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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

ANGEWANDTE MATHEMATIK (214181010)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getréanketechnologie
auszulben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z7: Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

B) Modulspezifische Lernziele:
Absolventen des Moduls Angewandte Mathematik kdnnen ...

.. Termumformungen durchfiihren.

.. grundlegende Funktionen berechnen und grafisch darstellen.

.. einfache Gleichungen aufstellen und I6sen.

.. das Konzept der Folgen und Reihen auf anwendungsbezogene Probleme Ubertragen.
.. Grenzwerte von Funktionen bestimmen und Funktionen auf Stetigkeit untersuchen.
.. Ableitungen und Integrale einfacher Funktionen bestimmen.

.. einfache Differentialgleichungen l6sen.

.. mit Vektoren rechnen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
ANGEWANDTE MATHEMATIK - SU (21418101AA)

INHALTE

- Grundlagen

- Funktionen und Gleichungen

- Folgen und Reihen

- Grenzwerte von Funktionen, Stetigkeit
- Differentialrechnung

- Integralrechnung

- Differentialgleichungen

- Vektorrechnung

ANGEWANDTE MATHEMATIK - U (21418101AB)

INHALTE
- Erarbeitung/Vorstellung der Lésungen von Ubungsaufgaben zu Themen aus 21418101AA
- Vertiefung verschiedener Aspekte der Themen aus 21418101AA anhand von ausfiihrlichen Beispielen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

PHYSIKALISCHE GRUNDLAGEN (214181020)

KOMPETENZZIELE

Z1: Die Absolventen sind mit den naturwissenschaftlichen Grundlagen des Studienganges vertraut und besitzen die Fahigkeit
grundlegende Sachverhalte zu verstehen, zu beschreiben und anzuwenden

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
PHYSIKALISCHE GRUNDLAGEN (21418102A)
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Literatur und Materialien

INHALTE
Einflhrung, Messungen, Abschatzungen

Das Wesen der Physik

Messungen und Messfehler, signifikante Stellen
Einheiten, Standards und das SI-System
Umrechnungseinheiten

GroRenordnung: schnelle Abschatzungen
Einheiten und Einheitenliberprifung

Beschreibung von Bewegungen - Kinematik

Bezugssystem und Weg

Durchschnittsgeschwindigkeit

Momentangeschwindigkeit

Beschleunigung

Bewegung bei konstanter Beschleunigung

Der frei Fall

Einsatz der Integralrechnung: Ungleichférmige Beschleunigung

Dynamik

Newton “sche Axiome

Kraft, Masse, Gewicht, Gravitationskraft
Anwendung der Newton “schen Axiome- Reibung
Gravitation und Newton “sches Gravitationsgesetz

Arbeit und Energie

Durch eine konstante Kraft verrichtete Arbeit
Durch eine veranderliche Kraft verrichtete Arbeit
Arbeit und kinetische Energie

Energieerhaltung

Potentielle Energie

Mechanische Energie und lhre Erhaltung
Der Energieerhaltungssatz

Leistung

Impuls, Impulserhaltung
Fluide: Gase und Flissigkeiten

Dichte und relative Dichte

Druck in Fluiden

Auftrieb und archimedisches Prinzip

Fluide in Bewegung — Massenstrom und Kontinuitatsgleichung

Bernoulli “sche Gleichung

Anwendungen des Bernoulli “schen Gesetzes (speziell in der Getrankeindustrie)
Viskositat

Oberflachenenergie und Kapillaritat

Temperatur, Warmeausdehnung und ideales Gasgesetz
Die Atomtheorie der Materie

Temperatur und Thermometer

Warmeausdehnung

Das ideale Gasgesetz

Kinetische Gastheorie

Das ideale Gasgesetz und die molekulare Interpretation der Temperatur
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Molekulare Geschwindigkeitsverteilung

Reale Gase und Phasenanderungen

Dampfdruck und Luftfeuchte

Van der Waals “sche Zustandsgleichung

Warme und der erste Hauptsatz der Thermodynamik

Spezifische Warmekapazitat
Warmetransport: Warmeleitung, Konvektion, Warmestrahlung

Physikalische Aspekte bei der Reinigung
Stromung (laminar und Turbulent), Widerstandsbeiwert
Grundlagen der Schanktechnik

Stromung in Rohren
Gasloslichkeit

PHYSIKALISCHE GRUNDLAGEN (21418102B)

INHALTE
siehe Seminaristischer Unterricht des Moduls
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GRUNDLAGEN DER CHEMIE (214181030)

Fakultat

Studiengang

Semester

Haufigkeit des Angebots
Priifungsordnung Gewicht fir Gesamtnote
Verantwortlicher Professor

Beteiligte Dozenten

KOMPETENZZIELE

Absolventen des Moduls Allgemeine und anorganische Chemie kénnen ...
A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

Z1: ... relevante Fragestellungen in der Brau- und Getrankeindustrie unter Anwendung naturwissenschaftlicher Methoden bearbeiten.

Z5: ... Aufgaben aus den Bereichen chemisch-technische Analyse, Mikrobiologie, Sensorik und Qualitétssicherung
eigenverantwortlich zu bearbeiten.

Z7: ... konnen verschiedene Formen der Zusammenarbeit (Gruppenarbeit, Teamarbeit), unterschiedliche Kommunikations- und
Présentationstechniken einsetzen und beherrschen die angemessene Darstellung und Vermittlung ihrer Ergebnisse.

Z8: ... konnen als Generalisten in den Bereichen der Herstellung von Getranken und fur die entsprechenden Zulieferindustrien ihr
Wissen zielorientiert einsetzen.
B) Modulspezifische Lernziele:

.. Hypothesen auf der Basis grundlegender chemischen Prinzipien und Methoden aufstellen.

.. die Eigenschaften chemischer Elemente aufgrund ihrer Position im Periodensystem herleiten.

.. einfache Molekdlstrukturen und verschiedene Arten von chemischen Bindungen erkennen und benennen.

.. grundlegende chemische Phdnomene und Zusammenhange beschreiben.

.. grundlegende stéchiometrische Rechenoperationen zur Bearbeitung praktischer Fragestellungen anwenden.

.. das Massenwirkungsgesetz zur Charakterisierung von Pufferldsungen anwenden.

.. verschiedene Methoden zur Bestimmung von Wasserinhaltsstoffen beurteilen.

.. die Grundlagen der Erstellung von Redox-Gleichungen anwenden

.. einfache Molekulstrukturen und funktionelle Gruppen organischer Molekile erkennen und benennen.

... die Eigenschaften von organisch-chemischen Verbindungen und ihren Bezug zu biochemischen Vorgéngen erkennen, analysieren
und fachspezifisch beschreiben.

... grundlegende Phdnomene und Zusammenhange der organischen Chemie beschreiben und in weiterfiihrenden Lehrveranstaltungen
anwenden.... einfache Laborgerate sicher und zielorientiert einsetzen.

... grundlegende chemische Arbeitsoperationen sowie zeitlich abgestimmte chemische Experimente

und Ablaufe chemischer Grundoperationen planen und anwenden.

... Lerninhalte der Chemie praktisch anwenden.

... Versuche und Laborarbeit schriftlich dokumentieren und dartber berichten.

