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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. Heutzutage kommen moderne
Herstellungsprozesse sowie grofdtechnische Anlagen zur Anwendung, die die interdisziplinare Ver-
bindung verschiedener Fachbereiche erfordern. Biotechnologische Vorgange (z.B. Fermentation),
Biotransformation von Rohstoffen (z.B. enzymatischer Starkeabbau) oder physikalische Eigenschaf-
ten von Getranken (z.B. Tribungsstabilitdt) erfordern eine naturwissenschaftliche Expertise. Im Be-
reich der Planung, Auslegung und Automatisierung moderner Produktionsanlagen sowie der Ent-
wicklung neuer Technologien werden umfangreiche ingenieurwissenschaftliche Kenntnisse beno-
tigt. Nach wie vor sind deutsche Unternehmen Weltmarktfihrer in produktbezogener Forschung und
Entwicklung, der Etablierung neuer Technologien, der Rohstoffproduktion (Grundstoffe, Malz, Hop-
fen) sowie insbesondere im Anlagenbau dieses Industriezweigs. Um diesen Ansprichen gerecht zu
werden, werden im Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie Ingenieure ausge-
bildet, die sowohl Uber naturwissenschaftliches als auch brautechnologisches Fachwissen verflugen.

Der Bachelorstudiengang bildet zum einen ein traditionelles ingenieurwissenschaftliches Brau- und
Getrankestudium ab und bezieht dabei aber auch aktuelle Entwicklungen, wie zum Beispiel sich
stetig wandelndes Produktbewusstsein, neue Technologien (Energieeinsparung, Produktinnovation
etc.) oder auch veranderte gesetzliche Rahmenbedingungen mit ein. Seit einigen Jahren erlebt der
Biermarkt beispielsweise einen starken Zuwachs an neuen Bierstilen (z.B. Craft-Beer), welche die
Kreativitat und Fachwissen der Hersteller stark fordern. Der Studiengang gibt den Absolventen die
notwendigen theoretischen und praktischen Fertigkeiten an die Hand, um die technologischen und
innovativen Entwicklungen auf Seiten des Produkts im spateren Beruf positiv beeinflussen zu kén-
nen. Des Weiteren werden die getrankespezifischen und ingenieurwissenschaftlichen Grundlagen
fur den weiteren akademischen Bildungsweg gelegt. Die Mehrzahl der Studierenden entscheidet
sich bereits zu Beginn der universitaren Ausbildung bewusst flir den Bereich Brauwesen und studiert
den Bachelor mit konsekutivem Master im Anschluss. Im Bachelorstudiengang erfahren die Studie-
renden vor allem eine fundierte prozesstechnische und ingenieurwissenschaftliche Ausbildung mit
brautechnologischem Schwerpunkt. Die gesamte Getrankewertschopfungskette hinsichtlich der
Rohstoffe, Produkte und Prozesse wird dabei abgedeckt.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Seit Uber 150 Jahren werden in Weihenstephan Brauingenieure ausgebildet. Die Ausbildung beruht
auf der Verbindung von Prozesstechnik und dem gezielten Einsatz von Mikroorganismen zur Erzeu-
gung eines Produkts. Letzteres wird heutzutage biotechnologische Produktion genannt, vor 150 Jah-
ren schlicht Garung. Die Kombination aus biotechnologischer Produktion und fundierten Verfahrens-
technikkenntnissen ist in Weihenstephan konsequent weiterentwickelt worden. Die Ausbildung des
Brauers an der TUM ist heutzutage ein modernes universitares Ingenieursstudium.

Die biotechnologische, industrielle Produktion steht jedoch nicht nur im Mittelpunkt des Brauwesens,
sondern wird mittlerweile in vielen Gebieten genutzt. Die wichtigsten sind laut dem Branchenverband
Biotechnologie die biotechnologische Produktion von
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1. Lebensmitteln,
2. Getranken,

3. Arzneimitteln,

4. Chemikalien,

5. Pflanzen und Saatgut,

6. sowie die Nutzung der Biotechnologie in der Abfallwirtschaft.

Durch diese 150-jahrige Tradition ist die TUM daher in diesem wachsenden Wissenschaftszweig der
Biotechnologie gut aufgestellt. Fur Studieninteressierte der Bereiche Produktion von Chemikalien
und Abfallwirtschaft eignen sich die Studiengange Chemieingenieurwesen, Chemische Biotechno-
logie und Industrielle Biotechnologie. Die biotechnologische Nutzung von Pflanzen dagegen wird zu
unterschiedlichen Teilen in den Studiengangen Biologie, Agrarwissenschaften und Gartenbauwis-
senschaften, sowie Molekulare Biotechnologie behandelt.

Das riesige Gebiet der Nutzung der Biotechnologie zur Erzeugung von Getranken, Lebensmitteln
und Arzneimitteln wird aber nur von der SFBL in den Studiengangen Brauwesen und Getranketech-
nologie, Lebensmitteltechnologie und Pharmazeutische Bioprozesstechnik abgedeckt. Eine Unter-
scheidung in drei einzelne Studiengange ist hierbei sinnvoll, da sich sowohl die Prozesse und Tech-
nologien als auch die Rahmenbedingungen in allen drei Sektoren stark unterscheiden. Im Brauwe-
sen und Getranketechnologiestudium stehen schon friih die traditionellen Rohstoffe der Bierherstel-
lung im Mittelpunkt. Allerdings werden auch die internationalen Braumethoden in die Ausbildung mit
einbezogen, um die Studierenden auf einen weltweiten Einsatz vorzubereiten. Im Gegensatz zu vie-
len allgemeinbildenden Studiengangen werden hier die Studierenden intensiv auf ihr spezielles Be-
rufsbild vorbereitet und unterstitzen die ausgepragte deutsche Tradition der Bierherstellung. Im Stu-
diengang Lebensmitteltechnologie werden dagegen auch feste Produkte (z.B. Backwaren, Kéase,
Fleischprodukte, etc.) intensiv beleuchtet, sowie die speziellen Herausforderungen, die feste Le-
bensmittel an die Verarbeitungsprozesse stellen. Die Studierenden der Lebensmitteltechnologie
werden bereits zu Beginn des Studiums mit den vielfaltigen Prozessen zur Herstellung, Verarbeitung
und Haltbarmachung von Lebensmitteln bekannt gemacht. Des Weiteren werden die verschiedenen
Inhalts- und Zusatzstoffe der Lebensmittel sowie deren Produktstrukturen thematisiert. Im Studien-
gang Pharmazeutische Bioprozesstechnik sind die Produkte keine Genussmittel, sondern gesetzlich
stark regulierte hochwirksame Stoffe, die unter komplett anderen Bedingungen als Lebens- und Ge-
nussmittel und mit spezifischen Prozessen hergestellt werden muissen. In diesem Studiengang wird
auch der Einsatz von genetisch veranderten Mikroorganismen behandelt. Ein weiterer wichtiger Be-
standteil der Ausbildung ist das gesetzlich vorgeschriebene Qualitdtsmanagement, das weit Uber
die Ubliche Qualitatskontrolle in der Lebensmittelindustrie hinausgeht.

