissenschaften werden wir in
diesem Kurs lernen, wie dieses Verhaltnis kritisch beleuchtet und analysiert werden kann. Ziel ist,
ein Verstandnis daflr zu entwickeln, wie Wissenschaft und Technik in die Gesellschaft eingebettet
ist und welche Rolle im Spezifischen die Lebenswissenschaften in unserer heutigen Gesellschaft
spielen.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreichem Absolvieren des Moduls erwerben Studierende die Fahigkeit sich zu Themen
an der Schnittstelle von Lebenswissenschaften und Gesellschaft kompetent zu positionieren,
indem sie verschiedene gesellschaftliche und wissenschaftliche Positionen zu diesen Themen
kritisch reflektieren, sowie eigene Einschatzungen artikulieren kbnnen. Studierende erwerben in
diesem Sinne im Laufe der Lehrveranstaltung die Kompetenzen 1) Themen an der Schnittstelle
von Lebenswissenschaften und Gesellschaft zu identifizieren; 2) Wissenschaftliche Text,

die entlang von Fallstudien in die Beziehung von (Lebens)Wissenschaften und Gesellschaft
beschreiben, zu lesen, zu diskutieren und die Kernargumente zu verstehen; 3) Eigenstandig
aktuelle Debatten in Gesellschaft, Medien und Politik zu Lebenswissenschaften und Gesellschaft
zu recherchieren; 4) Die erworbenen Analysefahigkeiten auf diese aktuellen gesellschaftlichen
Debatten anzuwenden und die Beziehung zwischen Lebenswissenschaften und Gesellschaft im
Seminar zu reflektieren und zu diskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Lektlrearbeit; angeleitete Gruppenarbeiten zur Diskussion und Vertiefung des Textverstandnisses
und zur Entwicklung eigener Fragen; Diskussion im Plenum; Inputelemente von Seiten der
Studierenden wie Kurzreferate oder Sitzungsmoderation; eigenstandige Recherchen zu Themen
im Kontext der Lehrveranstaltung; schriftliche Hausarbeit als Abschluss der Lehrveranstaltung.

Medienform:
PowerPoint, Moodle, Flipchart, Film(ausschnitte), Reader

Literatur:

Beispiele (im Kurs werden Ausziige/Kapitel gelesen) Beck,
Stefan; Niewohner, Jorg; Sérensen, Estrid (2012): Science and Technology Studies. Eine
sozialanthropologische Einflihrung. Bielefeld: transcript.

Collins, Harry & Pinch, Trevor (2000): Der Golem der Technologie: Wie unsere Wissenschaft die
Wirklichkeit konstruiert. Berlin: Berlin Verlag.

Edwards, Paul (2010): A Vast Machine Computer Models, Climate Data, and the Politics of Global
Warming. Cambridge, MA: MIT Press.

Reardon, Jenny (2005): Race to the Finish: Identity and Governance in an Age of Genomics.
Princeton: Princeton University Press.
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Thompson, Charis (2013): Good Science: The Ethical Choreography of Stem Cell Research.
Cambridge, MA: MIT Press.

Modulverantwortliche(r):
Prof. Dr. Ruth Muller

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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BV400016: Selbstandig wissenschaftlich Arbeiten | Scientific Paper Writing

Modulbeschreibung

BV400016: Selbstandig wissenschaftlich Arbeiten | Scientific Paper
Writing

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2020

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Students have to submit a scientific paper which will be assessed based on a number of standard
criteria for a scientific paper. The students demonstrate with their papers that they have gained
deeper knowledge of the specific requirements of a scientific paper, including structure, appropriate
presentation of information and discussion as well as the related formalities. The students are able
to develop a topic for their papers and formulate the problem statement, objectives and research
questions. Furthermore, the students are able to develop a conceptual frame and present as

well as analyze information and formulate conclusions. Finally, the students are able to meet the
formalities of a scientific paper including proper quotations, layout and language.

Note in view of the limitations on university operations as a result of the CoViD19 pandemic: If the
basic conditions (hygiene, physical distance rules, etc.) for a classroom-based examination cannot
be met, the planned form of examination can be changed to a written or oral online examination

in accordance with §13a APSO. The decision about this change will be announced as soon as
possible, but at least 14 days before the date of the examination by the examiner after consultation
with the board of examiners of the respective study program.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

1. Einfihrung in das, was eine wissenschaftliche Arbeit ausmacht und was nicht. Inwiefern
unterscheidet sich eine wissenschaftliche Arbeit von einer technischen Arbeit oder einer
Beratungsarbeit?
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2. Literatur suchen und auswahlen.

3. Technische Schreibfahigkeiten - Struktur und Elemente eines Abstracts, einer
Zusammenfassung, eines Positionspapiers oder eines Aufsatzes

4. Formulierung der wichtigsten Problemstellung und Ziele fir ein Forschungspapier
5. Forschungsarbeiten lesen, verstehen und Uberpriifen

6. Technisches Schreiben - Makroschreiben, Gliederung

7. Referenzieren und Zitieren von Literatur mithilfe von Referenzierungssoftware
8. Technisches Schreiben - Mikroschreiben und technisches Englisch

9. Technisches Schreiben - Verwendung von Frameworks in Forschungsarbeiten
10. Konstruktive Peer Reviews durchflihren

11. Uberarbeitung und Verbesserung wissenschaftlicher Artikel

Lernergebnisse:

At the end of the module the students understand the main steps to prepare, write, revise and
review a scientific paper. More specifically, students are able to formulate a relevant problem
statement, research objective and key method for a scientific paper and design an outline for
such a paper. Furthermore, the students are able to write a scientific paper by presenting and
following a clear line of argument, discussion and conclusions. The students are also able to
identify scientifically valid sources of information and provide references in an given reference
style using a reference software . Finally, the students are able to conduct collaborative work in an
academic environment.

Lehr- und Lernmethoden:

Der Unterricht erfolgt durch partizipative Vorlesungen, Ubungen und Feedback zu Beitragen. Die
Unterrichtsmethode umfasst Prasentationen und Gruppendiskussionen, die den Schilern helfen,
die Durchflihrung einer wissenschaftlichen Forschung zu verstehen.

Medienform:

Literatur:
Das Modul arbeitet mit einem Hintergrundskript, in dem verschiedene Aspekte des
wissenschaftlichen Schreibens behandelt werden.

Modulverantwortliche(r):
Walter T. de Vries wt.de-vries@tum.de

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Scientific Paper Writing (Vorlesung, 1 SWS)

de Vries W [L], de Vries W ( Bendzko T )

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 93 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=755498&pOrgNr=15099

CIT3640001: Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung [Sanitatsausbildung]

Modulbeschreibung

CIT3640001: Sanitatsausbildung | Sanitatsausbildung
[Sanitatsausbildung]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 75

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Erreichen der Lernergebnisse wird in einer benoteten, schriftlichen Prifung ohne Hilfsmittel
mit einem Umfang von 60 min gepruft. Die schriftliche Prifung macht 40% der Abschlussnote
aus. Voraussetzung fur die Teilnahme an der schriftlichen Abschlussprufung ist die erfolgreiche
Absolvierung praktischer Leistungskontrollen zur Patientenversorgung sowie zur Reanimation im
Kursverlauf, diese gehen mit jeweils 30% in die Abschlussnote ein.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Vorliegen eines Nachweises uber einen aktuellen Erste-Hilfe-Kurs.

Inhalt:

Vitalfunktionen, Erkrankungen der Atmung und des Herzkreislaufsystems, Einflihrung in Aufbau
und Funktion des Bewegungsapparates, Versorgung von Wunden und anderen Verletzungen,
Versorgung von Sportverletzungen, Erkennen und Versorgen weiterer Erkrankungen (z.B.
Herzinfarkt, Schlaganfall, temperaturbedingte Erkrankungen), Reanimation, Rechtliche
Rahmenbedingungen im Sanitatsdienst, Vorgehen und Einsatztaktik in der Patientenversorgung

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an dem Modul sind Studierende in der Lage, Notfallpatienten eigenstandig
zu versorgen. Hierzu notwendiges Wissen uber Notfallbilder, Anatomie, Vitalfunktionen und
eingesetztes Material kann wiedergegeben werden.
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Lehr- und Lernmethoden:

Die Theorieinhalte des Moduls werden Uberwiegend im Unterrichtsgesprach unter Zuhilfenahme
von PowerPoint-Prasentationen und Verschriftlichung an der Tafel erarbeitet, gegebenenfalls
finden auch Gruppenarbeiten statt. Die praktischen Fahigkeiten werden in Ubungen sowie
Fallbeispielen gefestigt. Kontinuierliche Wissensstandiberprifungen finden in Form von Moodle-
Quizzes statt.

Medienform:
Prasentationen (PowerPoint), Tafel, Fallbeispiele, Moodle-Quiz

Literatur:
ausgewahlte Gesetzestexte, Videos und Fachartikel (Empfehlungen werden in der Veranstaltung
genannt)

Modulverantwortliche(r):
Hayden, Oliver; Prof. Dr. rer. nat.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Kurs zum/zur Fachsanitater*in (Vorlesung mit integrierten Ubungen, 4 SWS)

Goppl M [L], Pawlik F, Klipfel J, Budeus M, Géppl M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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EDO0038: Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology, Economy, Society [GT]

Modulbeschreibung

ED0038: Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology, Economy,
Society [GT]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulprifung besteht aus einer wissenschaftliche Ausarbeitung (7800-8200 Zeichen inkl.
Leerzeichen) am Ende des Semesters, in der die Studierenden Forschungsliteratur im Hinblick auf
soziotechnische Probleme auswerten, um die Entwicklung von Technik in sozialen, wirtschaftlichen
und politischen Kontexten zu analysieren.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Fir den Kurs sind keine besonderen Vorkenntnisse erforderlich.

Inhalt:

Der Kurs vermittelt eine Annaherung an die politischen, wirtschaftlichen, sozialen und kulturellen
Dimensionen der Entwicklung von Technik. Ausgewahlte Beispiele aus Geschichte und Gegenwart
werden analysiert, um zu sehen, wie technische Artefakte, Verfahren und Dienstleistungen
entstehen. Unter welchen gesellschaftlichen Bedingungen, in welchen wirtschaftlichen Situationen
und politischen Kontexten entsteht Technik? Wie wird sie diskutiert, implementiert, verandert oder
verworfen?

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage, exemplarisch die historischen Dimensionen von
Technisierungsprozessen zu identifizieren und die Entstehung und Nutzung technischer Angebote
in ihrer konkreten historischen Kontextgebundenheit zu verstehen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vorlesung, Selbststudium, Case studies, Schreiben von kleineren thematischen Abhandlungen
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Medienform:
elektronische Vorlesungsskripten, Prasentationen

Literatur:

- Nelly Oudshoorn and Trevor Pinch (Eds.), How Users Matter. The Co-Construction of Users and
Technology. Cambridge, Mass. 2005.

- Gernot Rieder, Judith Simon and Pak-Hang Wong, Mapping the Stony Road Towards Trustworthy
Al, in: Pelillo, Marcello and Scantamburlo, Teresa (Eds.), Machines We Trust: Perspectives on
Dependable Al. Cambridge, Mass. 2021, http://dx.doi.org/10.2139/ssrn.3717451 .

- Philip Scranton, Urgency, Uncertainty, and Innovation: Building Jet Engines in Postwar

America, in: Management & Organizational History, 2006, 1:2, 127-157, https://
doi.org/10.1177/1744935906064096.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 97 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=582571&pOrgNr=14827

EDO0179: Technik, Natur und Gesellschaft | Technology, Nature and Society

Modulbeschreibung

EDO0179: Technik, Natur und Gesellschaft | Technology, Nature and
Society

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2011/12

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Prifungsdauer (in min.): semesterbegleitende Online-Aufgaben.

Studienleistungen - Besuch der Vorlesung im Umfang von 2 SWS (2 SWS = 1 CP); - Lektire
von Texten (30 h = 1 CP); - Bearbeitung der drei Onlineaufgaben (30 h = 1 CP) Das Semester
begeleitend werden drei schriftliche Aufgaben zu Teilabschnitten des Vorlesungsinhaltes gestellt,
die individuell zu bearbeiten sind. Die Aufgabenstellung erfolgt online. Bearbeitungszeit ist jeweils
7 Tage. Die Ergebnisse der Online-Aufgaben werden tiber TUMonline bekannt gegeben. Die
Prifungsnote wird aus den Ergebnissen der drei Online-Aufgaben gebildet. Eine Wiederholung
in Form einer mindlichen Prifung ist moglich; Voraussetzung hierfir ist die vorangehende
Beteiligung an den Online-Aufgaben. Bei Nichtbestehen der Nachprifung ist das gesamte Modul
zu wiederholen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Wir leben in einer Zeit, in der die Technik nicht mehr als abgegrenztes Subsystem, sondern
vielmehr als Superstruktur der Gesellschaft und des Lebens erfahren wird, die all ihre Existenz-
und Erscheinungsformen durchdringt. Noch unlangst vorherrschende Vorstellungen von einer
strikten Trennung zwischen Technik und Natur bzw. zwischen Technischem und Lebendigen sind
obsolet geworden. Eine Vielzahl von Lebensprozessen lauft technisch vermittelt ab (Geburt, Tod,
Bewegung, Erndhrung usw.) und Entwicklungen wie die der Gentechnik zeugen davon, dass die
Natur selbst in einen Zustand der technischen Reproduzierbarkeit Gberflihrt worden ist. In der
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Vorlesung wird die Erosion der Grenzen zwischen Technik, Natur und Gesellschaft aufgezeigt und
Uber ihre Konsequenzen fiur die Spielrdume menschlichen Handelns nachgedacht.

Lernergebnisse:

TN sind in der Lage, unsere Vorstellungen von Technik und Natur als kulturelle Konstrukte zu
analysieren, mit denen wir vor allem Aussagen uUber den Zustand unserer Gesellschaft und unser
Selbstverstandnis machen. Sie kénnen darstellen, wie sich unsere Naturvorstellungen im Zuge des
Ubergangs zur prinzipiell nicht-nachhaltigen Wirtschafts- und Lebensweise der Moderne verandert
haben.

Lehr- und Lernmethoden:
Vorlesung, Selbststudium, Schreiben von kleineren thematischen Abhandlungen

Medienform:
elektronische Skripten, Prasentationen

Literatur:

Radkau, Joachim, Natur und Macht. Eine Weltgeschichte der Umwelt, Minchen 2002,

Sieferle, Rolf Peter, Riickblick auf die Natur. Eine Geschichte des Menschen und seiner Umwelt,
Mulnchen 1997,

Bayerl, Glinter, Prolegomenon der Grof3en Industrie. Der technisch-6konomische Blick auf die
Natur im 18. Jahrhundert, in: Werner Abelshauser (Hg.), Umweltgeschichte. Umweltvertragliches
Wirtschaften in historischer Perspektive; acht Beitrage, Géttingen 1994, S. 29-56 pp.

Modulverantwortliche(r):
Zetti, Daniela; Prof. Dr.sc. ETH Zrich

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Technik, Natur und Gesellschaft (Vorlesung, 2 SWS)

Reichenberger A ( Goricki-Eickel T )

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10349: Tech-Histories Alive | Tech-Histories Alive

SOT60300: Kontextlehre WTG (ehem. Carl von Linde-Akademie) |
Kontextlehre WTG (former Carl von Linde-Akademie)

SOT60301: Wissenschaft & Technik | Science & Technology
SOT603011: 1 Credit Module | 1 Credit Modules

Modulbeschreibung

CLA10349: Tech-Histories Alive | Tech-Histories Alive

Modulbeschreibungsversion: Giiltig ab Wintersemester 2002/03

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 7
23

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden nehmen an dem Workshop ,Oral History“ und dem Vorstellungsvortrag teil und
verfassen entweder einen schriftlichen Bericht (1000 Wdrter, unbenotet), indem sie die Inhalte des
Vortrags wiedergeben und reflektieren, oder entwickeln ein Interviewkonzept, das anlasslich des
Vorstellungsvortrags zur Anwendung gelangt.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

An der TU Minchen werden seit 2007 herausragende Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler,
die sich auch nach ihrem aktiven Dienst in besonderem Malde in Forschung und Lehre oder fir die
Universitat im Ganzen engagieren, mit dem Ehrentitel TUM Emeriti of Excellence ausgezeichnet.
Die hochkaratig besetzten Vortrage bieten Studierenden und Graduierten die Mdglichkeit, an

der reichhaltigen Forschungs- und Lehrerfahrung unserer Emeriti und Emeritae of Excellence
teilzuhaben.
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Lernergebnisse:

Die Teilnehmer verfiigen Uber Erfahrung, wissenschaftlichen Vortragen (auch auf3erhalb ihrer
Fachrichtung) zu folgen und die zentralen Thesen zu identifizieren. Sie sind in der Lage, sich in der
Offentlichkeit dem akademischen Rahmen gemaR zu artikulieren, persdnliche Informationsdefizite
durch Rickfragen zu schlie3en, Verbindungen zu eigenen Wissensbestanden herzustellen und
Erganzungen oder Einwande zur Sprache zu bringen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vortragsreihe

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Prof. Dr. Daniela Zetti
Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20201: Komplexe Systeme | Complex Systems

SOT603012: 2 Credits Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA20201: Komplexe Systeme | Complex Systems

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2012

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Die Studierenden zeigen in einer Prasentation zu Modellierungskonzepten oder fachspezifischen
Anwendungen, dass sie die Grundbegriffe der Theorie komplexer Systeme verstehen und bei der
Vermittlung facheribergreifender Methoden adaquat anwenden kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Die Themen Komplexitat und Komplexe Systeme sind ein hochaktuelles Forschungsgebiet in
Natur-, Ingenieur-, Wirtschafts- und Sozialwissenschaften. Komplexe dynamische Systeme (z.B.
Materialien, Stromungen, Wetter, Organismen, Populationen, Markte, Gesellschaften) bestehen
aus vielen Elementen (z.B. Molekiile, Zellen, Menschen), aus deren Wechselwirkungen neue
Ordnungen und Strukturen, aber auch Instabilitdt und Chaos entstehen.

Kdénnen wir aus Chaostheorien, aus der Entstehung von Ordnung und Selbstorganisation in der
Natur lernen, unsere technischen und sozialen Systeme zu steuern? Wo sind grundlegende
Unterschiede in der Dynamik von Natur und Gesellschaft? Welche Konsequenzen ergeben sich flr
unser Handeln?

1. Grundbegriffe der Systemtheorie

2. Modellierung dynamischer Systeme in Natur-, Technik- und Sozialwissenschaften
(Themenfelder: Evolution, Geist und Gehirn, Wirtschaft und Gesellschaft)

3. Philosophische Implikationen in Wissenschaftstheorie und Ethik
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Lernergebnisse:

Die Teilnehmer sind in der Lage Grundlagen der fachibergreifenden Systemforschung zu
reproduzieren und anhand exemplarischer Themenfelder der Modellierung dynamischer Systeme
in Natur-, Technik- und Sozialwissenschaften darzustellen. Insbesondere kdnnen sie ihre
Erfahrungen in der interdisziplinaren Vermittlung und Transformation fachspezifischen Wissens
ausfuhren.

Lehr- und Lernmethoden:

Vorlesung, Referate, Selbststudium

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20704: Denken, Erkennen und Wissen | Thinking, Perceiving, and Knowing

Modulbeschreibung

CLA20704: Denken, Erkennen und Wissen | Thinking, Perceiving, and
Knowing

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2010/11

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 23
37

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer Modulprifung in Form eines Vortrags (Prasentation) abgeschlossen. Im
Vortrag dokumentieren die Studierenden, dass sie zentrale Grundprobleme der Erkenntnistheorie
verstanden haben und veranschaulichen kdnnen (Prufungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Das Seminar vermittelt einen historisch-systematischen Uberblick der europaischen Klassiker
der Erkenntnistheorie. Zentrale Fragen und Problemstellung der Erkenntnistheorie von der
Neuzeit bis zur Gegenwart werden erarbeitet, zur Diskussion gestellt und bzgl. ihrer Relevanz fir
gegenwartige Positionen in Wissenschaft und Gesellschaft eingeordnet.

Themenbereiche:

- neuzeitliche Erkenntnismodelle

- historisch-systematischer Uberblick: Empirismus, Rationalismus, Idealismus, linguistic turn,
pragmatic turn und naturalisierte Erkenntnismodelle

Lernergebnisse:

Die Teilnehmer besitzen Grundkenntnisse liber exemplarische Problemfelder der Erkenntnistheorie
und verstehen Grundprobleme des Erkennens. Sie sind in der Lage, deren Relevanz fur moderne
Erkenntnis- und Wissenschaftskonzepte sowie fir die Gesellschaft argumentativ einzuordnen.
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Lehr- und Lernmethoden:
Vorlesung, textbasiertes Seminar, Referate, Gruppenarbeit, Diskussion, Selbststudium insbes.
Lektlre / Erarbeitung von Texten

Medienform:
Skripte / Reader, Thesenpapiere, Tafelbilder, Power-Point

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

PD Dr. Jorg Wernecke

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
PD Dr. Jorg Wernecke

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21106: Emergenz und komplexe Systeme | Emergence and Complex Systems

Modulbeschreibung

CLA21106: Emergenz und komplexe Systeme | Emergence and Complex
Systems

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2009/10

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22

38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In einer Prasentation stellen die Studierenden Konzepte von Emergenz dar und wenden diese auf
Beispiele an (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

"More is different: das Ganze ist nicht mehr, sondern etwas Anderes als die Summe seiner
Teile® (der Physiker und Nobelpreistrager Philip W. Anderson).

In den Natur- und Ingenieurswissenschaften und der Informatik wird der Emergenzbegriff
vielfach, aber oft in ganz unterschiedlicher Weise verwendet. Dieses Seminar will zum
besseren Verstandnis und der kompetenten, nichttrivialen Verwendung dieses facettenreichen
Begriffs beitragen. Auf Basis neuerer Publikationen soll die Geschichte des Emergenzbegriffs
herausgearbeitet werden sowie philosophische und naturwissenschaftliche Perspektiven
dargestellt werden. Das Ziel ist die kritische Sicht auf diesen so schillernden Begriff, denn
,Emergence, largely ignored just thirty years ago, has become one of the liveliest areas of
research in both philosophy and science” (M. Bedeau 2008).

Das Seminar gibt eine Ubersicht (iber den Stand der Diskussion zum Emergenzbegriff und zu
Emergenztheorien. Aktuelle Beispiele aus den Einzelwissenschaften legen die Basis, sich mit
diesem Begriff eigenstandig auseinanderzusetzen und neue Einsichten zu gewinnen.
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage emergente Phdnomene auf Basis aktueller
Theorien zu analysieren. Durch den interdisziplindaren Ansatz kénnen die Studierenden uber
Fachbereichsgrenzen hinaus relevante Fragen diskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Textlektlre, Gruppenarbeit, Prasentation und Diskussion

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Sabine Thirmel

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 107 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=981536&pOrgNr=19700

CLA21115: Philosophie der Mensch-Maschine-Beziehung | Philosophy of Human-Machine Interaction

Modulbeschreibung

CLA21115: Philosophie der Mensch-Maschine-Beziehung | Philosophy
of Human-Machine Interaction

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2014/15

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22

38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Studierenden bereiten eine Prasentation vor (Prifungsleistung), in welcher sie aufzeigen, dass
sie die unterschiedlichen Formen der Mensch-Maschine-Interaktion verstehen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Wie konnen die Interaktionen zwischen Menschen und Maschinen aussehen, wenn Letztere nicht
bloRe, allein vom Menschen zu steuernde Automaten sind? Welche Interaktionsformen sind —
derzeit und in Zukunft — denkbar, mdglich und erstrebenswert?

Zentrale Leitfragen des Seminars sind u.a.: Wie kommunizieren und interagieren Mensch
und Computer/Maschine? Welche Grade und Modelle von Automatisierung, Kooperation
und Autonomie menschlicher und technischer Agenten sind praktisch relevant, welche
erkenntnistheoretisch begriindbar, welche ergonomisch zu praferieren? Wie wird das
Beziehungsgeflige von Mensch und Maschine ethisch bewertet, wie rechtlich normiert?

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Seminar sind die Studierenden in der Lage, unterschiedliche
Formen der Mensch-Maschine-Interaktion zu verstehen. Insbesondere kénnen sie den derzeitig
zu beobachtenden Ubergang von der Automatisierung zur Mensch-Maschine-Kooperation aus
unterschiedlichen Perspektiven (z.B. ergonomisch, epistemologisch, ethisch) analysieren.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 108 von 526
Generiert am 24.02.2025



CLA21115: Philosophie der Mensch-Maschine-Beziehung | Philosophy of Human-Machine Interaction

Lehr- und Lernmethoden:

Vergleichende Textanalyse und Textinterpretation, wissenschafts- und erkenntnistheoretische
sowie ethische Analyse und Bewertung (methodische Elemente: Sprach- und Begriffsanalyse,
Hermeneutik/Logik; problem-oriented learning

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

LLMs and Human Language Use - Philosophical Questions Concerning Contemporary Al
(Seminar, 2 SWS)

Durt C

Mensch, Maschine und Interaktion (Subversive und konstruktive Beziehungen zwischen Mensch
und Maschine) (Seminar, 1,5 SWS)

Tremmel S, Slanitz A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21314: Einfuhrung ins philosophische Denken | Introduction to Philosophical Thinking

Modulbeschreibung

CLA21314: Einfuhrung ins philosophische Denken | Introduction to
Philosophical Thinking

Modulbeschreibungsversion: Guiltig ab Sommersemester 2015

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird in Form eines Referats (Textvorbereitung) oder eines Protokolls als Nachweis flr
ein problemorientiertes Textverstandnis abgeschlossen. Voraussetzung flr den Leistungsnachweis
ist das Bearbeiten einer vorbereitenden Lektlire und Mitarbeit in Gruppentibungen und
Diskussionen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Was ist Philosophie? Wie denken Philosophen? Wie argumentieren sie in ihren Texten? Wie kann
man diese besser verstehen? Mittels der gemeinsamen Lektlre eines klassischen oder mehrerer
Primartexte zu einem Thema erhalten die Teilnehmerinnen einen Einblick in Probleme und
Methoden der Philosophie, ihrer Bedeutung und Grenzen. Insbesondere in den Blick genommen
werden dabei Probleme der modernen Natur- und Ingenieurwissenschaften wie:

- Wie ist sicheres Wissen moglich?

- Was ist Natur?

- Wo beginnt Leben?

- Wie kdnnen wir gerecht handeln?

- Wann sind wir frei?

Lernergebnisse:
Nach der erfolgreichen Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage
- eine erste Antwort auf die Frage nach der Philosophie zu geben.
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- verschiedene Herangehensweisen zur ErschlieBung eines philosophischen Textes zu
gebrauchen und insbesondere ein Exzerpt des Textes anzufertigen und entsprechende Thesen
aufzustellen (Problematisieren, nicht Nacherzahlen)

- einen Bezug zu aktuellen Problemen der technisierten Wissensgesellschaften herzustellen.

Lehr- und Lernmethoden:

Seminar, Referate (Textvorbereitung) oder Protokolle, gemeinsame Lektlire und Textarbeit,
Diskussionen, Selbststudium und insbesondere eigenstandige Erarbeitung eines Themas,
Gruppenarbeit, JiTT, Blended Learning

Medienform:
Tafelbilder, Prasentationen, Handouts, Moodlekurs

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Philosophische Argumente — eine Einfihrung in das philosophische Denken (Seminar, 1,5 SWS)
Ott M ( Pereira Beloch L)

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30202: Geist - Gehirn - Maschine | Mind - Brain - Machine

SOT603013: 3 Credits Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA30202: Geist - Gehirn - Maschine | Mind - Brain - Machine

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig UnregelmaRig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Smarte Maschinen und lernfahige Programme bestimmen die Infrastruktur und steuern die immer
komplexer werdenden Ablaufe in unserer technisierten Welt. Ingenieure interessieren sich fiir
Wahrnehmung, Denken und Bewusstsein, um Roboter mit Fahigkeiten der Selbstorganisation
auszustatten. Damit werden uralte Menschheitsfragen nach Geist, Seele und Bewusstsein berthrt,
welche die Philosophie seit inren Anfangen beschaftigen.

Wo stehen wir heute im Brennpunkt von Neurophilosophie, Informatik und Robotik? Wie verstehen
die Kognitionswissenschaften (Cognitive Science) Intelligenz und Bewusstsein? Und welche
Konsequenzen haben diese Konzepte fir die Anwendung, beispielsweise bei der Analyse von
Entscheidungsprozessen Human-centered Design?

Lernergebnisse:

Die Studierenden verfligen nach erfolgreicher Teilnahme Uber

- ein breites Verstandnis von Konzepten des Geistes in verschiedenen Disziplinen wie Linguistik,
Psychologie, Neurowissenschaften, Philosophie, Informatik und Anthropologie
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- ein detailliertes Wissen Uber mindestens ein Beispiel fir die Anwendung von Konzepten des
Geistes, z. B. in Bezug auf die kognitiven Prozesse, die dem Nutzerverhalten im Rahmen des
human-centered Design zugrunde liegen

- die Fahigkeit, akademisches Fachwissen durch den Einsatz verschiedener
Prasentationstechniken zu vermitteln

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.
Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30210: Technikphilosophie | Philosophy of Technology

Modulbeschreibung

CLA30210: Technikphilosophie | Philosophy of Technology

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2010

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Im Rahmen einer Prasentation (30 min.) zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage sind,

auf Grundlage eines Textes ein technikphilosophisches Problem zu identifizieren und mit

Bezug zum eigenen Fach sowie zu aktuellen Kontexten zu diskutieren (Prufungsleistung 1).