... Arbeit und Zeit selbststandig und im Team organisieren.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

Prifungsnummer Prifungsart Dauer Zeitraum Zulassungs- Anteil Endnote
voraussetzungen

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
GRUNDLAGEN DER CHEMIE - SEMINARISTISCHER UNTERRICHT (21418103A)

INHALTE

* Atome und PSE (Atomaufbau: Atommodelle, Elementarteilchen Isotope.
* Periodensystem: Gruppen und Perioden, Metalle, Nichtmetalle, Edelgase,
Eigenschaften als Folge der Stellung im PSE

* Molekile: Molekilstrukturen, chemische Bindung, chemische Formeln

* Stochiometrie (SI-System, Umrechnen von Einheiten, Stoffmengen, molare Massen, Stoffmengen-,
Massen- und Volumenkonzentration, Mischungsrechnen)

* Chem. Gleichgewicht, Massenwirkungsgesetz

* Losungen: Eigenschaften des Wassers, Loslichkeitsprodukt,
Hydratisierung, Solvatation, lonenaustausch

* Sauren, Basen und deren Salze

* pH-Werte starker und schwacher Elektrolyte, Indikatoren

* Puffersysteme

* titrimetrische Gehaltsbestimmungen

* Redoxsysteme

* Kohlenwasserstoffe: Nomenklatur und Eigenschaften (Alkane, Alkene, Alkine, Diene, Cycloaliphaten, Aromaten)

* Stereochemie (Bild-/Spiegelbild-Isomerie, Enantiomere und Diastereomere, optische Aktivitat, Enantiomerentrennung, Bedeutung
der Enantiomerie in Naturstoffen)

* Funktionalisierte Kohlenwasserstoffe: Nomenklatur und Eigenschaften (Alkohole, Ether, Aldhyde, Ketone, Carbonsé&uren,
Carbonséaureester, Carbonsdureamide, Amine)

* Ausgewahlte organisch-chemische Reaktionstypen: Addition (elektrophil, radikalisch), Substitution (radikalisch, nucleophil),
Eliminierung (basisch / sauer katalysiert), Kondensation (Ethersynthese, Veresterung)

* Naturstoffe und deren Eigenschaften (Aminosauren und Peptide/Proteine; Zucker; Lipide)

GRUNDLAGEN DER CHEMIE - UBUNGEN (21418103B)
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Literatur und Materialien

INHALTE
Vertiefung und Anwendung der Lehrinhalte des seminaristischen Unterrichtes anhand von Ubungsaufgaben:

* Substanzklassen

* Stochiometrie

* Herstellung von Mischungen

Berechnung des pH-Wertes unterschiedlicher Lésungen
Berechnung wichtiger KenngréRen von Puffersystemen
* Aufstellung von Redoxgleichungen

* Kohlenwohlenwasserstoffe: Nomenklatur und Eigenschaften

(Alkane, Alkene, Alkine, Diene, Cycloaliphaten, Aromaten)

* Stereochemie (Bild-/Spiegelbild-Isomerie, Enantiomere und Diastereomere, optische Aktivitat, Enantiomerentrennung, Bedeutung
der Enantiomerie in Naturstoffchemie

* Funktionalisierte Kohlenwasserstoffe: Nomenklatur und Eigenschaften (Alkohole, Ether, Aldhyde, Ketone, Carbonséauren,
Carbonséaureester, Carbonsaureamide, Amine)

* Ausgewahlte organisch-chemische Reaktionstypen: Addition (elektrophil, radikalisch), Substitution (radikalisch, nucleophil),
Eliminierung (basisch / sauer katalysiert), Kondensation (Ethersynthese, Veresterung)

* Ausgewahlte organisch-chemische Reaktionstypen: Addition (elektrophil, radikalisch), Substitution (radikalisch, nucleophil),
Eliminierung (basisch / sauer katalysiert), Kondensation (Ethersynthese, Veresterung

* Naturstoffe und deren Eigenschaften (Aminosauren und Peptide/Proteine; Zucker; Lipide)

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 10 von 73



WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

TECHNISCHE KOMMUNIKATION (214181040)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs:

Z3: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z7: Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fur die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getrédnketechnologie
auszulben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

b Modulspezifische Lehrnziele

- Prinzipien der Gespréachsfiihrung kennen und anwenden

- Présentationen erstellen

- Vortrage vorbereiten und frei halten

- Dreidimensionale Kérper in drei Ebenen zeichnen

- Technische Zeichnungen mit BemafRungen erstellen und lesen

- FlieRbilder verstehen und zeichnen

- Grundoperationen der Mess- und Regeltechnik in FlieBbilder zeichen bzw. identifizieren

ACHTUNG "GENERIERTE PRUFUNG BEDEUTET; DASS SICH DIE PRUFUNG AUS MEHREREN TEILPRUFUNGEN ZUSAMMENSETZT!

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
TECHNISCHE KOMMUNIKATION (21418104A)

INHALTE

- Grundlagen der Kommunikation

- Kommunikationsmodelle

- Aufbau von Présentationen und Protokollen

- Grundlagen der Tabellenkalkulation

- Abgrenzung technischer Zeichnung zu allgemeinen Darstellungen

- Formale Vorschriften fir technische Zeichnungen (DIN-Normen fir Blattgroen, Schrift, Schriftfeld, Teilelisten)
- Projizieren und Klappen von Koérpern

- Grundlagen der BemaRung

- Abgrenzungen zwischen allgemeinen, verfahrenstechnischen und R. u. |.-FlieRbild
- Symbole fur FlieRbilder

UBUNG TECHNISCHE KOMMUNIKATION 1 (21418104BA)

UBUNG TECHNISCHE KOMMUNIKATION 4 (21418104BD)
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EINFUHRUNG IN DIE GETRANKEPRODUKTION (214181050)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 1 EC 5.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Wintersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 1.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Martin Krottenthaler

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele:

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

Z3: Die Absolventen kennen die Grundlagen der Erzeugung oder Bereitstellung von Rohstoffen und Ausgangsmaterialien fur die
Getrankeherstellung.

B) Modulspezifische Lernziele:

- Erfassung aller Prozessschritte und der verwendeten Aggragate bei der Herstellung von Malz, Bier, Wein und alkoholfreien
Getranken

- Erfassung des technologischen Hintergrundes der einzelnen Prozessschritte

- grundlegende sensorische Beurteilung von Getranken im Rahmen von Verkostungen

- Einfihrung in rechtliche Rahmenbedingungen der Getrankeindustrie

C) in geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

D) Zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards.

Es wird vom Bundesministeriums der Justiz und flr Verbraucherschutz die Internetquelle "Gesetze im Internet" den Studierenden
vorgestellt. Ziel ist es, die gesetzlichen Rahmenbedingungen zu vermitteln, welche in der Getrankeindustrie gelten.

Né&her erlautert werden dabei:

- Verordnung Uber die Qualitdt von Wasser fir den menschlichen Gebrauch

(Trinkwasserverordnung - TrinkwV)

- Verordnung Uber natirliches Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwasser

(Mineral- und Tafelwasser-Verordnung)

- Verordnung Uber Fruchtsaft, Fruchtnektar, koffeinhaltige Erfrischungsgetranke und Krauter- und Friichtetee fiir Sduglinge und
Kleinkinder

(Fruchtsaft- und Erfrischungsgetranke- und Teeverordnung - FrSaftErfrischGetrTeeV)

- Weingesetz

Es werden vom Bundesamt fir Er__néhrung und Landwirtschaft die Leitsatze fur Erfrischungsgetranke und die Leitsatze fir Fruchtséaft
vorgestellt. Ziel ist es, eine gute Ubersicht zu Begriffsbestimmungen und Beschaffenheitsmerkmalen zu geben.

Es wird die Bayerischen Landesanstalten fiir Weinbau und Gartenbau vorgestellt. Ziel ist es, aktuelle Informationen zu den
Getrankerohstoffen zu erhalten.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
EINFUHRUNG IN DIE GETRANKEPRODUKTION (21418105A)

INHALTE

Brauereirohstoffe (Wasser, Gerste, Hopfen)

Malzerei (Gerstenerzeugung, Gerstenbehandlung, Weichen, Keimen, Schwelken und Darren, Malzbehandlung)

Brauerei (Malzreinigung, Schroten, Maischen, Lautern, Wirzekochen, Wirzebehandlung)

Weinbereitung (gesetzliche Vorschriften, chem. Zusammensetzung der Trauben, Traubenbehandlung, Weinherstellung)
Herstellung von Saften (gesetzliche Vorschriften, Fruchtverarbeitungsschritte)

Herstellung alkoholfreier Erfrischungsgetranke (gesetzliche Vorschriften, Grundstoffe)

Markt und Produktentwicklung
Fermentation (alkoholische Garung, Milchsauregarung, vergorene Getranke)
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MALZEREI- UND WURZETECHNOLOGIE MIT BRAUANALYTIK (214182010)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 2 EC 6.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Sommersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 2.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Martin Krottenthaler

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele:

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

Z3: Die Absolventen kennen die Grundlagen der Erzeugung oder Bereitstellung von Rohstoffen und Ausgangsmaterialien fur die
Getrankeherstellung.