Somit werden alle wichtigen Gebiete der biotechnologischen Produktion in den aktuell an der SFBL
und an der TUM angebotenen Studiengangen abgedeckt. Gemeinsame Schwerpunkte der Ausbil-
dung aller drei Studiengange der SFBL sind dabei eine umfassende naturwissenschaftliche Grund-
ausbildung sowie fundierte Kenntnisse im ingenieurwissenschaftlichen Bereich. Um jedoch ein aus-
reichend fundiertes Ausbildungsniveau mit entsprechender Tiefe fur jede dieser sehr speziellen
Fachrichtungen zu erreichen, beginnt die fachspezifische Ausbildung bereits im zweiten und dritten
Semester. Die erforderlichen Kompetenzen werden hierbei sukzessive aufgebaut. So kann eine
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Qualifikation furs Berufsleben trotz der hohen produktspezifischen Anforderungen bei der Herstel-
lung von Lebensmitteln, Getranken oder Pharmazeutika bereits im Bachelor erreicht werden.

Die Eingliederung der SFBL in das WZW bietet einen besonderen Vorteil fur die Ausbildung von
Bacheloren im Bereich Brauwesen und Getranketechnologie. Am Campus WZW ist ein facherlber-
greifendes Wissen zu Life Sciences, vor allem Mikrobiologie und Biochemie vorhanden. Aufgrund
dieser Bundelung der Kompetenzen, die fiir den Studiengang nétig sind, kénnen hier zeitgemaf}
qualifizierte Absolventen ausgebildet werden. Synergien ergeben sich aul’erdem aus dem Wissen
der verwandten Fachgebiete Pharmazeutische Bioprozesstechnik und Lebensmitteltechnologie so-
wie der guten Zusammenarbeit mit der Fakultat fur Maschinenwesen in Garching fur einzelne Lehr-
veranstaltungen.

Die Vernetzung der einzelnen Studiengange der SFBL untereinander ermdglicht den Studierenden
einen Einblick in unterschiedliche Sparten der biotechnologischen Industrie. Dadurch kann der Ba-
chelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie mit jedem der drei an der SFBL angebote-
nen Masterstudiengange kombiniert werden. Das Ausbildungskonzept der Studiengange der SFBL
ist auf eine konsekutive Belegung der Bachelor und Masterstudiengange ausgelegt, um in 10 Se-
mestern die notwendigen Kompetenzen aufbauen zu kdénnen. Es ist moglich, die universitare Aus-
bildung mit dem Bachelor-Abschluss zu beenden, wird jedoch von der SFBL nicht empfohlen.
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2 Qualifikationsprofil

Absolventen des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie sind fur Tatigkeiten in
der Produktion, Analytik und Qualitatssicherung in getranke- und lebensmittelproduzierenden Unter-
nehmen ausgebildet. Entsprechende Aufgabengebiete finden sich ebenfalls in der Zulieferindustrie,
der Biotechnologie, im spezifischen Anlagenbau sowie im Bereich der Automatisierung und Pro-
zessleittechnik. Die fur eine Beschaftigung in diesen Bereichen notwendigen Kompetenzen erlernen
die Absolventen im Verlauf ihres Studiums. Die Absolventen verfiigen tber grundlegende brau- und
getranketechnologische sowie ingenieurwissenschaftliche und prozesstechnische Kenntnisse, Fer-
tigkeiten und Methodenkompetenz. Nachfolgend sind die Kompetenzen, die Absolventen nach ei-
nem erfolgreichen Bachelorabschluss vorweisen konnen, aufgefuhrt.

2.1 Kompetenzen in den Ingenieurswissenschaften

Die Absolventen sind in der Lage

- Versorgungseinrichtungen von Industriebetrieben zu planen und zu Uberwachen (z.B.
Warme- und Kalteversorgung, Wasserversorgung, usw.)

- alle zur Herstellung von unterschiedlichen Getranken erforderlichen Prozessschritte zu ver-
stehen

- Brauereianlagen basierend auf ihren charakteristischen Basiselementen zu planen

- die zwischen Produkt, Abfullung und Verpackung ablaufenden Prozesse zu verstehen, rech-
nerisch zu erfassen und ihre Auswirkungen auf die Produktqualitat einzuschatzen

- den Schutz des Produkts vor Umwelteinflissen durch eine geeignete Verpackung zu ge-
wahrleisten, die ablaufenden Mechanismen zu verstehen, rechnerisch zu erfassen und ihre
Auswirkungen auf die Produktqualitat einzuschatzen.

2.2 Kompetenzen in der produktbezogenen Spezialisierung

Die Absolventen sind in der Lage
- Getranke qualitativ zu charakterisieren und herzustellen
- gemal den Analysenvorschriften im Labor sicher zu arbeiten

- Getranketechnologische Grundoperationen anzuwenden und auf konkrete Produktionspro-
zesse abzustimmen (z.B. Férderung von Flussigkeiten und Feststoffen, Warmeiibertragung,
Separationsprozesse, usw.)

- Ausgangsprodukte und Endprodukte mikrobiologisch, chemisch-technisch und sensorisch
zu beurteilen

- verschiedene Fermentationstechnologien anzuwenden und Bier nach den gegebenen Anfor-
derungen zu produzieren

- den Brauprozess zu Uiberwachen und an die produktionsspezifischen Gegebenheiten anzu-
passen

TUM School of Life Sciences
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- die fUr den Brauprozess erforderlichen Fermentationsschritte chemisch, mikrobiologisch und
technologisch einzuschatzen und anzupassen

- die Wirtschaftlichkeit von Getrankeherstellungsprozessen zu hinterfragen und Produktions-
kapazitaten zu planen

- durch die Anfertigung einer Bachelorthesis Experimente im Fachbereich Brauwesen und Ge-
tranketechnologie selbststandig durchzufuhren, experimentell gewonnene Ergebnisse aus-
zuwerten und zu prasentieren.

2.3 Kompetenzen in der Forschung & Entwicklung

Die Absolventen sind in der Lage

im Labor gemal den Sicherheitsvorschriften zu arbeiten

- theoretische naturwissenschaftliche Kenntnisse auf konkrete praktische Fragestellungen an-
zuwenden

- im betrieblichen Team multidisziplinar konstruktiv zu kooperieren

- experimentelle Arbeiten gemal dem Stand der Technik unter Anleitung durchzufihren, so-
wie gewonnene Ergebnisse zu reflektieren, strukturieren, dokumentieren und in einer Pra-
sentation vorzustellen

- wissenschaftlich zu recherchieren und die Qualitat der Quellen situationsbezogen zu reflek-
tieren

2.4 Sozial- und Selbstkompetenzen

Die ersten Industrieerfahrungen erhalten die Studierenden schon im Rahmen des vor dem Studium
abzuleistenden, verpflichtenden Berufspraktikums. Hier bekommen sie einen ersten Einblick in ihren
gewahlten Industriebereich, lernen charakteristische Arbeitsweisen kennen und kénnen diese inter-
disziplinar mit inrem Bachelorabschluss verbinden. Dadurch kdénnen sie wahrend des Studiums ein
berufliches Selbstbild durch eine gezielte Scharfung des eigenen Profils mit Hilfe des Wahlbereiches
entwickeln. Somit sind sie spater auf dem Arbeitsmarkt handlungsfahig und kénnen ihr eigenes
Kompetenzprofil auf die entsprechenden Tatigkeitfelder reflektieren, stetig ausbauen und die ge-
setzten Arbeitsziele in einen beruflichen sowie gesellschaftlichen, sinnvollen Bezug setzen. In Prak-
tika und Seminaren wahrend des Studiums, die in der Regel in Gruppen durchzufihren sind, erwer-
ben die Studierenden die Fahigkeit, Problemstellungen im Team zu I6sen und eignen sich Kommu-
nikationsfahigkeit und Teamgeist an.