Durch Rekapitulationen (Zusammenfassung von Prasentation und Diskussionen) zeigen die
Studierenden, dass sie Diskussionen nachvollziehen und dazu beitragen kénnen (Prufungsleistung
2).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Technikphilosophie fragt nach dem, was Technik ist, wie technische Gebilde entstehen kénnen
und welche Folgen deren Verwendung hat. Das Modul bietet eine Einfiihrung in folgende
Themenfelder:

1. Mensch - Technik - Natur

2. Wissenschaft und Technik

3. Kultur der Technik

4. Technik und Ethik

Lernergebnisse:

Die Teilnehmer sind in der Lage, philosophische Probleme der Technik zu verstehen und einen
Text insbesondere auf den implizierten Technikbegriff hin zu analysieren. Zudem verfiigen sie tber
Erfahrungen in der interdisziplinaren Vermittlung und Reflexion fachspezifischen Wissens. Sie
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sind zudem in der Lage an Diskussionen zu technikphilosophischen Problemen in mindlicher und
schriftlicher Form beizutragen und wesentliche Punkte darzustellen.

Lehr- und Lernmethoden:
Textbasiertes Seminar, Referate, Diskussionen, Gruppenarbeit, Selbststudium insbes. Lektlre/
Erarbeitung von Texten, Online-Forum

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Technikphilosophie - Texte zur Einfihrung (Seminar, 2 SWS)

Slanitz A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 115 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=679953&pOrgNr=19700

CLA31214: Klassiker der Naturphilosophie | Classics of Natural Philosophy

Modulbeschreibung

CLA31214: Klassiker der Naturphilosophie | Classics of Natural
Philosophy

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2011/12

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit zwei Teilpriifungen abgeschlossen: 1) einem Referat (Textvorbereitung) oder
Protokoll als Nachweis flir promblemorientiertes Textverstandis sowie 2) einem Essay (1000-1500
Woérter), in dem die Studierenden Aspekte des in den Natur- und Ingenieurwissenschaften
vorausgesetzen Naturbegriffs analysieren

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:
Lektlre eines klassischen Werkes oder mehrerer klassischer Texte beziehungsweise
Textausschnitte zur Naturphilosophie.

Die Naturwissenschaften untersuchen in einem Zusammenspiel von Empirie und Modell den
Gegenstand Natur, den sie — in der Regel mehr oder weniger unreflektiert — voraussetzen. Die
Naturphilosophie versucht dariiber hinausgehend die Bedingungen der Moglichkeit sowie die
Voraussetzungen fiir die Konstituierung dieses Untersuchungsgegenstandes aufzuhellen.

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage
- mindestens eine naturphilosophische Position in ausgewahlten Aspekten darzustellen.

- wesentliche naturphilosophische Aussagen eines naturphilosophischen Textes zu identifizieren.

- Beziehungen zu heutigen wissenschafts- oder technikphilosophischen Problemen herzustellen.
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- Teilaspekte des in den Natur- und Ingenieurwissenschaften jeweils vorausgesetzten Naturbegriffs
aus einer bestimmten naturphilosophischen Perspektive zu charakterisieren

Lehr- und Lernmethoden:

Seminar, Referate (Textvorbereitung) oder Protokolle, gemeinsame Lektlire und Textarbeit,
Diskussionen, Selbststudium (insbesondere eigenstéandige Erarbeitung eines Themas,
Gruppenarbeit)

Medienform:
Tafelbilder, Prasentationen, Handouts, Moodlekurs

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Klassiker der Naturphilosophie - flir Ingenieur- und Naturwissenschaftler (Seminar)

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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EDO0038: Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology, Economy, Society [GT]

Modulbeschreibung

ED0038: Technik, Wirtschaft und Gesellschaft | Technology, Economy,
Society [GT]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulprifung besteht aus einer wissenschaftliche Ausarbeitung (7800-8200 Zeichen inkl.
Leerzeichen) am Ende des Semesters, in der die Studierenden Forschungsliteratur im Hinblick auf
soziotechnische Probleme auswerten, um die Entwicklung von Technik in sozialen, wirtschaftlichen
und politischen Kontexten zu analysieren.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Fir den Kurs sind keine besonderen Vorkenntnisse erforderlich.

Inhalt:

Der Kurs vermittelt eine Annaherung an die politischen, wirtschaftlichen, sozialen und kulturellen
Dimensionen der Entwicklung von Technik. Ausgewahlte Beispiele aus Geschichte und Gegenwart
werden analysiert, um zu sehen, wie technische Artefakte, Verfahren und Dienstleistungen
entstehen. Unter welchen gesellschaftlichen Bedingungen, in welchen wirtschaftlichen Situationen
und politischen Kontexten entsteht Technik? Wie wird sie diskutiert, implementiert, verandert oder
verworfen?

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage, exemplarisch die historischen Dimensionen von
Technisierungsprozessen zu identifizieren und die Entstehung und Nutzung technischer Angebote
in ihrer konkreten historischen Kontextgebundenheit zu verstehen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vorlesung, Selbststudium, Case studies, Schreiben von kleineren thematischen Abhandlungen
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Medienform:
elektronische Vorlesungsskripten, Prasentationen

Literatur:

- Nelly Oudshoorn and Trevor Pinch (Eds.), How Users Matter. The Co-Construction of Users and
Technology. Cambridge, Mass. 2005.

- Gernot Rieder, Judith Simon and Pak-Hang Wong, Mapping the Stony Road Towards Trustworthy
Al, in: Pelillo, Marcello and Scantamburlo, Teresa (Eds.), Machines We Trust: Perspectives on
Dependable Al. Cambridge, Mass. 2021, http://dx.doi.org/10.2139/ssrn.3717451 .

- Philip Scranton, Urgency, Uncertainty, and Innovation: Building Jet Engines in Postwar

America, in: Management & Organizational History, 2006, 1:2, 127-157, https://
doi.org/10.1177/1744935906064096.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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ED00472: Geschichte der Technik in der Moderne | | History of Technology in Modern Times |

Modulbeschreibung

ED00472: Geschichte der Technik in der Moderne | | History of
Technology in Modern Times |

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Prifungsdauer (in min.): 30.

Besuch der Vorlesung im Umfang von 2 SWS (2 SWS = 1 CP); Lektlire von Texten (30 h = 1 CP);
mundliche Priafung mit Vorbereitung des Vertiefungsthemas (30 h = 1 CP)

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

In vier Teilen zu je einem Semester werden in dieser Vorlesung die wichtigsten Entwicklungen

in der Geschichte der Technik von der Frihgeschichte bis in die Gegenwart in chronologischer
Reihenfolge behandelt. Dieser Zyklus bietet sowohl unentbehrliches Grundlagenwissen

wie auch eine theoretische und methodische Einfiihrung in die Grundprobleme des Faches
Technikgeschichte. Die Vorlesungen als Zyklus kénnen auch einzeln besucht werden: Geschichte
der Technik in Altertum und Mittelalter/in der Friihen Neuzeit/in der Moderne I/in der Moderne Il

Lernergebnisse:

Die Teilnehmer erhalten einen Uberblick zur Geschichte der Technik im Kontext der allgemeinen
historischen Entwicklung. Sie sind in der Lage, Informationen und Quellen eigensténdig
aufzubereiten und zu bewerten. Sie kdnnen komplexe Sachverhalte und Argumentationen
systematisch analysieren sowie klar und strukturiert vermitteln. Insbesondere entwickeln sie

die Fahigkeit, fachspezifisches Wissen in Gibergreifende Zusammenhange zu integrieren und
interdisziplinar zu vermitteln.
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Lehr- und Lernmethoden:
Vermittlung der Vorlesung mit multimedialer Unterstitzung, elektronischem Skript und
Literaturhinweisen zur Vertiefung

Medienform:
Skripte/Reader, Power-Point, Literatur zur Lektlre

Literatur:
Wird von Semester zu Semester aktualisiert bereit gestellt.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte

campus.tum.de oder hier.
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EDO00473: Geschichte der Technik in der Moderne Il | History of Technology in Modern Times I

Modulbeschreibung

EDO00473: Geschichte der Technik in der Moderne Il | History of
Technology in Modern Times I

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Prifungsdauer (in min.): 30.

Besuch der Vorlesung im Umfang von 2 SWS (2 SWS = 1 CP); Lektlire von Texten (30 h = 1 CP);
mundliche Priafung mit Vorbereitung des Vertiefungsthemas (30 h = 1 CP)

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

In vier Teilen zu je einem Semester werden in dieser Vorlesung die wichtigsten Entwicklungen

in der Geschichte der Technik von der Frihgeschichte bis in die Gegenwart in chronologischer
Reihenfolge behandelt. Dieser Zyklus bietet sowohl unentbehrliches Grundlagenwissen

wie auch eine theoretische und methodische Einfiihrung in die Grundprobleme des Faches
Technikgeschichte. Die Vorlesungen als Zyklus kénnen auch einzeln besucht werden: Geschichte
der Technik in Altertum und Mittelalter/in der Friihen Neuzeit/in der Moderne I/in der Moderne Il

Lernergebnisse:

Die Teilnehmer erhalten einen Uberblick zur Geschichte der Technik im Kontext der allgemeinen
historischen Entwicklung. Sie sind in der Lage, Informationen und Quellen eigensténdig
aufzubereiten und zu bewerten. Sie kdnnen komplexe Sachverhalte und Argumentationen
systematisch analysieren sowie klar und strukturiert vermitteln. Insbesondere entwickeln sie

die Fahigkeit, fachspezifisches Wissen in Gibergreifende Zusammenhange zu integrieren und
interdisziplinar zu vermitteln.
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Lehr- und Lernmethoden:
Vermittlung der Vorlesung mit multimedialer Unterstitzung, elektronischem Skript und
Literaturhinweisen zur Vertiefung

Medienform:
Skripte/Reader, Power-Point, Literatur zur Lektlre

Literatur:
Wird von Semester zu Semester aktualisiert bereit gestellt.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Geschichte der Technik in der Moderne II: das 20. Jahrhundert (Vorlesung, 2 SWS)
Reichenberger A ( Goricki-Eickel T )

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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EDO0141: Logik | Logic

SOT603015: 5 Credits Module | 5 Credits Modules
Modulbeschreibung

EDO0141: Logik | Logic

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 60

90

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Prifungsdauer (in min.): 90.

Das Modul wird mit einer Modulprifung in Form einer Klausur abgeschlossen. Um die Lernziele
zu erreichen, ist neben theoretischem Input und Eigenstudium auch aktive Mitarbeit im Rahmen
der Lehrveranstaltung notwendig. Deshalb werden Mid-Term-Leistungen angeboten, die - als
Anreiz fur die Studierenden - zu einer Verbesserung der Bewertung der Modulprifung fihren
konnen. Mdgliche Mid-Term-Leistungen sind: Referat, Gesprach, Protokoll/Rekapitulation, Essay,
Mitarbeit in der Présenzzeit und in Online-Foren, Ubungs-/Hausaufgaben. Art und Umfang

der vorgesehenen Mid-Term-Leistungen werden in der Beschreibung der Lehrveranstaltung
veroffentlicht. Die Mid-Term-Leistungen werden nicht benotet. Werden die Mid-Term-Leistungen
vollstéandig erbracht, verbessert sich die Modulnote um 0,3, wenn dies auf Grund des
Gesamteindrucks den Leistungsstand des Studierenden besser kennzeichnet und die Abweichung
auf das Bestehen der Prifung keinen Einfluss hat. Bestandene Mid-Term-Leistungen werden bei
der Wiederholung einer nicht bestandenen Modulprifung bertcksichtigt.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Die Logik untersucht Fragen wie: Was ist ein korrektes Argument? Was ist ein zuldssiger Schluss?
Was ist ein Beweis? Was ist eine formale Sprache? Was ist eine Struktur? Was ist eine Theorie
und ein Modell einer Theorie? Was kann ein formales System leisten und was nicht? Was kann
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algorithmisch berechnet werden und was nicht? Was sind die Grundlagen der Mathematik und der
Informatik?

Das Modul bietet eine allgemeine Einfiihrung in die Logik, die diesen Fragen exemplarisch
nachgeht.

Lernergebnisse:

Die Teilnehmer sind in der Lage, grundlegende Begriffe der Logik und ihre formale mathematische
Darstellung zu verstehen. Sie konnen zwischen Syntax und Semantik unterscheiden und diese
Konzepte in Problemanalysen anwenden. Sie haben ein vertieftes Verstandnis von Argumentieren
und Modellieren erworben und kdnnen dadurch allgemein komplexe Sachverhalte besser
analysieren und darstellen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vorlesung, Gruppenarbeit, Selbststudium, Ubungen

Medienform:
Skripte/Reader, Thesenpapiere, Tafelbilder

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Oliver Deiser (deiser@tum.de)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Propositional and First-Order Predicate Logic (Lecture) (Vorlesung, 2 SWS)
Centrone S

Propositional and First-Order Predicate Logic (Exercise) (Ubung, 2 SWS)

Centrone S ( Anishchenko M)

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT56307: Philosophie der Kiinstlichen Intelligenz: Schlisseltexte | Philosophy of Artificial Intelligence: Key Readings

SOT603016: 6 Credits Module | 6 Credits Modules

Modulbeschreibung

SOT56307: Philosophie der Kuinstlichen Intelligenz: Schilusseltexte |

Philosophy of Artificial Intelligence: Key Readings
Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
6 180 stunden: 60

120

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Philosophy of Artificial Intelligence. Classical Readings in the Phenomenology of Al (Seminar, 3
SWS)

Centrone S

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT56401: Applied Philosophy of Quantum Theory | Applied Philosophy of Quantum Theory

Modulbeschreibung

SOT56401: Applied Philosophy of Quantum Theory | Applied Philosophy

of Quantum Theory

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
6 180 stunden: 30

150

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10029: Writer's Lab | Writer's Lab

SOT60302: Medien & Offentlichkeit | Media & the Public
S0T603021: 1 Credit Module | 1 Credit Modules
Modulbeschreibung

CLA10029: Writer's Lab | Writer's Lab

Modulbeschreibungsversion: Giiltig ab Wintersemester 2012/13

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 8

22

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden zeigen in einer Textprobe (3-5 Seiten) fiir das online Lektorat, dass sie
korrekte Zitiersysteme, Literaturnachweise und Argumentationsstrukturen umsetzen kénnen
(Prufungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Ob wissenschaftliche Ausarbeitung, Exposé, oder Artikel in einer Fachzeitschrift:
Schreibkompetenz ist ein Erfolgsfaktor. Die erste Sitzung des Workshops flihrt an das Schreiben
und Strukturieren wissenschaftlicher Texte heran. In der Zeit bis zur zweiten Sitzung steht

Ihnen die Referentin fiir ein Feedback zu individuellen Texten per E-Mail zur Verfiigung. Die
abschlielRende Sitzung dient dazu, allgemein wiederkehrende Problematiken zu besprechen sowie
Tipps zum Sprachstil und Layout zu vermitteln.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage

- Zitiersysteme zu unterscheiden und Literaturnachweise im eigenen Text formal richtig
aufzuschreiben

- unterschiedliche wissenschaftliche Argumentationsstrukturen anzuwenden
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- wissenschaftliche Sprache hinsichtlich Stil und Lesbarkeit zu optimieren
- sich in kleinen Gruppen Feedback auf die eigenen Texte zu geben

Lehr- und Lernmethoden:
Dozentenvortrag, praktische Textlibungen, individuelles Online-Lektorat

Medienform:

Literatur:

Schneider, W. (2010). Deutsch fir junge Profis — wie man gut und lebendig schreibt, Berlin:
Rowohlt.

Kruse, O. (2007). Keine Angst vorm leeren Blatt. Ohne Schreibblockaden durchs Studium,
Frankfurt/New York: Campus.

Esselborn-Krumbiegel, H. (2002). Von der Idee zum Text. Eine Anleitung zum wissenschaftlichen
Schreiben, Paderborn u. a.: Schoningh.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Writer's Lab - Scriptorium (Workshop, ,5 SWS)

Uecker K

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10269: Kommunikation und Personlichkeit | Communication and Personality

Modulbeschreibung

CLA10269: Kommunikation und Personlichkeit | Communication and
Personality

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2011

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Studierende zeigen die Bereitschaft, konkrete eigene fragliche Kommunikationssituationen
einzubringen und gegebenenfalls zu inszenieren (Studienleistung). In einer Klausur zeigen die
Studierenden, dass sie die verschiedenen Voraussetzungen fur gelungene Kommunikation
verstehen und bestimmte Kommunikationsmuster unterscheiden kénnen (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

».Man kann nicht nicht kommunizieren" (P. Watzlawick) — Kommunikation ist also keine Kompetenz
neben anderen, Kommunikation geschieht immer. In ihr kommt unsere Persdnlichkeit zum
Ausdruck und die unterschiedlichen Weisen, wie wir mit Menschen und auch Dingen in Beziehung
stehen. Kommunikation und Beziehungsgestaltung sind zentrale Faktoren flir die personliche
Lebensqualitat und sie entscheiden wesentlich Gber den Erfolg und die Zufriedenheit in beruflichen
Belangen.

Der Workshop bietet zum einen grundlegende und praxisnahe Einsichten der
Kommunikationspsychologie, zum anderen ermdéglicht er ein vertieftes Verstandnis der eigenen
Personlichkeit in der Dynamik von Beziehungen und in Arbeitsstrukturen.

Lernergebnisse:

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

- Kommunikation in ihrer Vielschichtigkeit zu verstehen

- zentrale Aspekte gelingender Beziehung und klarender Kommunikationsgestaltung anzuwenden
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- eigene Kommunikationsmuster zu identifizieren
- das Entwicklungspotenzial im eigenen Kommunikationsverhalten zu erfassen und umzusetzen.

Lehr- und Lernmethoden:

Prasentation und Diskussion

Erlebnisaktivierende Inszenierung von Kommunikationssituationen

Supervisorisches Coaching zur Klarung von Fragen aus eigenen Kommunikationssituationen der
Teilnehmerlnnen

Feedback im Rahmen der Gruppe.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Standing, Voice and Communication - fiir Frauen (Ausgestattet mit Ausstrahlung und einer
Stimme, die tragt) (Workshop, 1 SWS)

Herrmann A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10348: Schreiben Sie sich erfolgreich | Become Successful Through Writing

Modulbeschreibung

CLA10348: Schreiben Sie sich erfolgreich | Become Successful Through
Writing

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 22
8

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einem Textentwurf zeigen die Studierenden, dass sie einen Text so aufbauen, strukturieren und
formulieren kénnen, dass er seinen Zweck erflillt. Die Studierenden sind in der Lage zeitnah und
selbststandig einen adequaten Text zu verfassen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Eine klar strukturierte E-Mail, ein spannendes Protokoll, eine brillant formulierte wissenschaftliche
Veroéffentlichung. Mit souveranen Texten Uberzeugen Sie Professoren, Dozenten und Kollegen.
Ein guter Schreibstil unterstlitzt Sie bei Ihrer spateren beruflichen Karriere. In diesem Workshop
lernen Sie kurz schreiben, verstandlich schreiben, strukturiert schreiben, schnell schreiben. Alles,
worauf es beim Schreiben ankommt, ganz gleich fir wen oder in welcher Situation Sie einen
schriftlichen Text verfassen. Schreiben ist ein Handwerk, das auch Sie in diesen zwei Workshop-
Tagen erlernen kénnen. Ziel ist es, dass Sie mit Freude und Spal} formulieren, dann werden Sie
auch lhre Leser fur sich gewinnen.

Bitte bringen Sie zu der Veranstaltung Ihr eigenes Notebook mit.
Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage, einen Text flissig zu verfassen. Sie
wissen, wie sie einen Text aufbauen und formulieren. Wie sie ihre Leser am besten erreichen und
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fur die Inhalte interessieren. Ganz gleich ob es sich um einen wissenschaftlichen Text, eine E-Mail,
ein Protokoll oder ein Bewerbungsschreiben handelt.

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Fred Slanitz
Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10412: Technical Writing (Engineer Your Text!) | Technical Writing (Engineer Your Text!)

Modulbeschreibung

CLA10412: Technical Writing (Engineer Your Text!) | Technical Writing
(Engineer Your Text!)

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

For their coursework (=immanent examination), students may choose between writing a short
persuasive essay or a proposal (max. 1000 words); alternatively, they may compile a scientific
abstract for a (hypothetical) paper (max. 250 words) or their thesis (max. 500 words). It is
particularly important that students show sensitivity for different audiences and demonstrate their
developed knowledge about argumentational structures in the chosen assignment.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Students require adequate English skills (intermediate to post-intermediate).

Inhalt:

Fuel your studies by the alternative energy of this workshop. Maximize your skills to write. Increase
your writing efficiency. Use sustainable strategies and quality tools. Learn to write TUM (Technical,
Understandable, Manageable) documents.

This course will focus on the fundamentals of text manufacturing: materials, processes, designs,
assembly methods, quality management, and performance monitoring.

Lernergebnisse:

By the end of the course, you are expected to be able to

- identify the role of psychological factors in writing and reading.

- recognize the needs of different audiences.

- show sensitivity to usability demands.

- analyze technical documents and locate features of best-practice writing.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 136 von 526
Generiert am 24.02.2025



CLA10412: Technical Writing (Engineer Your Text!) | Technical Writing (Engineer Your Text!)

- organize and manage your own writing.

Lehr- und Lernmethoden:

The workshop uses a constructivist approach to document analysis and text production based on
recent academic literacy research. Cooperative learning methods like discussions, small group
work, peer review, some direct instruction, and the independent work of the students ensure the
diversity of knowledge transfer.

Medienform:
Flipcharts, exercise portfolio, Moodle

Literatur:

Gopen, G. D. and Swan, J. A. (1990). The science of scientific writing. American Scientist,
78:57-63. Please access this article in advance at: http://www.americanscientist.org/issues/feature/
the-science-of-scientific-writing

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Engineer Your Text! (Technical Writing for People Who Want More) (Workshop, 1 SWS)
Balazs A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10626: Wissenschaft in der Offentlichkeit | Communicating Science

Modulbeschreibung

CLA10626: Wissenschaft in der Offentlichkeit | Communicating Science
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2002/03

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Modulprifung besteht aus einem Essay, in dem die Studierenden die ein Beispielthema aus
Wissenschaft und Technik ziegruppen- und mediengerecht darstellen und erklaren.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:
Zeitung, Internet oder Science Center: Es gibt viele Gesichter der Kommunikation zwischen
Wissenschaft und Offentlichkeit. Welche konkreten Méglichkeiten der Vermittlung gibt es?

Welche Herausforderungen stellen sich in der Kommunikation zwischen Wissenschaft, Medien,
Politik und Offentlichkeit? Wie beschreiben Sie ihre wissenschaftliche Arbeit verstandlich? Wie
lassen sich komplexe Sachverhalte interessant aufbereiten? Wie wird die gesellschaftliche
Relevanz wissenschaftlicher Themen dargestellt?

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an dem Modul sind die Studierenden in der Lage, wichtige
Aspekte der Wissenschaftskommunikation zu erkennen und deren Probleme zu analysieren.
Zudem sind die Studierenden in der Lage Mdglichkeiten zur Vermittlung von Wissenschaft und
Offentlichkeit zu diskutieren bzw. zu erklaren.

Lehr- und Lernmethoden:

Vortrag, Prasentation, Ubungen, Gruppenarbeit
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Medienform:

Literatur:
M.-D. Weitze, W. M. Heckl: Wissenschaftskommunikation - Schlisselideen, Akteure, Fallbeispiele.
Springer-Verlag, 2016.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Wissenschaft kommunizieren (Verstandliche Texte, kontroverse Dialoge und mehr) (Workshop, 1
SWS)

Weitze M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA11123: Videos selber machen | How to Produce Your Own Videos

Modulbeschreibung

CLA11123: Videos selber machen | How to Produce Your Own Videos

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2014/15

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden erstellen ein Filmkonzept und zeigen erlernte Fahigkeiten im drehen und
schneiden von Filmsequenzen, welche schliel3lich zu einem Video fertiggestellt werden
(Prufungsleistung, unbenotet).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Auf YouTube werden jede Minute mehr als 100 Stunden Videomaterial hochgeladen. Auch auf
klassischen Websites finden sich immer mehr Bewegtbildinhalte. Dank glinstiger Consumer-
und Handy-Kameras, frei zuganglicher Schnitt-Software und leistungsstarker Computer und
Datenleitungen wird es immer einfacher, Videos herzustellen und zu verdffentlichen. Videos sind
zu einem etablierten und zeitgemalRen Kommunikationsmittel geworden.

Wie kénnen sich angehende Wissenschaftler diesen Trend zunutze machen? Wie gelingt es,
wissenschaftliche Arbeit mit Hilfe von Videos anschaulich darzustellen? Wie kann man seine
Botschaft moglichst einfach visualisieren?

Im Workshop werden die grundlegenden Anforderungen an ein erfolgreiches Video definiert: von
der Idee zum Konzept, vom Dreh zum Schnitt. An konkreten Projekten erarbeiten die Studierenden
ihre eigenen Filme. Der Schwerpunkt liegt dabei auf der inhaltlichen Gestaltung. Es ist den
Studierenden freigestellt, welche Kamera und welches Schnittprogramm sie nutzen.

Bitte bringen Sie eine Digitalkamera oder ein Smartphone mit Videofunktion mit.
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage, ein gutes von einem schlechten Video zu
unterscheiden. Sie kdnnen die Bereiche Konzeptionierung, Kamera und Schnitt anwenden und
wissen, wie ein erfolgreiches Video entwickelt wird. Dartberhinaus sind sie in der Lage selbst ein
Video zu erstellen, welches professionellen Kriterien an Inhalt, Visualisierung und Sprache folgt.

Lehr- und Lernmethoden:

Erster Tag: Einfuhrung, Vorstellung und Diskussion ausgewahlter Video-Beispiele, Praxisubungen
mit der Kamera, Erarbeitung von konkreten Video-Projekten

Zweiter Tag: Vorstellung und Analyse der erstellten Konzepte und Videos

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Videos selber machen (Wie Sie mit Bewegtbild sich und lhre Inhalte besser verkaufen kénnen)
(Workshop, 1 SWS)

Fuchs M

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20267: Kommunikation und Prasentation | Communication and Presentation

SOT603022: 2 Credits Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA20267: Kommunikation und Prasentation | Communication and
Presentation

Modulbeschreibungsversion: Giiltig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In Prasentationssequenzen (15-20 Min.) zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage sind die
erarbeiteten Aspekte Uberzeugender Kommunikation und Prasentation anzuwenden.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Kommunikation meint in der Regel die dialogische Kommunikation. Gemeinsam werden férderliche
und hinderliche Verhaltens- und Kommunikationsweisen anhand der folgenden Inhalte erarbeitet:

- Grundlagen der Kommunikation

- Konstruktives Feedback

- Effektive und zielgerichtete Gesprachsfiihrung

Mit ausgewahlten Ubungen haben Sie Gelegenheit Ihre Kommunikationskompetenz zu erproben
und zu entwickeln.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage kompetenter zu kommunizieren
und wirkungsvoller zu prasentieren. Sie kennen zudem die Inhalte flr Gberzeugende
Prasentationsfahigkeit:

- Aspekte der verbalen und nonverbalen Kommunikation
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- Aufbau einer Prasentation

- Visualisierung der Inhalte

- Aktivierung der Zuhorer

In gezielten Prasentationssequenzen bekommen Sie die Mdéglichkeit, Ihre Souveranitat und
Uberzeugungskraft konkret zu trainieren und von der Gruppe Feedback zu erhalten.

Lehr- und Lernmethoden:
Ausarbeitung der Prasentationsinhalte (Kurzprasentation), Prasentationstraining mit Medieneinsatz
im Plenum, Einzelarbeit, Gruppenarbeit, Trainerinput, Feedback (mundlich und schriftlich).

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Rhetoric and Argumentation. An Academic Talking Lab (Workshop, 1,5 SWS)
Martinez Gémez J

Kommunikation und Prasentation - Innenstadt (Workshop, 1,5 SWS)

Zeus R ( Brea R, Rummeld-Rodenbach M )

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT62301: Projekt: Wissenschaft, Kunst, Offentlichkeit - Neue Formen der Wissensvermittiung | Project: Science, Art
and Society - New Ways of Communicating Knowledge

Modulbeschreibung

SOT62301: Projekt: Wissenschaft, Kunst, Offentlichkeit - Neue Formen
der Wissensvermittlung | Project: Science, Art and Society - New Ways
of Communicating Knowledge

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In mindlicher und schriftlicher Projektarbeit (z. B. Projektskizzen und Konzeptprasentationen,
schriftliche Pitches) zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage sind, komplexe wissen-
schaftliche Inhalte verstandlich, anschaulich und zielgruppenorientiert zu vermitteln und (ge-
stalterisch) umzusetzen, unterschiedliche Realisierungsformate hinsichtlich ihrer konkreten
Tauglichkeit fiir ein spezifisches Thema zu bewerten und ein Konzept fir die Umsetzung eines
Formats hinsichtlich seiner Zielsetzung, Methoden und seiner Machbarkeit darzustellen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Komplexe wissenschaftliche Inhalte spannend und verstandlich an die Offentlichkeit zu
vermitteln, ist wichtiger denn je. Lernorte wie das BIOTOPIA Lab im Botanischen Garten
Munchen oder das Design Museum Die neue Sammlung geben Raum fur den interdisziplindren
Austausch: Mit verschiedenen Bildungs- und Vermittlungsangeboten wie Erlebnispfad, Workshop,
digitalen Programmen wie Lab@Home, Podcast, Citizen Science, Science Slams und anderen
Veranstaltungen mit hoher Interaktivitat bieten sie die Moglichkeit, Wissen neu und anders zu
kommunizieren, innovative Bildungsformate zu entwickeln und dabei Interesse fiir die MINT-
Facher zu wecken.
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and Society - New Ways of Communicating Knowledge

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme haben die Studierenden ihre praktischen Kenntnisse in der Wissensver-
mittlung erweitert und neue methodische sowie kommunikative Kompetenzen erworben. Ins-
besondere sind sie in der Lage, komplexe wissenschaftliche Inhalte anschaulich, verstandlich
und zielgruppenadaquat zu vermitteln, unterschiedliche Formate der Wissensvermittiung an der
Schnittstelle zu Kunst und Design hinsichtlich ihrer konkreten Tauglichkeit fur ein spezifi-sches
Thema zu bewerten und ein Konzept fiir die praktische Umsetzung eines Formats hinsichtlich
seiner Zielsetzung, seiner Methoden und der nétigen Ressourcen professionell darzu-stellen.

