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1 Studiengangsziele

1.1 Zweck des Studiengangs

Die Brau- und Getranketechnologie hat sich im 19. und 20. Jahrhundert von einem Handwerksberuf
zu einem modernen Industriezweig entwickelt, der weltweit agiert. In der gegenwartigen Bier- und
Getrankeindustrie kommen moderne Herstellungsprozesse sowie grofdtechnische Anlagen zur An-
wendung, die die interdisziplindre Verbindung verschiedener Fachbereiche erfordern. Gerade im
Bereich der Planung, Auslegung und Automatisierung moderner Produktionsanlagen sowie der Ent-
wicklung neuer Technologien, werden umfangreiche ingenieurwissenschaftliche Kenntnisse beno-
tigt. Die Markte verlangen nicht nur qualitativ hochwertige und sichere Produkte, sondern auch re-
gelmaRige Innovationen. Erhdhte Anforderungen an Ressourcenschonung, die stetig wachsende
Konkurrenz durch die Vielfalt im Getranke- und Biersektor und der damit verbundene Marktwandel
sind zusatzliche stetige Herausforderungen. Nach wie vor sind deutsche Unternehmen Weltmarkt-
fUhrer in produktbezogener Forschung und Entwicklung, der Etablierung neuer Technologien, der
Rohstoffproduktion (Grundstoffe, Malz, Hopfen) und Fermentationstechnologie sowie insbesondere
im Anlagenbau dieses Industriezweigs. Diese mannigfaltigen Anforderungen an Produkte und Her-
stellungsprozesse erfordern vielseitig ausgebildete Fachkrafte mit umfassenden Kompetenzen hin-
sichtlich traditioneller und neuartiger Produktionssysteme und Anlagentechnologien sowie einem
profunden Uberblick lber die gesamte Wertschépfungskette im Bereich der Getrankeherstellung,
von den Rohstoffen bis hin zur Abflllung.

Das Ziel des Studiengangs Brauwesen und Getranketechnologie ist die Ausbildung interdisziplinar
einsetzbarer Ingenieur:innen fir die Brau- und Getrankeindustrie. Die Aufgabe der Absolvent:innen
ist der sichere Betrieb von Anlagen zur Getrankeproduktion sowie die Entwicklung neuer Getranke
und entsprechender Verarbeitungsprozesse. Sie kdnnen dabei neue Entwicklungen aufgreifen und
in Innovationen umsetzen. Ein verantwortlicher Umgang mit Ressourcen im Sinne eines nachhalti-
gen Wirtschaftens ist ebenso Teil des Profils.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Die TUM School of Life Sciences (LS) bildet seit Jahren Verfahrenstechnik-Ingenieur:innen aus, die
Produktionsprozesse der Brau- und Getrankeindustrie auslegen und konzipieren kénnen. Ein ver-
bindendes Element zu anderen verwandten Bachelorstudiengadngen der LS (Lebensmitteltechnolo-
gie, Pharmazeutische Bioprozesstechnik) ist die Nutzung fermentativer/biotechnologischer Pro-
zesse. Der fachspezifische Schwerpunkt jener verwandten Masterstudiengange liegt jedoch auf der
Lebensmittel- bzw. Pharmaindustrie.

Dem Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie folgt in konsekutiver Weise der
Masterstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie an der Technischen Universitat Minchen
(TUM), der ebenfalls an der LS beheimatet ist. Das Bachelorstudium legt die Grundlagen fur einen
Erwerb vertiefender verfahrenstechnischer und methodischer Kompetenzen. Die Studierenden ha-
ben zudem die Moglichkeit, sich auf bestimmte Teilgebiete des Brauwesens und der Getranketech-
nologie zu spezialisieren und im Rahmen der Bachelorarbeit erste angeleitete Erfahrungen im wis-
senschaftlichen Arbeiten zu machen. Mit Verantwortung, Talenten sowie wissenschaftlicher und
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technologischer Exzellenz strebt die TUM nach einer fiihrenden Rolle in der nachhaltigen Transfor-
mation der Gesellschaft und innovativer Wertschépfung, um Wohlstand im Einklang mit Natur und
Umwelt zu ermdglichen.

Der konsekutive Studienverlauf Brauwesen und Getranketechnologie nutzt die Strukturen und Kom-
petenzen der School im ingenieurwissenschaftlichen und biotechnologischen Bereich und erganzt
sie um die brau- und getranketechnologische Ausrichtung. Die thematische Vernetzung der einzel-
nen oben genannten verwandten Studiengange untereinander erméglicht den Studierenden zudem,
einen Einblick in unterschiedliche Sparten der biotechnologischen Industrie und damit einen facher-
Ubergreifenden Kompetenzerwerb.

Mit der TUM Sustainable Futures Strategy 2030 soll die TUM zum Gestalter einer nachhaltigen
Entwicklung werden — wissenschaftlich, 6konomisch, ékologisch und sozial. Der Studiengang Brau-
wesen und Getranketechnologie ist dem Leitbild der TUM verpflichtet und leistet einen wesentlichen
Beitrag zur Umsetzung ihrer Nachhaltigkeitsstrategie in der Lehre. Der Studiengang befasst sich
zentral mit Aspekten der gesellschaftlichen Transformation fiir eine nachhaltige und klimaresiliente
Entwicklung. Er beschaftigt sich dazu etwa mit Fragen der Erzeugung hoch-qualitativer, gesunder
und sicherer Getranke und leistet damit einen Beitrag zur nachhaltigen Lebensmittel- und Getran-
keversorgung. Die Produkterzeugung in einem industriellen Umfeld griindet auf einer nachhaltigen,
klimaschonenden Ressourcennutzung bis hin zu geschlossenen Rohstoffkreislaufen. Durch eine
Okonomische Grundausbildung sowie den Mdglichkeiten der Nutzung eines auf die Bedirfnisse der
entsprechenden Anwendungsbereiche zugeschnittenen TUM Food & Agro Center for Innovation
and Technology (FACIT) legen wir den Grundstein fir eigenstandiges, nachhaltiges unternehmeri-
sches Handeln der Absolvent:innen.

Die Eingliederung des Studiengangsbundels in das weitere Umfeld der LS bietet dabei einen zu-
satzlichen besonderen Vorteil fur die Ausbildung von Brau-/Getranketechnolog:innen. Am Campus
Weihenstephan ist ein fachertbergreifendes Wissen zu Life Sciences, vor allem Mikrobiologie, Bio-
chemie und molekularer Biotechnologie vorhanden. Aufgrund dieser Biindelung der Kompetenzen,
die fur die Brau- und Getranketechnologie nétig sind, kénnen hier zeitgemaly qualifizierte Absol-
vent:innen ausgebildet werden. Synergien ergeben sich aulerdem aus dem bereits vorhandenen
Wissen im Lebensmittelsektor sowie der guten Zusammenarbeit mit der School of Engineering and
Design und dem Studiengang Ernahrungswissenschaften flir einzelne Lehrveranstaltungen.