Durch das Besuchen der Seminare erlernen die Studierenden zudem sich sach- und fachbezogen
mit Wissenschaftlern, Industrievertretern und Kommilitonen auszutauschen. In gemeinsamen, hau-
fig praktizierten Lerngruppen, motivieren sich die Studierenden gegenseitig, um Prifungsleistungen
zilgig und erfolgreich zu absolvieren. Dadurch kénnen sie Konfliktpotentiale in einer Gruppe erken-
nen, diese mit geeigneten Methoden uberwinden und somit einen zum Erfolg fuhrenden Losungs-
prozess entwickeln. Im Rahmen der Bachelor's Thesis erlangen die Studenten die Fahigkeit, ge-
wonnene Ergebnisse zu strukturieren und in einer Prasentation zu diskutieren. Sie lernen wissen-
schaftliche Arbeitsweisen kennen und kénnen entsprechende Problemstellungen unter Anleitung
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formulieren und I6sen. Eine ausdauernde und zielstrebige Arbeitsweise fiihrt zu einem erfolgreichen
Abschluss des Studiums.

Daruber hinaus besteht die Mdglichkeit, im Rahmen von studentischen Aktivitaten (z.B. durch Tatig-
keiten in der Fachschaft, in der Weihenstephaner Industrierunde) Engagement und Verantwortungs-
bewusstsein zu beweisen. Die Teilnahme an TUM-weiten Vereinigungen und Arbeitsgruppen kann
den Studierenden einen breiten Blick auf Uberfachliche Interessensfelder vermitteln.

TUM School of Life Sciences
25.11.2021 9



TUTI

3 Zielgruppen

3.1 Adressatenkreis

Der Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie richtet sich an Studienanfanger mit
grolkem Interesse an naturwissenschaftlichen und ingenieurwissenschaftlichen Sachverhalten im
Umfeld der Brau- und Getranketechnologie. Dabei ist vor allem transdisziplindres Denkvermdgen
von Néten, um entsprechende Problemstellungen I6sen zu kénnen. Vorteilhaft ist daher ein ausge-
pragtes Interesse an Biologie, Chemie, Mathematik und Physik sowie die Fahigkeit zum facheriber-
greifenden Transferdenken. Darlber hinaus sollen sie ein ausgepragtes Interesse an Herstellungs-
prozessen, an kreativer Weiterentwicklung und an der Produktqualitat von Getranken haben.

3.2 Vorkenntnisse

3.2.1 Zugangsmaoglichkeiten zur Studienrichtung Brauwesen und Getranketechnologie

Die SFBL bildet im Bereich Brauwesen alle Ebenen der universitaren Ausbildung ab, wobei eine
Durchlassigkeit der Ausbildung ,vom Lehrberuf Brauer und Malzer bis hin zur Promotion“ gegeben
ist. Um verschiedene Zielgruppen (z. B. Gymnasialabsolventen, fachfremde Bachelorabsolventen,
Brauer und Malzer mit Gesellenbrief, Braumeister, Berufstatige, usw.) anzusprechen, bietet die
SFBL im Bereich Brauwesen und Getranketechnologie deshalb verschiedene Studienméglichkeiten
an:

- Brauwesen mit Abschluss Diplom-Braumeister
- Bachelor of Science
- Master of Science

- Modulstudien auf dem Gebiet des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranke-techno-
logie (Modulstudium Brauwesen und Getréanketechnologie)

Der Studiengang Brauwesen mit Abschluss Diplom-Braumeister, dessen Abschlussniveau un-
terhalb des Bachelors liegt, stellt eine Besonderheit des Braustudiums in Weihenstephan dar. Seit
vielen Jahren sind es vor allem ausgebildete Brauer und Malzer, die diesen Studiengang fur die
personliche Weiterentwicklung im akademischen Bereich nutzen. Ein Zugang zu diesem Studien-
gang ist auch mit fachgebundener Hochschulreife moglich. Zudem haben Absolventen die Moglich-
keit nach ihrem Abschluss in den Bachelor (und dann Master) aufzusteigen (siehe Abbildung 1).

Der Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie bietet eine berufsqualifizie-
rende akademische Ausbildung, die im Gegensatz zum Diplombraumeister stark ingenieurwissen-
schaftlich ausgerichtet ist. Der Bachelorstudiengang ist zulassungsfrei und nur mit einer allgemeinen
Hochschulreife, einem erfolgreichen Abschluss als Diplom-Braumeister oder mit einer Meisteraus-
bildung studierbar. Hier legen die Studierenden auch die Basis fur ein konsekutiv anschlieRendes
Masterstudium.

Eine Immatrikulation in den Masterstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie dagegen
ist nur mit einem Bachelorabschluss (in der Regel naturwissenschaftlich oder technisch) maéglich
und erfolgt erst nach einem erfolgreichen Durchlaufen des Eignungsverfahrens.
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Die Brau- und Getranketechnologie steht auch anderen Fachrichtungen offen. Allerdings ist der Zu-
gang zum Masterstudiengang fur Absolventen anderer Fachrichtung erschwert, da sie oft nicht die
notwendigen fachlichen (brau- und getrankespezifischen) Kompetenzen mitbringen, die fur ein er-
folgreiches Studium notwendig sind. In diesem Kontext wurde mit der Einfihrung des Modulstudi-
ums Brautechnologie eine weitere Zugangsmadglichkeit fur das Masterstudium Brauwesen und Ge-
tranketechnologie geschaffen. Es gibt fachfremden Bachelorabsolventen die Méglichkeit innerhalb
eines Jahres relevante Kompetenzen zu erlangen, die ein erfolgreiches Masterstudium ermdglichen.
Darlber hinaus werden mit dem Modulstudium auch Berufstatige angesprochen, die dieses Angebot
zur Weiterbildung nutzen kénnen. Die Abfolge der Studiengéange sowie die verschiedenen Zulas-
sungswege sind in Abbildung 1 schematisch dargestellt.