Lehr- und Lernmethoden:

Der Kurs ermdglicht es Studierenden aus unterschiedlichen Fachdisziplinen, gemeinsam mit
Expertinnen und Experten innovative Formate flir die Wissensvermittiung und Bildungsarbeit zu
entwickeln. Dabei werden im Kurs unterschiedliche Formate der Wissenschaftskommunika-tion
erarbeitet durch:

« interdisziplinare Projekt- und Gruppenarbeit,

» anwendungsorientierte und praxisnahes Erarbeiten von Ideen und Konzepten zur inno-vativen
Wissenschaftsvermittiung/Wissenstransfer in die Gesellschaft,

» zielorientierte Entwicklung von Prototypen bzw. Vorfuhr-/Experimententwicklung,

» erfahrungsbasiertes Lernen und Challenge Based Learning,

» Experimentieren und Prasentieren,

* Erlernen von agilen Arbeitsmethoden,

» Feedback aus der Gruppe und durch Mentorate,

+ Evaluation

Im Kick-Off Meeting werden die Themen zu den Einzelprojekten vergeben.

Medienform:
Expert:inneninput, Prasentationen, Teamwork, Projektarbeit

Literatur:
Ed Yong: The best American Science and Nature Writing, 2021

Reinventing the Museum: Relevance, Inclusion, and Global Responsibilities, 2023
Nicholas Thomas: The return of curiosity: what museums are good for in the 21 century, 2016

Marc-Denis Weitze, Wolfgang M. Heckl: Wissenschaftskommunikation - Schllsselideen, Akteure,
Fallbeispiele, 2016

Neil McGregor: Eine Geschichte der Welt in 100 Objekten, 2015
Wolfgang Heckl: Die Welt der Technik in 100 Objekten, 2022

ZEIT-Edition: Bibliothek des Wissens, Faszinierende Wissenschaft, leidenschaftlich erzahlt
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Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Pop-up Show, DIY Lab, Infogame, Wissens-Dating: Gestalte neue Formen der Wissensvermittiung
fur das Science Communication Lab im Deutschen Museum! (Workshop, 2 SWS)

Rehwagen U, Passola i Lizandra E

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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MCTS0036: Moderation (RESET) | Moderation (RESET)

SOT603023: 3 Credits Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

MCTS0036: Moderation (RESET) | Moderation (RESET)
How to guarantee efficient group discussions and moderation

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2021/22

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 22

68

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Students must submit a research paper (2000 to 3000 words) in which they demonstrate that they
have gained a deeper understanding of successful moderation. They do so by analysing a case
or reflecting their own and other’s communication patterns and behaviour in group discussions
and moderation situations. In the paper, students demonstrate that they have acquired a greater
awareness for communication challenges and barriers with different stakeholders, as well as

an empathic and also assertive communication attitude. Furthermore, they show that they are
able to apply effective communication techniques for the creation and maintenance of respectful
and results-oriented group discussions, and also to learn from experience and - if necessary or
advisable - to modify critical group communication patterns.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

This Skills module is aimed at students currently enrolled in the M.A. program 'Responsibility in
Science, Engineering and Technology'. Students from other English-language MA programs can
apply to join the respective course provided there is sufficient space available.

Inhalt:

It is @ major challenge to communicate effectively with and to different stakeholders within the
STS/RRI context (in project meetings, planning processes or field activities), especially when
targeting the change of paradigms and behaviour. Involving different stakeholders such as fellow
researchers and partners but also decision makers, entrepreneurs, and civil society in productive,
interactive inter- and transdisciplinary meetings is a challenge and requires an informed and skilled
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intervention of the moderator. Relevant concepts for these interventions will be discussed and
necessary skills will be trained.

Lernergebnisse:

This module is dedicated to the challenges of successful communication in multi-stakeholder
environments. Participants will acquire the following skills needed to support and moderate
meetings and discussions (involving 3-20 participants) effectively and guarantee consistent
outcomes:

- awareness for communication challenges and barriers with different stakeholders

- empathic and at the same time assertive communication attitude in moderation situations

- application of effective moderation techniques (e.g. active listening, rephrasing, question
techniques, establishing rapport)

- ability to use these techniques for the creation and maintenance of respectful and result-oriented
group discussions

- ability to learn from experience and - if necessary or advisable - to modify critical group
communication patterns

Lehr- und Lernmethoden:
Lectures to transfer knowledge about moderation and mediation; interactive exercises and
simulations (role plays) to train group communication and moderation techniques

Medienform:
Whiteboard, flip chart, exercise sheets, exercises, role plays, films

Literatur:

MOORE, Ch. (2014). The Negotiating Process - Practical Strategies for Resolving Conflict.- 4th
revised Edition; Jossey-Bass Publishers. San Francisco, CA, USA.

FISHER, R. & Ury, W. (2012). Getting To Yes: Negotiating Agreement Without Giving In. 3rd
revised Edition (1st Ed. 1983). Penguin Books. New York, NY, USA.

SCHULZ v. THUN, F. (2004) Seven Tools for Clear Communication: The Hamburg Approach in
English Language; Arbeitsgruppe Beratung und Training, Fachbereich Psychologie; 69 p.

Modulverantwortliche(r):
Bauer, Victoria; M.A.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Facilitation Skills for Transdisciplinary Work Processes (Workshop, 1,5 SWS)

Schmitt S

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA32400: Medien, Wissenschaft, Technik: Digitales Museumsprojekt | Media, Science, Technology: Digital Museum

Project

Modulbeschreibung

CLA32400: Medien, Wissenschaft, Technik: Digitales Museumsprojekt |

Media, Science, Technology: Digital Museum Project

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2020/21

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 15

75

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.
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CLA32400: Medien, Wissenschaft, Technik: Digitales Museumsprojekt | Media, Science, Technology: Digital Museum
Project

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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MCTS0053: Intercultural Communication | Intercultural Communication

Modulbeschreibung

MCTSO0053: Intercultural Communication | Intercultural Communication

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2021/22

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Students give a 15-minute presentation, in which they demonstrate their knowledge of key
intercultural communication concepts in a clear and concise manner, and their comprehension of
how culture and other factors influence and shape communication Furthermore, they show their
ability to analyze intercultural encounters, communication styles and critical incidents and that
they are familiar with strategies and techniques to improve communication. After the presentation,
the examiner/lecturer and the audience have 10 minutes to pose questions on the topic of the
presentation, which the examinees are expected to answer knowledgeably and concisely

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

This Skills module is aimed at students currently enrolled in the M.A. program 'Responsibility in
Science, Engineering and Technology'. Students from other English-language MA programs can
apply to join the respective course provided there is sufficient space available.

Inhalt:

In today's global and increasingly interdisciplinary environment, the success of ventures in

almost any field requires an understanding of intercultural communication and cooperation. This
module provides students with key concepts of intercultural communication and insights into

how people from different backgrounds interact with each other. Based on the assumption that
communication situations in international business and research settings are influenced by various
factors including national, organizational and professional cultures, new media and technologies
as well as the communicators’ personalities, students learn to analyze and understand these
factors. Furthermore, they develop greater self-awareness of their own cultural behavior and
communication style and acquire strategies and techniques to improve their communication skills.
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Lernergebnisse:

Upon successful completion of the module, students:

- have knowledge of key concepts in Intercultural Communication Theory

- understand how culture and other factors influence and shape communication

- are able to analyze and evaluate intercultural encounters and critical incidents

- can analyze different communication styles

- have greater self-awareness of their own cultural behavior and communication style
- are familiar with strategies and techniques to improve their communication skills

Lehr- und Lernmethoden:

Classroom activities are tailored to the topics of the respective course and include lectures,
reading activities, in-class discussions of key texts, talks and case studies, group work, simulation
activities, communication exercises and student presentations. Students are expected to read
and analyze key literature and case studies in order to familiarize themselves with fundamental
concepts in Intercultural Communication Theory. Furthermore, they engage in discussions,
simulation activities and communication exercises in order to understand how culture and other
factors influence and shape communication, to analyze and evaluate intercultural encounters, and
to learn about and apply strategies and techniques to improve their communication skills. Giving a
presentation trains students to present their findings in a clear and concise manner.

Medienform:
Texts, case studies, slide presentations, videos and audio tracks, flipchart/whiteboard, worksheets,
Moodle

Literatur:
A reading list will be provided at the beginning of the semester.

Modulverantwortliche(r):
Bauer, Victoria; M.A.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Interpersonal Business Communication Skills (Workshop, 2 SWS)

Crail T

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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EDO0312: Wissenschafts- und Technikkommunikation (fiir Lehramt) | Science and Technology Communication (for
Lectureship)

SOT603024: 4 Credits Module | 4 Credits Modules
Modulbeschreibung

EDO0312: Wissenschafts- und Technikkommunikation (fur Lehramt) |
Science and Technology Communication (for Lectureship)

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2014/15

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 120 stunden: 37
83

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Die Modulprifung erfolgt in der Form einer wissenschaftlichen Ausarbeitung (Essay),
einschlief3lich eines mundlichen Vortrags, in der die Studierenden das Verstandnis von Problemen
und Mdglichkeiten der Wissenschafts- und Technikkommunikation und die Fahigkeit zur
Anwendung von Techniken fur eine zielgruppengerechte Kommunikation unter Beweis stellen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Zeitung, Internet oder Science Center: Es gibt viele Gesichter der Kommunikation zwischen
Wissenschaft und Offentlichkeit. Immer mehr Wissenschaftler stellen sich auch dem ,Dialog auf
dem Marktplatz“. Welche Mdglichkeiten der Vermittlung gibt es? Welche Herausforderungen
stellen sich in der Kommunikation zwischen Wissenschaft, Medien, Politik und Offentlichkeit?
Wie kann ich als Wissenschaftler meine eigene Arbeit verstandlich beschreiben? Wie lassen
sich komplexe Sachverhalte interessant aufbereiten? Wie wird die gesellschaftliche Relevanz
wissenschaftlicher Themen dargestellt?

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage, Probleme
und Mdglichkeiten der Wissenschafts- und Technikkommunikation zu verstehen und Techniken fiir
eine effektive Kommunikation anzuwenden.
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EDO0312: Wissenschafts- und Technikkommunikation (fiir Lehramt) | Science and Technology Communication (for
Lectureship)

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus Vortrag und Prasentationen des Dozenten, Einzel- und Gruppenarbeit
zu praktischen Beispielen, Referaten zu historischen, didaktischen und sozialwissenschaftlichen
Perspektiven. Aktive Teilnahme an den Lehrveranstaltungen.

Medienform:
PowerPoint, Filmausschnitte, Ubungsaufgaben, Skriptum

Literatur:

Winfried Gopfert (Herausgeber): Wissenschafts-Journalismus: Ein Handbuch fur Ausbildung und
Praxis. Econ-Verlag, 2006.

Carsten Konneker: Wissenschaft kommunizieren, Wiley-VCH 2012.

Marc-Denis Weitze, Wolfgang Heckl: Wissenschaftskommunikation - Schllisselideen, Akteure,
Fallbeispiele, Springer 2015.

Modulverantwortliche(r):
Heckl, Wolfgang; Prof. Dr. rer. nat. habil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Wissenschaftskommunikation im Deutschen Museum: Texte im Museum (Seminar, 2 SWS)
Heckl W [L], Weitze M

Wissenschaftskommunikation im Deutschen Museum: Texte im Museum (Seminar, 2 SWS)
Heckl W [L], Weitze M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10226: Meaningful Project Management | Meaningful Project Management

SOT60303: Politik & Wirtschaft | Politics & Business

SOT603031: 1 Credit Module | 1 Credit Modules

Modulbeschreibung

CLA10226: Meaningful Project Management | Meaningful Project

Management

Modulbeschreibungsversion: Giiltig ab Wintersemester 2002/03

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10445: Verhandlungsfiihrung | Approaches to Negotiation

Modulbeschreibung

CLA10445: Verhandlungsfiihrung | Approaches to Negotiation

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2012/13

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Studierende analysieren und bewerten in einem (unbenoteten) Bericht im Umfang von 1000 - 1500
Worten ihre eigenen Verhandlungsstrategien.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Erfolgreich verhandeln heif3t, das zu erreichen, was in einer bestimmten Situation mdglich ist.

Ob es um das Gehalt im neuen Job, den Preis fiir einen Gebrauchtwagen oder das gemeinsame
Urlaubsziel mit dem Partner geht. Oft sind wir ratlos, wenn der Verhandlungspartner geschickt
ausweicht, eisern auf seiner Position beharrt oder uns einfach klare und iberzeugende Argumente
fehlen.

Im Workshop werden u.a. folgende Themen behandelt:

- sieben Phasen einer Verhandlung

- Hart in der Sache — Weich zur Person: Harvard Prinzipien der Verhandlung
- Uberzeugend argumentieren

- Chancen und Risiken unterschiedlicher Verhandlungsstrategien

- Verhandlungstaktiken

- Verhandlungsethik

Lernergebnisse:
Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage
- ihren eigenen Gesprachsflhrungsstil zu reflektieren
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- ihr Verhandlungsgeschick durch systematisches Vorgehen, die Berlicksichtigung weicher
Faktoren und den routinierten Einsatz von Gesprachstechniken zu verbessern.

Lehr- und Lernmethoden:

Verhandlungstibungen nach Bedarf der Teilnehmer/innen, Trainerinputs mit hohem
Visualisierungsanteil, Kleingruppenarbeit, Verhandlungsiibungen mit konkreten Rollenvorgaben,
Soziometrie, Aktivierungsibungen, Analyse von Filmszenen.

Medienform:
Flipchart, Pinwand, Moderationsmaterial, Aufgabenblatter, DVD, Beamer, Fotoprotokoll; Skript

Literatur:
Das Harvard-Konzept, Roger Fisher; Verhandeln nach Drehbuch; Agnes Kunkel

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Verhandlungsflihrung (Verhandeln nach Drehbuch) (Workshop, 1 SWS)

Strohmeyer U

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 158 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=812014&pOrgNr=19700

CLA10450: Wenn aus Ingenieuren Manager werden | When Engineers Become Managers

Modulbeschreibung

CLA10450: Wenn aus Ingenieuren Manager werden | When Engineers
Become Managers

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 12
18

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Im Rahmen einer Fallstudie (3-5 Seiten)oder durch das Vorbereiten einer Prasentation (10-15
Min.) beschreiben die Studierenden, welche komplexen Problemstellungen im Management zu
erwarten sind, und stellen hierzu Lésungsvorschlage vor (Priufungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

In den Ingenieur-Disziplinen gibt es flr die meisten Aufgabenstellungen erprobte Theorien,
Naherungsverfahren und Simulationsansatze. Im Management ist dies anders. Es gibt keine
geschlossene, umfassende Theorie; allenfalls Ansatze fir isolierte, begrenzte Themenbereiche.In
dem Workshop werden bewahrte Methoden und Instrumente fir Standardsituationen vorgestellt,
zusammen mit neuen, bisher nicht veroéffentlichten Ansatzen zur Geschaftsoptimierung (Winning
Business Models). Besonderen Raum nehmen die Themen Soft Skills und Veranderung ein. In
diesem Zusammenhang wird ein neues Charakterstruktur-Ebenen Modell vorgestellt. Ausgewahlte
Themen werden in Arbeitsgruppen vertieft, die Ergebnisse werden von den Teilnehmern
vorgetragen.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Seminar sind die Studierenden in der Lage Antworten auf zwei
relevante Fragen zu geben:

-was erwartet mich in der Managementpraxis?

-welche Instrumente kann ich fiir die Losung typischer Managementprobleme einsetzen?
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Lehr- und Lernmethoden:
Vortrag; offener Dialog; Gruppenarbeit; Prasentation; Erfahrungsberichte von Dozenten und
Teilnehmern

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Wenn aus Ingenieuren Manager werden (Workshop, ,5 SWS)

Rull H, Schrems A ( Rummeld-Rodenbach M)

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10524: Herausforderung Asien | The Asian Challenge

Modulbeschreibung

CLA10524: Herausforderung Asien | The Asian Challenge

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2012

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In einer schriftlichen Hausarbeit analysieren die Studierenden exemplarisch historische, kulturelle,
soziale und politische Aspekte der dynamischen wirtschaftlichen Entwicklung einer Region.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Trotz Weltwirtschaftskrise — Asien boomt! Kein anderer Kontinent dieser Welt wird als so
zukunftstrachtig gewertet wie die Region zwischen Indus und der Bucht von Tokio. Dabei
werden die Vielfaltigkeit des Kontinents sowie seine Risiken und Chancen oft kaum beachtet.
Verallgemeinerungen Uberlagern zudem die teils vollig unterschiedlichen Lebenswelten im
Denken, Handeln und Kommunizieren.

Dieser Kurs beleuchtet die wirtschaftliche Dynamik der Region und verbindet sie mit historischen,
kulturellen und politischen Grundlagen. Demographische Entwicklungen sowie Prognosen

und Trends runden das Bild ab. Einzelne Landerstudien fihrender Machte des Kontinents
(Japan, China, Indien) sollen dartiber hinaus den Einblick in die Vielfaltigkeit des Kontinents
vertiefen. Unter Beriicksichtigung internationaler und globaler Aspekte der Weltwirtschaft wird
eine abschlieRende Gesamtbetrachtung der Rolle Asiens in der weltwirtschaftlichen Entwicklung
vorgenommen, die den Teilnehmern auch Riickschliisse auf die eigene europaische Entwicklung
ermoglichen sollen.

Lernergebnisse:
Nach der Veranstaltung sind die Teilnehmer in der Lage die Bedeutung der wirtschaftlichen
Dynamik der Region zu erfassen sowie deren Entwicklung mit historischen, kulturellen und
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politischen Aspekten zu verbinden. Die Kenntnis tiber demographische Entwicklungen sowie
Prognosen und Trends erganzt das Bild.

Lehr- und Lernmethoden:
Prasentationen, Gruppenarbeit, Diskussionsrunden, Landerstudien als Fallstudien

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Herausforderung Asien — ein Kontinent im Aufbruch (Workshop, 1 SWS)

Niemann |

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 162 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=675736&pOrgNr=19700

CLA10555: Communication and Facilitation in Project Teams | Communication and Facilitation in Project Teams

Modulbeschreibung

CLA10555: Communication and Facilitation in Project Teams |
Communication and Facilitation in Project Teams

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 8
22

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Students will write a short exam which proves that they understand various aspects of project
management and are able to handle team conflicts successfully. Furthermore they are able to
apply communication and facilitation skills (exam achievement).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Students require adequate English skills to achieve the expected level of participation.

Inhalt:

eam roles and team development stages (team development clock, team triangle)
How to create a good and well-structured work environment and enhance collaboration
Motivating a team with constructive feedback

How to handle conflicts successfully

Creative problem solving tools

Lernergebnisse:

Here you will gain new insights into your own role within your team and gain appreciation of other
roles that may appear during conflicts. By learning better ways of looking at team dynamics you
will improve your ability to create a good and well-structured work environment and enhance
team collaboration. After completing this workshop you will have an expanded set of useful
communication and facilitation skills that will enable you to build good work relationships and deal
with conflicts in a constructive manner.
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Lehr- und Lernmethoden:

Trainer input, demonstrations, exercises, role-playing games, group discussions, feedback, etc.
Each participant is encouraged to explore his/her style and thus expand their individual set of
communication, dialogue facilitation and project team collaboration skills.

Medienform:

Literatur:

Belbin RM (1993) Team Roles At Work. Butterworth-Heinemann, Oxford

Hanlan M (2004) High-Performance Teams — How to Make Them Work. Praeger, Westport CT.

Pentland A (2012) The New Science of Building Great Teams. In: Harvard Business Review
04:2012.

Waters K (2012) All About Agile: Agile Management Made Easy! CreateSpace Independent
Publishing Platform.

West MA (1990) The Social Psychology of Innovation in Groups. In: MA West, JL Farr (Eds)
Innovation and Creativity at Work. Wiley, Chichester.

Yukl GA (2013) Leadership in Organizations. 8th ed. Pearson Eucation, Harlow.
Modulverantwortliche(r):

Monika Thiel

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA11108: Fuhrung tibernehmen | Leadership

Modulbeschreibung

CLA11108: Fuihrung ubernehmen | Leadership

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2012

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer Prasentation analysieren die Studierenden die grundlegenden Konzepte/Methoden und

Aufgaben der Personalfiihrung (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

FUhrung kann gelernt werden - sofern die Bereitschaft flr diese Aufgabe besteht. Hierzu gehdrt
Selbstreflektion, die Ubernahme von Verantwortung und ein Verstandnis (iber die grundlegenden

Konzepte und Methoden der Personalfiihrung.

Inhalte

- Management und Flhrung

- Wirksamkeit nachhaltiger Flihrung
- FUhrungs-Kompetenzen

- Leistungs-Pyramide

- Aufgaben einer Flhrungskraft

- Diversity, Interkulturelle Fihrung

- Kommunikation und Feedback

- Recruiting und Bewerbungsgesprache
- Situative Fuhrung

- Personlicher Entwicklungsplan
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Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme an diesem Workshop sind die Studierenden in der Lage die
Wirksamkeit nachhaltiger Flihrung in Bezug auf die Leistungs-Pyramide zu veranschaulichen.
Weiterhin identifizieren sie sich mit den erlernten Fihrungs-Kompetenzen und kdnnen je nach
Situation den angemessenen Flhrungsstil demonstrieren und auch im Bereich der interkulturellen
FUhrung angemessen reagieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Praxisnahe Ubungen zur Fiihrungsiibernahme, Diskussion

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA11317: Ringvorlesung Umwelt: Politik und Gesellschaft | Interdisciplinary Lecture Series Environment: Politics and
Society

Modulbeschreibung

CLA11317: Ringvorlesung Umwelt: Politik und Gesellschaft |
Interdisciplinary Lecture Series Environment: Politics and Society

Modulbeschreibungsversion: Guiltig ab Sommersemester 2015

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prifungsleistung setzt sich zusammen aus 9 erfolgreich eingereichten Beitragen aus
unterschiedlichen Vorlesungen. Die Priifung besteht aus einer PowerPoint Prasentation welche
alleine oder in einer Gruppe erstellt wurde. Jeder muss eine Minute sprechen.

Die Studienleistung ist unbenotet.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Die Ringvorlesung Umwelt ist eine interdisziplinare, 6ffentliche Vortragsreihe des Umweltreferats
der Studentischen Vertretung der TU Minchen.

Referentinnen halten Vortrage Gber z.B. technischen Umweltschutz, Gesundheit, Verbraucher- und
Klimaschutz. Damit bietet sie Studierenden die Moglichkeit, sich auf wissenschaftlichem Niveau
Uber aktuelle 6kologische Themen und Forschungsergebnisse zu informieren.

Referentlnnen aus Forschung, Verbanden, Behorden, Naturschutzverbanden und Unternehmen
sprechen Uber z.B. technischen Umweltschutz, Gesundheitsschutz und Klimaschutz.

Im Wintersemester wird das Modul CLA11200 Ringvorlesung Umwelt: Okologie und Technik
angeboten.

Insgesamt kann die Ringvorlesung zweimal im Laufe eines Studiums eingebracht werden.
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Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage, Expertenvortrdgen zu 6kologischen und technologischen
Dimensionen von Umweltproblemen zu folgen und Kernthesen und zentrale Fakten zu
identifizieren und darzulegen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vortrage, Prasentationen, Diskussionen

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Out of Sight, Out of Mind? A Journey into the World's Hidden Realities (Ringvorlesung) (Vorlesung
mit integrierten Ubungen, 1,5 SWS)

Nogueira de Carvalho M, Pahl A, Recknagel F, Slanitz A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21019: Politik verstehen 2 | Understanding Politics 2

SOT603032: 2 Credits Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA21019: Politik verstehen 2 | Understanding Politics 2
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2002/03

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22

38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Die Studierenden stellen in einer Prasentation (20-30 Min.) die Struktur und Intention eines
politisch-philosophischen Textes dar, identifizieren dessen ideengeschichtlichen Hintergrund
und versuchen die Argumente kritisch zu hinterfragen sowie Bezlige zu aktuellen Diskursen
herzustellen (Priufungsleisung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Die Seminare thematisieren politische Selbstverstandnisse und Legitimationen politischer
Herrschaft.

- Mythen des Politischen

- Utopien

- Politik und Moral

Mit der kritischen Reflexion dieser Formen politischen ‘Denkens’ und ihrer ideengeschichtlichen
Bezlige stellt sich zugleich die Frage nach den Grenzen eines nur wisschenschaftlich definierten
Verstandnisses von Politik.

Lernergebnisse:
Die Studierenden sind nach der Teilnahme in der Lage die Struktur und Intention politisch-
philosophischer Texte zu verstehen, unterschiedliche Positionen und deren ideengeschichtlichen
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Hintergrund zu identifizieren, sowie Argumente kritisch zu analysieren und Beziige zu aktuellen
Diskursen herzustellen.

Lehr- und Lernmethoden:
Referate, Diskussion, Dozierendeninput, Gruppenarbeit

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21102: 1914-1918: Wissenschaft. Technik. Krieg | 1914-1918: Science. Technology. War.

Modulbeschreibung

CLA21102: 1914-1918: Wissenschaft. Technik. Krieg | 1914-1918:

Science. Technology. War.
Historische Entwicklung, Handlungsspielrdume und Konsequenzen flir das
wissenschaftliche Selbstversténdnis

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30

30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer Modulprifung in Form einer Prasentation abgeschlossen. Durch das
abschlielRende Referat soll nachgewiesen werden, dass die Studierenden in der Lage sind
historische Studien zum Verhaltnis von Wissenschaft und Krieg zu vergleichen und zu diskutieren.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Der Ausbau kriegswichtiger Forschung seit dem 1. Weltkrieg pragte ganz entscheidend

die Entwicklung der modernen Wissenschaft im 20. Jahrhundert. Die Arbeit fur Militéar und
Rustungsindustrie erschloss der Forschung immense Ressourcen. Es etablierten sich neue
Grol¥forschungseinrichtungen. Zugleich mussten sich Forschende aber auch mit der Politisierung
der Wissenschaft ebenso auseinandersetzen wie mit den ethischen Dilemmata. Die Atombombe
wurde nach 1945 zum Symbol fur die verlorene Unschuld der Naturforschung im 20. Jh. und stief3
eine kritische Diskussion in der Wissenschaft an. Die aktuell diskutierte Zivilklausel, mit der sich
Universitaten verpflichten, keine Ristungsforschung zu betreiben, zeigt, dass der militarisch-
wissenschaftliche Komplex bis heute umstritten ist.

Die Seminarteilnehmer*innen erarbeiten sich einen Uberblick tiber zentrale Entwicklungen des
Verhaltnisses von Wissenschaft und Krieg im 20. Jh. An ausgewahlten historischen Beispielen
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diskutieren sie Bedingungen, Handlungsspielrdume und Konsequenzen fiir die Forschung und das
wissenschaftliche Selbstverstandnis.

Lernergebnisse:

Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage die
Komplexitat von Wissenschaft und Technik unter Berlcksichtigung von politischen und
gesellschaftlichen Aspekten zu erlautern. Dartiberhinaus kénnen die Studierenden anhand
der erlernten Erkenntisse und den Vermittlungstechniken Argumente vertreten und Fakten
beschreiben.

Lehr- und Lernmethoden:

Grundlage des Seminars ist die Lektire und Diskussion historischer Studien zum Verhaltnis von
Wissenschaft und Krieg. Dabei kdnnen einzelne Forschende, technische Objekte oder spezifische
rustungsrelevante Forschungsfelder im Mittelpunkt stehen. Die Prasentationen und Essays der
Teilnehmer*innen werden gemeinsam diskutiert und anschlieRend kommentiert.

Medienform:

Literatur:

Hachtmann, Ridiger: "Rauher Krieg" und "friedliche Forschung"? Zur Militarisierung der
Wissenschaften und zur Verwissenschaftlichung des Krieges im 19. und 20. Jahrhundert, in: Mit
Feder und Schwert. Militar und Wissenschaft - Wissenschaftler und Krieg, hg. von Matthias Berg,
Jens Thiel und Peter Th. Walther, Stuttgart 2009, S. 25-55.

Modulverantwortliche(r):
Désirée Schauz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21114: Perspektiven der Technikfolgenabschatzung | Perspectives of Technology Assessment

Modulbeschreibung

CLA21114: Perspektiven der Technikfolgenabschatzung | Perspectives
of Technology Assessment

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In einem Essay zeigen die Studierenden ihr Verstandnis Uber die verschiedenen Dimensionen der
Technikfolgenabschatzung (Prifungsleistungen).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Innovation ist nicht ohne Risiko zu haben. Technikfolgenabschatzung (TA) versucht eine
antizipierende Erkundung und Bewertung maoglicher unerwiinschter Technikfolgen. Was sind nun
die Formen, Méglichkeiten, aber auch Grenzen von TA?

Diese Lehrveranstaltung vermittelt einen grundlegenden Einblick in die Geschichte, Anspriche,
Leistungen und Grenzen dieses umfassenden und ambitionierten Ansatzes. Dabei soll erstens
auf die Etablierung von Technikfolgenabschatzung als Beratung fur das Parlament eingegangen
werden. Technikfolgenabschatzung versucht eine wissenschaftliche Analyse von komplexen
Prozessen des Innovierens mit der Absicht, politische Entscheidungsprozesse zu beraten.
Jedoch haben sich die Bedingungen politischen Entscheidens verandert, etwa dass die Laien
eine groRere Bedeutung zugesprochen bekommen. Wie spiegelt sich dieser Wandel von der
Politik- zur Gesellschaftsberatung in der TA? Zweitens sollen deshalb die unterschiedlichen
Verfahren der Technikfolgenabschatzung behandelt werden. Es gibt in der Zwischenzeit ein breites
Spektrum, was der Vielfalt der beteiligten Disziplinen wie der sozialen Beteiligung geschuldet ist.
Drittens werden schlieBlich die spezifischen wissenschaftlichen und sozialen Herausforderungen
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behandelt, die mit diesem Projekt der TA einhergehen. Was sind die Risiken und Nebenwirkungen
von TA selbst? Denn keine Innovation ohne Risiko - das gilt auch fur die TA.