B) weitere Lernziele:

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fur die Herstellung von Getrédnken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

C) in geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z1: Die Absolventen sind mit den naturwissenschaftlichen Grundlagen des Studienganges vertraut und besitzen die Fahigkeit
grundlegende Sachverhalte zu verstehen, zu beschreiben und anzuwenden

Z5: Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzufiihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

Z26: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getranketechnologie
auszuiiben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Modulspezifische Lernziele:

- Kenntnis aller fir die Herstellung von Malz und Wiirze notwendigen Maschinen und Anlagen, sowie deren Parametrierung.

- Kenntnis der Normwerte von Rohstoffen und Zwischenprodukten (Wasser, Hopfen, Gerste, Malz, Wirze) und den Auswirkungen,
falls diese Normwerte verlassen werden.

- Kenntnis der Prozessschritte zur Herstellung von Malz und Wiirze, inclusive der technologischen Interpretation (Rezepturen zum
Weichen, Keimen und Darren, Verfahren und Rezepturen zum Schroten, Maischen, Lautern, Wirzekochen, Trubabtrennen und
Wiirzekiihlen)

- Versténdnis des Zusammenspiels zwischen Technik und Technologie in einer Malzerei und Brauerei

- Kenntnis der Methoden zur Kalthopfung/dry-hopping

- Fachrechnen: Sudhausausbeute, Hopfengabe, Attenuationslehre

- Vorlesung zu Laboranalysen des Malzerei- und Brauereibereichs (z.B. Kjeldahl-Stickstoff, Wassergehalt, Riboflavin, Restalkalitat von
Wasser, Oxidierbarkeit, Zuckerbestimmung nach Luff-Schoorl, Pyknometrie, Labormaischverfahren, Friabilimeter,
Stammwiirzebestimmung aus Bier, Bittereinheiten, Trilbungsmessung)

D) Zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards

Es wird die Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft vrorgestellt. Ziel ist es, aktuelle Informationen zu den Brauereirohstoffen
Gerste und Hopfen zu erhalten. Dabei werden Aspekte zu Klima, Boden und Landwirtschaft angesprochen.

Es werden Analysenmethoden vorgestellt und die unterschiedlichen Standards von MEBAK (Mitteleuropaische Brautechnische
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Analysenkommission), EBC (European Brewery Convention) und DIN (Deutsche Industrienorm) erlautert.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
MALZEREI- UND WURZETECHNOLOGIE MIT BRAUANALYTIK (21418201A)

INHALTE
Wasser: gesetzliche Vorschriften, chemische Zusammensetzung, Wasseraufbereitung

Hopfen: chemische Zusammensetzung, Hopfenanbau, Hopfendarre, Herstellung und Anwendung von Hopfenprodukten

Gerste:
chemische Zusammensetzung, Gerstenanbau

Malzbereitung:
Gerstenreinigung, Weichen, Keimen, Schwelken und Darren, Malzbehandlung

Widrzebereitung:
Malzreinigung, Schroten, Maischen, Lautern, Wirzekochen, Trubabtrennung, Kihlung, enzymatische und chemische Vorgénge

Laboranalytik:

Redoxreaktionen, gravimetrische Bestimmungen, Komplexometrie, Nephelometrie, Photometrie, Jodometrie,
Rohstoffanalyse (Gerste, Malz) Wirze- und Bieranalysen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

THERMODYNAMIK UND TRANSPORTPHANOMENE (214182020)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs:

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getrédnketechnologie
auszuliben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fir die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

C) In geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

Z3: Die Absolventen kennen die Grundlagen der Erzeugung oder Bereitstellung von Rohstoffen und Ausgangsmaterialien fur die
Getrankeherstellung.

Z7: Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

b) Modulspezifische Lehrnziele:

- Verstehen das verschiede Energieformen gleichwertig sind und in einander umgewandelt werden

kénnen so wie das Energie nicht erzeugt oder vernichtet werden kann.

- Begreifen dass ein Perpetuum mobile nicht mdglich ist.

- Den Begriff thermodynamisches System anwenden kénnen.

- Grundlegendes Verstandnis flr Entropie kennen und auf technische Prozesse Ubertragen

- Kreisprozesse begreifen und auf technische Anwendungen wie Motoren und Kélteanlagen

Ubertragen.

- Trocknungsprozesse und die Aufnahme von Wasser in Luft mit Hilfe der Mollier h,X-Diagramms

erfassen

- Wéarmelbertragungsphanimene beschreiben und berechnen.

- Verstandnis fur das Verhalten von Flissigkeiten entwickeln.

- Bernoulli-Gleichung aus dem Energieerhaltungssatz entwickeln.

- Funktionsprinzip von Pumpen verstehen.

- Pumpen und Rohrleitungsnetze mathematisch beschreiben und auslegen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
THERMODYNAMIK UND TRANSPORTPHANOMENE (21418202A)

INHALTE

Thermodynamik

® Definition Energie

® Hauptsatz mit dem Enthalpiebegriff

® Hauptsatz

® Gasgesetz mit isobaren, isothermen, isentropen und isenthalpen Zustandsanderungen
® Rechtslaufige Kreisprozesse: Motoren, Joule-Prozess, Clausius-Rankine-Prozel3
® Linkslaufige Kreisprozesse: Kélteanlage und Warmepumpe

® Zustandsanderungen feuchter Luft im Mollier h, x-Diagramm

® Warmeulbertragung und Warmeubertrager

Stromungslehre

® Grundlagen der Hydrostatik

® Viskositat (newtonsche und nicht-newtonsche)

® Stromungsformen

® Kontinuitats-Gleichung (Bernoulli)

® Rohrreibung

® Impulssatz und Anwendung in Fluiden

® Pumpentypen und Kennlinien

® Kavitation und NPSH-Wert

THERMODYNAMIK UND TRANSPORTPHANOMENE (21418202B)
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

WERKSTOFFE UND ANLAGENTECHNIK (214182030)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs:

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getranketechnologie
auszuiiben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

Z3: Die Absolventen kennen die Grundlagen der Erzeugung oder Bereitstellung von Rohstoffen und Ausgangsmaterialien fir die
Getrankeherstellung.

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z7: Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fur die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) modulspezifische Lernziele:

- Werkstoffe kennen und unterscheiden

- Werkstoffe fiir den Kontakt mit Lebensmittel auswéahlen

- Korrossion verstehen und GegenmalRnahmen entwickeln

- Energieversorgungssituation kennen und beurteilen

- Anlagen zur Bereitstellung von Warme, Kélte und Druckluft in ihrer Funktion verstehen.

C) sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Behandelt wird die Richtlinie 2014/68/EU Uber Druckgerate und ihre Konsequenzen fir die Getrankeindustrie. Anhand dieser
Richtlinie wird den Studierenden aufgezeigt, dass sie spater als Mitglieder der Geschaftsfihrung auch in einem besonderen
Haftungsverhaltnis stehen und in einem Team Verantwortung Gbernehmen missen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
WERKSTOFFE UND ANLAGENTECHNIK (21418203A)

INHALTE

Grundzlige der Werkstoffkunde:

Materialbeansprungungsarten

Materialprifung: Zugversuch

Einteilung und Eigenschaften sowie Bearbeitung von Werkstoffen:

Metalle, Kunststoffe, Keramik, Glas, Verbundwerkstoffe, Sinterwerkstoffe

Korrosion: Entstehung, Ursachen und Vermeidung

Apparate und Anlagen zur Bereitstellung von Energie:

Energiearten, Vorkommen und Nutzung (Nuklear,®I, Kohle, Gas)

Regenerative Energien (Photovoltaik, Solarthermie, Wind, Wasser, Biogas, Biomasse, Pflanzendl, Bioalkohol)
Kesselanlagen, ins besonders Aufbau Dreizugkessel zur Dampfbereitstellung

Kélteanlagen, ins besonders NH3-Anlagen (Bauteile, Kaltemittel, Kaltetrager) und daneben spezielle Kalteanlagentechnik, wie
Phillipskaltemaschine, Ad- und Absorbtionsanlagen, thermoelektrische Systeme

Druckluft: Anlagenaufbau und EnergieeinsparmaRnahmen

WERKSTOFFE UND ANLAGENTECHNIK (21418203B)

INHALTE

Verstandnis fir den Aufbau einer industriellen Dampfkesselanlage

Verstandnis flr den Aufbau einer Kalteanlage mit NH3 als Kaltemittel

Versténdnis fur den Aufbau einer Druckluftanlage

Einflhrung in die hygienegerechte Verarbeitung von Edelstahl (Schneiden, SchweilRen, Formen, Schleifen, Polieren)

Verarbeitung von Schwarzstahl
Herstellung von Dampfkesseln und BHKWs
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BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHE GRUNDLAGEN DER GETRANKEINDUSTRIE (214182050)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 2 EC 5.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Sommersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 0.5
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Matthias Kunert

Teilnahmebedingungen keine, Pflichtfach

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

(Z4) Die Absolventen kennen die Grundlagen der allgemeinen und speziellen Betriebswirtschaftslehre unter besonderer
Berlicksichtigung des Getrankebereiches.