= Bachelor Master Promotion

Iy

» Diplombraumeister

Abbildung 1: Schematische Darstellung der Studienabfolge im Bereich ,Brauwesen und Getranketechnologie“ mit den

zugehdrigen Zulassungsvoraussetzungen

3.2.2 Grundvoraussetzungen

Grundvoraussetzung fir den Beginn des Bachelorstudiums Brauwesen und Getranketechnologie ist
eine allgemeine Hochschulzugangsberechtigung. Ansonsten ist der Studiengang nicht zulassungs-
beschrankt. Studienbewerber sollten folgende Voraussetzungen mitbringen:

- Fahigkeit zu wissenschaftlicher bzw. grundlagen- und methodenorientierter Arbeitsweise

- Erkennbares Interesse und entsprechendes Hintergrundwissen fir 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 Lésung komplexer Problemstellungen

- Interesse an Anwendungsproblemen
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Da die Vorlesungen fast ausschlielich in deutscher Sprache abgehalten werden, werden Studien-
interessierte angesprochen, die Uber ausreichende Deutschkenntnisse verfugen. Auslandische Stu-
dierende mussen ein von der TUM anerkanntes Sprachenzertifikat (B2 (Goethe), DSH-2/3, B2 (DSD
I), 4 (TestDaF), telc Deutsch C1 Hochschule) zusammen mit allen anderen Dokumenten innerhalb
der Bewerbungsfrist einreichen.

3.2.3 Sprachkenntnisse

Von den Studienbewerbern wird erwartet, dass sie die Fahigkeit zum abstrakten, logischen und sys-
temorientierten Denken mitbringen. Ferner sind gute Englischkenntnisse sehr hilfreich, da Fachlite-
ratur haufig nur in englischer Sprache zur Verfligung steht. Studierende mit Defiziten in diesem Be-
reich kdbnnen im Rahmen des Wahlprogramms ihre Englischkenntnisse verbessern.

3.2.4 Berufspraktikum

Vor Beginn des Studiums ist eine sechswochige, fachlich einschlagige berufspraktische Tatigkeit in
einem anerkannten Industriebetrieb im In- oder Ausland gefordert. Der Nachweis erfolgt Uber ein
qualifiziertes Praktikumszeugnis. Uber die alternative Anerkennung einer erfolgreich abgeschlosse-
nen Berufsausbildung entscheidet der Prifungsausschuss auf Antrag. Wahrend des Studiums mus-
sen die Studierenden ein weiteres Praktikum im Umfang von sechs Wochen (10 ECTS) durchfihren.

Das Berufspraktikum ist ein wichtiger Bestandteil des Studiengangs und zentrales Element der prak-
tischen Ausbildung. Speziell durch das Praktikum vor dem Studium erhalten die Studierenden erste
Einblicke in den gewahlten Industriebereich und kénnen fir sich selber die Eignung der Berufswahl
Uberprifen. Durch das gesamte Berufspraktikum erhalten die Studierenden einen tiefgehenden Ein-
blick in ihren Fachbereich sowie die Getrankebranche und lernen Arbeitsablaufe in Brauereien sowie
fachspezifische Unternehmensstrukturen kennen. Sie kommen mit der Getrankeproduktion und zu-
gehdrigen Maschinen in einem groftechnischen Malstab in Beruhrung und erfahren dadurch un-
mittelbar die industrielle Herstellung von Getranken. Der Teil des Berufspraktikums, welcher wah-
rend des Studiums zu absolvieren ist, tragt dariber hinaus — je nach Auswahl des Tatigkeitsbe-
reichs/-betriebs im Praktikum (z.B. Anlagenbauer, Zulieferindustrie oder Brauerei) auch stark zur
individuellen Profilbildung der Studierenden bei. Sie kdnnen sich somit bzgl. Ihres Berufszieles ori-
entieren und mit Hilfe der Einblicke in verschiedene Themenfelder optimal ihre Spezialisierung im
Wahlbereich des Studiums planen.

3.3 Zielzahlen

Die Anfangerzahlen bewegten sich in den vergangenen Jahren ca. zwischen 75 und 100 Studien-
anfangern, was der Zielzahl der SFBL entspricht. Im Wintersemester 2011/12 machte sich der dop-
pelte Abiturjahrgang in besonders hohen Bewerberzahlen bemerkbar. Die Marken ,Weihenstephan®
und ,Technische Universitat Minchen® tragen dazu bei, dass der Studiengang stark nachgefragt
wird.
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Abbildung 1: Studienanfangerzahl im Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie bezogen auf die jeweili-
gen Wintersemester
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4 Bedarfsanalyse

4.1 Die Brau- und Getrankewirtschaft in Zahlen

Die Getrankeindustrie und insbesondere die Brauwirtschaft stellen einen bedeutenden Industrie-
zweig in Deutschland dar. Gerade in der Brauindustrie ist eine Vielzahl an unterschiedlichen Unter-
nehmen vorhanden. So gibt es in Deutschland derzeit Uber 1400 Brauereien (Quelle: Deutscher
Brauerbund - 2016), wovon allein tUber 620 in Bayern angesiedelt sind (Quelle: Bayerischer Brauer-
bund - 2015). Europaweit sind Uber 7000 Brauereien (Quelle: The Brewers of Europe - 2014) be-
kannt. Die Saftindustrie verfligt Uber 400 verschiedene Fruchtsafthersteller (Quelle: Bundesministe-
rium far Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz — 2009) und stellt damit ebenfalls eine
bedeutende Branche dar. Die alkoholfreie Getrankeindustrie, die neben Erfrischungsgetrankeher-
stellern auch Mineralbrunnen miteinschlief3t, verfugt Gber 320 Betriebe (Quelle: Bundesagentur fur
Arbeit, Beschaftigtenstatistik, 30.06.2013). Darlber hinaus haben die weltmarktfiihrenden Unterneh-
men im Anlagenbau (insbesondere Brauereiproduktionsanlagen, Verpackungs- sowie Abflllanla-
gen, usw.) ihren Sitz in Deutschland. In der Zulieferindustrie (z. B. Malzereien, Grundstoffhersteller,
usw.) finden sich weitere zahlreiche Beschaftigungsfelder. Insgesamt sind somit alleine deutsch-
landweit einige tausend Arbeitsplatze fir Absolventen der Studienrichtung Brauwesen und Getran-
ketechnologie gegeben, die zudem weltweit betrachtet um viele weitere Moglichkeiten erganzt wer-
den.

4.2 Beschaftigungsfelder

Nach einem erfolgreichen Bachelorabschluss entscheiden sich die meisten Absolventen fur das kon-
sekutive Masterstudium, um ihre Chancen auf dem Arbeitsmarkt zu erhohen bzw. sich flr eine lei-
tende Position zu qualifizieren. Diese Vorgehensweise wird auch von der SFBL empfohlen.