2 Qualifikationsprofil

Studierende des Bachelorstudiums Brauwesen und Getranketechnologie erhalten zum einen eine
breite naturwissenschaftlich-mathematische Grundausbildung. Ein zentraler Punkt sind hierbei auch
mikrobiologische Aspekte. In unterschiedlichen Teilen parallel dazu oder darauf aufbauend erwer-
ben sie im Bereich der Ingenieurwissenschaften (zusammen mit den verwandten Bachelorstudien-
gangen der LS) ein breites technisches Profil und schlie3lich — speziell fir sie — Kompetenzen im
Bereich der Brau- und Getranketechnologie. Nach Abschluss des Bachelorstudiengangs sind die
Studierenden fahig, ihr angeeignetes Fachwissen aus allen Sparten zu kombinieren und problemlé-
sungsorientiert anzuwenden. Nachfolgend sind die Kompetenzen, welche Absolvent:innen nach ei-
nem erfolgreichen Bachelorabschluss vorweisen kdnnen, aufgefuhrt.
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Das nachfolgende Qualifikationsprofil entspricht inhaltlich den Vorgaben des Qualifikationsrahmens
fur Deutsche Hochschulabschliisse (Hochschulqualifikationsrahmen - HQR) und den darin enthalte-
nen Anforderungen (i) Wissen und Verstehen, (ii) Einsatz, Anwendung und Erzeugung von Wissen,
(iii) Kommunikation und Kooperation und (iv) Wissenschaftliches Selbstverstandnis/Professionalitat.
Die formalen Aspekte gemal HQR (Zugangsvoraussetzungen, Dauer, Abschlussmoglichkeiten)
sind in den Kapiteln 3 und 6 sowie in der entsprechenden Fachpriifungs- und Studienordnung aus-
gefuhrt.

Wissen und Verstehen

- Absolvent:innen kennen und verstehen die zur Losung brau- und getranketechnologi-
scher Fragestellungen notwendigen mathematisch/naturwissenschaftlichen Konzepte
(z.B. statistische Methoden der Datenauswertung, mikrobiologische Grundlagen).

- Absolvent:innen kennen und verstehen die ingenieurtechnischen Grundlagen in den Be-
reichen Mechanik, Strémungsmechanik und Thermodynamik (z.B. Festigkeitsberech-
nungen, Rohrstrdomungen bzw. Energiebilanzierungen).

- Absolventiinnen kennen und verstehen die in der Getrankeproduktion eingesetzten
Technologien (z.B. Fermentation, Abflllanlagen).

- Absolventiinnen besitzen breite Kenntnisse lber verschiedenste Produkte und Pro-
zesse der Brau- und Getrankeindustrie (Bier sowie nicht-alkoholische Getranke, Ga-
rung, Maischen).

- Die Absolvent:innen kennen und verstehen die rechtlichen und hygienischen Rahmen-
bedingungen zur Herstellung von Getranken.

Einsatz, Anwendung und Erzeugung von Wissen

- Absolventiinnen sind in der Lage, die vermittelten mathematisch-naturwissenschaftli-
chen und ingenieurtechnischen Grundlagen auf verschiedenste industrielle Fragestel-
lungen anzuwenden.

- Die Absolvent:innen sind in der Lage, gangige Fermentationstechnologien einzusetzen
und Bier nach den gegebenen Anforderungen zu produzieren.

- Die Absolvent:innen sind in der Lage, Ausgangsprodukte und Endprodukte von Getran-
keherstellung mikrobiologisch sowie chemisch-technisch zu beurteilen.

- Absolventiinnen sind in der Lage, im Labor gemafy Analysenvorschriften sicher zu ar-
beiten.

- Absolventiinnen sind in der Lage, einzelne Brauprozesse zu analysieren, zu Uberwa-
chen und zu gestalten, um gewiinschte Getrankeeigenschaften zu generieren und/oder
sicherzustellen.

- Die Absolventiinnen sind in der Lage, experimentelle Arbeiten gemall dem Stand der
Technik unter Anleitung durchzufuhren, sowie gewonnene Ergebnisse zu reflektieren,
strukturieren und dokumentieren.
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- Absolvent:iinnen kdnnen die Wirtschaftlichkeit verschiedener Prozessalternativen hinter-
fragen und Produktionskapazitaten planen.

Kommunikation und Kooperation

- Absolvent:innen sind vertraut mit den typischen Arbeitsmethoden des Fachgebiets und
dem einschlagigen Fachvokabular.

- Absolvent:iinnen beherrschen die interdisziplindre Kommunikation und sind in der Lage,
konstruktiv und Iésungsorientiert im Team zu arbeiten.

- Absolventiinnen kénnen Forschungsergebnisse zielgruppengerecht aufbereiten, pra-
sentieren und kommunizieren.

Wissenschaftliches Selbstverstiandnis/Professionalitat

- Absolvent:innen sind fir eine Tatigkeit in der Brau- und Getrankeindustrie wie auch fir
die Fortfihrung ihrer wissenschaftlichen Ausbildung in Form eines anschlieRenden Mas-
terstudiums qualifiziert.

- Absolventiinnen sind in der Lage, geeignete statistische Methoden zur Analyse und kri-
tischen Bewertung komplexer Daten und Prozesse auszuwahlen und anzuwenden.

- Absolventiinnen kbnnen Problemstellungen aus der industriellen Praxis unter Nutzung
grundlegender wissenschaftlicher Methoden bearbeiten.

- Absolvent:innen sind befahigt, ihr Handeln im beruflichen Umfeld kritisch zu reflektieren,
vor allem in Bezug auf die steigenden Erwartungen der Gesellschaft hinsichtlich Ge-
sundheit und Nachhaltigkeit.

3 Zielgruppen

3.1 Adressatenkreis

Der Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie richtet sich an Studienanfanger:in-
nen mit groRem Interesse an naturwissenschaftlichen und ingenieurwissenschaftlichen Sachverhal-
ten sowie Freude an der Lésung interdisziplinarer Problemstellungen. Vorteilhaft sind daher ein aus-
gepragtes Interesse an Biologie, Chemie, Mathematik und Physik sowie die Fahigkeit zum facher-
Ubergreifenden Transferdenken. Darlber hinaus sollten sie ein ausgepragtes Interesse an Herstel-
lungsprozessen, an kreativer Weiterentwicklung und an der Produktqualitat von Getranken haben.