Die betriebswirtschaftliche Ausbildung ermdglicht ihnen Managementaufgaben mit fundierten betriebswirtschaftlichen Instrumenten
zu Ubernehmen.

(Z26) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstédndigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(Z8) Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) Modulspezifische Lernziele:

® Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre wiedergeben und auf Unternehmen der Getréankeindustrie anwenden

® Beschaffung, Produktion und Absatz als zentrale Unternehmensfunktionen naher erlautern und die wirtschaftliche Funktionsweise
eines Getrdnkeunternehmens verstehen

® Bedeutung, Aufbau und das Management von Lieferketten verstehen

® Grundlegende betriebswirtschaftliche Zusammenhange in der Wertschopfungskette von Getrankeunternehmen verstehen und auf
betriebswirtschaftlicher Ebene branchenspezifische Problemstellungen diskutieren kénnen

® Die Prinzipien der Beschaffung, Produktion und Absatz als zentrale Unternehmensfunktionen néaher zu erlautern und nachhaltige
Entwicklungskonzepte als zentrale Herausforderung fir Unternehmen der Getrédnkeindustrie verstehen

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Im Kapitel GRUNDLAGEN DER ALLGEMEINEN BWL werden die Kennzeichen wichtiger Rechtsformen von Unternehmungen
vorgestellt:

® Einzelunternehmen / Einzelkaufmann

® Genossenschaft (eG)

® Gesellschaft des birgerlichen Rechts (GbR)

® Partnergesellschaft (PartG)

® Offenen Handelsgesellschaft (OHG)

® Kommanditgesellschaft (KG)

® Aktiengesellschaft (AG) und Kommanditgesellschaft auf Aktien (KGaA)
® Gesellschaft mit beschrankter Haftung (GmbH & GmbH & Co. KG)

Im Kapitel MATERIALWIRTSCHAFT wird die ABC-Analyse besprochen und gelibt. Desweiteren werden im Rahmen von Efficient
Consumer Respond (ECR) folgende Basistechniken vorgestellt:

® CPFR: Collaborative Planning, Forecasting and Replenishment (CPFR)
® EDI: Electronic Data Interchange

® SINFOS: Stammdateninformationssystem
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® GTIN 13: Global Trade Item Number (ehemals EAN 13)
® GS1 128: Global Standard Strichcode (ehemals EAN 128)
® RFID: Radio Frequency Identification

Im Kapitel PRODUKTION werden die Kennzahlen zur Beurteilung der Abfullarbeit nach DIN 8782 besprochen und gelibt. Als weiteres
System zur Beurteilung der Abflllarbeit wird das System OEE (Overall Equipment Effectiveness) vorgestellt. Weiterhin wird auf das
V-Diagramm nach Berg (Bergsche Kurve) eingegangen, welche die richtige Anordnung der Aggregate in einem Abfillbetrieb
beschreibt. In diesem Kapitel findet im Rahmen des Kostenmanagements die Einfliihrung in die Kostenrechnung nach dem
brauereispezifischen Kostenrechnungssystem ,Weihenstephan” statt.

Im Kapitel DISTRIBUTION werden die unterschiedlichen Arten von Bierlieferungsvertragen (Bierlieferungsrecht) besprochen. Der
Bierlieferungsvertrag ist ein im BGB nicht erwéhnter Vertragstyp und enthalt Elemente des Kaufvertrags (8§ 433 BGB; Bier, andere
Getranke), Leihvertrags (8 598 ff. BGB; Inventar wie Trinkglaser, Bierdeckel), Pachtvertrags (8 581 ff. BGB; Gaststatte),
Darlehensvertrags (8§ 488 BGB; Finanzierung) und Sukzessivlieferungsvertrags (Art, Lieferzeit und Mindestmenge der Getranke).
AuRerdem wird der Zusammenhang zwischen Preis- und Distributionspolitik anhand des Zustellpreissystems (Ganterpreis) und
Rampenpreissystems in der deutschen Brauwirtschaft dargestellt.

Die UBUNGEN zu diesem Fach werden vom Dozenten nur moderiert, d.h. die Studierenden lernen, Rechenaufgaben selbsténdig zu
bearbeiten und eine Losungsstrategie zu entwickeln.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

LEHRVERANSTALTUNGEN
BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHE GRUNDLAGEN DER GETRANKEINDUSTRIE (21418205A)

INHALTE
Einflhrung: Zentrale Marktentwicklungen in der Brauindustrie

1 Grundlagen

1.1 Bedurfnisse und knappe Gilter als Voraussetzung
1.2 Typologie der Unternehmung

1.3 Rechnungswesen

2 Materialwirtschaft
2.1 Grundlagen
2.2 Beschaffungsarten

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 23 von 73



2.3 Planungs- und Entscheidungsinstrumente
2.4 Bestellplanung

2.5 Organisation des Einkaufs

2.6 Entsorgung

3 Produktion

3.1 Grundlagen

3.2 Planung des Produktionsablaufs
3.3 Kostenmanagement

4 Distribution und Logistik
4.1 Grundlagen

4.2 Absatzkanalmanagement
4.3 Logistikmodelle

5 Vertrieb

5.1 Grundlagen

5.2 Verkaufsorganisation

5.3 Verkaufsprozesse

5.4 Schwachstellenanalyse Gastronomiebetreuung

BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHE GRUNDLAGEN DER GETRANKEINDUSTRIE - UBUNG (21418205B)

INHALTE
Ubungen zu:

- Supply-Chain Management
- Materialwirtschaft

- Produktionsmanagement

- Produktionsoptimierung

- Fuhrparklogistik

- Gewinn/Verlustrechnung
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GRUNDLAGEN DER STATISTIK (214182060)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getréanketechnologie
auszulben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z7: Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

B) Modulspezifische Lernziele:
Absolventen des Moduls Statistik kénnen ...

.. einen Datensatz in geeigneter Weise grafisch darstellen.
.. deskriptive Maf3zahlen bestimmen.

.. Korrelationen zwischen zwei Merkmalen quantifizieren.

... eine lineare Ausgleichsgerade berechnen.

.. Wahrscheinlichkeiten anhand von Modellen bestimmen.
.. Konfidenzintervalle berechnen.

.. statische Tests durchfiihren.

.. die Statistiksoftware R einsetzen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
GRUNDLAGEN DER STATISTIK - SU (21418206AA)

INHALTE
Grundlagen

Deskriptive Statistik einer Variablen
* grafische Darstellungen

* Lagemale

* Streuungsmale

Deskriptive Statistik von zwei Variablen
* grafische Darstellungen

* Kreuztabellen

* KorrelationsmalRRe

* Regressionsrechnung
Wahrscheinlichkeitsrechnung

* Grundlagen

Induktive Statistik

* Schatzverfahren

* Konfidenzintervalle
* Einstichproben-Signifikanztests

GRUNDLAGEN DER STATISTIK - U (21418206AB)

INHALTE
* Erarbeitung/Vorstellung der Lésungen von Ubungsaufgaben zu Themen aus 21418206AA
* Vertiefung verschiedener Aspekte der Themen aus 21418206AA anhand von ausflhrlichen Beispielen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

REINIGUNG UND DESINFEKTION (214183060)

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

LEHRVERANSTALTUNGEN
REINIGUNG UND DESINFEKTION (21418306A)

INHALTE

* Grundlagen der Reinigung & Desinfektion

* Reinigung und Desinfektion beeinflussende Parameter

* Oberflachen von Produktionsanlagen und des Produktionsumfeldes.