Als Beschaftigungsfelder fir Bachelorabsolventen kommen vor allem Produktionsbetriebe (z.B.
Brauereien, Malzereien, Hopfenveredler, Rohstoff-/Grundstoffhersteller, usw.), der Anlagenbau so-
wie die Anlagenkonstruktion (z.B. Produktionsanlagen, Abfill- und Verpackungsanlagen, usw.), Lo-
gistik und die Aromenindustrie in Frage. Zusatzlich schaffen ein immer starker wachsendes Produkt-
bewusstsein von Konsumenten sowie neue, detailliertere rechtliche Vorschriften neue Tatigkeitsfel-
der im Bereich der Qualitatssicherung von Getranken (z.B. Mikrobiologie, Hygienic Design, usw.).
Bachelorabsolventen finden in den genannten Bereichen meist Anstellung in Produktion, Qualitats-
sicherung oder Inbetriebnahme.
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5 Wetthewerbsanalyse

5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Im Brauwesen und der Getranketechnologie existieren alle Ebenen der Ausbildung — ,vom Lehrberuf
bis hin zur Promotion®. Der klassische weltweit einmalige handwerkliche Weg ist durch die Ausbil-
dung zum Brauer und Malzer und einem weiterfihrenden 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 Aus-
bildungsstandorte, die eine vergleichbare Meisterausbildung fiir Schulgeblihren bieten (z.B. Doe-
mens Academy GmbH).

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

An Fachhochschulen gibt es derzeit eine Mdglichkeit ein Bachelorstudium im Bereich der Brau- und
Getranketechnologie aufzunehmen. Hier bietet die Hochschule Weihenstephan Triesdorf einen Ba-
chelor of Engineering Brauwesen und Getranketechnologie an der auf Grund der unmittelbaren ge-
ographischen Nahe durchaus ein Konkurrenzangebot darstellt. Allerdings zielt der Lehrplan vor al-
lem auf eine typische Fachhochschulausbildung ab und vernachlassigt den klassischen universita-
ren Werdegang.

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 Hochschule Geisenheim und die Justus-Liebig-Universitat Giellen zu nen-
nen, welche jeweils einen Bachelorstudiengang Getranketechnologie anbieten. Allerdings liegt hier
der Fokus auf der allgemeinen Getrankeerzeugung, wobei die Brautechnologie keine (Gielden) oder
nur eine sehr untergeordnete (Geisenheim) Rolle spielt.

Im internationalen Umfeld gibt es zudem einige weitere Universitaten, die die Kombination Brauwe-
sen und Getranketechnologie entweder als Teilstudienrichtung flihren oder in ihrem Studienplan als
Lehrinhalte eines lebensmittelorientierten Studiums integriert haben (siehe Tabelle 1). Meist bein-
halten die entsprechenden Kurse und Module lediglich Grundlagen des Brauprozesses und verzich-
ten auf die ingenieurwissenschaftlichen Inhalte, die in dem hier vorgestellten Bachelorstudiengang
eine zentrale Rolle einnehmen. Gerade fir die auslandischen Universitaten ist damit die Marke Wei-
henstephan und TUM stets ein wichtiger Anlauf- sowie Orientierungspunkt fir brautechnologische
Forschung und Lehre. Trotz dieser Vielzahl an Angeboten im In- und Ausland ist die umfassende
Ausbildung, wie sie die Kombination aus Bachelor- und Masterstudiengang Brauwesen und Getran-
ketechnologie an der TUM bietet, dort nicht in vergleichbarer fachlicher sowie wissenschaftlicher
Tiefe zu finden.
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Tabelle 1: Ubersicht internationaler Universitaten und Institute fiir Studienfachrichtung Brauwesen

TUTI

Universitat Land
Auburn University USA

Cork University Irland
Ghent University Belgien
Heriott-Watt-University Schottland
Institute of Brewing and Distilling England
KU Leuven Belgien
Oregon State USA
Oregon State University USA
Tokyo University of Agriculture Japan
University of Agriculture Krakow Polen
University of Ballarat Australien
University of California Davis Extension USA
University of Copenhagen Danemark
University of Nottingham England
Virginia Tech USA
Washington Central USA
Wuhan University China

5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Zum Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie existieren innerhalb der Techni-
schen Universitat Minchen drei verwandte Studiengénge: der Bachelorstudiengang ,Technologie
und Biotechnologie der Lebensmittel“ und der Bachelorstudiengang ,Pharmazeutische Bioprozess-
technik® sowie der Studiengang ,Brauwesen mit Abschluss Diplom-Braumeister®. Alle drei sind an
der SFBL verortet.
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Die drei Bachelorstudiengange der SFBL sind hinsichtlich ihres ingenieurwissenschaftlichen Cha-
rakters sowie der starken Verankerung der Naturwissenschaften verwandt. Weite Teile der natur-,
wirtschafts- und ingenieurwissenschaftlichen Grundlagen werden in den drei Bachelorstudiengéan-
gen, insbesondere in den frlhen Phasen des Studiums, gemeinsam abgewickelt. Dies gilt analog
fur die brautechnologischen Inhalte in den Studiengangen Bachelor Brauwesen und Getranketech-
nologie und Brauwesen mit Abschluss Diplom-Braumeister, der gegeniiber dem Bachelorstudien-
gang Brauwesen und Getranketechnologie um einige natur- und ingenieurwissenschaftliche Facher
reduziert ist und sich vor allem stark auf die Brautechnologie konzentriert.

Der sukzessive Aufbau von brauspezifischen Kompetenzen vom ersten Semester des Studiums an
ermoglicht dabei bereits mit dem Bachelorabschluss eine hinreichende Berufsqualifizierung.
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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 anschlief3t. Durch eine
Vielzahl von Pflichtmodulen wird eine konstant gute Grundlagenausbildung garantiert. Dabei liegt
der Fokus im ersten Studienjahr auf den Naturwissenschaften, die einen erfolgreichen Verlauf der
Bachelorprifung unabdingbar machen. In den folgenden Studienjahren wird die Basis fur die brau-
und getrankespezifische sowie die ingenieurwissenschaftliche Ausbildung gelegt. Die Schwerpunkt-
setzung ist dabei weitestgehend vorgegeben. Der Bachelorabschluss qualifiziert die Absolventen fiir
Tatigkeiten in der Produktion, Qualitatssicherung sowie Inbetriebnahme (vgl. Kapitel Fehler! Ver-
weisquelle konnte nicht gefunden werden.) und schafft das Fundament fir den wissenschaftlich
orientierten Masterstudiengang. Abbildung zeigt schematisch den Ablauf des Bachelorstudiengangs
im Pflichtmodulbereich. Das Organigramm zeigt die zeitliche und inhaltliche Abfolge der einzelnen
Pflichtmodule und deren thematische Interaktionen.