Lernergebnisse:

Nach dem Besuch der Lehrveranstaltung sind Studierende in der Lage, Technikfolgenabschatzung
(TA) zu beschreiben und verschiedene Formen von TA zu klassifizieren. Sie haben gelernt,

diese verschiedenen Formen von TA kontextspezifisch zu veranschaulichen. Sie haben ein
Grundverstandnis von der besonderen Projektform von TA-Projekten entwickelt und verstehen

die spezifische Berichtsform von TA-Studien. Die Studierenden konnen Problemstellungen fur TA-
Studien erklaren. Sie sind in der Lage die gegenwartigen Herausforderungen, die sich TA stellen,
zu beschreiben und mittels der veranderten aktuellen Anforderungen an Expertise fur politische
Entscheidungsprozesse, zu demonstrieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Die Lehrveranstaltung nutzt die Formate des Vortrags, der Arbeit in Kleingruppen und
Kurzreferate.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Perspektiven der Technikfolgenabschatzung (Workshop, 1 SWS)

Bdschen S, Brea R

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT62303: Geschichte und Erinnerung | History and Remembrance

Modulbeschreibung

SOT62303: Geschichte und Erinnerung | History and Remembrance

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 24
36

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit Prasentation (10-15 Minuten, bei Gruppenprasentationen je weiterem TN 10
Minuten langer) abgeschlossen, in der die Studierenden zeigen, dass sie historische Ereignisse
politisch einordnen, hinsichtlich der individuellen, sozialen und politischen Folgen abschatzen und
hinsichtlich den kollektiven Umgang mit ihnen diskutieren kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Das Seminar vermittelt Einblicke in unterschiedliche Aspekte des Zusammenhangs von
Geschichte und Gegenwart:

» Historisch-politisch: quellenbasierte thematische Einflihrung in politische, dkonomische und
soziale Kontexte historischer Ereignisse (z.B. Totalitarismus des Nationalsozialismus).

« Historisch-biographisch: Einordnung von Lebensgeschichten und AuRerungen von Zeitzeugen
(z.B. von Gefangenen und deren Schicksal).

* Gegenwart: Diskussion der kollektiven Auseinandersetzung mit historischen Ereignissen (z.B.
Erinnerungskultur —in der Bundesrepublik Deutschland mit der eigenen Geschichte von Verfolgung
und Totalitarismus).

Thematische Schwerpunkte sind Totalitarismus und Menschenrechte, Verfolgung und Vernichtung,
Marginalisierung und Diskriminierung, Toleranz und Zivilcourage.

Lernergebnisse:
Die Studierenden sind in der Lage, die politisch-sozialen Kontexte von spezifischen historischen
Ereignisse zu identifizieren, individuelle Lebenslaufe und AuRerungen von Zeitzeugen im
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Zusammenhang mit den Ereignissen und deren Kontexten einzuordnen sowie Aspekte von
Erinnerungskultur und kollektiver Vergangenheitsbewaltigung kritisch zu diskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Vortrag, geflhrter Rundgang, Filmanalyse, Prasentationen, Diskussionen, Gruppenarbeit,
Selbststudium insbes. Lekture, Verarbeitung von Quellenmaterial

Medienform:
Vortrag, Reader, Ausstellungen, historische Quellen inkl. Film- und Fotomaterial

Literatur:
Bundeszentrale fir politische Bildung: Dossier: Geschichte und Erinnerung, online: https://
www.bpb.de/themen/erinnerung/geschichte-und-erinnerung/

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Discrimination, Persecution and Extinction: Dachau Concentration Camp in History & Present
(Seminar, 1,5 SWS)

Raith F, Wernecke J

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT62401: Interkulturelle Begegnungen | Intercultural Encounters

Modulbeschreibung

SOT62401: Interkulturelle Begegnungen | Intercultural Encounters

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulprufung erfolgt in Form eines individuellen Lernportfolios von 900-1200 Wértern, welches
auch eine Selbstreflexion des eigenen Lernwegs einschliel3t.

Inhaltlich bezieht sich das Portfolio auf die gesammelten Erfahrungen im Rahmen der
interkulturellen Workshops, der Teilnahme an drei kulturellen Veranstaltungen sowie der

Mitarbeit an einem interkulturellen Gruppenprojekt. Hierbei zeigen die Studierenden ihre

Fahigkeit, eigenstandig erlebte Situationen kultursensibel zu kontextualisieren und kritisch

mit Stereotypisierungen umzugehen. Darlber hinaus werden im Lernportfolio persdnliche
Denkstrukturen und Handlungsmuster durchleuchtet und (neu) eingeordnet.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Gute Englischkenntnisse (Niveau B2)

Inhalt:

Muss das ,Internationale” zwangslaufig Differenzen mit sich bringen? Lasst uns fantastische
Vielfalt erleben und trotzdem verbliffende Gemeinsamkeiten entdecken!

In unserer interaktiven Lernumgebung setzen wir auf Sensibilitédt, um uns jenseits von Stereotypen
neugierig und authentisch zu begegnen. Deutsche und internationale Studierende kollaborieren
in interaktiven Workshops, erleben gemeinsam spannende Kulturevents und arbeiten in
interkulturellen Gruppenprojekten zusammen. Diese praxisnahen Erfahrungen ermoglichen nicht
nur das Wahrnehmen kultureller Unterschiede, sondern fordern auch die Reflektion dariiber. So
lassen sich nachhaltig Verbindungen schaffen und Gemeinsamkeiten aufbauen.

Erfahre, wie du deine interkulturelle Sensibilitat starken und in diversen Teams konstruktiv
zusammenarbeiten kannst. ,Come Together!“ ist mehr als ein Kurs — es ist eine Einladung zum
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Miteinander, ein Raum, in dem Vielfalt gefeiert wird. ,Come Together!“, entdecke Gemeinsamkeiten
und gestalte eine Welt, in der kulturelle Unterschiede als Bereicherung gelten.

Mit welchen Fragen beschaftigen wir uns in diesem Kursprogramm?

* How can we face hidden challenges of global living/intercultural encounters?

» How does person-centered interaction work?

* How may | apply diversity sensitization to my everyday life?

* How do people build trust in work environments?

* How do unconscious biases and stereotypes influence our perception and behavior?

* How can | deal with and contextualize irritating situations in intercultural settings?

* What are crucial skills regarding intercultural teamwork and how do we develop them?
» How would | give and receive feedback well?

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage:

- kulturelle Standards zu identifizieren.

- die Gefahren von Stereotypisierung im interkulturellen Kontext zu erkennen.

- konstruktiver mit kulturellen Unterschieden und mdéglichen Konfliktsituationen umzugehen.
Darlber hinaus steigern Teilnehmende ihre Kompetenzen, in diversen Teams an einem
gemeinsamen Ziel zu arbeiten, kulturelle Events als Moglichkeit zum individuellen Dialog zu nutzen
und eine diversitatssensible Haltung zu entwickeln.

Lehr- und Lernmethoden:

In Workshops lernen Studierende durch Kurzvortradge und interaktive Aufgaben (z.B. Arbeit an
Fallbeispielen, Simulationen, Gruppenarbeit, kollegiales Feedback) kulturelle Standards im Alltag
zu identifizieren und zu reflektieren. Zudem werden sie fiir die Gefahren von Stereotypisierung und
fur das Konfliktpotential interkultureller Kontexte sensibilisiert.

Bei der Teilnahme an kulturellen Events in selbst organisierten Kleingruppen im Umfang von 3 mal
2 h kdnnen die Studierenden abseits der interkulturellen Workshops unterschiedliche Verhaltens-,
Wahrnehmungs- und Denkweisen erleben, um so Diversitat und Perspektivwechsel realitdtsnah zu
erfahren.

Darlber hinaus dienen die Events dazu, die Vernetzung der Programmteilnehmenden
untereinander und mit der Region zu fordern. Daher ist es entscheidend, dass die Veranstaltungen
eine kommunikative Atmosphare bieten, in der die Teilnehmenden miteinander interagieren
konnen und gleichzeitig Neues uber Munchen, Bayern oder Deutschland erfahren.

Beispiele fur geeignete Events kdnnen sein: Spezialitdtenverkostungen, Themenwanderungen,
internationales Kochen, interaktive Theater- oder Museumsbesuche, bayerischer Tanzabend, etc.
Die kulturellen Events sollen als Anreiz dienen, die Vielfalt der Region und die Gemeinsamkeiten
der Teilnehmenden zu entdecken.

Ein Gruppenprojekt inkl. Prasentation (10-12 min) und Feedback gibt den Teilnehmenden die
Moglichkeit, praktische Erfahrungen auch in der Zusammenarbeit in einem diversen Team zu
machen sowie Uber ein spezifisches Thema gemeinsam zu reflektieren. Fir jede Gruppe werden
Mentorate in unterschiedlichen Phasen der Projektarbeit angeboten.
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Im Lerntagebuch (Prifungsleistung) werden die individuellen Lernerfahrungen dokumentiert
und reflektiert, sowohl in Bezug auf die kulturellen Events und das Gruppenprojekt, als auch auf
weitere personliche Erfahrungen und situationsbezogene Lésungsansatze.

Erganzend zum Prasenzkurs werden Online-Materialien zum vertiefenden Selbststudium zur
Verfligung gestellt.

Medienform:
Prasentationen, Reader, Moderationsmaterial, Videos, Online-Meetings

Literatur:

Die folgende Liste enthalt flir das Thema und die Methodik des Moduls relevante Texte, die den
Teilnehmenden zum vertiefenden Studium dienen kdnnen:

Belbin M.R. (1991): Management Teams: Why they succeed or fail.

Belbin M.R. (1993): Team Roles at Work.

Brinkmann, Ursula/ van Weerdenburg, Oscar (2014): Intercultural Readiness. Four competences
for working across cultures.

Fengler, Jorg (2004): Feedback geben. Strategien und Ubungen.

Gardenswartz, Lee/ Rowe, Anita (2010): Managing Diversity. A Complete Desk Reference &
Planning Guide.

Morgan, Nick (2018): Can you hear me? How to connect with people in a virtual world.
Motschnig, Renate/ Nykl Ladislav (2009): Konstruktive Kommunikation. Sich und andere verstehen
durch personenzentrierte Interaktion.

Schmitz, Lena (2015): Nationalkultur versus Berufskultur. Eine Kritik der Kulturtheorie und
Methodik Hofstedes.

Shaules, Joseph (2007): Deep Culture. The Hidden Challenges of Global Living.

Stone, Douglas/ Heen, Sheila (2015): Thanks for the Feedback. The Science and the Art of
Receiving Feedback Well.

Trisch, Oliver (2013): Der Anti-Bias Ansatz. Beitrage zur Theoretischen Fundierung und
Professionalisierung der Praxis.

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Come Together! - Inter/Cultural Practice for Locals, Foreigners and World Inhabitants (Workshop, 2
SWS)

Eberhard M, Schliep H

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA31900: Vortragsreihe Umwelt - TUM | Lecture Series Environment - TUM

SOT603033: 3 Credits Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA31900: Vortragsreihe Umwelt - TUM | Lecture Series Environment -
TUM

Modulbeschreibungsversion: Giiltig ab Wintersemester 2019/20

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 23
67

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Die Prifungsleistung besteht aus dem Erstellen eines Posters in einer Gruppe (2-3 Personen).
Das Poster greift die Themen von mind. 2 Vorlesungen auf und setzt diese in Beziehung. Die
Poster mussen prasentiert werden, wobei jeder eine Minute sprechen muss.

Die Note setzt sich aus dem Poster und der Prasentation zusammen.

Voraussetzung fiir die Prifungsteilnahme sind 16 erfolgreich eingereichten Beitrage.

Zum Bestehen des Moduls mussen samtliche Studien- und Prifungsleistungen bestanden werden.
Die Leistung wird benotet.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme an dieser Modulveranstaltung sind Studierende in der Lage,
Vortrage auf hohem wissenschaftlichem Niveau zu verstehen und zentrale Aussagen in einem
Bericht zusammenzufassen. Die Studierenden kénnen Analysen zur nachhaltigen Entwicklung
nachvollziehen und damit verbundene Probleme unter Verwendung vertiefender Literatur kritisch
erortern.
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Darlber hinaus sind die Studierenden damit vertraut, eigene Positionen zu formulieren und in
Diskussionen argumentativ zu begrianden. Weiterhin wissen sie, wo sie sich am Campus mit dem
Thema Nachhaltigkeit ausfihrlicher beschaftigen kénnen, sei es in Form von Lehrangeboten,
Praktika oder Projekt- bzw. Abschlussarbeiten.

Lehr- und Lernmethoden:

Insgesamt finden 6 Vortragstermine und vorab ein organisatorisches Treffen statt. Die
Vortragstermine bestehen aus jeweils zwei 40-minatigen Vortrdgen, einer 15-mindtigen Pause und
einer anschlieenden 45-minitigen Diskussionsrunde mit den Vortragenden, die in Kooperation
mit dem Zentrum flr Schlisselkompetenzen der Fakultat fir Maschinenwesen realisiert wird.

Die Vortrage und Prasentationsfolien werden auf die Online-Lernplattform hochgeladen. Als
Hausaufgabe wird von den Studierenden ein kurzer Bericht der Vortrage und der Diskussionsrunde
angefertigt. Dartiber hinaus wird ein- und weiterfihrende Literatur angesprochen, um die
vertiefende Erérterung der Vortrage zu férdern.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Dr. phil. Alfred Slanitz ( WTG@MCTS)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Out of Sight, Out of Mind? A Journey into the World's Hidden Realities (Ringvorlesung) (Vorlesung
mit integrierten Ubungen, 1,5 SWS)

Nogueira de Carvalho M, Pahl A, Recknagel F, Slanitz A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA90331: TUMInspiriert - Studentische Projekte | TUMInspiration - Student Projects

Modulbeschreibung

CLA90331: TUMInspiriert - Studentische Projekte | TUMInspiration -

Student Projects
Planung und Durchfiihrung von Projekten

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2011/12

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 20
70

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In Form einer Projektarbeit sollen die Studierenden nachweisen, dass sie ein gewahltes

Projekt selbststandig konzipieren, bearbeiten und umsetzen kénnen. In einer anschlielRenden
Prasentation des Projekts und einem schriftlichen Projektbericht (Prifungsleistung) weisen die
Studierenden nach, dass sie ihr Projekt verstandlich, prazise und Gberzeugend darlegen kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Ubergeordnete Inhalte:

- Grundlagen der Projektorganisation

- Grundlagen der Projektplanung,-durchfihrung und kritischen Evaluation

- Grundprinzipien der Kommunikation und der Fiihrung und Motivation eines Teams.

Die spezifischen Inhalte hdangen vom gewahlten Projekt ab.

Madgliche Projektthemen sind beispielsweise:

- Organisation (Vorbereitung, Dokumentation, Nachbereitung) einer Veranstaltung
- Vorbereitung und Leitung eines Themenarbeitskreises

- Organisation einer themenspezifischen Schulung fir Studies

- Organisation einer Veranstaltung

- themenspezifische Recherchen und Aufbereitung von Inhalten
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an dem Modul

- kennen die Studierenden die Grundprinzipien der Organisation von Projekten und sind befahigt,
diese anzuwenden, indem sie kleine Projekte mit Unterstiutzung durch eine/n Mentorln effektiv
organisieren und durchflihren.

- kdnnen die Studierenden Projektmanagement-Ablaufe kritisch reflektieren und evaluieren.

- kennen die Studierenden die Grundprinzipien der Fiihrung und Motivation von Teams und kénnen
sie anwenden.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus einer Kickoff-Veranstaltung, drei einfihrenden Workshops, einer Phase der
eigenstandigen Projektplanung, -durchfihrung und -dokumentation und einer abschliel3ienden
Prasentation und Diskussion des Projektes

Die Kickoff-Veranstaltung fihrt in das Modul ein, klart organisatorische Fragen und unterstitzt bei
der ersten Projektplanung.

In den Workshops werden die Grundlagen von Desingthinking (6h) Kommunikation und
Teamfiihrung (3h) und Projektmanagement (8h)

durch kurze Prasentationen vermittelt, insbesondere auf Basis von Einzel- und
Gruppenarbeitsphasen gemeinsam erarbeitet.

Kern des Moduls ist darauf aufbauend die mdglichst eigenstédndige Durchfiihrung eines Projektes.
Mindliche Zwischenberichte bezliglich des Standes der Projektdurchflihrung dienen dabei der
Kontrolle des Projektfortschritts. Zugleich stehen der/ die Mentorln und die Mitarbeiterlnnen der
betreffenden Fachschaft bzw. des AStAs sowie gegebenenfalls des WTG Studienbiiros den
Studierenden in diesem Rahmen in Einzelgesprachen und Gruppendiskussionen mit Feedback
und Hinweisen zur Seite.

Die Studierenden sollen im Rahmen ihres konkreten Projektes angeregt werden

- auftretende Probleme moglichst eigenstandig zu bearbeiten und zu I6sen.

- die eigene Arbeit konstruktiv zu kritisieren.

- die konstruktive Kritik der Betreuenden produktiv umzusetzen.

Im Rahmen der konkreten Projekte

- recherchieren die Studierenden relevante Literatur bzw. Materialien.

- verfassen die Studierenden eine Projektskizze inklusive Zeitplan im Umfang von etwa zwei DIN A
4-Seiten. Die

Skizze muss zum Bestehen des Moduls spatestens zwei Wochen nach der Teilnahme am
Workshop

Projektmanagement beim WTG Studienbiiro eingereicht werden.

- verfassen die Studierenden einen Projektbericht im Umfang von etwa funf DIN A 4 Seiten, der
den Charakter eines

Lernportfolios haben soll.

- bereiten die Studierenden eine Projektprasentation vor und flhren diese durch.
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Medienform:
Flipchart, Pinnwande, PowerPoint, Skripten

Literatur:

Allhoff, D.-W. & Allhoff, W. (2010). Rhetorik & Kommunikation. Ein Lehr- und Ubungsbuch.
Munchen: Reinhardt.

Schulz von Thun, F. (2011). Miteinander reden 1-3. Stérungen und Klarungen. Stile, Werte und
Personlichkeitsentwicklung. Das "Innere Team" und situationsgerechte Kommunikation. Reinbek:
rororo.

Olfert, K. (2008). Kompakt-Training Projektmanagement. 0.0.: Kiehl.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

TUMInspiriert - Studentische Projekte (Projektmanagement und Teamkommunikation in der Praxis)
(Workshop, 1,5 SWS)

Kopp-Gebauer B [L], Hortlackner R, Kopp-Gebauer B, Recknagel F, Schlesinger M, Slanitz A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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MCTS0049: Meaningful Project Management | Meaningful Project Management

Modulbeschreibung

MCTS0049: Meaningful Project Management | Meaningful Project
Management

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2018

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Students write a project report (3000 to 4000 words) in which they show their ability to identify the
phases of a project, to plan a project in compliance with international standards, to achieve project
results effectively and on time, and to reflect upon the challenges of international team work. In a
20-minute presentation, students demonstrate their ability to present project results to an audience
in a clear and structured manner. The grade is weighted as follows: report 75%, presentation 25%.
A student's contribution to group work which is to be assessed must be clearly identifiable and
gradable.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
none

Inhalt:

Professional project management is vital for the success of companies today. It is not only
important to comply with international standards and effectively use professional project
management tools but also to be aware of intercultural as well as ethical and social challenges. In
this module, strategies for solving an existing problem are developed and converted into a specific
project. The methodology of the course is based on the professional tools used for the successful
development and realisation of projects.

Lernergebnisse:

After completing the module, students are able to

- identify the phases of a project (initiation, definition, role allocation, brainstorming, decision-
making, implemention, presentation, written assessment)
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- plan projects in accordance with international standards by taking into account key issues (goals,
activities, budget planning, evaluation) and using professional project management tools

- undertake tasks in an international team and reflect upon international team work

- effectively work on achieving the planned results as well as the desired impact

- implement projects on time

- present project results to an audience

Lehr- und Lernmethoden:

Students develop a project proposal in an international group using professional and established
project management tools. This enables them to identify the phases of a project, and to plan a
project in compliance with international standards. Principles of successful project management
are analysed, applied and assessed in good-practice examples and student projects, which helps
students work more effectively on achieving planned results on time. Working in an international
group of students allows them to reflect on issues of international team work.

Medienform:
Slides, whiteboard, exercise sheets, flipcharts, videos, webinars

Literatur:
A Guide to the Project Management Body of Knowledge (PMBOK Guide) 2014.

Modulverantwortliche(r):
Bauer, Victoria; M.A.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT55304: The Future of Data Governance | The Future of Data Governance

SOT603035: 5 Credits Module | 5 Credits Modules

Modulbeschreibung

SOT55304: The Future of Data Governance | The Future of Data

Governance

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig UnregelmaRig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 30

120

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10234: Menschenrechte in der Gegenwart | Human Rights Today

SOT60304: Ethik & Soziales | Ethical & Social Issues
S0OT603041: 1 Credit Module | 1 Credit Modules
Modulbeschreibung

CLA10234: Menschenrechte in der Gegenwart | Human Rights Today

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2013

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Studierende bereiten ein Referat (10-15 min.) vor, in dem sie ein Problem gegenwartiger
Konzeption der Menschenrechte aufgreifen und im Seminar erlautern.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Ontologische, historische und politische Perspektiven der westlichen Menschenrechte.
Historische und rechtliche Entwicklung der Menschenrechte.

Menschenrechte in der deutschen Geschichte als kumulative Problemldsung fiir konfessionelle
und weltanschauliche Konflikte.

Epochaler Wettkampf zwischen westlichen individualistischen Menschenrechten und theologisch
fundierten kollektiven Rechten des islamischen Kulturkreises.

Menschenrechtspolitik als auenpolitisches Instrument der westlichen Staaten.

Problem der Legitimitat der humanitaren Intervention.

Marx™ Kritik an den Menschenrechten.

Mischverhaltnisse zwischen westlichen Menschenrechten und anderen autochtonen
Rechtskulturen.
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage, die Menschenwitirde als Fundament
der Menschenrechte zu verstehen und von den historischen Urspriingen der Menschenrechte
zu unterscheiden. Sie sind ferner in der Lage, die verschiedenen Aspekte der ,Humanitaren
Intervention®, der ,Responsibility to Protect” in Verbindung mit der Globalisierung und deren
Auswirkungen zu erkennen. Die Teilnehmer sind befahigt, Menschenrechtsverletzungen
wahrzunehmen und deren Ursachen zu verstehen sowie Reformvorschlage.

Lehr- und Lernmethoden:
Diskussion, Referat

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Die Wahrung der Menschenrechte angesichts der Schwachung der internationalen Ordnung durch
Kriege und Terrorismus (Workshop, 1 SWS)

Nusser K, Pereira Beloch L

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10563: Was halt eine Gesellschaft zusammen? | What Holds Society Together?

Modulbeschreibung

CLA10563: Was halt eine Gesellschaft zusammen? | What Holds Society
Together?

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2010

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In einem Referat stellen die Studierenden exemplarisch das Verhaltnis zwischen Mensch und
Gesellschaft vor und identifizieren hierzu die potentiellen Konflikte (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Ziel des Workshops ist es herauszufinden, wie vor dem Hintergrund eines tendenziell konfliktaren
Verhaltnisses zwischen Mensch und Mitmensch eine konsensuale Basis geschaffen werden kann.
Zunachst werden die natlrlichen Voraussetzungen der Menschen fiir ein Leben in Gemeinschaft
geklart (anthropologischer Zugang). Im Anschluss sind die dynamischen Prozesse,
Spannungsverhaltnisse, Ambivalenzen in einer Gesellschaft herauszuarbeiten (z.B. Rivalisieren —
Kooperieren, Nahe — Distanz, Inklusion — Exklusion, Eigenes — Fremdes, Intimitat - Offentlichkeit).
Aktuelle Themen wie kultureller Narzissmus und Einfluss der Neuen Medien auf Interaktion und
Gesellschaft werden genauso miteinbezogen wie Fragen nach der Schaffung bzw. Bedeutung
von Gegenseitigkeitsverhaltnissen wie Dialogizitat, Vertrauen, Solidaritat, Engagement und
Anerkennung.

Antworten dazu liefern Sozialphilosophie, Sozialanthropologie und Sozialethik.

Skripten und Literaturangaben werden im Workshop ausgegeben.
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Lernergebnisse:

Die Studierenden sind nach Teilnahme am Workshop in der Lage, Wechselwirkungen von
Individuum und Gesellschaft zu erkennen, Ambivalenzen und Widerspriiche des menschlichen
Sozialverhaltens zu identifizieren sowie dynamische Prozesse der Formation gesellschaftlicher
Gruppen zu verstehen.

Lehr- und Lernmethoden:
Vortrag, Texterschlielung, Gruppenarbeit, Diskussion, Videobeitrag

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Andreas Belwe

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA11313: Konfliktmanagement und Gesprachsfiihrung | Conflict Management and Conducting Discussions

Modulbeschreibung

CLA11313: Konfliktmanagement und Gesprachsfiuhrung | Conflict
Management and Conducting Discussions

Modulbeschreibungsversion: Guiltig ab Sommersemester 2015

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 22
8

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Studierenden dokumentieren in einem Bericht in Form einer schriftlichen Selbstreflexion (3-5
Seiten) ihr Verstandnis des eigenen Konfliktverhaltens in schwierigen Gruppensituationen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Wenn Menschen intensiv zusammenarbeiten, ergeben sich immer wieder Situationen, die

sie als kontrovers, Stress auslésend und unproduktiv erleben. Durch das Aufeinandertreffen
gegensatzlicher Interessen, Verhaltensweisen oder Einstellungen entstehen haufig
Auseinandersetzungen, die es den Beteiligten erschweren, die eigentlichen Aufgaben zu erledigen
und die angestrebten Ziele und Ergebnisse zu erreichen. Konflikte bergen jedoch auch viele
positive Chancen und Veranderungspotenziale.

Der Workshop soll die Teilnehmenden sensibilisieren, Streitsituationen friihzeitig zu erkennen und
eine konstruktive Haltung zur Situation einzunehmen. Sie lernen, Distanzfahigkeit zu entwickeln,
wo sie selbst in Konflikte verwickelt sind, und ein Gespur flr Verhandlungsgeschick entwickeln,
wo sie als neutrale Dritte zwischen Kontrahenten vermitteln kénnen. Der Workshop soll schlief3lich
Strategien und (Gesprachs-)Techniken vermitteln, mit denen die Teilnehmenden Konflikte
konstruktiv deeskalieren und den nachgelagerten Prozess gezielt steuern und strukturieren
koénnen.
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage das personliche Konfliktverhalten zu
verstehen, Konflikte zu erkennen, zu bearbeiten und zu l6sen. Die Studierenden kennen die
Eskalationsstufen im Konfliktverlauf, wissen, wie sie schwierige Situation ansprechen und
zwischen Konfliktparteien moderieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Durch theoretischen Input erfahren die Studierenden unterschiedliche Konfliktdefinitionen, die
diese im Anschluss praktisch anhand von Rollenspielen und Fallarbeiten in Kleingruppen sowie im
Plenum Gben kénnen

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Kritische Kommunikationssituationen einfach 16sen (Workshop, 1,5 SWS)

Hortlackner R

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20230: Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility

SOT603042: 2 Credit Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA20230: Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

In einem Referat (1500-2000 Woérter) oder einer Prasentation (15-20 Min.) stellen die Studierenden
eine Methode ethischer Urteilsbildung fur mogliche Konfliktszenarien in den Problemfeldern
Wissenschaft und Technik vor (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Wir treffen taglich Entscheidungen. Dabei spielen Fakten eine grof3e Rolle, oft aber auch

das sogenannte Bauchgeflhl. In gesellschaftlichen Debatten um brisante Anwendungen von
Wissenschaft und Technik kommt viel darauf an, beides voneinander zu unterscheiden und vor
allem gute Grinde pro oder contra zu finden. Ethik leitet dazu an, mit Konflikten verantwortlich
umzugehen. Aber welche Art von ,Wissen® wird dabei eingesetzt? Wie verhalten sich Recht und
Ethik zueinander? Und wie lasst sich Uber angewandte Ethik sprechen, ohne Moral zu predigen?

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage mithilfe einer Methode ethischer Urteilsbildung exemplarische
Konfliktszenarien auf den Problemfeldern von Wissenschaft und Technik zu beschreiben und
abzuschatzen. Nach der Teilnahme am Seminar sind sie in der Lage, ethische Argumente im
Hinblick auf ihre Geltungsanspriche zu unterscheiden und verantwortliche Handlungsoptionen
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in verstandlicher und zugleich anwendungsnaher Sprache fir ein ethisches Gutachten reflektiert
aufzubereiten.

Lehr- und Lernmethoden:
Prasentation, Referat, Diskussion, Textanalyse

Medienform:

Literatur:

Fritz Allhoff, What Are Applied Ethics? http://files.allhoff.org/research/
What_Are_Applied_Ethics.pdf

Lee Archie, John G. Archie, Introduction to Ethical Studies An Open Source Reader, https://
philosophy.lander.edu/ethics/ethicsbook.pdf

John Deigh, An Introduction to Ethics, http://dx.doi.org/10.1017/CB0O9780511750519.002

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20420: Integration of Technology into Society | Integration of Technology into Society

Modulbeschreibung

CLA20420: Integration of Technology into Society | Integration of
Technology into Society

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2012

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 21

39

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung besteht aus einer Prasentation (25-35 min) mit anschlie3ender
Diskussion, in der die Studierenden ein Problem aus dem behandelten Themenbereich
anhand wissenschaflticher Konzepte beschreiben und sich an einer Diskussion Gber mégliche
Konsequenzen beteiligen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Angesichts des rasanten Fortschritts in Digitalisierung, Robotik oder Biotechnologie stellt sich
mehr denn je die Frage, wie Technologien unser Erleben, Denken und Handeln verandern und
Grenzen verschieben. Wie beeinflussen Maschinenlernen und Big Data unser Verstéandnis von
Privatheit? Inwiefern beriihren Pranataldiagnostik und synthetische Biologie unsere tradierten
sozialen Normen und Werte? Wer tragt Verantwortung flr autonome Systeme? Und wie dirfen wir
uns ihnen gegentber verhalten?