Zugang haben auch beruflich Qualifizierte, wie beispielsweise Brauer oder Malzer, die mit diesem
Studiengang ihre praxisnahe Expertise mit wissenschaftlich fundierten Kompetenzen untermauern,
wodurch sich die beruflichen Mdglichkeiten deutlich erweitern. Beruflich Qualifizierte bendtigen bei
ihrer Bewerbung in den Bachelor zusatzlich zu der abgeschlossenen Ausbildung mindestens eine
3-jahrige Berufserfahren sowie einen Englischnachweis und nachgewiesene Mathematik-Kenntnis-
sen (Infoportal fir beruflich Qualifizierte).
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Zukunftige Brau- und Getranketechnolog:innen sollten willens sein, fachlbergreifend im Team zu
arbeiten, um in einem sich stetig wandelndem Industriezweig innovativ arbeiten und verantwortungs-
voll zur Lésung gesamtgesellschaftlicher Probleme beitragen zu kénnen.

3.2 Vorkenntnisse

3.2.1 Grundvoraussetzungen

Fiar den Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie mussen die allgemeinen Zu-
gangsvoraussetzungen flr ein Studium an einer Universitat nach Maligabe der Verordnung Uber die
Qualifikation fur ein Studium an den Hochschulen des Freistaates Bayern und den staatlich aner-
kannten nichtstaatlichen Hochschulen (Qualifikationsverordnung-QualV) (BayRS 2210-1-1-3-K/WK)
in der jeweils geltenden Fassung erfullt sein. Ansonsten ist der Studiengang nicht zulassungsbe-
schrankt.

Studienbewerber:innen sollten folgende Voraussetzungen mitbringen:
- Fahigkeit zu wissenschaftlicher bzw. grundlagen- und methodenorientierter Arbeitsweise

- Erkennbares Interesse und entsprechendes Hintergrundwissen flir Fragestellungen aus den
Bereichen Brauwesen und Getranketechnologie, verwandten Fachgebieten (z.B. Lebensmit-
tel- oder Biotechnologie) sowie anderen Bereichen (z.B. Ingenieurwissenschaft, Naturwis-
senschaft, usw.)

- Befahigung zur L6sung komplexer Problemstellungen

- Interesse am Loésen von Anwendungsproblemen

3.2.2 Sprachkenntnisse

Da die Vorlesungen fast ausschlie8lich in deutscher Sprache abgehalten werden, werden Studien-
interessierte angesprochen, die Uber ausreichende Deutschkenntnisse verfligen. Auslandische Stu-
dierende mussen ein von der TUM anerkanntes Sprachenzertifikat (C2 (Goethe), DSH-2, B2 (DSD
I), 4 (TestDaF), telc Deutsch C1 Hochschule) zusammen mit allen anderen Dokumenten innerhalb
der Bewerbungsfrist einreichen.

Von den Studienbewerber:innen wird erwartet, dass sie die Fahigkeit zum abstrakten, logischen und
systemorientierten Denken mitbringen. Ferner sind gute Englischkenntnisse sehr hilfreich, da Fach-
literatur haufig nur in englischer Sprache zur Verfiigung steht. Studierende mit Defiziten in diesem
Bereich kdbnnen im Rahmen des Wahlprogramms ihre Englischkenntnisse verbessern.
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Fir den Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie wird eine Anfangerzahl von
70-90 Studierenden angestrebt. Eine Grundlagen- und Orientierungsprufung im ersten Studienjahr
hilft den Studierenden, bereits nach kurzer Zeit ihre eigene Eignung flr den gewahlten Studien-
gang festzustellen.

3.3 Zielzahlen

Abbildung 1 zeigt die Anzahl der Studienanfanger:innen im Bachelorstudiengang Brauwesen und
Getranketechnologie der letzten Jahre.

Die Anzahl der Studienanfanger:innen bewegte sich in den vergangenen Jahren zwischen 75 und
100, was den Zielen entspricht. Im Wintersemester 2011/12 machte sich der doppelte Abiturjahrgang
in besonders hohen Bewerber:innenzahlen bemerkbar. Die Marken ,Weihenstephan® und , Techni-
sche Universitat Minchen® tragen dazu bei, dass der Studiengang stark nachgefragt wird.

B.Sc. Brauwesen und Getranketechnologie (Fille je Studienjahr)
350
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10/11  11/12 12/13  13/14  14/15 15/16  16/17  17/18 | 18/19  19/20 @ 20/21 21/22  22/23

——Bewerbungen 272 293 218 258 280 240 243 257 224 229 255 187 196
Zulassungen 247 277 200 238 245 204 216 216 185 185 198 152 163
——Immatrikulationen 107 122 93 117 108 78 110 99 90 60 100 88 84

Abbildung 1: Bewerbungen, Zulassungen und Immatrikulationen im Bachelorstudiengang Brauwesen und
Getranketechnologie bezogen auf die jeweiligen Wintersemester

Abbildung 1 zeigt die Anzahl der Studienanfanger:innen im Bachelorstudiengang Brauwesen und
Getranketechnologie der letzten Jahre, die sich zwischen ca. 60 und 140 bewegte, was den Korridor
der Zielzahlen weitgehend entspricht. Zu Anfang des Berichtszeitraums machte sich der doppelte
Abiturjahrgang in besonders hohen Bewerber:innenzahlen bemerkbar. Die Marken ,Weihenste-
phan“ und , Technische Universitat Miinchen® tragen dazu bei, dass der Studiengang stark nachge-
fragt wird.
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Tabelle 1: Kennzahlen B.Sc. Brauwesen und Getranketechnologie (Quelle: TUM Kennzahlensystem)

WiSe WiSe WiSe WiSe
2019/20 2020/21 2021/22 2022/23

Bewerbungen (Falle) 224 244 184 196
Zulassungen (Falle) 184 194 152 163
Zulassungsquote (Félle) in % 82,1 79,5 82,6 83,2
Ablehnungen (Falle) 8 10 11 33

Immatrikulationen aus Bewerbungen (Félle) 59 96 88 84

Anteil Immatrikulationen an Zulassungen (Falle) in % 32,1 49,5 57,9 429
Studierende (Falle) 151 205 199 208

Tabelle 2: Studierende im Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie nach Geschlecht und
Herkunft bezogen auf das Wintersemester 2022/2023 (Quelle: TUM Kennzahlensystem)

Studierende ins- davon Bildungs- Bildungs-
gesamt mannlich weiblich Deutsche Auslander:innen inlanderiinnen  auslander:innen
208 154 54 181 27 8 19

Tabelle 2 weist die Herkunft und das Geschlecht der Studierenden im Wintersemester 2022/2023
aus. Traditionell wird der Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie starker von Studenten
nachgefragt. Der Anteil an Studentinnen betragt aber dennoch rund 25%. Im Vergleich mit den ver-
wandten Studiengangen weist der Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie auch eine ge-
ringere Internationalisierungsquote auf. Dennoch liegt der Anteil der Bildungsauslander:innen bei
ca. 10%.
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4 Bedarfsanalyse

Die Getrankeindustrie und insbesondere die Brauwirtschaft stellen einen bedeutenden Industrie-
zweig in Deutschland dar.