* Zusammensetzung und Wirksamkeit von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

*  Sinner “scher Kreis (Konzentration, Zeit, Temperatur und Mechanik)

*  Praxisnaher Einsatz, Uberwachung und Kontrolle von Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
* Mikrobiologisches Basiswissen / Chemische Desinfektion Reinigungsmethoden (CIP, COP, Engineering Grundlagen)
* Desinfektionsverfahren

* Hygiene und Personalhygiene

* Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln (Arbeitssicherheit)

(Anlieferung, Lagerung, Verteilung zu den Einsatzstellen, Entsorgung)
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* Praxisbeispiele aus der Bier- und Getréankeherstellung
* Ubungsbeispiele in Arbeitsgruppen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

ERNAHRUNGSPHYSIOLOGIE UND BIOCHEMIE (214182040)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:
Z1: ... relevante Fragestellungen in der Brau- und Getrénkeindustrie unter Anwendung naturwissenschaftlicher Methoden bearbeiten.

Z8: ... konnen als Generalisten in den Bereichen der Herstellung von Getranken und fir die entsprechenden Zulieferindustrien ihr
Wissen zielorientiert einsetzen.

Z6: .... Aufgaben aus dem Bereich der Herstellung von Getréanken ggf. unter Zuhilfenahme formaler Methoden bearbeiten und
Losungswege konzipieren.
B) Modulspezifische Lernziele:

.. Hypothesen auf der Basis grundlegender zellbiologischer und physiologischer Prinzipien aufstellen.

.. die physiologische Bedeutung ausgewahlter Organe und Organsysteme herleiten.

.. fur Brau- und Getranketechnologen relevante Aspekte der Zellbiologie und Humanphysiologie beurteilen.
.. grundlegende zellbiologische und physiologischen Phdnomene und Zusammenhénge beschreiben.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 29 von 73



LEHRVERANSTALTUNGEN
ERNAHRUNGSPHYSIOLOGIE UND BIOCHEMIE (21418204A)

INHALTE

- Chemische Grundbausteine lebender Organismen (Proteine, Kohlenhydrate, Lipide, Nukleinsduren)
* Enzymklassen und deren katalysierte Reaktionen

- Aufbau pro- und eukaryotischer Zellen (Membranen, Cytosol, Zellorganellen)

* Stofftransport

* Zellstoffwechsel und Energiehaushalt (Glykolyse, Citratzyklus, Atmungskette, Photosynthese)

* Zellzyklus (Mitose, Meiose)

* Molekulare Struktur von Genen und Chromosomen(Transkription, Translation)

* Zellverbande und Gewebe

* Organe und Organsysteme unter besonderer Berlicksichtigung des Nervensystems, der Sinnesorgane, des Herzens, des Gastro-
Intestinal-Traktes, der Niere, der Atmung und des Blutes

* Physiologie der Erndahrung unter besonderer Berlicksichtigung der Inhaltsstoffe von Getranken (Alkohol, Mineralstoffe,
Kohlenhydrate)
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GRUNDLAGEN DER MIKROBIOLOGIE (214183010)

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
GRUNDLAGEN DER MIKROBIOLOGIE - SEMINARISTISCHER UNTERRICHT (21418301A)
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INHALTE

* Allgemeine Einflihrung in die Mikrobiologie

* Mikrobielle Lebensformen (Bakterien, Pilze)

* Aufbau und Funktion prokaryontischer Zellen

* Zellmorphologie von Mikroorganismen

* Mikrobiologische Arbeits- und Kultivierungsmethoden

* |dentifizierung und Differenzierung von Mikroorganismen (Bakterien, Hefen, Schimmelpilze)
* Grundlagen der Konservierung,

- Grundlagen der Desinfektion und Sterilisation

GRUNDLAGEN DER MIKROBIOLOGIE - LABORPRAKTIKUM (21418301B)

INHALTE

* Einflhrung in aseptische Arbeitsmethoden

* Nachweis- und Kultivierungsmethoden von Mikroorganismen (Plattengussverfahren, Flissiganreicherung, Membranfiltration, ...)
* Mikroskopie und GroRenbestimmung von Mikroorganismen

* Farbe- und Differenzierungsmethoden

* Bestimmung von Stoffwechseleigenschaften von Mikroorganismen
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VERFAHRENSTECHNIK 1 (214183020)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester S EC 5.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Wintersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 1.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Sabine Grlner-Lempart

Beteiligte Dozenten Dr. Johannes Tippmann

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs

(Z1) Die Absolventen sind mit den naturwissenschaftlichen Grundlagen des Studiengangs vertraut und besitzen die Fahigkeit
grundlegende Sachverhalte zu verstehen, zu beschreiben und anzuwenden.

(Z6) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(28) Die Absolventen sind grundsatzliche Generalisten fir die Herstellung von Getrédnken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

(Z11) Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstéatigkeit als Ingenieur fiir die Brau- und
Getranketechnologie auszuliben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

B) Modulspezifische Lernziele

Die Absolventen sind in der Lage die grundlegenden Prinzipien der Schittgutcharakterisierung zu verstehen und anzuwenden. Dazu
gehoren die Methoden der Partikelgré3enanalyse sowie deren mathematische und grafische Auswertung.

Die Absolventen verstehen die Bedeutung und Methoden der Probenahme, sowie der erforderlichen Geratschaften dazu.

Die Absolventen besitzen das Wissen die Nachbereitung von Schiittgiitern mittels verschiedender Trennmethoden durchzufiihren
sowie die Glte des Trennerfolges zu berechnen.

Die Absolventen sind in der Lage die grundlegenden Parameter der Schittgutlagerung in Silos zu bestimmen, rechnerisch und
grafisch auszuwerten und sind mit dem Mohr “schen Spannungsdiagramm vertraut.

Die Absolventen kennen die wichtigsten Prinzipien an Zerkleinerungsverfahren, konnen den Zerkleinerungserfolg und eine
energetische Betrachtung anhand der Ublichen KenngréRen berechnen und sind in der Lage geeignete Zerkeinerungsapparate
auszuwahlen.

Die Absolventen besitzen die Fahigkeit die Verarbeitung von SchittgUtern in der Wirbelschicht auszulegen, das Verhalten von
Schuttgitern in der Wirbelschicht vorherzusagen und kennen die Anwendungsfelder der Wirbelschichttechnologie.

Die Absolventen verstehen die grundlegenden Prinzipien der Fest-Flissig-Trennung. Sie sind in der Lage sowohl die Trennung mittels
Sedimentation als auch Zentrifugation zu berechnen und kennen die hierfiir Ublichen Apparate. Zudem sind ihnen die verschiedenen
Arten der Filtration, die wichtigsten Filtrationsapparate sowie der zugehorigen Berechnungsmethoden vertraut.

Die Absolventen sind mit dem Prinzip der Destillation und Rektifikation vertraut. Sie kennen die grundlegenden
Phasengleichgewichtsdiagramme und kénnen insbesondere im McCabe-Thiele-Diagramm die notwendige Zahl der theoretischen
Trennstufen ermitteln. Darliber hinaus kennen sie die verschiedenen Arten an Kolonneneinbauten sowie die Mdéglichkeiten Kolonnen
miteinander zu verschalten und zu betreiben. Sie kbnnen sowohl Massenbilanzen fiir die einzelnen Komponenten als auch
Energiebilanzen erstellen.

Die Absolventen besitzen die Fahigkeit die Stofftransportvorgange bei der Extraktion zu verstehen und kennen die unterschiedlichen
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Arten der Extraktion, insbesondere der Hochdruckextraktion. Sie kdnnen im Gibbs “schen Dreiecksdiagramm die erforderliche Anzahl
der theoretischen Trennstufen, die Grenzen des Extraktionsmitteleinsatzes und die Zusammensetzungen der verschiedenen
Fraktionen ermitteln. Sie sind zudem mit den verschiedenen Gruppen an Extraktionsapparaten vertraut.