6 Aufbau des Studiengangs

Um die Studierenden auf lhre zukiinftige Tatigkeit in Industrie und Forschung entsprechend vorzu-
bereiten, werden sie schrittweise von den Grundlagen in Ihre Spezialisierung geleitet. Der zusam-
menhangende und konsekutive Aufbau der Kernkompetenzen erfolgt Gber alle Semester hinweg
und wird durch einen hohen Anteil an Pflichtveranstaltungen mit vorgegebener Abfolge im Studien-
plan realisiert. Das Bachelorstudium ist dabei prifungsrechtlich in die zwei folgenden Abschnitte
untergliedert:

- Grundlagen- und Orientierungsprifung (32 Credits) (1.-2. Semester)
- Bachelorprifung (148 Credits) (3.-6. Semester)

Die Grundlagen- und Orientierungsprufung wird bei diesem Studiengang anstatt einer Zugangskon-
trolle eingesetzt. Mittels der GOP wird sichergestellt, dass alle Studierenden am Ende des 2. Se-
mesters in der Lage sind, den spezialisierten Modulen zu folgen, unabhangig davon, welche Facher
in ihrer schulischen Ausbildung wie stark vertieft wurden. Alle Prifungen innerhalb dieser GOP mis-
sen zum vorgesehenen Zeitpunkt angetreten werden und dirfen nur einmal wiederholt werden.
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Der strukturelle Aufbau des Bachelorstudiengangs ist in Abbildung 3 dargestellt.
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Abbildung 3: Schematisch dargestelltes Curriculum des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie (ge-
strichelte Pfeile markieren starke Synergien zwischen den betreffenden Modulen)

6.1 Naturwissenschaftliche Grundlagen

Die naturwissenschaftliche Grundlagenausbildung erfolgt im ersten Studienjahr im Rahmen der
Grundlagen- und Orientierungsprufung. In diesen Grundlagenmodulen sollen die Studierenden fest-
stellen, ob sie fur den Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie geeignet sind. Darauf
bauen verschiedene tiefergehende naturwissenschaftliche Module auf.

Dabei gibt das berufliche Vorpraktikum (vgl. Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden wer-
den.) den Studierenden einen ersten Uberblick der betrieblichen Ablaufe in der Brau- und Getrén-
keindustrie. Im Studium legen die Module Physik 1+2 und Héhere Mathematik die Grundlagen fur
die spater folgenden ingenieurwissenschaftlichen Module. Die Schwerpunkte in Physik liegen dabei
auf der grundlegenden Mechanik, der Elektrotechnik, der Warmelehre und der Optik und sind damit
Ausgangspunkt mechanischer und thermodynamischer Betrachtungen. Die HOhere Mathematik
stellt das mathematische Handwerkszeug flr die Ingenieurwissenschaften und die Thermodynamik
bereit.
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Im Modul Anorganische Chemie werden den Studierenden die chemischen Grundlagen der Reak-
tionskinetik und der Atommodelle vermittelt, die gerade fir die organische und biologische Che-
mie, Lebensmittelchemie und Thermodynamik und Physikalische Chemie essentiell sind. Im
Modul Organische und biologische Chemie werden deren korrekte Nomenklatur sowie Bildungs-
und Reaktionswege behandelt. Diese Kohlenwasserstoffverbindungen sind an allen zellbiologischen
und physiologischen Vorgangen in der Biologie beteiligt. Des Weiteren erlernen die Studierenden
hier den detaillierten Aufbau solcher am Stoffwechsel beteiligten Molekile und die metabolischen
Mechanismen. Im zugehorigen Praktikum werden grundlegende analytische Verfahren der Biologie
erlernt, die fUr die Analytik von Rohstoffen von grof3er Relevanz sind.

Abgerundet werden die Grundlagenmodule durch das Modul Molekularbiologische Methoden.
Dabei werden den Studierenden der Aufbau und die Funktion von lebenden Zellen sowie grundle-
gende Mechanismen der Genetik verdeutlicht. Dieses Wissen wird in der allgemeinen Mikrobiolo-
gie und der spezifischen Getrankemikrobiologie und biologischen Betriebsiiberwachung auf-
gegriffen. Hier werden die Klassifizierung von Mikroorganismen und deren biotechnologische Nutz-
barkeit und Pathogenitat im Uberblick erértert. Das Wissen (ber die Eigenschaften von Mikroorga-
nismen ist fur die spatere biotechnologische Erzeugung von Getranke, wie insbesondere Bier, sehr
wichtig. Neben den produktionspositiven und sowie niutzlichen Mikroorganismen, werden aber auch
getrankeschadliche Mikroorganismen behandelt, welche es wahrend der Produktion mit geeigneten
HygienemalRhahmen zu verhindern gilt.

6.2 Ingenieurwissenschaften

Neben der Brau- und Getranketechnologie sind die Ingenieurwissenschaften der zweite Schwer-
punkt des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie. Ausgangspunkt fur alle in-
genieurwissenschaftlichen und prozesstechnischen Betrachtungen ist die Technische Mechanik.
Dieses Modul steht am Beginn der Bachelorprifung. Hier werden die mechanischen Betrachtungs-
weisen aus der Physik aufgegriffen und anhand von statischen und dynamischen Problemstellungen
vertieft.

Bei der Auslegung von Anlagen flr die brau- und getranketechnologische Industrie, eines der Haupt-
berufsfelder der Absolventen, ist die Betrachtung fluiddynamischer Systeme unabdingbar. Berech-
nung und Auslegung solcher Systeme werden im Modul Stromungsmechanik erlernt. Die Betrach-
tung beschrankt sich hier allerdings auf Newtonsche Fluide und deren Stromungsverhalten - eine
Vereinfachung der meist auftretenden Realbedingungen.

Parallel zur Auslegung von Rohrleitungen in der Stromungsmechanik werden im Modul Ingenieur-
wissenschaftliche Grundlagen des Apparatebaus vorrangig Behalter ausgelegt. In industriellen
Prozessen der Getranke- und Lebensmittelherstellung wird eine Vielzahl von Tanks, Behaltern und
Silos bendtigt, die ganz individuelle Eigenschaften aufweisen mussen (z.B. Druckfestigkeit, Stand-
halten bei Temperaturschwankungen und statischer Beanspruchung). Diese Behalter und Rohrlei-
tungen missen im Rahmen der technologischen Prozesse wahrend der Getrankeherstellung im All-
gemeinen und der Bierbereitung im Speziellen auf verschiedenste Weise mit Warme und Kalte ver-
sorgt werden. Dabei sind Systeme notwendig, die Warmeenergie entsprechend zu- oder abflihren
und zwischenspeichern. Die Dimensionierung solcher Versorgungseinrichtungen, angepasst an die
geforderte Produktmenge, erlernen die Studierenden im Modul Energieversorgung technischer
Prozesse. Die Bedeutung der Versorgung mit Hilfsstoffen im Betrieb wird wahrend des Studiums
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haufig verkannt. Ein fundiertes Wissen in diesem Bereich ist jedoch gerade fir leitende technische
Angestellte von immenser Bedeutung und wird in dieser Lehrveranstaltung vermittelt. Hier wird das
thermodynamische Grundlagenwissen aus dem Modul Thermodynamik aufgegriffen, in dem die
Studierenden die Berechnung thermodynamischer Kreis- und idealer Gasprozesse erlernen.