Die deutsche Getrankeindustrie, eine der filhrenden in Europa, beschaftigt rund 60.000 Mitarbei-
tende in rund 500 Betrieben (mit mehr als 20 Beschaftigten) mit einem jahrlichen Umsatz von rund
21 Milliarden Euro alleine in Deutschland'. Rund 27.000 Personen sind in der Herstellung von Bier
und fast gleichviel sind in der Herstellung von Erfrischungsgetranken und Mineralwasser in Betrie-
ben mit mehr als 20 Personen beschaftigt. Spirituosenbrennereien und Weingtiter stellen ein weite-
res Beschaftigungsfeld dar.

Gerade in der Brauindustrie ist eine Vielzahl an unterschiedlichen Unternehmen vorhanden. So gibt
es in Deutschland derzeit Gber 1.500 Brauereien, jedoch sind Uber 50% dieser Betriebe klein und
mittelstandische Unternehmen?. Die Brauindustrie ist durch ein Wachstum von Klein-(Micro)-braue-
reien gekennzeichnet. Europaweit gab es (im Jahr) 2021 Gber 10.000 Brauereien. In den Vereinig-
ten Staaten hat sich die Anzahl der Brauereien zwischen 2014 und 2020 mehr als verdoppelt und
liegt aktuell bei ca. 9.000 Betrieben.

Weltweit ist der Getrankemarkt von grof3er und stetig wachsender Bedeutung mit einer durchschnitt-
lichen jahrlichen Wachstumsrate von 2-3% und wird in 2026 ein Gesamtverkaufsvolumen von rund
US$ 1,8 Trillionen erreichen. Den grofiten Marktanteil haben dabei alkoholische Getréanke mit rund
76%. Bei den alkoholischen Getranken ist Bier die grofte Kategorie, gefolgt von Spirituosen, Wein
und dann Cider, Hard Seltzer und anderen Getranken fermentativer Herstellung?.

Absolvent:iinnen haben weitere Beschaftigungsfelder in der alkoholfreien Getrankeindustrie. Zum
Beispiel gibt es deutschlandweit rund 330 Fruchtsafthersteller mit circa 7.500 Beschaftigten*, welche
damit ebenfalls eine bedeutende Branche darstellen.

Deutschland ist weiterhin der groRte Markt Europas fir alkoholfreie Getranke wie Trinkwasser, Er-
frischungsgetranke, Fruchtsafte, funktionale Getranke, Eistee und Ready-to-Drink Kaffee, so dass
es auch in diesem Bereich Bedarf an ausgebildeten Getranketechnolog:innen gibt.

Darlber hinaus haben die weltmarktfihrenden Unternehmen im Anlagenbau (insbesondere Braue-
reiproduktionsanlagen, Verpackungs- sowie Abflllanlagen, usw.) ihren Sitz in Deutschland. In der
Zulieferindustrie (z. B. Malzereien, Getrankegrundstoffhersteller, usw.) finden sich weiter zahlreiche
Beschaftigungsfelder.

Mit dem berufsqualifizierenden Bachelorabschluss finden Absolvent:innen vorwiegend im Bereich
der Produktion Betatigungsfelder. Der gréfite Anteil der Absolvent:innen entscheidet sich aber, die
Ausbildung mit dem angebotenen, konsekutiven Masterstudiengang weiterzufiuhren.

" Quelle: 2021 Statistisches Bundesamt
2 Quelle: 2021 Statistisches Bundesamt
3 Quelle: 2021 Statistisches Bundesamt
4 Quelle: 2020 Verband der Fruchtsafthersteller
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Als Betatigungsfelder eréffnen sich den fertigen Masterabsolvent:innen leitende Positionen in Pro-
duktionsbetrieben (z.B. Brauereien, Malzereien, Hopfenveredler, Rohstoff-/Grundstoffhersteller
usw.), im Anlagenbau sowie in der Anlagenkonstruktion (z. B. Produktionsanlagen, Abfull- und Ver-
packungsanlagen usw.), Logistik und Aromenindustrie. Ebenso befinden sich Absolvent:innen des
Masterstudiums in den Bereichen Planung, der Qualitatskontrolle sowie Forschung und Entwicklung
im Einsatz.

5 Wettbhewerbsanalyse

5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Im Brauwesen und der Getranketechnologie existieren alle Ebenen der Ausbildung — ,vom Ausbil-
dungsberuf bis hin zur Promotion®. Der klassische weltweit einmalige handwerkliche Weg ist durch
die Ausbildung zum Brauer und Malzer und einem weiterfUhrenden Handwerksbraumeister gepragt.
Diese Ausbildungsstufe wird durch die allgemeinen staatlichen Berufsschulen abgedeckt, wovon es
in Deutschland derzeit Uber sieben Standorte gibt. Zusatzlich gibt es noch private Akademien und
Ausbildungsstandorte, die eine vergleichbare Meisterausbildung gegen Schulgebtihren bieten (z.B.
Doemens Academy GmbH).

Von Doemens Academy GmbH wird zudem eine studiumsnahe Variante eines Brau- und Getranke-
technologen mit einer staatlichen Abschlussprifung angeboten. All diese gebuhrenpflichtigen Ange-
bote sind jedoch hauptsachlich auf eine schwerpunktorientierte Grundlagenausbildung mit theoreti-
schen sowie praktischen Inhalten ausgelegt und bieten deshalb weder eine universitatsorientierte
Lehre noch akademische Abschlussmaoglichkeiten.