Anhand von aktuellen Technologien werden soziale, politische, rechtliche und ethische Probleme
identifiziert, mittels sozial- und geisteswissenschaftlicher Konzepte reflektiert und Positionen
aktueller Debatten diskutiert.

Lernergebnisse:
Die Teilnehmer sind in der Lage, exemplarisch soziale, politische, rechtliche oder ethische
Probleme der gesellschaftlichen Integration von Technologien mittels sozial- oder
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geisteswissenschaftlicher Konzepte zu beschreiben und Argumente zur Bewertung moglicher
Konsequenzen zu formulieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Dozenteninput, Prasentationen, Diskussionen, eigenstandige Lektire

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Dr. Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Moderne Gesellschaften im Zeitalter der Digitalisierung (Seminar, 2 SWS)

Altmann K [L], Altmann K

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 198 von 526
Generiert am 24.02.2025


campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=675742&pOrgNr=19700

CLA20542: Medienethik | Media Ethics

Modulbeschreibung
CLA20542: Medienethik | Media Ethics

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30

30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer (Gruppen-)Prasentation (18-22 Minuten plus Diskussion) und Antworten auf andere
Prasentationen zeigen die Studierenden ihre Fahigkeit, an komplexen Themen mitzuarbeiten,
Einsichten aus philosophischen Texten zu gewinnen, sie auf Fallstudien anzuwenden und die
damit verbundenen ethischen Fragen und Konflikte zu verstehen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Digitale Technologie wird immer komplexer und ist immer starker mit der menschlichen Lebenswelt
verwoben. Die Probleme Medien - d.h. das Wesen und die Auswirkungen der digitalen Technologie
- zu verstehen, kommen in radikal unterschiedlichen und oft widersprtichlichen Konzeptionen

zum Ausdruck. Das Modul untersucht die wichtigsten Konzepte der digitalen Technologie/

Medien und die jeweiligen ethischen Konsequenzen, die sie implizieren. Ein besonderer
Schwerpunkt liegt dabei auf den Veranderungen, die Technik fiir das Wahrnehmen, Handeln und
Denken von Individuen und deren sozialen Beziehungen mit sich bringt. Anhand ausgewahlter
Beispiele werden nicht nur Konzepte zum Verstandnis (digitaler) Medien und Modelle ethischer
Argumentation vorgestellt, sondern auch Mdglichkeiten zur Bewertung und zum Umgang mit
ethischen Konflikten diskutiert.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage:

- die vorherrschenden und oft implizit vorausgesetzten Vorstellungen von digitaler Technologie zu
beschreiben
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- die mit der jeweiligen Konzeption verbundenen ethischen Fragen zu erlautern

- philosophische Texte zu lesen, zu analysieren und zu verstehen

- die Konzeptionen auf konkrete Fallbeispiele anzuwenden

- die spezifischen ethischen Konflikte zwischen diesen Konzeptionen zu identifizieren

- wissenschaftliche Beitrage zu diesem komplexen interdisziplindren Thema zu prasentieren und
zu diskutieren

Lehr- und Lernmethoden:
Die Methoden umfassen konzeptionelle Analysen, hermeneutische Arbeit mit Texten, Diskussionen
im Seminar, Gruppenarbeit und Prasentationen.

Medienform:

Literatur:

Coeckelbergh, Mark, and David J. Gunkel. 2023. “ChatGPT: Deconstructing the Debate and
Moving It Forward.” Al & SOCIETY, June. https://doi.org/10.1007/s00146-023-01710-4.

Crane, Tim. 2021. “The Al Ethics Hoax.” IAI TV - Changing How the World Thinks. March 3, 2021.
https://iai.tv/articles/the-ai-ethics-hoax-auid-1762.

Durt, Christoph. 2023. “The Digital Transformation of Human Orientation: An Inquiry into the Dawn
of a New Era (Winner of the $10.000 Essay Prize).”

Esposito, Elena. 2022. Artificial Communication: How Algorithms Produce Social Intelligence.
Strong Ideas Series. Cambridge, Massachusetts: The MIT Press.

Verbeek, Peter-Paul, and Robert P. Crease. 2005. What Things Do: Philosophical Reflections on
Technology, Agency, and Design. 2. printing. University Park, Pa: Pennsylvania State Univ. Press.

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Al Ethics (Seminar, 2 SWS)

Durt C

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20705: Diversitat und Konfliktmanagement | Diversity and Conflict Management

Modulbeschreibung

CLA20705: Diversitat und Konfliktmanagement | Diversity and Conflict
Management

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2013

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden verfassen einen Essay im Umfang von 1000 - 1500 Worten. Im Rahmen des
Essays zeigen sie, dass sie Konflikte theoretisch einordnen und Methoden zur Konfliktlosung
anwenden konnen (Prufungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Das Seminar erlautert theoretisch die Rolle von Diversitat in Konflikten und die Chancen und
Risiken, die sich daraus ergeben. Es wird sich dabei mit den Hintergrinden von Konflikten und
deren systematischen Kategorisierung als auch mit Losungsansatzen und Konfliktstrategien
beschéftigen. Theoretische Modelle werden anhand eigener Beispiele praktisch greifbar gemacht.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme am Workshop sind die Studierenden in der Lage, die Chancen von Diversitat
in einer Gruppe zu erkennen und sie konstruktiv in ihre Arbeit zu integrieren. Sie kénnen Konflikte
theoretisch einordnen und kennen praktische Methoden welche zur gelungenen Konfliktldsung
fihren. Zudem sind sie in der Lage diese Methoden im spateren Arbeitsleben einzusetzen.

Die Studierenden kénnen ihr eigenes Konfliktverhalten reflektieren und gegebenenfalls
verschiedene Schemata als Analysebehelfe einsetzen.
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Lehr- und Lernmethoden:

Die Teilnehmer/innen werden an praktischen, teils auch eigenen Beispielen und mit partizipativen
Methoden ihren eigenen sozio-kulturellen Hintergrund reflektieren, Konfliktmanagement erfahren
und die praktische Erfahrung in theoretische Hintergriinde einbetten.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Diversitat und Konfliktmanagement (Streiten Uber Unterschiede, Unterschiede im Streiten)
(Workshop, 1,5 SWS)

Haberl M

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20910: Genderkompetenz als Schllsselqualifikation | Gender Competence as Core Qualification

Modulbeschreibung

CLA20910: Genderkompetenz als Schlusselqualifikation | Gender
Competence as Core Qualification

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2010/11

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer schriftlichen Ausarbeitung von 5 Seiten zeigen die Studierenden anhand von aktuellen
Fragestellungen, zu Themen wie Frauenquote, Vereinbarkeit und Rollenveranderung von Eltern,
wie (veranderbare) Geschlechterrollen unsere Wirklichkeit prdgen und wie sich durch einen
konstruktiven und reflektierten Umgang damit auch personliche Moglichkeiten erweitern lassen
(Prafungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

An der Hochschule sind die Anforderungen und Anspriiche in den letzten Jahren stark
gestiegen. Einhergehend mit den Veranderungen der Hochschule haben sich auch die
Rollenanforderungen an ihre Mitglieder gewandelt. Auch Manner- und Frauenbilder sind in einem
stetigen Veranderungsprozess. Geschlechterrollen beeinflussen unser alltagliches Verhalten und
unsere Wahrnehmung. Hier setzt der Workshop an:

Welche Geschlechterrollen und Vorbilder pragen heute unsere Wirklichkeit? Welchen Einfluss
haben andere Kulturen auf unser Verhalten? Und wie kdnnen wir mit den bestehenden
Geschlechterrollen konstruktiv umgehen und unsere persdnlichen Moglichkeiten erweitern?

Wo treffe ich in meinem Umfeld auf genderspezifische Handlungs-Muster und -Strukturen?

Lernergebnisse:
Nach der erfolgreichen Teilnahme an diesem Workshop sind die Studierenden in der Lage
darzustellen, welche Geschlechterrollen und Vorbilder unsere Wirklichkeit pragen. Weiterhin
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konnen die Studierenden veranschaulichen wie sie mit den bestehenden Geschlechterrollen - nicht
nur - in ihrem Umfeld konstruktiv umgehen.

Lehr- und Lernmethoden:
Das Seminar beinhaltet theoretische Inputs, Gruppenarbeit, Rollenspiele und kollegiales
Feedback.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Genderkompetenz als Schlusselqualifikation (Ein interaktives Lernprojekt) (Workshop, 1 SWS)
Fanderl W, Quindeau A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21005: Einfihrung in Diversity Management | Introduction to Diversity Management

Modulbeschreibung

CLA21005: Einfuhrung in Diversity Management | Introduction to
Diversity Management

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer Kurzprasentation und einer schriftlichen Ausarbeitung zeigen die Studierenden die
Bedeutung von Diversity in Organisationen auf. Sie reflektieren welche Moglichkeiten und
Herausforderungen durch Diversity Management geschaffen werden kénnen (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Diversity Management und Diversity Kompetenz sind fiir Organisationen zu zentralen und
notwendigen Aufgaben geworden.

Die Etablierung einer Wertschatzungskultur, Chancengleichheit und die Férderung kreativer und
innovativer Losungsansatze sind wesentliche Ziele des Diversity Managements: Wie kann ich
mit der passenden Kombination von Vielfalt das Optimum fir ein Projekt oder eine Veranstaltung
herausholen? Der gelungene Umgang mit Diversity hangt nicht nur von persdnlichen Fahigkeiten
und Handlungsoptionen ab, sondern auch von der Kompetenz sich auf Unterschiedlichkeiten
eines Teams, wie ethnische Herkunft, Hautfarbe, sexuelle Identitat, Alter, Geschlecht, Religion
und Behinderung einzustellen. Auch institutionelle Voraussetzungen (AGBs und Rechtsrahmen,
kulturell-religidse Vorgaben, Willkommenskultur etc.) wirken sich darauf aus.

Folgende Themen werden behandelt:

* Diversity-Management-Theorie

* Beispiele fir Rahmenbedingungen an Universitaten, Unternehmen und Institutionen in
unterschiedlichen Landern
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* Reflexion eigener Vielfalt, Kooperations- und Abgrenzungsmechanismen
Gemeinsame Erstellung eines TUM Diversity Magazins mit Artikeln zu Theorie und Praxis von
Diversity Kompetenz in Wirtschaft und Wissenschaft.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme am Workshop verstehen die Studierenden die Grundlagen des
Diversity Managements und sind fir das Thema sensibilisiert. Sie kdnnen demonstrieren wie
man Diversity in Organisationen schafft und sie kdnnen personliche Stereotypen erkennen. Die
Studierenden lernen die praktische Recherche und daraus resultierend die Veréffentlichung
eigener Artikel.

Lehr- und Lernmethoden:

Anhand von theoretischen Inputs, Ubungen und Gruppenarbeit wird in die Thematik des Diversity
Management eingeflhrt.

Reader und erganzende Literatur; Rollenspiel; Erfahrungsaustausch, Diskussion und Reflexion;
kollegiales Feedback.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Project Week: Hackathon - Hacking TUM for Diversity! (Seminar, 2 SWS)
Clare A, Giner C, Lammar D

Diversity Kompetenz (Ein interaktives Lernprojekt) (Workshop, 1 SWS)

Fanderl W, Quindeau A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21601: Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility 11

Modulbeschreibung

CLA21601: Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility Il

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2016

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einem Referat abgeschlossen (30min), in dem die Studierenden zentrale
Argumente zu einem ethischen Problem erdrtern und in der Diskussion eine eigene Position
vertreten.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Fortgeschrittene Studierende.
Erfolgreiche Teilnahme an einer einfiihrenden Ethikveranstaltung.

Inhalt:

Vertiefende Behandlung von Themen aus den Bereichen Umweltethik, Wissenschaftsethik,
Technikethik, Medizinethik oder Informations-/Medienethik in philosophischer Perspektive unter
Berucksichtigung aktueller Forschungsfelder.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage die wichtigsten Argumente eines Bereichs
der Angewandten Ethik zu verstehen und in andere Kontexte zu Ubertragen. Sie kennen den
aktuellen Stand der Diskussion und kénnen eine eigene Position in Diskussionen vertreten.

Lehr- und Lernmethoden:
Textanalyse, Webplattform, Diskussion, Prasentation

Medienform:
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Literatur:
Wird im Rahmen der Veranstaltung zur Verfigung gestellt

Modulverantwortliche(r):
Dr. Eva Sandmann

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Ethics of Responsibility: Current Areas of Application (Seminar, 2 SWS)
Wernecke J

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte

campus.tum.de oder hier.
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CLA30230: Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility

SOT603043: 3 Credit Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA30230: Ethik und Verantwortung | Ethics and Responsibility

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2010/11

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Das Modul wird mit einer wissenschaftlichen Ausarbeitung in Form eines Essays (4000-5000
Zeichen) abgeschlossen. In diesem dokumentieren die Studierenden, dass sie ethische
Argumente differenziert zuordnen und i.S. von Handlungspositionen konzeptionell umsetzen,
sowie sprachlich verstandlich darstellen kénnen.

In Vorbereitung der schriftl. Ausarbeitung zeigen die Studierenden in einem Referat (25-35 min),
dass sie in der Lage sind, eine Methode ethischer Urteilsbildung fur mogliche Konfliktszenarien in
den Problemfeldern Wissenschaft und Technik darstellen kébnnen (Gewichtung 7:3).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Wir treffen taglich Entscheidungen. Dabei spielen Fakten eine grof3e Rolle, oft aber auch

das sogenannte Bauchgeflhl. In gesellschaftlichen Debatten um brisante Anwendungen von
Wissenschaft und Technik kommt viel darauf an, beides voneinander zu unterscheiden und vor
allem gute Grinde pro oder contra zu finden. Ethik leitet dazu an, mit Konflikten verantwortlich
umzugehen. Aber welche Art von ,Wissen® wird dabei eingesetzt? Wie verhalten sich Recht und
Ethik zueinander? Und wie lasst sich Uber angewandte Ethik sprechen, ohne Moral zu predigen?

Lernergebnisse:
Die Studierenden sind in der Lage mithilfe einer Methode ethischer Urteilsbildung exemplarische
Konfliktszenarien auf den Problemfeldern von Wissenschaft und Technik zu beschreiben und
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abzuschatzen. Nach der Teilnahme am Seminar sind sie in der Lage, ethische Argumente im
Hinblick auf ihre Geltungsanspriche zu unterscheiden und verantwortliche Handlungsoptionen
in verstandlicher und zugleich anwendungsnaher Sprache fir ein ethisches Gutachten reflektiert
aufzubereiten.

Lehr- und Lernmethoden:
Prasentation, Referat, Diskussion, Textanalyse

Medienform:

Literatur:

Fritz Allhoff, What Are Applied Ethics? http://files.allhoff.org/research/
What_Are_Applied_Ethics.pdf

Lee Archie, John G. Archie, Introduction to Ethical Studies An Open Source Reader, https://
philosophy.lander.edu/ethics/ethicsbook.pdf

John Deigh, An Introduction to Ethics, http://dx.doi.org/10.1017/CB0O9780511750519.002

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30420: Integration of Technology into Society | Integration of Technology into Society

Modulbeschreibung

CLA30420: Integration of Technology into Society | Integration of
Technology into Society

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2014/15

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 21
69

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung besteht aus einer wissenschaftlichen Ausarbeitung in Form eines Essays
(1000-1500 Wéorter), in dem die Studierenden zeigen, dass sie in der Lage sind, ein Problem
aus dem behandelten Themenbereich zu identifizieren und anhand wissenschaflticher Konzepte
zu analysieren und zu diskutieren. Der Essay wird durch eine Prasentation (25-35 min) mit
anschlielRender Diskussion vorbereitet (Gewichtung 2:1).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Angesichts des rasanten Fortschritts in Digitalisierung, Robotik oder Biotechnologie stellt sich
mehr denn je die Frage, wie Technologien unser Erleben, Denken und Handeln verandern und
Grenzen verschieben. Wie beeinflussen Maschinenlernen und Big Data unser Verstandnis von
Privatheit? Inwiefern beriihren Pranataldiagnostik und synthetische Biologie unsere tradierten
sozialen Normen und Werte? Wer tragt Verantwortung fir autonome Systeme? Und wie dirfen wir
uns ihnen gegentber verhalten?

Anhand von aktuellen Technologien werden soziale, politische, rechtliche und ethische Probleme
identifiziert, mittels sozial- und geisteswissenschaftlicher Konzepte reflektiert und Positionen
aktueller Debatten diskutiert.
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Lernergebnisse:

Die Teilnehmer sind in der Lage, exemplarisch soziale, politische, rechtliche oder ethische
Probleme der gesellschaftlichen Integration von Technologien zu identifizieren, mittels sozial- oder
geisteswissenschaftlicher Konzepte zu analysieren und fur eine Position hinsichtlich moglicher
Konsequenzen zu argumentieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Dozenteninput, Prasentationen, Diskussionen, eigenstandige Lektire

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

MA-Spezielle Soziologie: Soziologie der Krise (Seminar, 2 SWS)

Beck S, Schénbauer S

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA31601: Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility 11

Modulbeschreibung

CLA31601: Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility Il

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2018

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer Modulprifung in Form eines Essays (1000-1500 Wérter) abgeschlossen,
in dem die Studierenden dokumentieren, dass sie die wichtigsten Argumente eines Bereichs der
angewandten Ethik verstanden haben und auf ein aktuelles Foschungsfeld Ubertragen kénnen. Im
Sinne einer Vorbereitung zur Modulprifung erstellen die Studierenden eine Prasentation (Umfang
25-35 Min.), in der ein Anwendungsfeld und dessen ethische Bewertung erarbeitet und vorgestellt
wird.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Fortgeschrittene Studierende.
Erfolgreiche Teilnahme an einer einfihrenden Ethikveranstaltung.

Inhalt:

Vertiefte Behandlung von Themen aus den Bereichen Umweltethik, Wissenschaftsethik,
Technikethik, Medizinethik oder Informations-/Medienethik in philosophischer Perspektive unter
Bertcksichtigung aktueller Forschungsfelder.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage die wichtigsten Argumente eines Bereichs
der Angewandten Ethik zu verstehen und in andere Kontexte zu ibertragen. Sie kennen den
aktuellen Stand der Diskussion und kdnnen eine eigene Position schriftlich formulieren und
argumentativ begrinden.

Lehr- und Lernmethoden:

Textanalyse, Webplattform, Diskussion, Prasentation, Referat
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CLA31601: Ethik und Verantwortung Il | Ethics and Responsibility 11

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Dr. rer nat. Eva Sandmann

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Ethics of Responsibility: Current Areas of Application (Seminar, 2 SWS)

Wernecke J

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT53200: Verantwortung im Ingenieurberuf | Responsibility in the Engineering Profession

Modulbeschreibung

SOT53200: Verantwortung im Ingenieurberuf | Responsibility in the

Engineering Profession
Angewandte Ethik fiir Ingenieurinnen und Ingenieure

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2022

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungleistung besteht aus einer wissenschaftliche Ausarbeitung in Form einer Prasentation
(15 — 20 Minuten) und eines Essays (1000 - 1200 Worter), in der die Studierenden ihre analytisch-
argumentativen Fahigkeiten nachweisen:

- unterschiedliche Zielkonflikte ihrer Tatigkeit, die in der Lehrveranstaltung erarbeitet werden,
hinsichtlich funktionaler, sozial-normativer und ethischer Implikationen zu identifizieren und
argumentativ kritisch einzuordnen;

- unterschiedliche, im Seminar vermittelte Modelle der Verantwortungsethik bzgl. verschiedener
Anwendungen (Case Studies) einzuordnen und anzuwenden;

- eine Analyse und Anwendung in der Lehrveranstaltung vermittelter unterschiedlicher Modelle der
Verantwortungsethik mittels Beispielen aus dem Tatigkeitsbereich zu prasentieren;

- ihre Ergebnisse in pragnanter Form analytisch-argumentativ darzustellen und zu diskutieren.

Die Arbeit muss von einer benoteten Prasentation (15 - 20 Minuten) begleitet werden. Die
Gewichtung der Noten betragt 70% flr den Essay und 30% fiir die Prasentation.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Keine Kenntnisse.

Inhalt:

Das Modul fihrt die Studierenden in die folgenden Themen ein:
Grundlagen der normativen und angewandten Ethik;
Verantwortung im Berufsfeld des Bau- und Umweltingenieurs;
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SOT53200: Verantwortung im Ingenieurberuf | Responsibility in the Engineering Profession

Erkennen, Einordnung und Bewertung von beruflichen, sozial-normativen und ethischen
Zielkonflikten;

Modelle und Methoden verantwortlicher Problemlésungskompetenz;

Implementation technischer Losungen (Modelle): Stakeholder, gesellschaftliche Akzeptanz,
Nachhaltigkeitsziele (i.S. normativer Leitplanken, verantwortungsbewusster Kommunikation und
Implementation)

Lernergebnisse:

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden:

- mit grundlegenden sozial normativen und ethischen Herausforderungen in dem Tatigkeitsfeld der
Ingenieure vertraut;

- verstehen die wichtigsten Themen und Fragen im Bereich der Verantwortungsethik;

- kénnen tatigkeitsbedingte Zielkonflikte analysieren, einordnen und beurteilen;

- sind in der Lage, Modelle verantwortlicher Problemlésungskompetenz im Hinblick auf die
Implementation technischer Lésungsstrategien zu analysieren und kritisch zu diskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Studium der Einfiihrungsliteratur macht die Studierenden mit den wichtigsten Themen,
Fragen und Debatten im Bereich der angewandten Ethik bzw. Verantwortungsethik vertraut.

Die Analyse und Diskussion von Fallbeispielen schult die Studierenden darin, ihr Wissen zu
strukturieren, relevante Fragestellungen und unterschiedliche Zielkonflikte, die infolge ihrer
beruflichen Tatigkeiten entstehen, zu bewerten und hinsichtlich der eigenen Standpunkte kritisch
zu reflektieren. Das Prasentieren und Diskutieren ihrer Arbeit schult die Studierenden darin,

ihre Argumente pragnant zu strukturieren und die eigenen Erkenntnisse und Positionen in der
wissenschaftlichen Diskussion zu verteidigen.

Medienform:
Semesterapparat, Reader, Prasentationen, Diskussionen

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Jorg Wernecke

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Responsibility in the Engineering Profession. Applied Ethics for Engineers (Seminar, 2 SWS)
Wernecke J

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT63201: Game Jam. Wissenschaft, Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign reflektieren | Game Jam.
Reflecting Science, Technology and Society through Game Design

Modulbeschreibung

SOT63201: Game Jam. Wissenschaft, Technologie und Gesellschaft
durch Spieldesign reflektieren | Game Jam. Reflecting Science,
Technology and Society through Game Design

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In a group presentation (30 min, with clearly noticeable individual contributions) of a game concept
students show how to transform socially relevant issues into game situations that encourage
reflection about science, technology and society.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

The course offers an interdisciplinary setting in which the participants develop their own game
prototype (no programming required) — it is therefore aimed at all students, e.g. from Science,
Engineering, Social Sciences and Humanities.

Inhalt:

The interactive and narrative character of video games can be turned into a useful tool to present
the complexity of ethical and societal aspects of science and technology topics. In the development
process of a game concept, the game designer has to decide on game mechanics and storytelling
techniques, making her/him reflect on how to present the ethical and societal issues of a topic.
This is a productive process, because various aspects of game design correspond to different
dimensions of ethical and societal issues, e.g. the integration of different options the player

can choose from (decision-making), the constellation of involved people and their interactions
(storytelling) as well as the setting of the (societal) context (worldbuilding).
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SOT63201: Game Jam. Wissenschaft, Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign reflektieren | Game Jam.
Reflecting Science, Technology and Society through Game Design

Lernergebnisse:

Upon successful completion of this module students are able to identify societal dimensions of
science and technology topics as well as to transfer complex relationships in appealing mechanics,
narratives and activities to generate productive offers for reflection and discussion.

They have intensive experience with target oriented project work in multidisciplinary teams,
facilitating the exchange and communication between a multitude of different tasks, competencies
and positions.

Furthermore the participants are able to present their work-in-progress in a concise way as well as
to give and receive feedback in a professional manner.

Lehr- und Lernmethoden:

The students will be introduced to the social science-perspective on a selection of STEM (Science,
Technology, Engineering, Mathematics) topics as well as the creative potential of video games for
reflection, e.g. worldbuilding, storytelling and decision-making. Based on readings and inputs of
experts and supported by mentors, the students develop a game concept addressing a STEM topic
while enabling the creative potential of games to integrate societal and ethical aspects. The final
concept is presented in the course and discussed by all participants.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

A Different Kind of Game Jam! Reflecting Science, Technology and Society through Game Design
(Workshop, 2 SWS)

Valdes Stauber C, Hajek K, Sultan A, Tsiroukis F

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT65201: Entwicklung eines Game Prototypen. Wissenschaft, Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign
reflektieren | Developing a Game Prototype. Reflecting Science, Technology and Society through Game Design

SOT603045: 5 Credits Module | 5 Credits Modules

Modulbeschreibung

SOT65201: Entwicklung eines Game Prototypen. Wissenschaft,
Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign reflektieren |
Developing a Game Prototype. Reflecting Science, Technology and
Society through Game Design

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig UnregelmaRig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
5 150 stunden: 30

120

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:
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SOT65201: Entwicklung eines Game Prototypen. Wissenschaft, Technologie und Gesellschaft durch Spieldesign
reflektieren | Developing a Game Prototype. Reflecting Science, Technology and Society through Game Design

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

A Different Kind of Game Jam! Reflecting Science, Technology and Society through Game Design
(Workshop, 2 SWS)

Valdes Stauber C, Hajek K, Sultan A, Tsiroukis F

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA11207: Kunst verstehen 1: Kunstrezeption vor Originalen in Miinchner Museen | Understanding Art 1: Art Reception
infront of Originals in Museums in Munich

SOT60305: Kunst & Kultur | Arts & Culture
SOT603051: 1 Credit Module | 1 Credit Modules
Modulbeschreibung

CLA11207: Kunst verstehen 1: Kunstrezeption vor Originalen in
Minchner Museen | Understanding Art 1: Art Reception infront of
Originals in Museums in Munich

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15
15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Prifungsleistung wird in Form eines Referats (20-30 Minuten) erbracht, in dem die
Studierenden ein Kunstwerk beschreiben, analysieren und interpretieren.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Die Seminare thematisieren zentrale Positionen und/oder herausragende Werke im weiten
Spektrum von Kunst und Design.

Mdgliche Themen und Fragen:

Wie verandert sich das Industrie-, Fahrzeug- oder IT- Design im 20 Jahrhundert? Wie
unterscheiden sich Selbstportraits der Renaissance von heutigen Selfies? Brauchen wir Kunst im
offentlichen Raum? Was bedeutet "Slow-Art" oder "phdnomenologische Methode"?

Uber den kulturhistorischen Kontext hinaus werden exemplarisch aktuelle kulturpolitische sowie
kunst- und designtheoretische Diskurse berlcksichtigt.
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CLA11207: Kunst verstehen 1: Kunstrezeption vor Originalen in Miinchner Museen | Understanding Art 1: Art Reception
infront of Originals in Museums in Munich

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung sind die Studierenden in der Lage, ein Kunstwerk
oder Designobjekt verstandlich zu beschreiben und nachvollziehbar zu interpretieren. Darlber
hinaus kennen sie Beispiele von kulturhistorischen Einordnungen.

Lehr- und Lernmethoden:
Beschreibung und Interpretation von Originalen. Diskussion in Minchner Museen und im
offentlichen Raum.

Medienform:
Seminar, Referate, Eigenstudium, Besuch von Ausstellungen

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Selfie im Pelzrock? Portraits aus funf Jahrhunderten (Seminar, 1 SWS)

Glardon C

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20552: Selbst geschrieben, neu gelesen - Eine literarische Schreibwerkstatt | Self-Written, Newly Read - A Literary
Writers' Lab

SOT603052: 2 Credits Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA20552: Selbst geschrieben, neu gelesen - Eine literarische
Schreibwerkstatt | Self-Written, Newly Read - A Literary Writers' Lab

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2002/03

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15
45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prifungsleistungen:

Kritisches Lesen von samtlichen Texten wird vorausgesetzt. Studierende stellen eigene
literarische Texte in geschutzter Offentlichkeit vor und erhalten kreatives Feedback (unbenotete
Studienleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Wer sieht, wer spricht in einem literarischen Text? Die grundlegenden Fragen sind immer einfach,
im Leben wie in der Literatur. Doch wer sie genauer priift, wird erkennen, dass mit diesen Fragen
— nach der Perspektive, der Figur und der Sprache — die zentralen asthetischen wie technischen
Grundlagen eines jeden Textes gemeint sind. Sie eréffnen die Welt einer Geschichte und
begrenzen ihre Mdglichkeiten. Daher soll anhand dieser Themen das Handwerk des Schreibens in
Lektiiren wie praktischen Ubungen erprobt werden.

Lernergebnisse:

Eigene literarische Texte werden in einer geschiitzten Offentlichkeit vorgestellt. Die Studierenden
trauen sich selbst Schreibibungen auszuprobieren um ihre eigenen Starken und Schwachen
klar zu erkennen. Am Ende sind die Studierenden in der Lage aus literarische Lektliren und aus
diversen praktischen Ubungen Impulse fiir ihre eigene Ausdrucksfahigkeit und den bewussten
Umgang mit sprachlichen Mitteln zu holen.
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CLA20552: Selbst geschrieben, neu gelesen - Eine literarische Schreibwerkstatt | Self-Written, Newly Read - A Literary
Writers' Lab

Lehr- und Lernmethoden:
Lesen, Ubungen zum Kreativen Schreiben, Verfassen literarischer Texte, Textkritik

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Poetik und Philosophie der Freundschaft. Eine Denk- und Schreibwerkstatt (Seminar, 1,5 SWS)
Ammereller E, Lange K

Beginnen. Eine literarische Schreibwerkstatt (Workshop, 1,5 SWS)

Raich T

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20701: Art in Motion. Training for Excellence | Art in Motion. Training for Excellence

Modulbeschreibung

CLA20701: Art in Motion. Training for Excellence | Art in Motion.
Training for Excellence

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2016

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30

30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

The students are actively taking part in the colloquium (Studienleistung). Furthermore they present
a poster through which they show how creative strategies are more effective than simply repeating
learning matter (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

T4X — Success for musicians, dancers, actors, and athletes hinges on their training practices.
Current research in motor learning, music psychology and related disciplines proves that creative
strategies are often more effective than mere repetition.