Die Absolventen sind in der Lage unterschiedliche Trocknungsverfahren zu verstehen, die Trocknungskinetik zu erfassen und
Trocknungsapparate auszuwahlen. Darlber hinaus kénnen sie Trocknungsverfahren berechnen und den Verlauf im Mollier-Diagramm
darstellen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
VERFAHRENSTECHNIK | - UNTERRICHT (21418302A)

INHALTE

Grundlagen der mechanischen Verfahrenstechnik

Charakterisierung, Bearbeitung und Behandlung von Feststoffen (Kornanalyse, Schittgutcharakterisierung, Zerkleinerung,
Schattgutlagerung, Wirbelschicht) Verfahren der Fest-Fllssig-Trennung (Sedimentation, Zentrifugation, Filtration) Auslegung und
Berechnung mechanischer Verfahren Industriell eingesetzte Apparate

Grundlagen der thermischen Verfahrenstechnik
Thermische Verfahren zur Trennung von Gemischen (Destillation, Rektifikation, Extraktion, Hochdruckextraktion, Kristallisation,
Trocknung) Auslegung und Berechnung thermischer Verfahren Industriell eingesetzte Apparate

VERFAHRENSTECHNIK | - UBUNGEN (21418302B)
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INHALTE
Berechnungen zu folgenden Themen

PartikelgréRenverteilungen / PartikelgroRenanalyse
Trenngrad und Trenngradkurven

Mohr “sches Spannungsdiagramm / Lagerung von Schittgltern
Zerkleinerungsprozesse

Wirbelschichtanlagen

Sedimentation / Zentrifugation

Filtrationsprozesse

Destillation / Rektifikation

Extraktion

Trocknungskinetik

Kristallisation

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 35 von 73



WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

MARKETING (214183030)

Fakultat

Studiengang

Semester

Haufigkeit des Angebots
Priifungsordnung Gewicht fir Gesamtnote
Verantwortlicher Professor

Teilnahmebedingungen

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

(Z4) Die Absolventen kennen die Grundlagen der allgemeinen und speziellen Betriebswirtschaftslehre unter besonderer
Berlicksichtigung des Getrankebereiches.

Die betriebswirtschaftliche Ausbildung ermdglicht ihnen Managementaufgaben mit fundierten betriebswirtschaftlichen Instrumenten
zu Ubernehmen.

(26) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(Z7) Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

Die Studierenden kénnen fachspezifische Inhalte ggf. softwaregesttitzt erarbeiten und angemessen muindlich bzw. schriftlich
prasentieren. Sie sind in der Lage eine geeignete Darstellungsmethode und Prasentationstechnik auszuwahlen.

(Z8) Die Absolventen sind grundsétzlich Generalisten fur die Herstellung von Getranken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) Modulspezifische Lernziele:

® Marketing als Instrument der marktorientierten Unternehmensfiihrung verstehen

® Verschiedene Aufgabengebiete der Markt- und Konsumentenforschung unterscheiden

® Verstandnis spezifischer Instrumente des strategischen Marketing

® Vertiefte Kenntnis Uber spezifische Instrumente des operativen Marketingmix (Produkt-, Preis-, Distributions- und
Kommunikationspolitik) in Unternehmen der Getrankeindustrie

® Fahigkeit zur Anwendung und Umsetzung der Marketinginstrumente in Unternehmen der Getréankeindustrie

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Im Kapitel Marktforschung werden die Triebkréfte des Branchenwettbewerbs nach PORTER (Porter’s Five Forces) am Beispiel der
Brau- und Getrénkeindustrie erortert. Neben géngigen Erhebungsarten und -methoden werden grundséatzliche marketingspezifische
Kennzahlen und deren Verwendung erortert:

® Markt- und Absatzpotenzial

® Markt- und Absatzvolumen

® Absoluter und relativer Marktanteil
® Marktsattigung

Die Kapitel des OPERATIVEN MARKETINGS sind nach dem 4P-Konzept spezifisch fur die Getrankebranche unterteilt:
® Product: Produkt- und Sortimentspolitik
® Price: Preis- und Konditionenpolitik

® Promotion: Kommunikationspolitik
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® Placement: Distributionspolitik

Die Kapitel des STRATEGISCHEN MARKETINGS enthalten folgende marketingtechnische Methoden, Konzepte, Tools oder Analysen,
welche von den Studierenden in Teams erarbeitet werden:

A Grundlegende strategische Methoden und Bausteine

® Vorgehensweise bei der Erstellung eines strategischen Absatzplans in einem Brauereiunternehmen

® Die Eignung des Benchmarking als betriebswirtschaftliche Methode in der Brau- und Getrénkeindustrie

® Die ,Balanced Scorecard" als effizientes Managementinstrument — Einsatzmdoglichkeiten in der Brau- und Getrankeindustrie
® Shareholder-Value und Stakeholder Konzept als Basis fiir die strategische Planung in der Brau- und Getrankeindustrie

® Frihwarnsysteme als Bausteine des strategischen Managements in der Brau- und Getrankeindustrie

® Risikomanagement: Identifikation und Analyse von Risiken im Marketing von Brauereien

B Analyseverfahren und Planungskonzepte zur Findung von Marketingstrategien in der Brau- und Getrankeindustrie

® Wettbewerbsstrategien nach PORTER

® GAP-Analyse zur Identifizierung strategischer und operativer Liicken

® Portfolioanalyse (BCG-Matrix) zur strategischen Positionierung

® Lebenszyklusanalyse zur Unterstliitzung einer aktiven Produktpolitik

® SWOT-Analyse zur Identifizierung von Kernkompetenzen und daraus resultierenden Wettbewerbsvorteilen
® \Wettbewerbsvorteile durch groBen Marktanteil: Die Erfahrungskurve

® Gewinnauswirkung von Marktstrategien: Das PIMS-Konzept

C Marketingstrategien nach BECKER — Konzept und Beispiele aus der Brau- und Getrankeindustrie
® Marktfeldstrategien
® Marktstimulierungsstrategien

® Marktparzellierungstrategien
® Marktarealstrategien

ACHTUNG "GENERIERTE PRUFUNG BEDEUTET: DASS SICH DIE PRUFUNG AUS MEHREREN TEILPRUFUNGEN ZUSAMMENSETZT!

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
MARKETING (21418303A)
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INHALTE

1 Grundlagen

1.1 Definition

1.2 Marketingziele und Marketingprozesse
1.3 Die Marketinginstrumente

1.4 Einsatzbereiche des Marketing

1.5 Marktbearbeitungsstrategien

2 Marktforschung

2.1 Grundlagen

2.2 Erhebungsarten

2.3 Erhebungsmethoden

2.4 Panel

2.5 Wichtige Kennziffern fir Markte und Unternehmen

3 Operatives Marketingmanagement — Marketing-Mix
3.1 Produkt und Sortimentspolitik

3.2 Kommunikationspolitik

3.3 Preis- und Konditionenpolitik

3.4 Distributionspolitik

MARKETING (21418303B)
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INHALTE
Themen flr die Seminarbeitrage der Studententeams:

A Grundlegende strategische Methoden und Bausteine:

A1 Vorgehensweise bei der Erstellung eines strategischen Absatzplans in einem Brauereiunternehmen

A2 Die Eignung des Benchmarking als betriebswirtschaftliche Methode in der Brau- und Getrankeindustrie

A3 Die ,Balanced Scorecard" als effizientes Managementinstrument — Einsatzmdoglichkeiten in der Brau- und Getrankeindustrie
A4 Shareholder-Value und Stakeholder Konzept als Basis fur die strategische Planung in der Brau- und Getréankeindustrie

A5 Frihwarnsysteme als Bausteine des strategischen Managements in der Brau- und Getrankeindustrie

A6 Risikomanagement: Identifikation und Analyse von Risiken im Marketing von Brauereien

B Analyseverfahren und Planungskonzepte zur Findung von Marketingstrategien in der Brau- und Getrénkeindustrie:
B1 GAP-Analyse zur Identifizierung strategischer und operativer Licken

B2 Portfolioanalyse (BCG-Matrix) zur strategischen Positionierung

B3 Lebenszyklusanalyse zur Unterstlitzung einer aktiven Produktpolitik

B4 SWOT-Analyse zur Identifizierung von Kernkompetenzen und daraus resultierenden Wettbewerbsvorteilen

B5 Wettbewerbsvorteile durch groRen Marktanteil: Die Erfahrungskurve

B6 Gewinnauswirkung von Marktstrategien: Das PIMS-Konzept

C Marketingstrategien nach BECKER - Konzept und Beispiele aus der Brau- und Getréankeindustrie:
C1 Marktfeldstrategien

C2 Marktstimulierungsstrategien

C3 Marktparzellierungstrategien

C4 Marktarealstrategien
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GETRANKEVERPACKUNGS- UND -ABFULLTECHNIK (214183040)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs:

Z3: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getranketechnologie
auszuiiben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

B) Modulspezifische Lernziele:

- Behalter zur Abfillung von Getranken mit ihrer Herstellung kennen und nach Anwendungszweck differenzieren.