Deutschlandweit gibt es einen weiteren universitaren Bachelorstudiengang mit dem Titel ,Brauerei
und Getranketechnologie“. Dieser ist an der Technischen Universitat Berlin angesiedelt und weist
einige Ahnlichkeiten auf. So ist dort die Kombination aus Ingenieur- und Naturwissenschaften eben-
falls ein zentraler Aspekt der akademischen Ausbildung. Das Studienangebot existiert, wie das an
der TU Minchen, seit langem. Durch die geographische Distanz existiert hierbei aber kein direkter
Wettbewerb, sondern eine partnerschaftliche Koexistenz (z.B. durch gemeinsame Forschungspro-
jekte). Daneben sind die Hochschulen Geisenheim, Lemgo und Kéthen sowie die Justus-Liebig-
Universitat GieRen zu nennen, welche jeweils einen Bachelorstudiengang Getranketechnologie an-
bieten. Allerdings liegt hier der Fokus auf der allgemeinen Getrdnkeerzeugung, wobei die Brautech-
nologie keine (Gief3en) oder nur eine sehr untergeordnete aber zunehmende Rolle spielt (Geisen-
heim, Lemgo, Kéthen).

Auch die Hochschule Weihenstephan-Triesdorf bietet einen Bachelorstudiengang Brauwesen und
Getranketechnologie an, der auf Grund der unmittelbaren geographischen Nahe durchaus ein Kon-
kurrenzangebot darstellt. Allerdings zielt der Lehrplan vor allem auf eine typische Fachhochschul-
ausbildung ab, vernachlassigt den klassischen universitdren Werdegang und bereitet weniger ge-
zielt auf die konsekutive Masterausbildung vor.

International gibt es wenige Studiengange mit vergleichbar spezifischem, grundstandigem Profil.
Wahrend an der University of Nottingham, der KU Leuven oder auch an der UC Davis Weiterbildun-
gen/Vertiefungen (post-graduate) in Richtung Brauen und Malzen angeboten werden, fehlt ein
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grundstandiger Bachelor, der systematisch aufbauend Grundlagenfacher mit Fachwissen verknupft.
Die Heriot-Watt University (Schottland) und die South East Technological University (Irland) bietet
zwar jeweils einen BSc Brewing and Distilling an, dieser rdaumt aber der Spirituosenherstellung gro-
Reren Raum ein, als der starker auf Bier und alkoholfreie Getranke fokussierte Studiengang an der
TUM. Ein direkter Wettbewerb ergibt sich durch die unterschiedlichen nationalen, regionalen Ziel-
gruppen praktisch nicht.

5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Zum Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie existieren innerhalb der Techni-
schen Universitat Mlinchen die schon oben genannten verwandte Bachelorstudiengange Lebens-
mitteltechnologie und Pharmazeutische Bioprozesstechnik sowie zusatzlich der Studiengang ,Brau-
wesen mit Abschluss Diplom-Braumeister®. Die drei Bachelorstudiengange bilden ein gemeinsames
Professional Profile Life Science Engineering. Weite Teile der natur- und ingenieurwissenschaftli-
chen Grundlagen werden im Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie zusammen mit den
Studiengangen Lebensmitteltechnologie sowie Pharmazeutische Bioprozesstechnik insbesondere
in den frihen Phasen des Studiums belegt. Trotz der Verwandtschaft und der strukturellen und in-
haltlichen Ahnlichkeit in den ersten Semestern, ergibt sich im Laufe des Studiums eine Spezialisie-
rung in der gewahlten Fachrichtung. Die im Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechno-
logie gelehrten brau- und getréanketechnischen Studieninhalte finden sich verpflichtend ausschlief3-
lich in diesem wieder und ermdéglichen so eine eindeutige fachliche Abgrenzung. Die Studiengange
stellen somit keine Konkurrenz dar, sondern bieten den Studierenden gegebenenfalls auch die Még-
lichkeit, ihre Ausrichtung durch vergleichsweise einfachen Wechsel zwischen den Studiengangen
zu ermdglichen. Auch suchen immer wieder entsprechend engagierte Studierende die Mdglichkeit
eines Doppelabschlusses.

An der TU Mdnchen vermittelt nur der Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie zu glei-
chen Teilen die Natur- und Ingenieurwissenschaften gepaart mit einer brau- und getranketechnolo-
gischen Spezialisierung. Der sukzessive Aufbau von brauspezifischen Kompetenzen vom ersten
Semester des Studiums an, ermdglicht dabei bereits mit dem Bachelorabschluss eine hinreichende
Berufsqualifizierung.

6 Aufbau des Studiengangs

Der interdisziplinare, deutschsprachige Bachelorstudiengang ,Brauwesen und Getranketechnolo-
gie® ist ein Vollzeitstudium mit einem Gesamtumfang von 180 ECTS. Die Regelstudienzeit betragt
sechs Semester. Der Bachelor besteht aus einer Grundlagen- und Orientierungsprufung im ersten
Studienjahr, an die im zweiten und dritten Studienjahr die Bachelorprifung anschlie3t. Durch die
Pflichtmodule wird eine konstant gute Grundlagenausbildung garantiert. Dabei liegt der Fokus im
ersten Studienjahr auf den Naturwissenschaften, die fiir einen erfolgreichen Verlauf der Bachelor-
prufung unabdingbar sind. In den folgenden Studienjahren wird die Basis fur die brau- und getran-
kespezifische sowie die ingenieurwissenschaftliche Ausbildung gelegt. Der Bachelorabschluss qua-
lifiziert die Absolvent:innen fur Tatigkeiten in der Produktion, Qualitatssicherung sowie Inbetrieb-
nahme und schafft das Fundament fir den wissenschaftlich orientierten Masterstudiengang. Die
folgende Abbildung zeigt einen exemplarischen Studienverlauf.
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Abbildung 2: Exemplarisches Curriculum des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie
zur Fachprifungs- und Studienordnung 20221.
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Um die ingenieurswissenschaftlichen und weiterflihrenden brau-/getranketechnologischen Module
im weiteren Studienverlauf verstehen zu konnen, werden in den ersten beiden Semestern des Stu-
diums eine fachspezifische Einflhrung und mathematische/naturwissenschaftliche Grundlagen ver-
mittelt (grin markierte Module in Abbildung 2). Die Erfolgskontrolle dieser Grundlagenausbildung
erfolgt im ersten Studienjahr im Rahmen der Grundlagen- und Orientierungsprifung (GOP). Die
Grundlagen- und Orientierungsprifung wird bei diesem Studiengang anstatt einer Zugangsbe-
schrankung eingesetzt. Alle Prifungen innerhalb dieser GOP miissen zum vorgesehenen Zeitpunkt
angetreten werden und dirfen nur einmal wiederholt werden. Anhand der GOP sollen die Studie-
renden zeigen, ob sie fur den Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie geeignet sind.