This symposium runs for two days at the University of Music and Performing Arts Munich, during
which training methods beyond tradition and superstition are considered. With science, sense and
soul this symposium aims to further define pathways to excellence.

Lernergebnisse:

After attending the main lecturers, workshops and poster session of the symposium, participants
know about 21st century research training methods. They are able to apply new theories of how
learning takes place, what strategies lead to effective practice, and how they can stay motivated to
acquire additional skills.
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CLA20701: Art in Motion. Training for Excellence | Art in Motion. Training for Excellence

Lehr- und Lernmethoden:
Lectures, discussions

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Adina Mornell

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21212: Visuelle Gestaltung fiir die Wissensgesellschaft | Visual Design for a Knowledge Society

Modulbeschreibung

CLA21212: Visuelle Gestaltung fir die Wissensgesellschaft | Visual
Design for a Knowledge Society

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2013

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Priifungsleistung wird in Form einer Ubungsleistung erbracht. In dieser soll nachgewiesen
werden, dass die Grundlagen der visuellen Darstellung auf Einzel- und Mehrbildfolgen umgesetzt
und daraus narrative Strukturen erkannt und erstellt werden kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

In diesem Workshop geht es um visuelle Narration als umfangreiches Medium um
wissenschaftliche Inhalte zu kommunizieren. Ein Verstandnis fir diese Erzahimethode wird
erarbeitet um selbst bildsprachliche Geschichten erstellen zu kénnen.

Anhand von einfachen, praktischen Ubungen zur Einstellung auf das Thema beginnt der
Workshop. AnschlieRend fokusieren wir uns auf einen theoretischen Block, in welchem sowohl
gestalterische Grundlagen, verschiedene Erzahltheorien als auch beispielhafte Kiinstlerinnen und
Werke besprochen werden.

Im weiteren Ablauf wird ein an die vorangegangene Stunde angelehntes Thema in ein bis maximal
vier Paneln festgehalten. Dabei kann es sich um eine blofe Zusammenfassung, eine assoziative
Fortfihrung oder eine ankniipfende Erzahlung handeln.

Dabei ist freigestellt, ob es sich beispielsweise um eine rein inhaltliche Zusammenfassung oder
eine anknupfende Erzahlung handelt, auch eher assoziative FortfUhrungen sind dabei legitim.
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CLA21212: Visuelle Gestaltung fiir die Wissensgesellschaft | Visual Design for a Knowledge Society

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage die Schnittstelle
von Wissenschaft, Technik und Gesellschaft anhand von visueller Darstellung verstandlich zu
transferieren. Sie kdnnen die Grundlagen der Visual Literacy illustrieren und prasentieren.
Darlber hinaus sind sie befahigt narrative Erzahlstrukturen zu verstehen und zu skizzieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Neben Vorlesungs- und Vortragsteilen zur Aneignung visuell-narrativen Grundwissens, soll

vor allem auch die Vermittlung praktischer Kenntnisse im Vordergrund des Kurses stehen. Zu
zeichnerischen Ubungen im Kurs, mit denen Gestaltungsgrundlagen geiibt werden, kommen
Einzel- und Gruppenhausaufgaben, welche die Anwendung besprochener Theorien erproben, um
im Anschluss gemeinsam besprochen zu werden.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Making Comics (Visuelle Erzahlungen zur inhaltsorientierten Kommunikation erstellen) (Workshop,
1,5 SWS)

Wendland D

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21901: Rollen. Klischees. Visionen. Wissenschaft und Technik im Blick von Literatur und Theater | Roles. Clichés.
Visions. Science and Technology in the View of Literature and Theater

Modulbeschreibung

CLA21901: Rollen. Klischees. Visionen. Wissenschaft und Technik im
Blick von Literatur und Theater | Roles. Clichés. Visions. Science and
Technology in the View of Literature and Theater

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2018

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer mundlichen Prasentation (inkl. Diskussion) zeigen die Studierenden, dass sie in der Lage
sind, einen literarischen Text, Dramenausschnitt, eine Theaterszene oder Filmsequenz im Hinblick
auf mdgliche Rollen und Visionen von Wissenschaft und Technik zu interpretieren und tber ihr
Selbstverstandnis als Wissenschaftlerin oder Ingenieur sowie die Bedeutung von Wissenschaft
und Technik zu reflektieren (70 % der Prifungsleistung). Zudem zeigen die Teilnehmerinnen, dass
sie die in der Veranstaltung ausgehangten Texte verstehen und die dazu gestellten Aufgaben
bearbeiten kdnnen (30% der Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Welche Rolle spielen Forscher und Erfinder in der Literatur? Welche Klischees und Visionen zu
Wissenschaft und Technik werden auf Theaterblihnen und in Kinofilmen vermittelt? Und was hat
das alles mit mir als Wissenschaftlerin oder Ingenieur zu tun?

Literarische Werke thematisieren seit jeher Wissenschaft und Technik, menschliches Entdecken
und Erfinden. Sie reflektieren dabei nicht nur Uber das Handeln des Menschen und sein Verhaltnis
zur Natur, sondern nehmen Meinungen, Klischees und Stimmungen des Zeitgeistes wahr,

ja entwerfen dartiber hinaus zukiinftige Handlungsmaoglichkeiten und Lebensformen. Die
Beschaftigung mit Prosa und Drama, mit Erzahlungen, Inszenierungen und Verfilmungen bietet
so die Maglichkeit, sich mit den eigenen Einstellungen zu Rollen in und von Wissenschaft und
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Technik auseinanderzusetzen, Uber Visionen kreativ neue Handlungsmaoglichkeiten zu erkunden
oder bestehende Spielrdume kritisch zu hinterfragen.

Die Lehrveranstaltungen flihren in literarische Werke ein, erproben deren Interpretation mittels
wissenschaftlicher und padagogischer Methoden, férdern den Austausch in multidisziplinar
zusammengesetzten Gruppen und ermutigen zur orientierenden Selbstreflexion. Die aktive
Teilnahme am aktuellen Kulturbetrieb (Auffihrungen, Ausstellungen, Lesungen etc.) ist neben der
Interpretation von Texten und Filmen ein wesentliches Element der Kurse, die die Bereitschaft
zur aktiven Teilnahme voraussetzen. Somit wird die Teilnahme an gesellschaftlich relevanten
Diskursen uber den universitaren Kontext hinaus ermdglicht.

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind nach Absolvieren des Moduls in der Lage, literarische Texte, Theaterstiicke
und/oder Filmausschnitte im Hinblick auf mogliche Rollen und Visionen von Wissenschaft und
Technik im historischen und zeitgenéssischen Kontext zu verstehen. Sie kennen Methoden zur
Analyse literarischer Werke und kénnen diese anwenden. Dariber hinaus sind sie in der Lage,
anhand literarischer Werke Uber ihr eigenes Selbstverstandnis als zuklnftige Wissenschaftlerin
oder Ingenieur sowie die Bedeutung von Wissenschaft und Technik in der Gesellschaft zu
reflektieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Impulsreferate, Interpretation von Texten, Analyse von Theaterstlicken und Filmen, Besuch von
Ausstellungen, Auffihrungen und Lesungen, Gruppenarbeit, Gruppendiskussionen, Selbstandige
Lektlre

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Dr. phil. Alfred Slanitz ( WTG@MCTS)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

From "New Atlantis" to "Blade Runner" - Utopias and Dystopias in Culture, Literature and Film
(Workshop, 1,5 SWS)

Fricke S

Jules Verne: Zukunft zwischen Science und Fiction (Workshop, 1,5 SWS)

Lughofer |

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA90211: Kunst und Politik | Art and Politics

Modulbeschreibung

CLA90211: Kunst und Politik | Art and Politics

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2017

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Studierenden zeigen in einer Prasentation (20 min.) oder einem Essay (1500 Wodrter),
dass sie wissenschaftliche Literatur iber die sozialen und politischen Bedingungen und Folgen
kinstlerischen Schaffens verstehen und anhand konkreter Werke veranschaulichen kdnnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Kunst entsteht nicht im leeren Raum. Wie reagieren Kunstschaffende — bewusst oder unbewusst -
auf politische Ereignisse? Lassen sich gesellschaftliche Bedingungen in ihren Werken erkennen?
Und wie beeinflussen einzelne Kunstwerke die gesamte Kultur?

Im Modul lernen Studierende anhand von Beispielen aus der Musik, Literatur oder bildenden
Kunst, wie Kunst und Gesellschaft sich wechselseitig beeinflussen, wie hochst kreative Menschen
in ihrem Schaffen Stellung nehmen und wie sich ihre Produkte auf die Situation des Menschen
auswirken.

Lernergebnisse:

Die Studierenden sind in der Lage, Bedingungen und Folgen kiinstlerischen Schaffens
exemplarisch zu verstehen und in Werken der Musik, Literatur und bildenden Kunst zu
identifizieren. Sie kbnnen Beispiele mittels wissenschaftlicher Literatur selbstandig erarbeiten und
die Ergebnisse mindlich oder schriftlich vermitteln.
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Lehr- und Lernmethoden:
Seminar. Vorbereitende Lektlre, Referate, Bildbetrachtungen/Textinterpretationen/Werkanalysen,
Exkursionen in Ausstellungen und Konzerte

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Gustav Mahler: Musik und Philosophie (Seminar, 1,5 SWS)
Mayer F, Wernecke J

MK: Campus - "Aktivismus und Kunst". Workshops im Theater (Workshop, 1,5 SWS)

Valdes Stauber C

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT62403: Projektwoche: Creative Mind Change. Eine Kreativitatswerkstatt | Project Week: Creative Mind Change. A
Creativity Workshop

Modulbeschreibung

SOT62403: Projektwoche: Creative Mind Change. Eine
Kreativitatswerkstatt | Project Week: Creative Mind Change. A Creativity
Workshop

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 45

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer Prifungsleistung in Form eines lehrveranstaltungszentrierten
Lerntagesbuches (1000 — 1200 Worter) abgeschlossen. Im Lerntagebuch zeigen die
Studierenden durch die reflexive Beschreibung ihrer persdnlichen Aneignung der Lehrinhalte des
Workshops, dass sie in der Lage sind, kinstlerische Methoden einzusetzen, um bisher latente
Zusammenhange und Lésungswege zu erkennen. Insbesondere gehen sie darauf ein, welche
kreativen Methoden ihr persénlichen Denkmuster (mind set) in welcher Weise erweitert haben.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Keine Voraussetzungen.

Inhalt:

Der Workshop eréffnet Erfahrungsraume

- die Grenzen des eigenen Denkens und Handelns zu tberwinden

- Potentiale des eigenen Bewusstseins zu entdecken

- Kreativitat als Potenzierung von sinnhaften Verknipfungen zu schaffen.

- Potential fur Coping-Strategien hinsichtlich innovativer Erkenntnisse, Verfahren sowie Produkte
etc. zu entdecken.

Lernergebnisse:
Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage ...
- die eigenen kreativen Potentiale zu erkennen,
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Creativity Workshop

- die Abhangigkeiten von bisherigen Erfahrungs- und Denkmustern zu verstehen

- die erworbenen kinstlerischen bzw. kreativen Methoden anzuwenden, um komplexe Phanomene
abzubilden und hieraus konkrete Handlungsoptionen zu entwickeln.

- Coping Strategien hinsichtlich (scheinbar) divergenter Themen, Begriffe, Vorstellungen,
Handlungsmodelle und Produkte zu entwickeln.

Lehr- und Lernmethoden:

Funf ganztagige Workshops fuhren mit Experteninput und Diskussionen in Aspekte kiinstlerischen
Arbeitens ein. In Kooperation mit der Kunstakademie Bad Reichenhall vermitteln drei
Dozenierende den Teilnehmenden unterschiedliche kreative Praktiken (Werkstattcharakter

vor Ort an der TUM), die praktisch erprobt (klinstlerische Medien), theoretisch in Diskussion

und Vortrag vermittelt und in Form von Gruppenarbeit und Prasentation vertieft werden.

Inhalt und Ziel des Projekts: Anwendung der erworbenen Kenntnisse auf KI-Modelle wie etwa
DALL-2, um Mdéglichkeiten und Grenzen neuer Kreativitatspotentiale in der Kommunikation von
Technologie und genuin humaner Kreativitat auszuloten. Die Prifungsleistung wird in Form eines
Lerntagebuches (unterstitzt durch Literaturvorgaben) in Form einer verschriftlichen Reflexion
abschlielend dokumentiert.

Medienform:
Vortrag, Skripte, Reader, Gestaltungsmaterial (Farben etc.), Technikmedien (u.a. Foto, Video).

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Projektwoche: Creative Mind Change. Eine Kreativitatswerkstatt (Workshop, 3 SWS)
Wernecke J [L], Passola i Lizandra E

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30257: Big Band | Big Band

SOT603053: 3 Credits Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA30257: Big Band | Big Band

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Studierende zeigen, dass sie ihre eigenen Gestaltungsideen einbringen und im Ensemble
gemeinsam musizieren konnen (Studienleistung). In einer mundlichen Prufung werden vor allem
Fahigkeiten wie Blattlesen und Intonation getestet (Prifungsteilleistung 50%), theoretische
Kenntnisse werden zusatzlich in einer schriftlichen Klausur vertieft unter Beweis gestellt
(Prufungsteilleistung 50%). Die Gesamtnote setzt sich aus der gleichwertigen Evaluation dieser
drei Elemente zusammen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Musikinteressierte Studierende mit ausgepragter Spielerfahrung

Inhalt:

In diesem Workshop liegt der Schwerpunkt in der aktiven musikalischen Erarbeitung verschiedener
Arrangements, die fir die klassische Jazz-Orchester-Besetzung geschrieben sind, d.h. finf
Saxophone, vier Posaunen, vier Trompeten, Rhythmusgruppe (Klavier, Bass, Schlagzeug).

Bei der Auswahl des Notenmaterials wird nach Moglichkeit jede Stilrichtung berucksichtigt.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme sind die Studierenden in der Lage ein besonderes Augenmerk auf
das bewusste (!) Zusammenspiel und die gemeinsame Gestaltung zu legen. D.h. sie kdnnen

im Satzspiel eine gemeinsame Phrasierung, Intonation, Dynamik, Artikulation sowie einzelne
rhythmische Details anwenden.
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Lehr- und Lernmethoden:

In den Methoden kommen unter anderem Elemente der Korperperkussion sowie die gesangliche
Umsetzung von Melodiephrasen zur Anwendung. Im Wechselspiel der verschiedenen Satze
werden kompositorische und harmonische Strukturen erldutert und erlebt. Besonders geférdert
wird bei jedem Teilnehmer die Kompetenz, gleichzeitig verschiedene Anforderungen zu
bewaltigen, hier im Besonderen ein gesundes Gleichgewicht zu erreichen aus Aktion (Blattspiel,
Notenlesen) und Reaktion (Hérvermogen und daraus resultierendes Einfihlungsvermdgen in den
Gesamtklang).

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Big Band (Workshop, 2 SWS)

Muskini K

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30258: Jazzprojekt | Jazz Project

Modulbeschreibung
CLA30258: Jazzprojekt | Jazz Project

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2011/12

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In einer schriftlichen und mandlichen Prifung wird gepruft inwiewiet die Teilnehmer die
Grundkenntnisse der Harmonielehre, Vorspielen oder Vorsingen verschiedener rhythmischer
Phrasen, einfache Gehdrbildung (Bestimmen verschiedener Intervalle und Akkorde), Vorspiel
eines Themas mit anschlieRender Improvisation beherrschen. (Gerwichtung: 1:1:1:1)

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Grundwissen in Harmonielehre und etwas Spielerfahrung

Inhalt:
Erarbeitung mehrerer Musikstlicke

Lernergebnisse:
Die Studierenden sind in der Lage, Grundlagen der Harmonielehre, Rhythmik, Gehoérbildung und
Improvisation anzuwenden.

Lehr- und Lernmethoden:

Neben den klassischen Methoden aus der Musikpadagogik werden auch Instrumente aus dem
Improvisationstheater genutzt. Dadurch wird die Kompetenz der Teilnehmer bei der persénlichen
Interpretation von Themen als auch bei der solistischen Improvisation tber verschiedene
Akkordfolgen geférdert und die nétige Routine angebahnt.

Medienform:

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie 237 von 526
Generiert am 24.02.2025



CLA30258: Jazzprojekt | Jazz Project

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Jazzprojekt (Workshop, 2 SWS)

Muskini K

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA31212: Visuelle Gestaltung fiir die Wissensgesellschaft | Visual Design for a Knowledge Society

Modulbeschreibung

CLA31212: Visuelle Gestaltung fiir die Wissensgesellschaft | Visual
Design for a Knowledge Society

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2014

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Modulprifung besteht aus Hausaufgaben, einer Kurzprasentation der erstellten visuellen
Darstellungen und einer Projektvorstellung. Darin wird nachgewiesen, dass die Grundlagen der
Visual Literacy angewendet und analysiert werden kénnen.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

In diesem Workshop geht es um visuelle Narration als umfangreiches Medium um
wissenschaftliche Inhalte zu kommunizieren. Ein Verstandnis fir diese Kommunikationsmethode
wird erarbeitet um dann selbst bildsprachliche Darstellungen entwickeln zu kénnen.

Anhand von einfachen, praktischen Ubungen zur Einstellung auf das Thema beginnt der
Workshop. AnschlieRend fokusieren wir uns auf einen theoretischen Block, in welchem sowohl
gestalterische Grundlagen, verschiedene Erzahltheorien als auch beispielhafte Kiinstlerinnen und
Werke besprochen werden.

Im weiteren Ablauf wird ein an die vorangegangene Stunde angelehntes Thema in ein bis maximal
vier Paneln festgehalten. Dabei kann es sich um eine blofe Zusammenfassung, eine assoziative
Fortfihrung oder eine ankniipfende Erzahlung handeln.

Dabei ist freigestellt, ob es sich beispielsweise um eine blofRe inhaltliche Zusammenfassung oder
eine anknupfende Erzahlung handelt, auch eher assoziative FortfUhrungen sind dabei legitim.
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Lernergebnisse:

Nach erfolgreicher Teilnahme an diesem Modul sind die Studierenden in der Lage die Schnittstelle
von Wissenschaft, Technik und Gesellschaft anhand von visueller Darstellung zu ermitteln und zu
adaptieren. Sie konnen die Grundlagen der Visual Literacy analysieren und definieren.

Darlber hinaus sind sie befahigt narrative Erzahlstrukturen zu skizzieren und zu bewerten.

Lehr- und Lernmethoden:

Neben Vorlesungs- und Vortragsteilen zur Aneignung visuell-narrativen Grundwissens, soll

vor allem auch die Vermittlung praktischer Kenntnisse im Vordergrund des Kurses stehen. Zu
zeichnerischen Ubungen im Kurs, mit denen Gestaltungsgrundlagen geiibt werden, kommen
Einzel- und Gruppenhausaufgaben, welche die Anwendung besprochener Theorien erproben, um
im Anschluss gemeinsam besprochen zu werden.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Grafikdesign Werkstatt: Typen, Formen & Raster oder ,Das Plakat* (Workshop, 1,5 SWS)
Wendland D

Making Comics (Visuelle Erzahlungen zur inhaltsorientierten Kommunikation erstellen) (Workshop,
1,5 SWS)

Wendland D

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SOT63402: Utopien und Dystopien in Kultur, Literatur und Film | Utopias and Dystopias in Culture, Literature and Film

Modulbeschreibung

SOT63402: Utopien und Dystopien in Kultur, Literatur und Film | Utopias

and Dystopias in Culture, Literature and Film

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 22

68

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Slanitz, Alfred; Dr. phil.

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie
Generiert am 24.02.2025

241 von 526



SOT63402: Utopien und Dystopien in Kultur, Literatur und Film | Utopias and Dystopias in Culture, Literature and Film

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

From "New Atlantis" to "Blade Runner" - Utopias and Dystopias in Culture, Literature and Film
(Workshop, 1,5 SWS)

Fricke S

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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WZ0812: Kulturelle Kompetenz: Chor- und Orchester | Cultural Competence: Choir and Orchestra

Modulbeschreibung

WZ0812: Kulturelle Kompetenz: Chor- und Orchester | Cultural
Competence: Choir and Orchestra

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2010

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 60
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In Form einer Prasentation referieren die Teilnehmer und Teilnehmerinnen Uber ein gemeinsam mit
den Dozierenden festgelegtes Thema aus dem Bereich Musik.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Vorspiel oder Vorsingen zu beginn des Semesters

Inhalt:

Nach einem Vorsingen oder Vorspiel zu Beginn des Semesters, welches tber die Teilnahme
entscheidet, wird in

regelmafigen gemeinsamen Proben ein Konzertprogramm erarbeitet, welches am Ende des
Semesters in einem oder mehreren Konzerten offentlich dargeboten wird.

Lernergebnisse:

Am Ende der Lehrveranstaltung sind die Teilnehmer und Teilnehmerinnen in der Lage, bei der
Auffihrung der einstudierten Werke eine hervorragende und hochkonzentrierte musikalische
Darbeitung zu erbringen. Zudem kénnen sie ein musikalisches Thema verstandlich, prazise und
Uberzeugend darlegen.

Lehr- und Lernmethoden:
Gemeinsame Proben

Medienform:
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WZ0812: Kulturelle Kompetenz: Chor- und Orchester | Cultural Competence: Choir and Orchestra

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Mayer, Felix; Prof. Mag.art.

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Chor am Campus Weihenstephan (Workshop, 2 SWS)

Hor S

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10509: Creative Problem Solving | Creative Problem Solving

SOT60306: Methoden & Verfahren | Methods & Approaches
SOT603061: 1 Credit Module | 1 Credit Modules
Modulbeschreibung

CLA10509: Creative Problem Solving | Creative Problem Solving

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Sommersemester 2017

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 15

15

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Mundlicher oder schriftlicher Bericht (10 min. bzw. 700-1000 Worter) Gber die Anwendung
mindestens einer Kreativitatstechnik.

Die Berichte zeigen, dass Studierenden die reflektierende Beschreibung der Technik, ihrer
konkreten Anwendung, der Bewertung der Ideen sowie der tatsachlichen Umsetzung verstanden
haben.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Unterschiedliche professionelle Techniken fur einfallsreiche Problemldsungen werden theoretisch
besprochen und als Einzel- und Gruppenaufgaben praktisch ausprobiert. Impulsreferate
beschéftigen sich u. a. mit dem kreativen Prozess, dem individuell optimalen Setting sowie dem
Umgang mit schopferischen Denkblockaden. Reflektionen helfen, Schritt flir Schritt bewusst und
mutig neue Wege zu gehen.

Dadurch wéchst das Vertrauen in das eigene kreative Potential, das in Ubungen praktisch
eingesetzt wird.

Die Kurse vermitteln Methoden, um Herausforderungen in Studium, Beruf und Alltag effektiv und
zielorientiert zu meistern.
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CLA10509: Creative Problem Solving | Creative Problem Solving

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an der Veranstaltung sind die Studierenden in der Lage,

- Methoden und Techniken zur kreativen Arbeit fir einzelne Personen, im Zweierteam und in der
Gruppe anzuwenden und

- ldeen systematisch zu bewerten.

Dartber hinaus kénnen die Teilnehmerlnnen ihr kreatives Potential und ihr individuelles, optimales
Setting fur kreative Impulse anwenden.

Lehr- und Lernmethoden:
Impulsreferate, praktische Ubungen, Einzel-, Partner- und Gruppenarbeiten, Reflexionen

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Abenteuer Kreativitat. Methoden zur Ideenfindung und Problemldsung (Workshop, 1 SWS)
Lughofer |

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA10512: Effektiver werden - allein und im Team | Getting More Effective - on My Own and in a Team

Modulbeschreibung

CLA10512: Effektiver werden - allein und im Team | Getting More
Effective - on My Own and in a Team

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Sommersemester 2011

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 7
23

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Im Rahmen einer Prasentation zeigen die Studierenden auf wie man in bestimmten Situationen die
Effektivitdt des Einzelnen und des Teams steigern kann (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:
Wie lange und wie hart man arbeitet, sind keine Erfolgskriterien. Nur Ergebnisse zahlen;
Ergebnisse in Bezug auf ein gesetztes Ziel.

Der Workshop — bestehend aus drei Teilen — fiihrt die Teilnehmerinnen und Teilnehmer in
verschiedene vom Dozenten wahrend seiner langjahrigen Industrietatigkeit erprobte Methoden zur
Steigerung der Effektivitat ein.

Er gliedert sich wie folgt:

- Grundsatzliche Betrachtungen u.a. "effektiv" versus "effizient", "dringlich" versus "wichtig",
"Stoppuhr" versus "Kompass"

- Situationsanalyse

- Rollen und Effektivitatsbereiche

- Zielfindung

- (Projekt-)Planung

- Zeitmanagement

- Arbeitsgruppe und Team (u.a. Motivation, Kommunikation, Lernen von Spitzenteams)
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- Kontinuierliche Verbesserung

Lernergebnisse:

Nach Abschluss sind die Teilnehmerlnnen in der Lage,

- ihre Situation methodisch zu analysieren

- ihre jeweiligen "Effektivitatsbereiche" festzulegen

- sich "richtige" Ziele zu setzen und planerisch anzugehen

- die knappe Ressource Zeit besser zu managen

- sich in ein Team erfolgreich einzubringen, ggf. ein solches zu leiten
- Schwachstellen im Team zu erkennen

Lehr- und Lernmethoden:

Interaktive Erarbeitung des Stoffs (Teilnehmerunterlagen werden vorher ausgeteilt)

Vertiefung in Gruppenarbeiten, jeweils mit Prasentation

Erprobung der besprochenen Methoden in den Folgetagen, Erfahrungsaustausch beim nachsten

Termin

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA90142: Selbstkompetenz - intensiv | Self-Competence - Intensive Course [EDS-M2]

Modulbeschreibung

CLA90142: Selbstkompetenz - intensiv | Self-Competence - Intensive
Course [EDS-M2]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 30 stunden: 18
12

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung besteht aus einem Bericht in Form einer schriftlichen Selbstreflexion (3-4
Seiten), in welchem zu den Themen des Kurses Stellung genommen und die diesbezligliche
personliche Entwicklung (Veranderung im Lern- und Arbeitsverhalten) nachgezeichnet wird.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester / Semesterende

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Das personliche Anliegen, ein bestimmtes Verhalten verandern zu wollen, um mehr Erfolg in
Prifungen und im Studium zu erzielen.

Inhalt:

Selbstkompetenz meint die Bereitschaft, Anforderungen im Studium zu reflektieren, mit
Schwierigkeiten gelassen umzugehen und eigene Begabungen zu entdecken. Immer, wenn unsere
Verhaltensweisen fir das Erreichen eines Ziels nicht mehr hilfreich sind, missen wir neue Wege
finden. Unsere Workshops bieten Studierenden die Mdglichkeit, eigenes Verhalten zu reflektieren
und neue Strategien zu entwickeln.

Das Modul "Selbstkompetenz - intensiv" dient grundsatzlich der Verbesserung der eigenen Lern-
und Arbeitsfahigkeit. Folgende Themen werden innerhalb des Moduls vermittelt:

* Ziele entwickeln und erreichen

* Aktivierung eigener Ressourcen

* Umgang mit Stress und Emotionen

« Umgang mit Angsten und Blockaden

* Zukunfts-Visionen aufbauen und Motivation starken

» Mit der eigenen Energie haushalten
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CLA90142: Selbstkompetenz - intensiv | Self-Competence - Intensive Course [EDS-M2]

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an einem Kurs aus diesem Modul sind die Studierenden in der Lage, ihr
eigenes Lern- und Arbeitsverhalten zu analysieren und zu verstehen, welches Verhalten zu
Misserfolgen fuhrt. Darauf aufbauend kdnnen sie eigene Losungsansatze fur ein erfolgreicheres
Arbeiten entwickeln, das Leistung und Gesundheit gleichermalfien im Blick behalt.

Lehr- und Lernmethoden:
Gruppenarbeit, Selbstreflexion, Theorie-Inputs

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Vierthaler, Barbara; Dipl.-Pad. (Univ.)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Stressreduktion durch Achtsamkeit - Entspannung erleben und innere Starke entwickeln
(Workshop, 1,5 SWS)

Burkhardt S

Zeit- und Selbstmanagement. Erreichen Sie |hre Ziele mit Freude! (Workshop, 1,5 SWS)
Firmhofer A

Schluss mit dem Aufschieben (Online-Kurs) (Workshop, 1,5 SWS)
Kronenberger U

Perfektionismus im Studium. Den eigenen Leistungsdruck loslassen. (Workshop, 1,5 SWS)
Mader S

Selbstwahrnehmung, Improvisation und Kérpersprache: Raus aus dem Kopf, rein in den Korper!
(Workshop, 1,5 SWS)
Molin V

Confident Presentations. Combining Science and Experience into Optimal Performance
(Workshop, 1,5 SWS)
Mornell A

Ressourcentraining: Eigene Starken erkennen und wirkungsvoll einsetzen (Workshop, 1,5 SWS)
Muhlich E
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Erfolgreich durchs Studium. Selbstkompetenzen fiir den Lernalltag (Online-Kurs) (Workshop, 1,5
SWS)
RoRmanith M ( Rummeld-Rodenbach M)

Mein innerer Kompass — Wie Werte meine Ziele und Traume starken (Workshop, 1,5 SWS)
Schnack Q

Lernhacks. Zum eigenen Lernstil finden und smarter studieren (Workshop, 1,5 SWS)

Zeus R

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20221: Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance

SOT603062: 2 Credits Module | 2 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA20221: Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance
Therie und Praxis der Zukunftsforschung

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2018/19

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 15

45

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prifungsleistung wird in Form einer Prasentation (25-30 min, einzeln oder in 2er-Teams)
erbracht, in der die Studierenden Formen der Zukunftsforschung oder der Vorausschau anhand
eines Beispiels diskutieren oder Konzepte der Zukunftsforschung vorstellen, einordnen und
bewerten.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Zukunft betrifft jeden von uns. Aber was wissen wir von der Zukunft? Was kann man berhaupt
wissen? Wie kann man zukunftige Situationen beeinflussen? Um Zukunft zu gestalten, missen
Unwagbarkeiten und Nichtwissen bewaltigt werden.