- Anlagen der Getrénkeabfillung in ihrer Funktion verstehen.

- Uberblick tiber die Prizipien des Hygenic Design haben und anwenden.

- Praktische Fahigkeiten entwickeln, um in einem Flaschenkeller Messungen zur Qualitatssicherung und Anlagenoptimierung
durchfliihren.

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Behandelt wird die Verordnung Uber Fertigpackungen und andere Verkaufseinheiten (Fertigpackungsverordnung - FPackV)
einschlieBlich der praktischen Umsetzung der Kontrolle im Praktikum. In Vorlesungsteil iber Hygienic Design wird auf die
Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, die Werkstoff-Verordnung (EG) 1935/2004 und die Good Manufacturing Practice-Richtlinie
eingegangen. Die Studierenden lernen ihre besondere Verantwortung beim Umgang mit abgepackten Lebensmittel kennen und
kénnen anschlieBend auch die Zusammenhange zwischen Lebensmittelsicherheit, Verpackung, Anlagentechnik und Werkstoffen
herstellen. Im Praktikum werden die Aufgabenstellungen im Team abgearbeitet, was eine gemeinsame Organisation und Absprache
erfordert. Durch die gemeinsamen Versuchsprotokolle einer Gruppe werden Gruppenarbeit und Prasentation gefordert. Das Arbeiten
in einem realem Produktionsbetrieb erfordert die Zusammenarbeit mit den Mitarbeiter der Produktion und férdert den Umgang mit
Mitarbeitern.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 40 von 73



LEHRVERANSTALTUNGEN
GETRANKEVERPACKUNGS- UND -ABFULLTECHNIK (21418304A)

INHALTE

Getrankeverpackungen: Glas, Kunststoff, Mehrlagige Verpackungen, Keg, Verschlisse
Packmaterialien, Kasten und Paletten, Produktausstattungsmittel (z.B. Etiketten)
Flaschenwaschmaschinen und Keg-Reinigung

Inspekteure

Fillmaschinen fir Flaschen und Kegs

Flallmengenverteilung und Fertigverpackungs-VO

Hygenic Design und aseptisches Abflllen

Kurzzeiterhitzung und Pasteurisation

Trockenteil von Flaschenkeller

Zuckerloser, Carbonisieranlagen und Ausmischanlagen fur AfG

GETRANKEVERPACKUNGS- UND -ABFULLTECHNIK (21418304B)

INHALTE

Versuche an Anlagen im Flaschenkeller einer Brauerei:
® Flllmengenkontrolle mit Schablone

® Leistungsmessung fir einen Flaschenkeller

® Larmmessung

® Betriebskontrolle einer Flaschenwaschmaschine

® Erstellung eines Aufstellplans fiir einen Flaschenkeller
Versuche an einer Technikumsabfillanlage:

® Messung der O2-Aufnahme

® Variation der Flllparameter

BG PO WS 2018/19 | Stand: 15.03.2023 Seite 41 von 73



WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GRUNDPRAKTIKUM CHEMISCH TECHNISCHE ANALYSE (CTA 1) (214183050)

KOMPETENZZIELE

B) weitere Lernziele:

Z5: Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzufiihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fur die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

C) in geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler

ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
GRUNDPRAKTIKUM CHEMISCH TECHNISCHE ANALYSE - PRAKTIKUM TECHNIKUM (21418305A)

INHALTE
Modulspezifische Lernziele fir Teil “Praktikum Technikum”:

- Durchflihrung einer Malzung im 6 kg-Malstab (Blockpraktikum Uber eine Woche) oder Heimmmalzung im MaRstab von 500 g
Gerste und Erstellung eines Keim- und Darrdiagrammes.

- Herstellung eines Bier-Sudes im 50 |-Mafstab

- Messung der Keimenergie mittels Schonfeld-Test

- Durchftihrung einer Hefeassimilation im 500 mI-MaRstab und dadurch Verstandnis des
Hefemetabolismus (Crabtree-Effekt, Pasteur-Effekt)

- kostenlose Ausleihe einer 40l-Sudanlage und kostenlose Bereitstellung von Malz, Hopfen und
Hefe. Dadurch Méglichkeit zum Sammeln von praktischen Erfahrungen.

- Erlauterung des Hefemanagements und Auswirkungen auf die Bierqualitat

- Messung der Hefezellzahl mittels Thoma-Z&hlkammer unter dem Mikroskop.

- Messung der Hefeviabilitat mittels Methylenblauffarbung unter dem Mikroskop.

- Kenntnis von Tiefen- und Oberflachenfiltrationssystemen.

- Messung der Filtrierbarkeit an einem Laborfilterstand. Erlauterung der technologischen
Einflussparameter auf die Filtrierbarkeit.

- Ein- und Ausfahren eines Kieselgurfilters im PilotmaRstab.

- Kenntnis der Mdglichkeiten zur Beeinflussung der Triibungsstabilitat.

- Herstellung alkoholfreier Erfrischungsgetranke im 0,5 |-MaRstab unter Variation der
Rezepturen. Verkostung der Proben.

- Erstellung von FlieRbildern in Brauereien (Sudhaus,Umkehrosmoseanlage)

- Statistische Interpretation der selbst ermittelten Messergebnisse mittels Konfidenzintervall. Ermittlung der eigenen
Wiederholbarkeit.

Es werden die zivilgesellschaftlichen Kompetenzen, rechtlichen Anforderungen und Produktionsstandards, welche in den
Vorlesungen "Einflihrung in die Getrankeproduktion", sowie "Malzerei- und Wiirzetechnologie mit Brauanalytik" behandelt wurden, in
der Praxis diskutiert. Durch die Verwendung von Wasser, Malz, Hopfen, Getrankegrundstoffen, sowie Chemikalien zur Reinigung
wird die Theorie in die Praxis umgesetzt.

GRUNDPRAKTIKUM CHEMIE (21418305B)

INHALTE
Praktikumsinhalte:

- Sicheres Arbeiten im Labor, Sicherheitsbestimmungen
- Personen- und Umweltschutz, GefStoffV
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- Umgang mit Geraten und Energiequellen

- umweltgerechte Entsorgung von Abféllen

- Erlernen der Grundlagen wichtiger chemischer Arbeitsschritte im Labor

- Grundtechniken im chemischen Labor (Wiegen, Pipettieren, Losen, Fallen, Filtrieren)

- Quantitative Bestimmung ausgewahlter Kationen und Anionen in Lésungen durch Titrationen (Acido-, Chelatometrie,
Redoxreaktionen) und Schnelltests

- Bestimmung der Wasserharte

- lonenaustausch

Praktikumsversuche:

# Genauigkeit und Reproduzierbarkeit beim Arbeiten im chemischen Labor
# Chelatometrie: Wasserhéartebestimmung

# Equivalentgewicht

# Bestimmung der Alkalikonzentration in Weichlaugen

# Quantitative Bestimmung von Wasserstoffperoxid und Peressigsaure in einem Desinfektionsmittel
# Potentiometrische Titration

# Konduktometrie

# Prinzipien des lonenaustausches

# Chromatographische Trennung von Blattfarbstoffen mittels DC

# Spektroskopische Bestimmung von Farbstoffen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

CHEMISCH-TECHNISCHE ANALYSE (CTA 2) (214184010)

KOMPETENZZIELE

B) weitere Lernziele:

Z5: Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzufiihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fur die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

C) in geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Modulspezifische Lernziele:

- Durchflhrung von Laboranalysen des Malzerei- und Brauereibereichs (z.B. Freier Aminostickstoff, Wassergehalt, Restalkalitat von
Wasser, Oxidierbarkeit, Pyknometrie, Labormaischverfahren, Friabilimeter, Nephelometrie)

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
CHEMISCH-TECHNISCHE ANALYSE - PRAKTIKUM LABOR (21418401B)

INHALTE
B) weitere Lernziele:

Z5: Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzufiihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

Modulspezifische Lernziele:

- Wasseranalytik der verschiedenen Harten

- Kenntnis der Zusammensetzung ausgewahlter alkoholfreier Getréanke

- Laboranalytische Messung der Zucker nach Luff-Schoorl (Jodometrie)

- Messung der Oxidierbarkeit von Trinkwasser (Manganometrie)

- Messung der Triibung in Bier mit unterschiedlichen Messwinkeln (Nephelometrie)

- Laboranalytische Messung der Thiobarbitursaurezahl als Nachweis der thermischen Belastung von Wirze (Maillardreaktion)
- Laboranalytische Messung des freien Aminostickstoffes in Wiirze (FAN mittels Photometrie)

- Messung der Stammw(irze mit vorangehender Destillation des Bieres und direkt mittels NIR-Alkoholmessung und
Dichtebestimmung (Attenuationslehre nach Balling)

- Verstandnis des Zusammenhanages zwischen Laboranalysen und Technologie.