Um Produktqualitat und -haltbarkeit gewahrleisten zu kdnnen, ist hygienisches Arbeiten notwendig.
Nur bei sauberem Arbeiten kdnnen Verderbnis erregende oder gar toxische Mikroorganismen vom
Produkt ferngehalten werden. Diese potenziellen Keime reichern sich meist in der Anlage an und
werden beim Herstellungsprozess auf das Produkt Gbertragen. Zum einen ist es daher wichtig die
Anlagen so zu designen, dass sich moglichst wenige Totraume fur eine Keimanlagerung finden.
Zum anderen ist eine Schulung zur richtigen Reinigung und Sterilisierung der Anlage von Noéten.
Diese Thematik wird im Modul Hygienic Design & Hygienic Processing behandelt. Zusatzlich
werden Methoden zur Inaktivierung von auf das Produkt Gibergegangenen Keimen erortert und auf
Praxisrelevanz hin untersucht.

6.3 Biologisch-Chemische Vertiefung

Bei den fir die Brau- und Getranketechnologie relevanten chemischen Verbindungen handelt es
sich in erster Linie um Kohlenwasserstoffverbindungen (z.B. Saccharide, Ethanol, Proteine, Fette).
Im Teilmodul Organische Chemie werden deren korrekte Nomenklatur sowie Bildungs- und Reak-
tionswege behandelt. Diese Kohlenwasserstoffverbindungen sind an allen zellbiologischen und phy-
siologischen Vorgangen in der Biologie beteiligt. Den detaillierten Aufbau solcher am Stoffwechsel
beteiligten Moleklle und die metabolischen Mechanismen erlernen die Studierenden im Teilmodul
Biochemie 1. Im zugehérigen Praktikum werden grundlegende analytische Verfahren der Biologie
erlernt, die sowohl fir die Lebensmittelanalytik als auch fur die Bier- und Getrankeanalytik von gro-
Rer Relevanz sind und in spateren Praktika spezifiziert werden.

6.4 Brau- und Getranketechnologische Ausbildung

Neben der naturwissenschaftlichen Grundlagenausbildung ist eine fachspezifische Lehre in den Stu-
diengangen der SFBL von Beginn priorisiert. Schon im ersten Semester wird den Studierenden im
Teilmodul Grundlagen der Getrinketechnologie ein erster Uberblick tiber verschiedene Getran-
kegattungen, deren rechtliche Unterscheidung und deren Herstellung gegeben. Im zweiten Semes-
ter schlielRen sich im Teilemodul Alkoholfreie Getranke und Mischgetranke Gesetzeslage und
Herstellungswege von alkoholfreien Getranken und Mischgetranken aller Art an. Diese beiden Teil-
module ergeben das Modul Getranketechnologie, welches damit bereits zu Studienbeginn eine
breite fachspezifische Basis legt.

Der fachspezifische Schwerpunkt liegt im Studiengang traditionell auf der Bierherstellung. Die ver-
schiedenen Prozessschritte und etwaige Besonderheiten der Bierbereitung werden in den Modulen
Brautechnologie I-11l detailliert behandelt. Im Modul Brautechnologie | - Rohstofftechnologie wer-
den die laut Reinheitsgebot von 1516 zulassigen Rohstoffe zur Herstellung von Bier, sprich Wasser,
Malz und Hopfen, und ihre Eigenschaften erdrtert. Dabei geht es um die Malzherstellung aus ver-
schiedenen Getreidearten (Gerste, Weizen, etc.), die Hopfenverarbeitung, die Verwendung ver-
schiedener Hopfenprodukte und moégliche Formen der Wasseraufbereitung. Die Studierenden erler-
nen in diesem Zusammenhang mdégliche Technologien und die rechtliche Rahmensituation auf na-
tionaler und internationaler Ebene. Man unterscheidet bei der eigentlichen Bierbereitung den Heil3-
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(Sudhausarbeit) und den Kaltbereich. Die technologischen Prozesse im Heil3bereich werden im Mo-
dul Brautechnologie Il - Wirzetechnologie behandelt. Aus den Rohstoffen wird in den Prozess-
schritten Maischen, Lautern, Wirzekochen und Whirlpool die Wurze hergestellt. Bei diesen Produk-
tionsstufen gibt es eine Vielzahl technologischer Varianten, fir die die Studierenden sensibilisiert
werden. Nach Kuhlen und Dosage der Hefe wird die Wirze vergoren. Das so entstandene Jungbier
wird gelagert und ggf. filtriert und ist im Anschluss zur Abfillung und Distribution bereit. Diese Ar-
beitsschritte des Kaltbereichs werden im Modul Brautechnologie lll - Hefe- und Biertechnologie
dargelegt. Die drei brautechnologischen Module zeigen den Studierenden nicht nur auf, wie Bier
hergestellt wird, sondern wie sie im spateren Berufsleben die Ursachen auftretender Unstimmigkei-
ten identifizieren und beheben kénnen. Die Herausforderung liegt darin aus stets in Qualitat und
Eigenschaften variierenden Naturprodukten eine gleichbleibende Bierqualitat zu erzeugen. Die ge-
nannten Lehrveranstaltungen werden durch Laborpraktika begleitet, in denen die Studierenden Pro-
zessschritte der Bierbereitung durchfuhren und zugehorige Analytik anwenden. Dieses Wissen mus-
sen sie im Teilmodul Brau- und Getranketechnologischen GroRpraktikum — Prozessanalyse (im
Modul Brauereianlagen beinhaltet) anwenden und unter Beweis stellen. Es wird eine Sudhausab-
nahme nach entsprechender Norm simuliert, die zugehérige Analytik muss von den Studierenden
erbracht und bewertet werden.

Wahrend des gesamten Bachelorstudiums ist es wichtig, dass vor allem der ingenieurwissenschaft-
liche und der brau- und getranketechnologische Schwerpunkt stets parallel intensiviert werden und
so ein gleichmalliger Wissenserwerb in beiden Bereichen stattfindet. Im Modul Brauereianlagen
werden schlieRlich beide Schwerpunkte verknupft. Zielsetzung ist es, die Anlagen, Behalter und
Rohrleitungen einer Brauerei zu dimensionieren. Dafir ist das Wissen um den Prozess aber auch
um die Anlagenauslegung wichtig. An dieser Stelle tritt die Notwendigkeit beider Schwerpunkte im
Studiengang Brauwesen und Getranketechnologie in besonderem Malde hervor.

Neben den vorgenannten Technologien werden im fachspezifischen Schwerpunktbereich die Bio-
chemie und Mikrobiologie aufgegriffen. In den Modulen Lebensmittelchemie sowie Chemisch-
technische Analyse | wird die fur die Brauereipraxis elementare nasschemische Analytik in Theorie
und Praxis erlernt. Durch die Analytik lassen sich Prozesse Gberwachen und im Folgenden steuern.
Neben den Zwischenprodukten wahrend der Bierherstellung werden au3erdem die Rohstoffe be-
zuglich Qualitat und Eignung analysiert. Mikrobiologische Analysen werden im Modul Getrankemik-
robiologie und biologische Betriebsuberwachung in Theorie und Praxis erlernt. Dabei wird auf
die positiven und negativen Eigenschaften von bier- und getrankespezifischen Mikroorganismen ein-
gegangen. Fur die Garung kommen je nach Bierstil verschiedene Hefegattungen zum Einsatz. De-
ren mikroskopische Unterscheidung und Einsatz zur Erzielung verschiedener Biereigenschaften ist
Kern des Moduls. Des Weiteren ist es wichtig in der Brauerei und anderen getrankeherstellenden
Betrieben produktschadigende Kontaminanten zu identifizieren und entsprechend zu bekampfen
bzw. vorzubeugen.