Zunachst werden die Teilnehmer/innen mit einem geisteswissenschaftlichen / philosophischen
Blick auf das Zukunftsthema vertraut gemacht — wie geht man also mit dem Paradox um: handeln
und entscheiden zu mussen ohne Uber (ausreichendes) Zukunftswissen zu verfugen?

Darlber hinaus vermitteln Experten aus Wissenschaft und Industrie Praxiswissen im
Spannungsfeld Zukunft und zum Umgang mit Zukunftswissen, Unsicherheit und Nichtwissen.
AbschlielRend werden aus den vermittelten Beispielen und den vorgestellten Konzepten
Verfahrensregeln und Anleitungen fur das Handeln von Individuen im Alltag und Institutionen/
Unternehmen unter Bedingungen der Ungewissheit und des Nichtwissens abgeleitet.
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Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage:

- Verschiedene Wissensformen zu erfassen und deren Wert zu diskutieren

- Verschiedene Formen von Zukunftswissen zu differenzieren, in der Praxis zu identifizieren und in
verschiedenen Kontexten anzuwenden

- Regeln zur Orientierung und fur das Handeln trotz Ungewissheit zu nennen.

Lehr- und Lernmethoden:
Dozenteninput, Prasentationen, Diskussionen, eigenstandige Lekture.

Medienform:
nach den technischen Mdglichkeiten: Texte, Prasentationen, Videos, Prototypen ...

Literatur:

Carleton et al (2013): Playbook for strategic foresight and innovation. (available at: http://
www.innovation.io/playbook )

Pillkahn (2007): Trends und Szenarien als Werkzeuge der Strategieentwicklung. Publicis Verlag.
Wengenroth (Hrsg.), Grenzen des Wissens - Wissen um Grenzen, Velbrick Wissenschaft 2012

Modulverantwortliche(r):
Dr. Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Theorie und Praxis der Zukunftsforschung (Workshop, 1 SWS)

Pillkahn U

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20710: Global Diversity Training | Global Diversity Training

Modulbeschreibung

CLA20710: Global Diversity Training | Global Diversity Training

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Students will deal with their own cultural background in a short group presentation and deeply
reflect on the learning outcomes of the workshop in a learning summary (100% of grade).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

After this workshop you will be able to individually deal with our own cultural background and its
impact on intercultural collaboration

- Analyze the role and tasks of team leaders in an intercultural context.

- Develop strategies for case studies in international teams.

- be able to analyze situations of your professional life in an international team.

Lehr- und Lernmethoden:
The workshop will be a mix of input, case studies, discussions and group work.

Medienform:
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Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Global Diversity (Successful in International Teams) (Workshop, 1,5 SWS)

Eberhard M

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA20817: Psychometrische Diagnostik: Der Mensch in Zahlen | Psychometric Diagnostics: The Human in Numbers

Modulbeschreibung

CLA20817: Psychometrische Diagnostik: Der Mensch in Zahlen |

Psychometric Diagnostics: The Human in Numbers
Einfiihrungen in die Modellierung und Messung mentaler Charakteristika

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2012/13

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch/Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 30
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Das Modul wird mit einer Modulprifung in Form einer mundlichen Prifung abgeschlossen.

Um die Lernziele zu erreichen, ist neben theoretischem Input und Eigenstudium auch aktive
Mitarbeit im Rahmen der Lehrveranstaltung notwendig. Deshalb werden Mid-Term-Leistungen
angeboten, die - als Anreiz flir die Studierenden - zu einer Verbesserung der Bewertung der
Modulprifung fihren kénnen. Art und Umfang der vorgesehenen Mid-Term-Leistungen werden in
der Beschreibung der Lehrveranstaltung veroffentlicht.

Alle Einzelleistungen werden benotet. Die Gesamtnote der Mid-Term-Leistungen ergibt sich aus
den nach Workload gewichteten Einzelleistungen. Ist diese besser als die Note der Modulprifung,
wird die Gesamtnote aus dem gewichteten Mittel der Modulprifung und der Mid-Term-Leistungen
errechnet. Die Gesamtnote der Mid-Term-Leistungen wird bei der Wiederholung einer nicht
bestandenen Modulprifung bericksichtigt.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
keine

Inhalt:

Das Diagnostizieren von Problemen ist allgegenwartig! Wie kann ich einen Einstellungs-,
Persodnlichkeits-, Befindlichkeits- oder Fahigkeitstest entwickeln? Wie lassen sich unbeobachtete
Typologien untersuchen? Welche Rolle kbnnen mathematisch-statistische Modelle flir mentale
Prozesse im Menschen spielen?
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Patient in einer psychologischen Untersuchung: Feststellung des Krankheitsbildes und
Bestimmung effektiver Behandlungsmalnahmen. Schuler in einer Schulklasse: Feststellung
der Starken und Schwachen in einem Wissensbereich und Bestimmung effektiver
BildungsmafRnahmen. Ziel ist jeweils die Erstellung eines differenzierten Profils des Individuums
bzgl. der interessierenden Charakteristika: verschiedene Dispositionen der Patienten anormales
Verhalten zu zeigen bzw. verschiedene Problemldsestrategien der Schuler.

Diese Veranstaltung fuhrt in die Latent-Class-Analyse ein. Andererseits wird die ltem-
Response-Theorie kurz vorgestellt und die Grundannahmen der Latent-Trait-Modelle behandelt.
Erweiternd dazu wird auf die Grundlagen der Wissensraumtheorie eingegangen, bevor zuletzt
noch Ansatze der Cognitive-Diagnosis-Modelle thematisiert werden. Eine historische und
wissenschaftstheoretische Einordnung der Konzepte in der Veranstaltung und das Philosophische
Werkstattgesprach runden den Einblick ab.

Lernergebnisse:

Psychometrische Denkweisen und den Umgang mit latenten Variablen kennenlernen. Multivariate
diagnostische Testverfahren und Messmodelle verstehen. Multivariate kategoriale Datensatze
mittels psychometrischer Modellierungsansatze analysieren.

Lehr- und Lernmethoden:
Diskussion, Gruppenarbeit, Ubungsaufgaben, Selbststudium insbesondere Lektiire/Erarbeitung
von Texten, Recherche

Medienform:
Prasentationen, Skripte/Reader, Tafel, Power-Point/Folien/Beamer, Overheadprojektor,
weiterflhrende Literatur zur Lektire, Anschauungsmaterial, Computer/Software

Literatur:

- Dayton, C.M. (1998). Latent Class Scaling Analysis. Thousand Oaks, CA: Sage.

- Falmagne, J.-Cl., & Doignon, J.-P. (2011). Learning Spaces. Berlin: Springer.

- McCutcheon, A.L. (1987). Latent Class Analysis. Newbury Park, CA: Sage.

- Rost, J. (2004). Lehrbuch Testtheorie Testkonstruktion. Bern: Hans Huber.

- Rupp, A.A., Templin, J.L., & Henson, R.A. (2010). Diagnostic Measurement: Theory, Methods,
and Applications. New York: Guilford Press.

- Steyer, R., & Eid, M. (2001). Messen und Testen. Berlin: Springer.

Modulverantwortliche(r):
Ali Unlii (ali.uenlue@tum.de)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Psychometrische Diagnostik: Der Mensch in Zahlen (Seminar, 2 SWS)

Unli A

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21023: Entspannt Prifungen bestehen | Passing Exams in Relaxed Mode [EDS-M1]

Modulbeschreibung

CLA21023: Entspannt Prifungen bestehen | Passing Exams in Relaxed
Mode [EDS-M1]

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 24
36

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Die Prufungsleistung besteht aus einem Bericht in Form einer schriftlichen Selbstreflexion (3-4
Seiten), in welchem zu den Themen des Kurses Stellung genommen und die diesbezligliche
personliche Entwicklung nachgezeichnet wird.

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Die Teilnehmenden bringen ein persdnliches Anliegen zur Verbesserung ihrer
Prifungsvorbereitung und ihrer Priifungserfolge mit.

Inhalt:

Stellen Sie sich vor, morgen ist eine wichtige Priifung — und Sie kommen locker durch. Obwohl
Prifungen Ihnen immer Stress und schlaflose Nachte bereiten.

Wir helfen lhnen, die fUr Sie richtige Prifungs-Strategie zu finden. Sie erfahren, wie Sie sich
nach neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen am besten vorbereiten und wie Sie im
entscheidenden Moment entspannen und Ihr Wissen prazise und umfassend wiedergeben
kénnen. Mit modernen Coaching-Techniken verwandeln wir lhre eigenen Zweifel in eine
Erfolgsstory. Dieser dreitdgige Coaching-Workshop richtet sich an Studierende, die sich mehr
Gelassenheit in Prifungssituationen wiinschen und ihr Studium mit gutem Erfolg abschlieRen
wollen.

Lernergebnisse:
Ziel des Moduls ist, den eigenen Umgang mit Prifungssituationen zu reflektieren, unterschiedliche
Techniken fur die Vorbereitung und das Bestehen von Prifungen zu kennen, mit belastenden
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Prifungssituationen souveran umgehen zu kénnen und die eigene Priifungsvorbereitung
zielfGhrend und termingerecht zu gestalten.

Lehr- und Lernmethoden:
Input und Vortrag, Gruppenarbeit, Selbstreflexion und Einzelarbeit

Medienform:

Literatur:

Baumeister/Thierney/Neubauer: Die Macht der Disziplin, 2012
Engelbrecht Sigrid: Ich musste wollte sollte, 2011

Grining Christian: Garantiert erfolgreich lernen, 2009
Metzig/Schuster: Prafungsangst und Lampenfieber, 2009
Mortan/Mortan: Bestanden wird im Kopf, 2009
Hafner/Kronenberger: Entspannt Prifungen bestehen, 2015

Modulverantwortliche(r):
Vierthaler, Barbara; Dipl.-Pad. (Univ.)

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA21213: Individual Change Management | Individual Change Management

Modulbeschreibung

CLA21213: Individual Change Management | Individual Change
Management

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2010/11

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
2 60 stunden: 22
38

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
Die Studierenden bearbeiten eine schriftliche Fallstudie, in der sie ihr Verstandnis der
verschiedenen Aspekte des Individual Change Management wiedergeben (Prifungsleistung).

Wiederholungsmaoglichkeit:
Folgesemester

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Die Studierenden sind bereit sich mit personlichen Veranderungsprozessen und dem eigenen
Rollenverstandnis auseinanderzusetzen.

Inhalt:

Individual Change Management (ICM) betrifft alle Herausforderungen zu der Frage, wie man
Veranderungen — welcher Art auch immer — im eigenen Lebens- und Karriereplan integrieren und
bei Bedarf gut meistern kann. ICM plant dabei die Veranderungsprozesse, fihrt den Wandel durch
und stabilisiert und kontrolliert die Veranderungen.

Leben und Karriere will einerseits zwar geplant werden, Veranderungen im Privat- oder
Erwerbsleben missen andererseits aber auch bedacht sein. Damit eigene Lebens- und
Karriereentwirfe umgesetzt werden kénnen, missen (Lebens)Ziele stets Uberprift,
gegebenenfalls korrigiert oder neu gesucht werden. Hier setzt der Workshop an.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme sind die Studierenden in der Lage

- zwischen Chancen und Gefahren bei (persdnlichen) Veranderungsprozessen zu differenzieren
- das eigene Rollenverstandnis zu reflektieren
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- durch die Definition persdnlicher Meilensteinen und die Wahrnehmung und Mobilisierung von
(inneren) Ressourcen Veranderungen strukturiert anzugehen und umzusetzen.

Lehr- und Lernmethoden:

Jede Themeneinheit bewegt sich zwischen Selbsterfahrung, Information und Reflexion:
Biographiearbeit; Interaktions-, Entspannungs-, Imaginationsiibungen; Kreativarbeit; Coping bzw.
Resilienzférderung (NLP) und Ressourcenaktivierung; Kollegiale Beratung (ZRM).

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Individual Change Management (Personliche Veranderungsprozesse initiieren und erfolgreich
gestalten) (Workshop, 1 SWS)

Kolbl C

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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CLA30221: Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance

SOT603063: 3 Credits Module | 3 Credits Modules
Modulbeschreibung

CLA30221: Handeln trotz Nichtwissen | Acting under Ignorance
Theorie und Praxis der Zukunftsforschung

Modulbeschreibungsversion: Giltig ab Wintersemester 2013/14

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 15

75

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Prufungsleistungen:

Die Prifungsleistung wird in Form einer Seminararbeit inklusive einer vorbereitenden
Prasentation (25-30 min, einzeln oder in 2er-Teams) erbracht, in der die Studierenden Formen
der Zukunftsforschung, der Vorausschau anhand eines Beispiels diskutieren oder Konzepte der
Zukunftsforschung vorstellen, einordnen und bewerten. In der Seminararbeit (2500-3000 Wérter)
stellen die Studierenden ein Konzept der Zukunftsforschung anhand eines Beispiels dar und
diskutieren seine Praktikabilitat fur Handlungen unter Bedingungen der Ungewissheit.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Zukunft betrifft jeden von uns. Aber was wissen wir von der Zukunft? Was kann man berhaupt
wissen? Wie kann man zukunftige Situationen beeinflussen? Um Zukunft zu gestalten, missen
Unwagbarkeiten und Nichtwissen bewaltigt werden.

Zunachst werden die Teilnehmer/innen mit einem geisteswissenschaftlichen / philosophischen
Blick auf das Zukunftsthema vertraut gemacht — wie geht man also mit dem Paradox um: handeln
und entscheiden zu mussen ohne Uber (ausreichendes) Zukunftswissen zu verfugen?

Darilber hinaus vermitteln Experten aus Wissenschaft und Industrie Praxiswissen im
Spannungsfeld Zukunft und zum Umgang mit Zukunftswissen, Unsicherheit und Nichtwissen.
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AbschlieRend werden aus den vermittelten Beispielen und den vorgestellten Konzepten
Verfahrensregeln und Anleitungen fur das Handeln von Individuen im Alltag und Institutionen/
Unternehmen unter Bedingungen der Ungewissheit und des Nichtwissens abgeleitet.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an den Modulveranstaltungen sind die Studierenden in der Lage:

- Verschiedene Formen von Zukunftsaussagen zu erfassen und deren Wert zu diskutieren

- Verschiedene Formen von Zukunftswissen zu differenzieren, in der Praxis zu identifizieren und in
verschiedenen Kontexten anzuwenden

- Regeln zur Orientierung und fir das Handeln trotz Ungewissheit zu nennen

- Konzepte der Zukunftsforschung hinsichtlich ihrer Bedeutung fir die Praxis zu diskutieren

Lehr- und Lernmethoden:
Dozenteninput, Prasentationen, Diskussionen, eigenstandige Lekture.

Medienform:
nach den technischen Mdéglichkeiten: Texte, Prasentationen, Videos, Prototypen ...

Literatur:

Carleton et al (2013): Playbook for strategic foresight and innovation. (available at: http://
www.innovation.io/playbook )

Pillkahn (2007): Trends und Szenarien als Werkzeuge der Strategieentwicklung. Publicis Verlag.
Wengenroth (Hrsg.), Grenzen des Wissens - Wissen um Grenzen, Velbriick Wissenschaft 2012

Modulverantwortliche(r):
Dr. Fred Slanitz

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Theorie und Praxis der Zukunftsforschung (Workshop, 1 SWS)

Pillkahn U

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0123: Arabisch Kommunikation A1 | Arabic Communication A1

Modulbeschreibung

SZ20123: Arabisch Kommunikation A1 | Arabic Communication A1
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 45 stunden: 15
30

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Studien-/Prufungsleistungen:

In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
(hier: miindliche Kommunikationsfahigkeiten) Gberprift. Format: Audiodatei. Hierzu beachten wir
die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Gesicherte Kenntnisse der Stufe A1

Inhalt:

In diesem Modul steht die miindliche Kommunikation in der Fremdsprache Arabisch im
Vordergrund. Es werden Kenntnisse vermittelt, die es den Studierenden ermdglichen, im einfachen
Kontext, d. h. in verschiedenen alltdglichen Situationen und zu Themen von allgemeinem Interesse
zusammenhangend und verstandlich zu kommunizieren. Dabei wird ein Spektrum an Vokabular,
Redewendungen und Dialogmustern erarbeitet; interkulturelle und landeskundliche Aspekte
bertcksichtigt; Schwerpunkte der Grammatik geman der Niveaustufe wiederholt bzw. vertieft und
gefestigt. Die aktive Mitarbeit der Studierenden wird erwartet und gefordert.

Lernergebnisse:

Nach Abschluss des Moduls kénnen die Studierenden entsprechend der Niveaustufe A1 sich
an leichteren Gesprachen im Alltag beteiligen, einfach und zusammenhangend in alltaglichen
Kommunikationssituationen verstehbar reagieren, sofern sie in klarer Standardsprache
vorgetragen werden und die Thematik vertraut ist.
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Lehr- und Lernmethoden:
Kommunikatives und handlungsorientiertes Erarbeiten der Inhalte; gezielte Sprechlbungen;
Einzel-Partner- und Gruppenarbeit; kontrolliertes Selbstlernen mit vorgegebenem Material.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Arabisch A1 - Kommunikation (Seminar, 1 SWS)

Aboelgoud E

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0219: Chinesisch A2.1 - Kommunikation am Arbeitsplatz | Chinese A2.1 - Communication at Work

Modulbeschreibung

SZ0219: Chinesisch A2.1 - Kommunikation am Arbeitsplatz | Chinese
A2.1 - Communication at Work

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0220: Chinesisch B2.1 - Wissenschaftliches Chinesisch | Chinese B2.1 - Chinese in Science

Modulbeschreibung

S$Z0220: Chinesisch B2.1 - Wissenschaftliches Chinesisch | Chinese
B2.1 - Chinese in Science

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift.

Die Prufungsaufgaben beinhalten Fragen zur Anwendung von Wortschatz und Grammatik, zu
Lese- und Horverstehen sowie Aufgaben zur freien Textproduktion in Schriftzeichen/Pinyin und
wird entweder in Form von einer Prasenzprifung oder Portfolioprifungsaufgaben abgehalten.
Hilfsmittel sind erlaubt.

Die mindliche Reaktionsfahigkeit wird anhand der Anwendung entsprechender Redemittel in
schriftlichen Dialogbeispielen und/oder in Form einer Audio-/Videodatei Uberprift. In diesem Fall
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Bestandene Abschlussklausur B1.2 oder Ergebnis Einstufungstest B2.1

Inhalt:

Der Wissenschaftliches Chinesisch-Kurs hat den Schwierigkeitsgrad B2.1 nach dem
Gemeinsamen Europaischen Referenzrahmen fur Sprachen (GER). In diesem Modul werden
Sprachkenntnisse, die in Stufe B1.2 erworben wurden, vertieft. Kenntnisse tber schwierige
Grammatikstrukturen, fachspezifische Begriffe und Themen werden vermittelt, die es den
Studierenden ermdglichen, sich in einem chinesischsprachigen Studium mit einem gewissen
Fachsprachenniveau zu orientieren.

Zudem lernen sie weitere 300 Vokabeln und deren Funktionen im Satzbau sowie Erweiterungen
von Satzteilen. Die Studierenden machen Ubungen zur Textanalyse und Satzumformulierung.
Aulerdem werden Moglichkeiten aufgezeigt, den Lernprozess in der Fremdsprache Chinesisch
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effektiver zu gestalten und damit die eigene Lernfahigkeit zu verbessern. Schliellich nehmen sie
an einer Projektarbeit teil und halten eine Prasentation auf Chinesisch.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an dem Modul sind die Studierenden in der Lage, sich einfach und
zusammenhangend Uber ihre eigenen Studienfacher und allgemeinen wissenschaftliche Themen
zu aufern und sind in der Lage, auf einfache Art zu diskutieren, zu bewerten, zu erklaren usw.
Das Modul ermdglicht ihnen dariiber hinaus, ihre Diskussionsbeitrage praziser zu formulieren. Sie
sind in der Lage, ca. 300 Wérter (chinesische Schriftzeichen) fiir Studium zu verstehen und zu
verwenden.

Lehr- und Lernmethoden:

Einzelarbeit, Partnerarbeit, Gruppenarbeit, Referate.

Hausaufgaben zur Vor- und Nachbearbeitung sind freiwillig und férdern die Beherrschung der
Zielsprache.

Medienform:
Lehrbuch, Ubungsblatter, Online-Materialien, Zeitungsartikel, Kurzfilme

Literatur:
Lehrbuch wird in der Veranstaltung bekanntgegeben

Vom Modul-Leiter*innen selbst angefertigte Ubungsmaterialien

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0221: Chinesisch A2.2 - Kommunikation am Arbeitsplatz | Chinese A2.2 - Communication at Work

Modulbeschreibung

SZ0221: Chinesisch A2.2 - Kommunikation am Arbeitsplatz | Chinese
A2.2 - Communication at Work

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift.

Die Prifungsaufgaben beinhalten Fragen zur Anwendung von Wortschatz und Grammatik, zu
Lese- und Hoérverstehen sowie Aufgaben zur freien Textproduktion in Schriftzeichen/Pinyin und
wird entweder in Form von einer Prasenzprifung oder Portfolioprifungsaufgaben abgehalten.
Hilfsmittel sind erlaubt.

Die mindliche Reaktionsfahigkeit wird anhand der Anwendung entsprechender Redemittel in
schriftlichen Dialogbeispielen und/oder in Form einer Audio-/Videodatei Uberprift. In diesem Fall
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Bestandene Abschlussklausur Chinesisch A2.1 oder A2.1 Berufskommunikation oder gleichwertige
Vorkenntnisse

Inhalt:

In diesem Modul werden berufliche Situationen simuliert wie z.B. im Team kommunizieren/
Teamarbeit, Visum beantragen, Dienstreise planen, E-Mails schreiben, Telefonate fiihren,
Meetings und Geschéaftsessen organisieren bzw. durchfiihren und einfache Konzepte verfassen.
Die Studierenden erarbeiten ein Spektrum an berufsbezogenem Vokabular, Redewendungen und
Dialogmustern und benutzen Diskursmuster eines Meetings wie z.B. Vor- und Nachteile angeben,
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Vorschlage machen, Hoéflichkeitsfloskeln am Arbeitsplatz verwenden, Lésungen anbieten und
widersprechen.

Eine Kombination von verschiedenen Satzelementen wie Orts- und Zeitangaben sowie AuRerung
von personlichen Meinungen wird in diesem Modul erarbeitet. Kenntnisse des Chinesischen
werden vermittelt, die es den Studierenden ermdéglichen, sich in alltaglichen Blrosituationen
zurechtzufinden.

Zudem lernen sie weitere 200 Vokabeln und deren Funktionen im Satzbau sowie die Modifikation
von Satzteilen. AuRerdem werden Teile der chinesischen Kultur und chinesische Gewohnheiten in
der Berufskommunikation erlautert.

Es werden Mdglichkeiten aufgezeigt, den Lernprozess in der Fremdsprache Chinesisch
eigenverantwortlich und effektiv zu gestalten.
Die Studierenden Gben Teamkompetenz durch kooperatives Handeln.

Lernergebnisse:
Nach der Teilnahme an dem Modul sind die Teilnehmer in der Lage, die gelernte Grammatik
anzuwenden und sich an leichteren Gesprachen im Alltag und im Buro zu beteiligen.

Die Studierenden sind nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung in der Lage, genauere
Aussagen zu machen und komplexere AuRerungen zu formulieren.

Die Teilnehmer werden auch in der Lage, sein auf einer digitalen Lernplattform Kommentare zu
schreiben, einfache Fragen zu stellen und kurze SMS-Konversationen auf Mandarin-Chinesisch zu
fUhren.

Lehr- und Lernmethoden:

Einzelarbeit, Partnerarbeit, Gruppenarbeit

Hausaufgaben zur Vor- und Nachbearbeitung sind freiwillig und férdern die Beherrschung der
Zielsprache.

Medienform:
Lehrbuch, Ubungsblatter, Audio-CD und multimedial gestiitzte Lehr- und Lernmaterialien

Literatur:
wird in der Veranstaltung bekanntgegeben

Modulverantwortliche(r):
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Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Chinesisch A2.2 - Kommunikation am Arbeitsplatz (Seminar, 2 SWS)

Zhou H

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0222: Kantonesisch A1.1 | Cantonese A1.1

Modulbeschreibung

S20222: Kantonesisch A1.1 | Cantonese A1.1

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift.

Die Prifungsaufgaben beinhalten Fragen zur Anwendung von Wortschatz und Grammatik, zu
Lese- und Hoérverstehen sowie Aufgaben zur freien Textproduktion in Schriftzeichen/Pinyin und
wird entweder in Form von einer Prasenzpriifung oder Portfolioprifungsaufgaben abgehalten.

Hilfsmittel sind erlaubt.

Mindliche Reaktionsfahigkeiten werden anhand der Anwendung entsprechender Redemittel in
schriftlichen Dialogbeispielen Uberprift und/oder in Form einer Audio-/Videodatei. In diesem Fall
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Die Teilnehmer sollten vor allem Interesse an der kantonesischen Sprache und Kultur mitbringen.
Vorkenntnisse im Chinesischen oder im Umgang mit chinesischen Schriftzeichen sind von Vorteil,
jedoch nicht zwingend erforderlich.

Inhalt:
In dem Kurs wird zunachst eine kurze Einfihrung in die Geschichte und Kultur der kantonesischen
Sprache geboten. Nachdem die Teilnehmenden dann ein erstes Verstandnis flur die Phonologie
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und Tonregeln des Kantonesischen entwickelt haben, werden thematisch geordnete Vokabeln und
Grammatikstrukturen prasentiert.

Die Sitzungen selbst konzentrieren sich auf die gesprochene Sprache und das Fuhren von
einfachen Gesprachen im Alltag.Die behandelten Themen sind sorgfaltig ausgewahlt und spiegeln
Alltagssituationen wider. Zum Beispiel BegriRungen, Selbstvorstellung, Zahlen, Zeitangaben,
Einkaufen, Hobbys, Essenbestellungen in Restaurants und das Erfragen von Wegbeschreibungen.
Dariiber hinaus bietet der Kurs zahlreiche Ubungen und Wiederholungen, um den Teilnehmenden
zu helfen, die Vokabeln rasch zu erlernen und die Ausdriicke aktiv anzuwenden.

Lernergebnisse:

Nach erfolgreich abgeschlossenem Modul sind die Teilnehmer und Teilnehmerinnen in der Lage,
den grundlegenden Wortschatz und die Grammatik des modernen Kantonesisch zu vermitteln, und
ihre Studien selbstandig fortzusetzen. Durch eine Einfihrung in die kantonesischen Schriftzeichen
und Ausspracheregeln erhalten die Studenten auch ein besseres Verstandnis flr die Entwicklung
der chinesischen Sprachen.

Lehr- und Lernmethoden:

Einzelarbeit zum individuellen sowie Partner- und Gruppenarbeit zum kommunikativen und
handlungsorientierten Erarbeiten der Inhalte; Referate kbnnen gehalten werden. Hausaufgaben
zur Vor- und Nachbearbeitung sind freiwillig und férdern die Beherrschung der Zielsprache.

Medienform:
Lehrbuch, Ubungsblatter, Online-Materialien, Zeitungsartikel, Kurzfilme

Literatur:
Vom Kursleiter selbst angefertigte Ubungsmaterialien. Weitere Lehrmaterialien/Lehrbuch werden in
der LV bekanntgegeben.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Blockkurs Kantonesisch A1.1 (Seminar, 2 SWS)

CaiJ

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0224: Chinesisch B2.2 - Wirtschaftschinesisch | Chinese B2.2 - Chinese in Business

Modulbeschreibung

SZ20224: Chinesisch B2.2 - Wirtschaftschinesisch | Chinese B2.2 -
Chinese in Business

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:
In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift.

Die Prifungsaufgaben beinhalten Fragen zur Anwendung von Wortschatz und Grammatik, zu
Lese- und Hoérverstehen sowie Aufgaben zur freien Textproduktion in Schriftzeichen/Pinyin und
wird entweder in Form von einer Prasenzprifung oder Portfolioprifungsaufgaben abgehalten.

Hilfsmittel sind erlaubt.

Mindliche Reaktionsfahigkeiten werden anhand der Anwendung entsprechender Redemittel in
schriftlichen Dialogbeispielen Uberprift und/oder in Form einer Audio-/Videodatei. In diesem Fall
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Erfolgreiche Teilnahme an der Stufe B2.1, Wirtschaftschinesisch 1 oder vergleichbare Kenntnisse.
Die Teilnehmer sollen Interesse an dem Thema und Fachbereich Wirtschaft mitbringen.

Inhalt:

Der Kurs Wirtschaftschinesisch 2 hat den Schwierigkeitsgrad B2.2 nach dem Gemeinsamen
Europaischen Referenzrahmen fur Sprachen (GER).

In dieser LV werden Kenntnisse Uber schwierige Grammatikstrukturen, fachspezifische Begriffe
und Themen vermittelt. Sprachkenntnisse in Mandarin-Chinesisch werden erarbeitet, die es den
Studierenden ermdglichen, sich in der Arbeit, zu Themen wie das Marketing, das Kauferverhalten,
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die Finanzverwaltung, die Finanzabrechnung, sowie unterschiedliche Firmenkulturen selbstandig
in der Zielsprache zu verstandigen. Aulzerdem werden Moglichkeiten aufgezeigt, den Lernprozess
in der Fremdsprache Chinesisch effektiver zu gestalten und damit die eigene Lernfahigkeit zu
verbessern.