6.1 Naturwissenschaftliche Grundlagen

Die Module Physik 1+2, Hohere Mathematik/Statistik legen die Grundlagen fir die spater folgen-
den ingenieurwissenschaftlichen Module. Die Schwerpunkte in Physik liegen dabei auf der grundle-
genden Mechanik, der Elektrotechnik, der Warmelehre und der Optik und sind damit Ausgangspunkt
mechanischer und thermodynamischer Betrachtungen. Die Héhere Mathematik stellt das mathema-
tische Handwerkszeug fir die Ingenieurwissenschaften und die Thermodynamik bereit.

Im Modul Anorganische Chemie werden den Studierenden die chemischen Grundlagen der Reak-
tionskinetik und der Atommodelle vermittelt, die fiir die Organische und biologische Chemie, Che-
misch-Technische Analyse essentiell sind. Im Modul Organische und biologische Chemie wer-
den deren korrekte Nomenklatur sowie Bildungs- und Reaktionswege behandelt. Die dort behandel-
ten Kohlenwasserstoffverbindungen sind an allen zellbiologischen und physiologischen Vorgangen
in der Biologie beteiligt. Des Weiteren erlernen die Studierenden hier den detaillierten Aufbau sol-
cher am Stoffwechsel beteiligter Molekile und die metabolischen Mechanismen.

Abgerundet werden die Naturwissenschaftlichen Grundlagen durch das Modul Zellbiologie. Dabei
wird den Studierenden der zellulare Aufbau von Ein- und Mehrzellern und deren Funktion dargestellt.
Dieses Wissen wird dann in der allgemeinen Mikrobiologie und im Modul Getrankeabfiillanlagen
und biologische Betriebsuberwachung wieder aufgegriffen. Hier wird die Klassifizierung von Mik-
roorganismen und deren biotechnologische Nutzbarkeit und Pathogenitat im Uberblick erértert. Das
Wissen Uber die Eigenschaften von Mikroorganismen ist fir die spatere biotechnologische Erzeu-
gung von Getranken, wie insbesondere Bier, sehr wichtig. Neben den produktionspositiven und so-
mit nitzlichen Mikroorganismen, werden aber auch getradnkeschadliche Mikroorganismen behan-
delt, welche es wahrend der Produktion mit geeigneten Hygienemaflinahmen zu verhindern gilt.

6.2 Ingenieurwissenschaften

Die Ingenieurwissenschaften sind einer der Schwerpunkte des Bachelorstudiengangs Brauwesen
und Getranketechnologie. Ausgangspunkt flr alle ingenieurwissenschaftlichen und prozesstechni-
schen Betrachtungen ist die Technische Mechanik. Dieses Modul steht am Beginn der Bachelor-
prifung. Hier werden die mechanischen Betrachtungsweisen aus der Physik aufgegriffen und an-
hand von statischen und kinetischen Problemstellungen vertieft. Sie bildet damit die Grundlagen fur
weitere ingenieurwissenschaftliche Module wie beispielsweise die Stromungsmechanik oder ver-
tiefende Wahlfacher.
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Bei der Auslegung von getranketechnischen Anlagen, eines der Hauptberufsfelder der Absolvent:in-
nen, ist naturgemaf das Verstandnis fluiddynamischer Systeme unabdingbar. Berechnung und Aus-
legung solcher Systeme werden im Modul Stromungsmechanik erlernt. Eine Grundlage zum Ver-
standnis der Auslegung von Hilfsstoffstromen (Dampf, Energie) legt die Thermodynamik, in der die
Studierenden beispielsweise die Berechnung thermodynamischer Kreis- und idealer Gasprozesse
erlernen.

Um Produktqualitat und -haltbarkeit gewahrleisten zu kénnen, ist hygienisches Arbeiten notwendig.
Nur bei sauberem Arbeiten kdnnen unerwiinschte Mikroorganismen vom Produkt ferngehalten wer-
den. Diese potenziellen Keime durfen sich in der Getrankeindustrie nicht in der Anlage anreichern,
weil sie beim Herstellungsprozess auf das Produkt tbertragen werden konnten. Zum einen ist es
daher wichtig, die Anlagen so zu designen, dass sich méglichst wenige Totraume flr eine Keiman-
lagerung finden. Zum anderen ist eine Schulung zur richtigen Reinigung und Sterilisierung der An-
lage von Néten. Diese Thematik wird im Modul Hygienic Processing behandelt.

Eine weitere ingenieurwissenschaftliche Profibildung kénnen Studierende (ber die Wahl von inge-
nieurwissenschaftlichen Wahimodulen aus dem sogenannten Profilbereich erzielen.

6.3 Brau- und Getranketechnologie

Begleitend zur naturwissenschaftlichen Grundlagenausbildung ist eine fachspezifische Lehre von
Beginn an verankert. Schon im ersten Semester wird den Studierenden im Teilmodul Einfihrung
in die Getrinketechnologie ein erster Uberblick (iber verschiedene Getrénkegattungen, deren
rechtliche Unterscheidung und deren prinzipielle Herstellung gegeben. Das Modul ist damit fur die
Studierenden identitatsstiftend und erlaubt die Selbstreflexion liber die eigene Studienentscheidung.

Der fachspezifische Schwerpunkt liegt im Studiengang traditionell auf der Bierherstellung. Die ver-
schiedenen Prozessschritte und Besonderheiten der Bierbereitung werden in den drei aufeinander
aufbauenden Modulen Rohstofftechnologie, Wiirzetechnologie und Hefe- und Biertechnologie
behandelt. Im Modul Rohstofftechnologie werden die Rohstoffe zur Herstellung von Bier, sprich
Brauwasser, Malz und Hopfen, und ihre Eigenschaften erértert. Dabei geht es um die Malzherstel-
lung aus verschiedenen Getreidearten (Gerste, Weizen, etc.), die Hopfenverarbeitung, die techno-
logische Verwendung verschiedener Hopfenprodukte und mégliche Formen der Wasseraufberei-
tung. Die Studierenden erlernen in diesem Zusammenhang mogliche Technologien und die rechtli-
che Rahmensituation auf nationaler und internationaler Ebene.