6.5 Wirtschaftswissenschaften

Eine weitere Besonderheit des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie ist die
Verortung wirtschaftswissenschaftlicher Module im Studienplan. Bereits zu Beginn der Bachelorpru-
fung werden im Modul Allgemeine Betriebswirtschaftslehre die verschiedenen Disziplinen der
Betriebswirtschaftslehre (Bilanzierung, Management, Marketing, etc.) beleuchtet. Im daran anschlie-
Renden Modul Betriebswirtschaftslehre der Getrankeindustrie werden die zuvor erlernten
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Grundlagen auf den Bier- und Getrankemarkt transferiert und auf etwaige Besonderheiten einge-
gangen. Im Mittelpunkt stehen hier vor allem Marketing sowie Management auf verschiedenen Un-
ternehmensebenen. Im Modul Buchfiihrung, Kosten- und Investitionsrechnung werden hinge-
gen die Themenbereiche Bilanzierung, Buchfihrung und Kostenrechnung abgedeckt und anhand
von praxisnahen Berechnungsbeispielen vertieft. Fir die berufliche Praxis eines Ingenieurs ist das
Wissen Uber betriebswirtschaftliche Zusammenhange in der heutigen Unternehmenswelt von es-
sentieller Bedeutung und hat somit hdchste Praxisrelevanz.

6.6 Bachelor’s Thesis

Die beschriebenen Module bereiten die Studierenden in fachlicher Hinsicht auf die Bachelor’s The-
sis vor. Fur die Auswertung von eigenstandig geplanten und durchgefuhrten Versuchsreihen im
Rahmen der Abschlussarbeit bendtigen die Studierenden statistisches Fachwissen, das ihnen im
Modul Statistik vermittelt wird. Dabei werden die mathematischen Grundlagen aus der Grundlagen-
und Orientierungsprifung aufgegriffen. Das Seminar zur guten wissenschaftlichen Praxis, wel-
ches verpflichtend vor Antritt der Bachelorarbeit zu absolvieren ist, vermittelt Kompetenzen zur rich-
tigen Erhebung von Daten und deren Dokumentation. Wissenschaftliches Fehlverhalten (Manipula-
tion, Ideendiebstahl etc.) soll dadurch vermieden und die Studierenden fir Konflikte sensibilisiert
werden.

Uber die Pflichtmodule hinaus steht den Studierenden ein umfangreicher Katalog an Wahlpflichtmo-
dulen zur Verfigung, anhand dessen sie ihr individuelles Profil, ihren persénlichen Interessen fol-
gend, scharfen konnen. Dieser Katalog setzt sich aus Modulen der Bereiche

- Allgemeinbildung, Rechts- und Wirtschaftswissenschaften
- Getranke- und Lebensmitteltechnologie
- Ingenieur- und Naturwissenschaften

Zusammen.
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Abbildung 4: Exemplarisches Curriculum des Bachelorstudiengangs Brauwesen und Getranketechnologie
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(Pflicht) nung (Pflicht) dustrie (Pflicht)
K K
o 5CP
3. W2z5438 Wz5437 LS30000 WZz5431 Wz5303 29
Thermodyna- Lebensmittel- Mikrobiologie Chemisch- Rohstofftechno-
mik (Pflicht) chemie (Pflicht) Techn. Analyse | logie (Pflicht)
(Pflicht) 1 (Pflicht)
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=
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Energieversor- Statistik Berufsorientie- Hefe- und Bier- | Brauereianla-
gung techni- (Pflicht) rungsmodul: technologie gen (Pflicht)
scher Prozesse Teil 1 (3 Wo- (Pflicht)
(Pflicht) chen) (Pflicht)
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cessing (Pflicht) | Praxis (Pflicht) chen) (Pflicht)
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- Dunkelblau = Pflichtmodul Bachelor’s Thesis PR = Praktikum; CP = Credit Points; SL = Studienleistung;
% Hellblau = Wahlmodule K = Klausur (schriftlich) ; M = mundliche Prifung; LL = Laborleistung;
§ Grau = Pflichtmodule PRA = Prasentation; W = wissenschaftliche Ausarbeitung
Griin = Grundlagen- und Orientierungsprifung (GOP)
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7 Organisatorische Anbindung und Zustandigkeiten

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

Sciences angeboten.

Fur 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 zustandig (s. folgende Ubersicht):

Allgemeine Studienberatung:

e Fachstudienberatung:

e Studienbiro, Infopoint:

e Beratung Auslandsaufenthalt/
Internationalisierung:

e Frauenbeauftragte:

e Beratung barrierefreies Studium:

e Bewerbung und Immatrikulation:

TUM School of Life Sciences
25.11.2021

Studienberatung und -information (TUM CST)
studium@tum.de

+49 (0)89 289 22245

bietet Informationen und Beratung fur:
Studieninteressierte und Studierende

(Uber Hotline/Service Desk)

brewing-foodtec.co@ls.tum.de

Campus Office Weihenstephan
campus.office@Ils.tum.de

zentral: TUM Global & Alumni Office
internationalcenter@tum.de

dezentral: Campus Office Weihenstephan
international.co@Is.tum.de

Prof. Aphrodite Kapurniotu
akapurniotu@mytum.de

Servicestelle flr behinderte und chronisch kranke
Studierende und Studieninteressierte (TUM CST)
handicap@zv.tum.de
+49 (0)89 289 22737

Bewerbung und Immatrikulation (TUM CST)
studium@tum.de

+49 (0)89 289 22245

Bewerbung, Immatrikulation, Student Card,
Beurlaubung, Riuckmeldung, Exmatrikulation
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e Beitrage und Stipendien:

e Zentrale Prifungsangelegenheiten:

e Dezentrale Prifungsverwaltung:

e Prifungsausschuss:

¢ Qualitatsmanagement Studium
und Lehre:

TUM School of Life Sciences
25.11.2021
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Beitrage und Stipendien (TUM CST)
beitragsmanagement@zv.tum.de
Stipendien und Semesterbeitrage

Zentrale Prufungsangelegenheiten (TUM CST)
Abschlussdokumente, Prufungsbescheide,
Studienabschlussbescheinigungen

TUM School of Life Sciences;
Campus Office Weihenstephan
Team Prufungsangelegenheiten
examination.co@ls.tum.de

Prof. Dr.-Ing. Thomas Becker (Vorsitzender)
Eva Guyot (Schriftflhrerin)

zentral: Studium und Lehre -
Qualitatsmanagement (TUM CST)
www.lehren.tum.de/startseite/team-hrsl/

dezentral: Campus Office Weihenstephan

Team Qualitdtsmanagement

gam.co@ls.tum.de

Organisation QM-Zirkel, Evaluierung, Koordination
Modulmanagement
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