Lernergebnisse:

Nach der Teilnahme an dieser Veranstaltung sind die Studierenden in der Lage, sicher an
allgemeinen Gesprachen teilzunehmen, Uber spezielle Themen zu diskutieren und Prasentationen
zu Themen wie Marketingstrategien und Unternehmenskulturen zu halten.

Die Studierenden sind auf’erdem in der Lage, mindlich und schriftlich einfach und
zusammenhangend Uber Erfahrungen und Ereignisse zu berichten. Sie kdnnen etwa 250
chinesische Woérter des Wirtschaftsvokabulars fur die Berufskommunikation verstehen und
anwenden.

Daruber hinaus kennen sie etwa 10 bekannte chinesische Marken und Unternehmen und verfugen
Uber grundlegende Kenntnisse im Umgang mit aktuellen chinesischen Apps.

Lehr- und Lernmethoden:

Einzelarbeit zum individuellen sowie Partner- und Gruppenarbeit zum kommunikativen und
handlungsorientierten Erarbeiten der Inhalte; Referate kbnnen gehalten werden. Hausaufgaben
zur Vor- und Nachbearbeitung sind freiwillig und férdern die Beherrschung der Zielsprache.

Medienform:
Lehrbuch, Ubungsblatter, Online-Materialien, Zeitungsartikel, Kurzfilme

Literatur:
Vom Kursleiter selbst angefertigte Ubungsmaterialien. Weitere Lehrmaterialien/Lehrbuch werden in
der LV bekanntgegeben.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Chinesisch B2.2 - Wirtschaftschinesisch (Seminar, 2 SWS)

Shih-Skalden Y

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0225: Chinesisch - China Digital | Chinese - China Digital

Modulbeschreibung

S20225: Chinesisch - China Digital | Chinese - China Digital

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
1 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0354: Deutsch als Fremdsprache B1 Briickenkurs - Werden Sie fit fur die B2 | German as a Foreign Language B1 -

Get for B2

Modulbeschreibung

SZ0354: Deutsch als Fremdsprache B1 Briuckenkurs - Werden Sie fit fur

die B2 | German as a Foreign Language B1 - Get for B2
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2022/23

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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SZ0354: Deutsch als Fremdsprache B1 Briickenkurs - Werden Sie fit fur die B2 | German as a Foreign Language B1 -
Get for B2

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0355: Deutsch als Fremdsprache B2 - Grammatik Kompakt | German as a Foreign Language B2 - Grammar compact

Modulbeschreibung

SZ20355: Deutsch als Fremdsprache B2 - Grammatik Kompakt | German

as a Foreign Language B2 - Grammar compact

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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SZ0355: Deutsch als Fremdsprache B2 - Grammatik Kompakt | German as a Foreign Language B2 - Grammar compact

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B2 - Grammatik Kompakt (Seminar, 2 SWS)

Selent D

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0356: Deutsch als Fremdsprache B2.1 - Einstieg ins Unternehmen | German as a Foreign Language B2.1 - Start at
Companies

Modulbeschreibung

SZ20356: Deutsch als Fremdsprache B2.1 - Einstieg ins Unternehmen |
German as a Foreign Language B2.1 - Start at Companies

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Unterrichtete Einsemestrig Unregelmalig
Sprache
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift. Die Prifungsleistungen werden in Form von kompetenz- und handlungsorientierten
(Portfolio-) Prifungsaufgaben erbracht.

Hilfsmittel sind erlaubt.

Die Prufungsleistungen sind in ihrer Gesamtheit so konzipiert, dass die Anwendung von
Wortschatz und Grammatik, das Lese- und/oder Horverstehen sowie die freie Textproduktion
geprift werden.

Mindliche Kommunikationsfahigkeiten werden anhand der Anwendung entsprechender Redemittel
in schriftlichen Dialogbeispielen Uberpruft und/oder in Form einer Audio-/Videodatei. Hierzu
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
gesicherte Kenntnisse der Stufe B1.2; Einstufungstest mit Ergebnis B2.1

Inhalt:

Das Modul orientiert sich am Niveau B2.1 des GER. In diesem Modul werden Kenntnisse in
Deutsch als Fremdsprache erarbeitet, die es Studierenden ermoglichen, im beruflichen Kontext
aktiv und annahernd flissig zu kommunizieren.

Anhand verschiedener Themenfelder des Berufseinstiegs wie z.B. Stellensuche, Bewerbung und
der erste Arbeitstag werden Situationen aus dem Arbeitsleben simuliert. Dazu gehért Uber die
eigene Branche und Berufsziele sprechen, einen Lebenslauf schreiben, Telefonate flihren, sich im
Vorstellungsgesprach prasentieren, Small Talk, Einstand und Kennenlernen der Kolleg:innen.
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Companies

Die Studierenden erarbeiten ein Spektrum an Vokabular fir den Berufseinstieg, Redewendungen
und Dialogmuster und benutzen Diskursmuster eines Vorstellungsgesprachs wie z.B.
Selbstprasentation, Uber Starken und Schwachen sprechen, Uber Karriereziele sprechen.

Sie analysieren den Satzbau in komplexen Satzen, setzen sich mit den entsprechenden
Konnektoren auseinander und vertiefen Grammatikthemen wie z.B. den Gebrauch des Konjunktiv
Il fur den héflichen Umgang im Gesprach oder Nominalisierungsstrategien fur den Lebenslauf.
Die Studierenden Gben Teamkompetenz durch kooperatives Handeln in multinational gemischten
Gruppen.

Lernergebnisse:

Im Anschluss an die Teilnahme an die Modulveranstaltungen kénnen die Studierenden auf B2.1-
Niveau auf formelle und informelle Kommunikationssituationen beim Berufseinstieg mundlich
spontan und zusammenhangend und schriftlich angemessen und gut verstehbar reagieren.

Sie sind in der Lage, anhand realitatsnaher Szenarien eine Bewerbung zu schreiben, ein Telefonat
mit einer Firma zu fihren und bei Bedarf nachzufragen. Die Studierenden kénnen sich im
Vorstellungsgesprach prasentieren und auf Nachfragen angemessen reagieren. Sie unterscheiden
formelle und informelle Redewendungen in E-Mails und kénnen je nach Situation ihren Stil
anpassen.

Sie kénnen bezogen auf das eigene Fach annahernd flissig sprechen und auf die Fragen anderer
eingehen, sofern sie in der Standardsprache vorgetragen werden. In Konfliktsituationen kdnnen sie
mit geeigneten Redemittel mitdiskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus einer Lehrveranstaltung, in der die angestrebten Lerninhalte mit gezielten
Hor-, Lese- und Sprechibungen in Einzel-, Partner- und Gruppenarbeit kommunikativ und
handlungsorientiert erarbeitet werden. Anhand vorgegebener Kriterien und Kommunikationsmuster
werden Grundlagen des Referierens und des Diskutierens in der Fremdsprache zu beruflichen
Themen vermittelt. Freiwillige Hausaufgaben (zur Vor- und Nacharbeitung) festigen das Gelernte.

Medienform:
Lehrbuch, multimedial gestlitztes Lehr- und Lernmaterial, auch online

Literatur:
Lehrbuch: wird im Kurs bekannt gegeben

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins Unternehmen (Seminar, 2 SWS)

Reulein C

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0357: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Einstieg ins Unternehmen | German as a Foreign Language B1.1 - Start at

Companies

Modulbeschreibung

SZ20357: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Einstieg ins Unternehmen |

German as a Foreign Language B1.1 - Start at Companies
Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2023/24

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Modulhandbuch des Studiengangs B.Sc. Lebensmitteltechnologie
Generiert am 24.02.2025

285 von 526



SZ0357: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Einstieg ins Unternehmen | German as a Foreign Language B1.1 - Start at
Companies

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Einstieg ins Unternehmen (Seminar, 3 SWS)

Karsten-Ott M

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0359: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins Unternehmen | German as a Foreign Language B2.2 - Start at
Companies

Modulbeschreibung

SZ20359: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins Unternehmen |
German as a Foreign Language B2.2 - Start at Companies

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Deutsch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift. Die Prifungsleistungen werden in Form von kompetenz- und handlungsorientierten
(Portfolio-) Prifungsaufgaben erbracht.

Erlaubte Hilfsmittel werden jeweils definiert.

Die Prufungsleistungen sind in ihrer Gesamtheit so konzipiert, dass die Anwendung von
Wortschatz und Grammatik, das Lese- und/oder Horverstehen sowie die freie Textproduktion
geprift werden.

Mindliche Kommunikationsfahigkeiten werden anhand der Anwendung entsprechender Redemittel
in schriftlichen Dialogbeispielen Uberpruft und/oder in Form einer Audio-/Videodatei. Hierzu
beachten wir die Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Gesicherte Kenntnisse der Stufe B2.1; Einstufungstest mit Ergebnis B2.2

Inhalt:

Das Modul orientiert sich am Niveau B2.2 des GER. In diesem Modul werden Kenntnisse in
Deutsch als Fremdsprache erarbeitet, die es Studierenden ermoglichen, im beruflichen Kontext
aktiv und flissig zu kommunizieren.

Anhand verschiedener Themenfelder des Berufseinstiegs wie z.B. Stellensuche, Bewerbung und
der erste Arbeitstag werden Situationen aus dem Arbeitsleben simuliert. Dazu gehért Uber die
eigene Branche und Berufsziele sprechen, einen Lebenslauf schreiben, Telefonate flihren, sich im
Vorstellungsgesprach prasentieren, Small Talk, Einstand und Kennenlernen der Kolleginnen und
Kollegen.
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SZ0359: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins Unternehmen | German as a Foreign Language B2.2 - Start at
Companies

Die Studierenden erarbeiten ein Spektrum an Vokabular fir den Berufseinstieg, Redewendungen
und Dialogmuster und benutzen Diskursmuster eines Vorstellungsgesprachs wie z.B.
Selbstprasentation, Uber Starken und Schwachen sprechen, Uber Karriereziele sprechen.

Sie analysieren den Satzbau in komplexen Satzen, setzen sich mit den entsprechenden
Konnektoren auseinander und vertiefen Grammatikthemen wie z.B. den Gebrauch des Konjunktiv
Il fur den héflichen Umgang im Gesprach oder Nominalisierungsstrategien fur den Lebenslauf.
Die Studierenden Gben Teamkompetenz durch kooperatives Handeln in multinational gemischten
Gruppen.

Lernergebnisse:

Im Anschluss an die Teilnahme an die Modulveranstaltungen kénnen die Studierenden auf B2.2-
Niveau auf formelle und informelle Kommunikationssituationen beim Berufseinstieg mundlich
spontan und zusammenhangend und schriftlich angemessen und gut verstehbar reagieren.

Sie sind in der Lage, anhand realitatsnaher Szenarien eine Bewerbung zu schreiben, ein Telefonat
mit einer Firma zu fihren und situationsgerecht zu interagieren. Die Studierenden kénnen sich im
Vorstellungsgesprach in einer Firma ausfuhrlich und strukturiert prasentieren und auf Nachfragen
angemessen reagieren. Sie unterscheiden formelle und informelle Redewendungen in E-Mails und
konnen je nach Situation ihren Stil anpassen.

Sie kdnnen bezogen auf das eigene Fach fllissig sprechen und auf die Fragen anderer eingehen,
sofern sie in der Standardsprache vorgetragen werden. In Konfliktsituationen kénnen sie mit
geeigneten Redemittel mitdiskutieren.

Lehr- und Lernmethoden:

Das Modul besteht aus einer Lehrveranstaltung, in der die angestrebten Lerninhalte mit gezielten
Hor-, Lese- und Sprechibungen in Einzel-, Partner- und Gruppenarbeit kommunikativ und
handlungsorientiert erarbeitet werden. Anhand vorgegebener Kriterien und Kommunikationsmuster
werden Grundlagen des Referierens und des Diskutierens in der Fremdsprache zu beruflichen
Themen vermittelt. Freiwillige Hausaufgaben (zur Vor- und Nacharbeitung) festigen das Gelernte.

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Einstieg ins Unternehmen (Seminar, 2 SWS)

Reulein C

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0360: Deutsch als Fremdsprache B1 — Crossover German: Kommunikation an der Uni und im 6ffentlichen Leben |
German as aForeign Language B1 — Crossover German: Communication at University and in daily Life

Modulbeschreibung

SZ0360: Deutsch als Fremdsprache B1 — Crossover German:
Kommunikation an der Uni und im offentlichen Leben | German as
aForeign Language B1 — Crossover German: Communication at
University and in daily Life

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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SZ0360: Deutsch als Fremdsprache B1 — Crossover German: Kommunikation an der Uni und im 6ffentlichen Leben |
German as aForeign Language B1 — Crossover German: Communication at University and in daily Life

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B1 — Crossover German: Kommunikation an der Uni und im
offentlichen Leben (Seminar, 2 SWS)

Grobl J

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0361: Projektwochen: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks | Projekt
Weeks: German as a Foreign Language B2.2 - Sustainability using the example of a national park

Modulbeschreibung

SZ0361: Projektwochen: Deutsch als Fremdsprache B2.2 -
Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks | Projekt Weeks: German
as a Foreign Language B2.2 - Sustainability using the example of a
national park

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
6 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

In den Prifungsleistungen werden die in der Modulbeschreibung angegebenen Lernergebnisse
geprift. Sie werden in Form von kompetenz- und handlungsorientierten (Portfolio-)
Prifungsaufgaben und E-Tests erbracht. Hilfsmittel sind erlaubt. Die Prifungsleistungen sind

in ihrer Gesamtheit so konzipiert, dass die Anwendung von Wortschatz und Grammatik, das
Lese- und/oder Horverstehen sowie die freie schriftliche Textproduktion geprift werden. Wenn
im Rahmen einer (Portfolio)Priifungsaufgabe eine schriftlich ausgearbeitete Prasentation

mit mindlichem Anteil erfolgt, z.B. auch in Form einer Audio- oder Videoaufnahme, werden
einzelne Aspekte der Mlndlichkeit zur Bewertung mit hinzugezogen. Hierzu beachten wir die
Datenschutzgrundverordnung (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Dieses Modul richtet sich an alle Bachelor- und Master-Studierende der TUM, vor allem aber

an Studierende der naturwissenschaftlichen Facher sowie an Studierende der Management-
Studiengange. Sie haben Kenntnisse der Stufe B2.1, mindestens aber gesicherte Kenntnisse der
Stufe B1.2 und bringen Interesse an projektorientiertem Fremdsprachenunterricht mit. Sie verfligen
bereits Uber Methoden und Strategien des selbstgesteuerten Lernens von Fremdsprachen und
mochten an fachorientierten, aktuellen Diskursen mit (natur)wissenschaftlichen Bezligen, die

nicht unbedingt mit ihrem Studienfach zu tun haben, teilnehmen kénnen. Sie sind dartber hinaus
an das Arbeiten in multinational zusammengesetzten Teams gewohnt und interessieren sich fir
interkulturelle Fragestellungen.
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SZ0361: Projektwochen: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks | Projekt
Weeks: German as a Foreign Language B2.2 - Sustainability using the example of a national park

Inhalt:

In dieser semesterbegleitenden Lehrveranstaltung setzen sich die Studierenden mit dem

Thema Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks auseinander. Sie erweitern ihre
zielsprachliche Projektkompetenz, indem sie Informationen zu einem selbst gewahlten
Unter-Thema recherchieren und in Gruppenarbeit und mithilfe von Kl weiterfiihrende Fragen

fur Interviews entwickeln, z.B. mit Personen mit entsprechender Expertise innerhalb und
aulerhalb der Universitat, auf Zoom oder vor Ort im Nationalpark. Dabei trainieren sie

wichtige Gesprachstechniken und verbessern ihre mindlichen Fahigkeiten wie auch ihre
Mediationskompetenzen, wobei Wortschatz und Redemittel sowie Strukturen der Niveaustufe B2.2
zur Anwendung kommen und gefestigt werden.

Die Inhalte der Recherchen sind interdisziplinar angelegt, so dass die Studierenden

Uber ihr eigenes Studienfach hinaus Einblick in allgemeinsprachliche Diskurse mit
(natur)wissenschaftlichen Bezligen bekommen, z.B. der Biologie, der Geographie oder auch des
Managements. Als konkrete Unter-Themen bieten sich an: Wasserwirtschaft, Tiermonitoring,
Besuchermanagement usw.

Am Ende werten die Studierenden ihre Rechercheergebnisse aus und reflektieren ihre
Vorgehensweise und Methoden. Sie vernetzen sich mit einer Arbeitsgruppe aus einem anderen
Sprachbereich des TUM Sprachenzentrums, die zu ahnlichen Fragestellungen und zu einem
Nationalpark eines anderen Landes recherchiert hat, und erarbeiten gemeinsam eine Prasentation,
bei der neben interkulturellen Aspekten auch Mehrsprachigkeit eine Rolle spielt.

Lernergebnisse:

Die Studierenden kénnen zu einem selbst gewahlten Nachhaltigkeitsthema im Kontext eines
Nationalparks selbstandig und in Gruppen recherchieren sowie Fragen flr ein Interview mit
Personen mit entsprechender Expertise - auch unter Nutzung von Kl - vorbereiten. Sie kdnnen die
Interviews eigenverantwortlich durchfuhren und auswerten und ihre Vorgehensweise reflektieren,
wobei ausgewiesener Wortschatz, Redemittel und Strukturen der Niveaustufe B2.2 ebenso zur
Anwendung kommen wie eigenstandig erarbeiteter Wortschatz und Strukturen mithilfe von KiI.
Und sie sind in der Lage, ihre Ergebnisse mit einer Lerngruppe aus einem anderen Sprachbereich
zu teilen, sie gemeinsam ansprechend aufzubereiten und dann vor einem breiteren Publikum

zu prasentieren. Dabei kénnen sie nicht nur Strategien und Methoden der Mehrsprachigkeit
anwenden, sondern auch interkulturelle Fragestellungen mit in den Blick nehmen.

Lehr- und Lernmethoden:

Die angestrebten Lernergebnisse sollen anhand von gezielten Inputs sowie von Partner-

und Gruppenarbeitsphasen, in denen kooperative Lernformen Giberwiegen, erreicht werden.
Dabei werden die Studierenden ermutigt, ihren eigenen Themenwlinschen nachzugehen und
eigenverantwortlich zu arbeiten. Ein Schwerpunkt des Moduls liegt auf der Vermittlung von
kommunikativen Kompetenzen mithilfe von handlungsorientierten Aufgaben, die auch auferhalb
des Kursraums zu bewaltigen sind. Im Kursraum selbst dienen Simulationen und Rollenspiele
dazu, Neu-Erarbeitetes und Gelerntes zu erproben und/ oder weiter zu festigen. Die regelmalige
Reflexion von Lernwegen und Methoden soll schliel3lich dazu fihren, dass die Studierenden im
Kontext von Fremdsprachenlernen selbstandiger und souveran agieren kénnen.
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SZ0361: Projektwochen: Deutsch als Fremdsprache B2.2 - Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks | Projekt
Weeks: German as a Foreign Language B2.2 - Sustainability using the example of a national park

Medienform:

Far die Stufe B2.2 entwickeltes Lehr- und Lernmaterial sowie weiteres, multimedial gestutztes
Lernmaterial mit Informationstexten, Audios und Videos, z.B. von den Webseiten eines
Nationalparks oder von anderen ausgewahlten Internetseiten.

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
Christina Thunstedt Heide Stiebeler

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B2.2 — Projektwochen: Nachhaltigkeit am Beispiel eines Nationalparks
(Seminar, 4 SWS)

Stiebeler H

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0362: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Kommunikation im Alltag und Praktikum | German as a Foreign Language
B1.1 - Communication in everyday life and internships

Modulbeschreibung

SZ20362: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Kommunikation im Alltag und
Praktikum | German as a Foreign Language B1.1 - Communication in
everyday life and internships

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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SZ0362: Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Kommunikation im Alltag und Praktikum | German as a Foreign Language
B1.1 - Communication in everyday life and internships

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B1.1 - Kommunikation im Alltag und Praktikum (Seminar, 3 SWS)
Reulein C

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0363: Deutsch als Fremdsprache C1.2 - Komplexe Texte schnell erfassen und kommentieren | German as a Foreign
Language C1.2 - Quickly grasping and commenting on complex texts

Modulbeschreibung

SZ0363: Deutsch als Fremdsprache C1.2 - Komplexe Texte schnell
erfassen und kommentieren | German as a Foreign Language C1.2 -
Quickly grasping and commenting on complex texts

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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SZ0363: Deutsch als Fremdsprache C1.2 - Komplexe Texte schnell erfassen und kommentieren | German as a Foreign
Language C1.2 - Quickly grasping and commenting on complex texts

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache C1.2 - Komplexe Texte schnell erfassen und kommentieren (Seminar, 2
SWS)

Koch H

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0364: Deutsch als Fremdsprache B2.1 mit Grammatik | German as a Foreign Language B2.1 with Grammar

Modulbeschreibung

SZ0364: Deutsch als Fremdsprache B2.1 mit Grammatik | German as a

Foreign Language B2.1 with Grammar

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
4 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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SZ0364: Deutsch als Fremdsprache B2.1 mit Grammatik | German as a Foreign Language B2.1 with Grammar

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Deutsch als Fremdsprache B2.1 mit Grammatik (Seminar, 3 SWS)

Schidmer A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ04103: Englisch - English for Computer Science and the Tech Industry C1 | English - English for Computer Science
and the Tech Industry C1

Modulbeschreibung

SZ204103: Englisch - English for Computer Science and the Tech
Industry C1 | English - English for Computer Science and the Tech
Industry C1

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:
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SZ04103: Englisch - English for Computer Science and the Tech Industry C1 | English - English for Computer Science
and the Tech Industry C1

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ04104: Englisch - English for Nerds: Learning with Sci-fi and Fantasy C1 | English - English for Nerds: Learning with
Sci-fi and Fantasy C1

Modulbeschreibung

SZ04104: Englisch - English for Nerds: Learning with Sci-fi and Fantasy
C1 | English - English for Nerds: Learning with Sci-fi and Fantasy C1

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30

60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Performance, testing the learning outcomes specified in the module description, is examined by a
cumulative portfolio of competence and action-oriented tasks including: written assignments in the
form of a group presentation (50%), a written assignment (25%), and a final written examination
(25%). Resources that may be used to aid the completion of the abovementioned portfolio-
components will be determined as per the nature of the individual task.

As the course may be offered in various formats (online or classroom) the form and conditions

of the final exam (with or without aids) will vary. Where audio or video is recorded, we observe

the Basic Data Protection Regulation (DSGVO, Art. 12 -21).Where audio or video is recorded, we
observe the Basic Data Protection Regulation (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
Ability to begin work at the C1 level of the GER based on the placement test at
www.moodle.tum.de.

Inhalt:

In this module communicative skills are practiced with a focus on topics of interest to students
preparing for professions in science and technology branches which will be extrapolated from short
works or excerpts taken from the work writers in the genres of science fiction and fantasy. The
works used will be selected to correspond with sci-fi/ffantasy topics that students choose in a needs
analysis.
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SZ04104: Englisch - English for Nerds: Learning with Sci-fi and Fantasy C1 | English - English for Nerds: Learning with
Sci-fi and Fantasy C1

Lernergebnisse:

After completion of this module students can understand a wide range of demanding, medium-
length texts, and recognize implicit meaning; they can express themselves fluently and
spontaneously without much obvious searching for expressions; they can use language flexibly
and effectively for social, academic and professional purposes and they can produce clear, well-
structured, detailed text on complex subjects, showing controlled use of organizational patterns,
connectors and cohesive devices. In particular, students will be able to describe future events and
speculative outcomes in a highly differentiated manner.

Corresponds to C1 of the CER.

Lehr- und Lernmethoden:

Communicative and skills oriented treatment of topics with use of group discussion, case studies,
presentations, writing workshops, listening exercises, and pair work to encourage active use of
language, and provide opportunities for ongoing feedback.

Medienform:

Use of online learning platform such as www.moodle.tum.de, presentations, short films and audio
practice.

Literatur:

Handouts and selected extracts from published sources will be used in the course. Students do not

need to acquire any texts as these will be provided in class.

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ04105: Englisch - English Grammar Advanced C1 | English - English Grammar Advanced C1

Modulbeschreibung

SZ204105: Englisch - English Grammar Advanced C1 | English - English

Grammar Advanced C1

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 stunden:

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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SZ04105: Englisch - English Grammar Advanced C1 | English - English Grammar Advanced C1

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ04106: Englisch - Poetry for Engineers C1 | English - Poetry for Engineers C1

Modulbeschreibung

SZ204106: Englisch - Poetry for Engineers C1 | English - Poetry for

Engineers C1

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2024

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Englisch Einsemestrig Unregelmalig
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder

Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Inhalt:

Lernergebnisse:

Lehr- und Lernmethoden:

Medienform:

Literatur:

Modulverantwortliche(r):
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SZ04106: Englisch - Poetry for Engineers C1 | English - Poetry for Engineers C1

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Fir weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ04107: Englisch - Key Issues in Business and Technology B2 + C1 | English - Key Issues in Business and Technology
B2 + C1

Modulbeschreibung

SZ04107: Englisch - Key Issues in Business and Technology B2 + C1 |
English - Key Issues in Business and Technology B2 + C1

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

This course assesses reading, listening, speaking and writing abilities based on:

- 2 graded assignments for a total of 50%

- presentation on a current topic related to the themes dealt with in the course (including visual
aids) 25%

- final written examination 25% based on topics and materials discussed in class.

Duration of the final examination: 60 — 90 minutes minutes.

Resources that may be used to aid the completion of the abovementioned portfolio-components
will be determined as per the nature of the individual task.

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:
This is course is taught at the B2 and C1 levels. Students need to complete the placement test
before the first lesson.

Inhalt:

This course focuses on improving communication skills and integrates reading, listening, speaking
and writing with vocabulary and grammar, as needed by the specific group. The subject matter
consists of a wide range of current issues, for example sustainability and Al. Students will have
many opportunities to explore, critically discuss, present, and write about these, as well as other
business- and technology related topics that are most interesting to them.
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SZ04107: Englisch - Key Issues in Business and Technology B2 + C1 | English - Key Issues in Business and Technology
B2 + C1

Lernergebnisse:

After completion of this course, students will be able to understand complex texts and audio-
material on current business and technology related topics, critically analyse these and effectively
communicate their ideas based on these in English to an international audience.

Lehr- und Lernmethoden:

Communicative and skills-oriented approach to topics with use of group discussion, reading and
listening exercises, pair and group tasks, presentations etc. Students will need to complete regular
homework tasks.

Medienform:
moodle.tum.de

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):
Englisch - Key Issues in Business Today: From Al to Sustainability B2 (Seminar, 2 SWS)
Bhar A

Englisch - Key Issues in Business Today: From Al to Sustainability C1 (Seminar, 2 SWS)
Bhar A

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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campus.tum.de
https://campus.tum.de/tumonline/WBMODHB.wbShowMHBReadOnly?pKnotenNr=4319406&pOrgNr=26608

SZ04108: Englisch - Professional English for Business and Technology C1 | English - Professional English for Business
and Technology C1

Modulbeschreibung

SZ04108: Englisch - Professional English for Business and Technology
C1 | English - Professional English for Business and Technology C1

Modulbeschreibungsversion: Gultig ab Wintersemester 2024/25

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Bachelor/Master Englisch Einsemestrig Wintersemester/
Sommersemester
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzstunden:
3 90 stunden: 30
60

* Die Zahl der Credits kann in Einzelfallen studiengangsspezifisch variieren. Es gilt der im Transcript of Records oder
Leistungsnachweis ausgewiesene Wert.

Beschreibung der Studien-/ Priifungsleistungen:

Performance, testing the learning outcomes specified in the module description, is examined by a
cumulative portfolio of competence and action-oriented tasks which include:

- 2 assignments for a total of 50%

- presentation on a current business related topic (including visual aids) 25%

- final written examination 25% based on topics and materials discussed in class.

As the course may be offered in various formats (online or classroom) the form and conditions of
the final exam (with or without aids) will vary. Where audio or video is recorded, we observe the
Basic Data Protection Regulation (DSGVO, Art. 12 -21).

Wiederholungsmaoglichkeit:

(Empfohlene) Voraussetzungen:

Ability to begin work at the C1 level of the GER as evidenced by a score in the range of 60 — 80
percent on the placement test at www.moodle.tum.de. (Please check current announcements as
the exact percentages may vary each semester.)

Inhalt:

This course focuses on professional communication skills and integrates reading, listening,
speaking and writing with vocabulary and grammar, as needed by the specific group. The subject
matter consists of a wide range of current issues in the business world, ranging from ethics and
sustainability to leadership and diversity. Students will have many opportunities to explore, critically
discuss, present, and write about these topics and other business- and industry-relevant topics that
are most interesting to them.
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SZ04108: Englisch - Professional English for Business and Technology C1 | English - Professional English for Business
and Technology C1

Lernergebnisse:

After completion of this module, students will be able to understand complex texts on current
business-related topics, critically analyse these and effectively communicate their ideas based on
these in English to an international audience.

Corresponds to C1 of the CER.

Lehr- und Lernmethoden:

Communicative and skills-oriented approach to topics with use of group discussion, reading and
listening exercises, pair and group tasks, presentations etc. Students will need to complete regular
assignments.

Medienform:
Textbook, use of www.moodle.tum.de, online learning resources, presentations, film viewings and
audio practice.

Literatur:

Modulverantwortliche(r):

Lehrveranstaltungen (Lehrform, SWS) Dozent(in):

Englisch - Professional English for Business and Technology C1 (Seminar, 2 SWS)

Lemaire E

Far weitere Informationen zum Modul und seiner Zuordnung zum Curriculum klicken Sie bitte
campus.tum.de oder hier.
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SZ0526: Franzosisch B1.1 + B1.2 | French B1.1 + B1.2

Modulbeschreibung

SZ20526: Franzosisch B1.1 + B1.2 | French B1.1 + B1.2

Modulbeschreibungsversion: Glltig ab Sommersemester 2023

Modulniveau: Sprache: Semesterdauer: Haufigkeit:
Credits:* Gesamtstunden: Eigenstudiums- Prasenzs