Aus den Rohstoffen wird in den Prozessschritten Schroten, Maischen, Lautern, Wirzekochen und
anschlieflender Klarung die Wirze hergestellt. Diese Prozessschritte werden im Modul Wirzetech-
nologie behandelt. Bei diesen Produktionsstufen gibt es eine Vielzahl technologischer Varianten
und Systeme, fur die die Studierenden sensibilisiert werden. Nach Kuihlen und Dosage der Hefe wird
die Wiirze vergoren. Das so entstandene Jungbier wird gelagert und ggf. filtriert und istim Anschluss
zur Abfullung und Distribution bereit. Diese Arbeitsschritte werden im Modul Hefe- und Biertechno-
logie ausgefiihrt. Die drei aufeinander aufbauenden, brautechnologischen Module zeigen den Stu-
dierenden nicht nur die Bierherstellung, sondern auch wie sie im spateren Berufsleben die Ursachen
auftretender technologischer Schwierigkeiten identifizieren und beheben kénnen. Die Herausforde-
rung liegt darin, aus stets in Qualitdt und Eigenschaften variierenden Naturprodukten eine gleich-
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bleibende Bierqualitdt zu erzeugen. Die genannten Lehrveranstaltungen werden durch Laborprak-
tika begleitet, in denen die Studierenden Prozessschritte der Bierbereitung durchfiihren und zuge-
horige Analytik anwenden und die technologische Bewertung der Analysenergebnisse erlernen.

Neben der analytischen Qualitatssicherung ist insbesondere die mikrobiologische Betriebskontrolle
ein wesentlicher Bestandteil der Qualitatskontrolle. Sie umfasst die Kontrolle der Rohstoffe bis hin
zum fertigen Gebinde. Die Abfiillung der Getranke stellt den letzten Prozessschritt in der Brauerei dar.
Der technische Aufbau und die Beschaffenheit der fir die Flaschen- bzw. Kegabfillung ndtigen Anlagen,
die Kenntnis mdglicher Abflillaggregate sowie die abflillspezifischen Anlagenprojektierungen unter Be-
ricksichtigung wirtschaftlicher und energetischer Gesichtspunkte und Optimierungsmaoglichkeiten sowie
Schwachstellenanalyse beinhaltet das Modul Getrankeabfiillanlagen und Biologische Betriebs-
tiberwachung.

6.4 Ubergreifende Inhalte

Die allgemeinen Grundsatze des wissenschaftlichen Arbeitens werden im Modul Seminar zur Gu-
ten Wissenschaftlichen Praxis vermittelt. Sowohl Techniken zum Informationserwerb (Literatur-
recherche, Literaturverwaltung), als auch Projektmanagement-Tools wie Zeitmanagement werden
eingeubt. Studierende werden hier bereits zu Studienbeginn zum eigenstandigen Lernen und Planen
angeregt. Im weiteren Verlauf werden notwendige Fahigkeiten wie Textverarbeitungssysteme, ma-
thematische Softwarepakete und Prasentationstechniken verwendet, wissenschaftliche Texte aus-
gewertet, verfasst und gegenseitig beurteilt. Auf diese Weise erarbeiten sich die Studierenden die
Fahigkeiten, die sie zum Erstellen von Versuchsberichten, Diskussion von recherchierten Informati-
onen und Prasentation der eigenen wissenschaftlichen Arbeit benoétigen.

Fir die berufliche Praxis vieler Absolvent:innen ist das Wissen Uber betriebswirtschaftliche Zusam-
menhange in der heutigen Unternehmenswelt von essentieller Bedeutung und hat somit héchste
Praxisrelevanz. Das Modul Okonomie vermittelt den Studierenden grundlegende volkswirtschaftli-
che und betriebswirtschaftliche Zusammenhange, damit sie Unternehmen als Gegenstand der Be-
triebswirtschaftslehre verstehen. Zudem wird der Gebrauch des internen und externen Rechnungs-
wesens erlautert, unter dessen Zuhilfenahme sie aktuelle Herausforderungen fir Unternehmen im
Okonomischen Kontext meistern kénnen.

Ein breites Angebot an weiterbildenden, Gberfachlichen, personlichkeitsbildenden und horizonter-
weiternden Veranstaltungen erdffnet das Modul Allgemeinbildendes Fach, aus dem individuell und
interessensgeleitet diejenigen Inhalte gewahlt werden kénnen, die mit den persénlichen und beruf-
lichen Zielen am besten vereinbar sind. Hierflr kdnnen die Studierenden aus unterschiedlichen Be-
reichen, wie beispielsweise Angeboten der Carl-von Linde-Akademie oder des Sprachenzentrums
wahlen.
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Mit Hilfe der Wahlfacher kénnen die Studierenden ihr eigenes Abschlussprofil scharfen. Insgesamt
kénnen 45 Credits im Rahmen von fachlichen Wahlleistungen eingebracht werden. Von diesen 45
Credits mussen 35 aus Profilwahlfachern, die in einem Katalog festgelegt sind, ausgewahlt wer-
den. Hier kénnen auch bis zu 10 Credits aus Industriepraktika eingebracht werden. Im Rahmen
der Freien WahIimodule im Umfang von maximal 10 Credits kdnnen flexibel Module belegt werden,
sofern sie der Profilbildung des Studierenden dienen. Weitere 5 Credits miissen im Rahmen der
Wahl des Moduls Allgemeinbildendes Fach eingebracht werden.

6.5 Wahlmodule

6.6 Bachelor’s Thesis

Vor allem im dritten Studienjahr erfolgt die Vernetzung der zuvor erworbenen Kompetenzen in den
Themengebieten Naturwissenschaften, Ingenieurwissenschaften und Brauwesen und Getranke-
technologie des Studienganges. Den Abschluss des anwendungsorientierten, zugleich aber wissen-
schaftlich fundierten Studiums bietet die Bearbeitung der Bachelor‘s Thesis, in der unter Betreuung
ein fachlich relevantes Thema bearbeitet wird. Nach Strukturierung und schriftlicher Aufbereitung
der Ergebnisse erfolgt eine Prasentation.

6.7 Mobilitatsfenster

Fir die Umsetzung eines Auslandsaufenthalts wird das 4. Semester (Sommersemester) empfohlen.
So wurde bei der Studienplangestaltung darauf geachtet, dass das Pflichtmodul Wiirzetechnologie
alternativ im 6. Semester absolviert werden kann. Auch das Praktikum des 2-semestrigen Moduls
Mikrobiologie kann ins 6. Semester verlegt werden. Das Pflichtmodul Strémungsmechanik ist ein
Standardmodul, dessen Abschluss auch an anderen technischen Universitaten moéglich ist. Zudem
kénnen die 18 zu erbringenden ECTS aus Wahlmodulen an der Gastuniversitat abgelegt und nach-
traglich (auf Antrag) anerkannt werden. Es wird ausdriicklich darauf hingewiesen, dass im Rahmen
des Auslandsaufenthalts (4. Semester) bereits weitere 6 CP Wahlmodule aus dem 6. Semester er-
bracht werden missen, um die geforderten 29 CP im 4. Semester sowie 31 CP im 6. Semester zu
erreichen. Fir die individuelle Planung des Auslandsaufenthalts steht die Studienberatung am Cam-
pus Office zur Verfligung.
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7 Organisatorische Anbindung und Zustandigkeiten

Der Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie wird von der TUM School of Life
Sciences angeboten.

Fir administrative Aspekte der Studienorganisation sind teils die zentralen Arbeitsbereiche des TUM
Center for Study and Teaching (TUM CST), teils Einrichtungen der TUM School of Life Sci-
ences/Campus Office Weihenstephan zustandig (s. folgende Ubersicht):

¢ Allgemeine Studienberatung: Studienberatung und -information (TUM CST)
(Uber Hotline/Service Desk)
studium@tum.de
+49 (0)89 289 22245

e Fachstudienberatung: dezentral: Team Studienberatung
brew-food-bpt.co@ls.tum.de
Campus Office Weihenstephan

e Studienbiro, Infopoint: Kontaktformular Campus Office Weihenstephan

e Beratung Auslandsaufenthalt/
Internationalisierung: zentral: TUM Global & Alumni Office
internationalcenter@tum.de
dezentral: Team Studienberatung
Kontaktformular Campus Office Weihenstephan

¢ Frauenbeauftragte: Prof. Aphrodite Kapurniotu
akapurniotu@mytum.de

e Beratung barrierefreies Studium: zentral: Servicestelle fiir behinderte und
chronisch kranke Studierende und
Studieninteressierte (TUM CST)
handicap@zv.tum.de
+49 (0)89 289 22737

e Bewerbung und Immatrikulation: zentral: Bewerbung und Immatrikulation (TUM CST)
studium@tum.de
+49 (0)89 289 22245
Bewerbung, Immatrikulation, Student Card,
Beurlaubung, Rickmeldung, Exmatrikulation

e Eignungsverfahren: zentral: Bewerbung und Immatrikulation (TUM CST)
dezentral: Team Studienberatung
Dr. Sabine Kdhler, Tel: +49 (0)8161 71 3336
Kontaktformular Campus Office Weihenstephan

e Beitrdge und Stipendien: zentral: Beitrage und Stipendien (TUM CST)
beitragsmanagement@zv.tum.de
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¢ Priufungsangelegenheiten: zentral: Zentrale Prifungsangelegenheiten (TUM CST)
dezentral: Team Prifungsangelegenheiten
Kontaktformular Campus Office Weihenstephan

e Prifungsausschuss: Prof. Dr.-Ing. Thomas Becker (Vorsitzender)
Ivan Babi¢ (Schriftfihrer komm.)

e Qualitdtsmanagement Studium und
Lehre: zentral: Studium und Lehre -
Qualitatsmanagement (TUM CST)
www.lehren.tum.de/startseite/team-hrsl/
dezentral: Team Qualitatsmanagement
Kontaktformular Campus Office Weihenstephan

8 Entwicklungen im Studiengang

Gegenuber der aktuell giiltigen, zum Wintersemester 2022/2023 in Kraft getretenen Satzung gab es
praktisch keine Anderungen. Schon im Zuge der zu diesem Zeitpunkt vorgenommenen Reakkredi-
tierung des konsekutiven Masterstudiengangs wurden per Satzungsanderung diverse Anderungen
vorgenommen, um den konsekutiven Verlauf aufeinander abzustimmen. Diese dort durchgefuhrten
Satzungsanderungen stehen nun zur Reakkreditierung an.

Generell war die Umstellung der Studiengange des gesamten Studiengangsbiindels davon gepragt,
den Studierenden eine gréRere Individualisierung ihres eigenen Kompetenzprofils zu ermdglichen.
Als Grundlage fir die Profilierung dient weiterhin die fir den Studiengang typische gro3e methodi-
sche und fachliche Breite an Kompetenzen. Neben den mathematisch-naturwissenschaftlichen
Kompetenzen und der brau-/getrdnketechnologischen Fachausbildung, bleibt die traditionell wich-
tige ingenieurtechnische Grundausrichtung erhalten. Ebenso ist eine einheitliche 6konomische Aus-
bildung gewahrt.

Auf die friher Ubliche Steuerung des Kompetenzerwerbs im Wahlbereich wurde hingegen weitge-
hend verzichtet. Wahrend vorher jeweils immer bestimmte Credits aus Kompetenz-spezifischen Ka-
talogen gewahlt werden mussten, so wird nun nur noch ein Wahlbereich mit vom Prifungsausschuss
festgelegten Profilfachern vorgegeben. So ist beispielsweise auch ein Industriepraktikum nicht mehr
verpflichtend, kann aber natlrlich nach wie vor bei Durchfihrung als Kompetenzerwerb mit ins Stu-
dium eingebracht werden. Mit der neuen Struktur soll gleichzeitig der Anspruch an generalistisch
ausgebildete Absolvent:iinnen durch die breit angelegten Pflichtveranstaltung abgebildet werden,
aber gleichzeitig auch den sich immer weiter ausdifferenzierenden Berufsfeldern begegnet werden,
auf die sich die Studierenden durch gezielte Wahl des eigenen Profils vorbereiten kénnen. Ein klei-
ner Anteil an Credits kann sogar vollig frei aus dem Angebot der TUM gewahlt werden, sofern die
gewahlten Module erkennbar zur Profilscharfung des jeweiligen Studierenden beitragen. Natdrlich
bleibt es den Studierenden weiterhin moglich durch Diversifizierung ihrer Wahlfacher weiter eine
moglichst generalistische Breite der Kompetenzen anzustreben.
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Schon zum Wintersemester 2019/2020 wurde beschlossen die automatisierungstechnische Ausbil-
dung und die Verfahrenstechnik (Modul aus Thermischer Verfahrenstechnik und Verfahrenstechnik
disperser Systeme) in die Masterausbildung zu verschieben. Die hierdurch geschaffene Flexibilitat
im Bachelorstudium wurde nicht mit Pflichtveranstaltungen aufgeflillt, sondern erlaubt auch schon
im Bachelor die oben genannten, groReren Wahlmdglichkeiten sowie die verbesserte Integration
eines Mobilitatsfensters in den Studiengang.

In der fachubergreifenden Ausbildung wurde ein verpflichtendes Modul Seminar zur Guten Wissen-
schaftlichen Praxis integriert, in dem die Studierenden gleich zu Beginn des Studiums in koordinier-
ter Weise an wissenschaftliches Arbeiten herangeflihrt werden. Die Integration eines verpflichtenden
allgemeinbildenden Faches wurde beibehalten.

Samtliche Anderungen wurden in den internen und externen Qualitatszirkeln ausfihrlich diskutiert
und fanden bei allen Stakeholdern breite Unterstiitzung.
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