- Verstandnis der positiven Beeinflussung der Endproduktqualitat

- Interpretation von Analysenschwankungen

- Labormaischverfahren zur Ermittlung der Extraktausbeute von Malz

- Nachweis der Keimféhigkeit von Gerste mittels Enzymnachweis/Vitascope

- mechanische Untersuchungen von Gerste und Malz (Sortierung, Friabilimeter)
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

MESS-, STEUERUNGS- UND REGELUNGSTECHNIK (214184020)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs

(Z5) Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzuflihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

(Z7) Die Absolventen kénnen ihre Ergebnisse grafisch, miindlich und schriftlich klar prasentieren, kommunizieren und argumentieren.
B) Modulspezifische Lernziele:
Absolventen des Moduls Mess-, Steuerungs- und Regelungstechnik kénnen...

.. das statische und dynamische Verhalten von Messflihlern charakterisieren und beschreiben
.. den EinfluR von Messfehlern abschatzen und bewerten

.. Messdaten erfassen und verarbeiten

.. Lerninhalte der der Mess-, Steuerungs- und Regelungstechnik praktisch anwenden

.. Versuche in Mess- und Regelungstechnik schriftlich dokumentieren und darlber berichten
.. Arbeit und Zeit selbststandig und im Team organisieren

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:
Die Ubung zu diesem Fach wird vom Dozenten nur moderiert, d.h. die Studierenden lernen Inhalte in Gruppenarbeit zu erarbeiten,
sich abzustimmen und miteinander Lésungsstrategien zu entwickeln.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
MESS- STEUERUNGS- UND REGELUNGSTECHNIK (21418402A)

INHALTE
Grundlagen der Messtechnik

* Ubertragungsverhalten von Messfiihlern

* Statisches und dynamisches Verhalten von Messfiihlern
* Einfluss von Messfehlern

* Entstehung und Verarbeitung von Messdaten
Ausgewahlte Messmethoden

* Messmethoden fir Temperatur, Druck, Feuchte

* Elektrochemische Messmethoden (z.B. pH-Wert, Leitfahigkeit, Gel6stsauerstoff)
* Messmethoden fir die Viskositat von FlUssigkeiten

* Methoden fur Flllstand, Durchfluss

Grundlagen der Regelungstechnik

* Grundbegriffe, Normen und Nomenklatur

Strecken

* statisches und dynamisches Verhalten von Strecken
* Strecken mit und ohne Ausgleich

Regler

* Stetige Reglertypen: P-, I- und D-Regler

* Reglerkombinationen: PIl-, PD- und PID-Regler
* Unstetige Regler: Zweipunktregler

Regelkreise

* Regelkreise mit verschiedenen Strecken- und Reglertypen
* Reglereinstellungskriterien

PRAKTIKUM MESS- STEUERUNGS- UND REGELUNGSTECHNIK (21418402B)
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INHALTE
Regelungstechnik

* Kennenlernen und charakterisieren verschiedener Strecken

* Aufnehmen und verarbeiten von Streckenparametern

* Einsatz stetiger Reglertypen und Reglerkombinationen: P-, |-, D-, Pl-, PD- und PID-Regler
* Unstetige Regler: Zweipunktregler

* Regelkreise mit verschiedenen Strecken- und Reglertypen

* Reglereinstellungskriterien

Messtechnik

* Messungen mit unterschiedlichen Messverfahren und Methoden durchfiihren
* Messergebnisse erfassen, diskutieren und darstellen

UBUNG REGELUNGSTECHNIK (21418402C)
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

GETRANKEMIKROBIOLOGIE UND MIKROBIOLOGISCHE QUALITATSSICHERUNG
(214184030)

KOMPETENZZIELE

Die Absolventen des Moduls Getrankemikrobiologie und mikrobiologische Qualitatssicherung kénnen ...

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:
Z1: ... relevante Fragestellungen in der Brau- und Getrénkeindustrie unter Anwendung naturwissenschaftlicher Methoden bearbeiten.

Z5: ... Aufgaben aus den Bereichen chemisch-technische Analyse, Mikrobiologie, Sensorik und Qualitatssicherung
eigenverantwortlich bearbeiten.

Z7: ... konnen verschiedene Formen der Zusammenarbeit (Gruppenarbeit, Teamarbeit), unterschiedliche Kommunikations- und
Présentationstechniken einsetzen und beherrschen die angemessene Darstellung und Vermittlung ihrer Ergebnisse.

Z8: ... konnen als Generalisten in den Bereichen der Herstellung von Getranken und
far die entsprechenden Zulieferindustrien ihr Wissen zielorientiert einsetzen.

B) Modulspezifische Lernziele:

.. Hypothesen auf der Basis grundlegender mikrobiologischer Prinzipien und Methoden aufstellen.
... grundlegende mikrobiologische Phdnomene und Zusammenhénge beschreiben.
.. getréanketechnologisch bedeutende Gruppen von Mikroorganismen erkennen und benennen.

.. einfache mikrobiologische Laborgerate sicher und zielorientiert einsetzen.
. grundlegende mikrobiologische Arbeitsoperationen sowie zeitlich abgestimmte mikrobiologische Experimente
und Ablaufe mikrobiologischer Grundoperationen planen und anwenden.
. Lerninhalte der Mikrobiologie praktisch anwenden.
.. Versuche und Laborarbeit schriftlich dokumentieren und darlber berichten.
.. Arbeit und Zeit selbststandig und im Team organisieren.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
GETRANKEMIKROBIOLOGIE / QS - SEMINARISTISCHER UNTERREICHT (21418403A)

INHALTE

- Mikrobiologische Arbeits- und Kultivierungsmethoden

- Identifizierung und Differenzierung von Mikroorganismen (Bakterien, Hefen, Schimmelpilze)

- Mikrobiologie des Wassers (gesetzliche Anforderungen, Mikroorganismen in Trink-, Quell-, Tafel-, Mineral- und Heilwasser)
- Mikroorganismen und Getrankeschéadlinge in Frucht- und Gemuseséaften, Erfrischungsgetranken und Bier

- Hefen in der Getréankeproduktion

- Mikrobiologische Qualitats- und Betriebskontrollen

GETRANKEMIKROBIOLOGIE / QS - LABORPRAKTIKUM (21418403B)
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INHALTE

- Nachweis- und Kultivierungsmethoden fiir Getrankeschéadlinge (Plattengussverfahren, Fliissiganreicherung, Membranfiltration) bei
Endprodukten und Ausgangsstoffen

- Durchfiihrung mikrobiologischer Hygienekontrollen (Luftkeime, Abstriche, Biolumineszenz)

- Zuckermetabolismus von Hefen

- Unterscheidung verschiedener Kategorien von bierschadigenden Mikroorganismen

- vergleichende Bestimmung der Hefezellzahl mit unterschiedlichen Methoden (Thomakammer/Tribung/Photometrie)

- Differenzierung unterschiedlicher Hefen mit Selektivnahrbéden

- Mikroskopie und GréRenbestimmung von getrankeschéadlichen Mikroorganismen und Hygieneindikatoren
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

TECHNOLOGIE DER GETRANKEHERSTELLUNG (214184040)

KOMPETENZZIELE

B) weitere Lernziele:

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

C) in geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z6: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Modulspezifische Lernziele:

- Kenntnis der Zusammensetzung ausgewabhlter alkoholfreier Getranke

- Kenntnis des Aufbaus, der Funktionsweise und Parametrierung von Anlagen zur
Laktofermentation

- Kenntnis von Entalkoholisierungssystemen

- Kenntnis der EinflussgroRen auf die Geschmacksstabilitat von Getréanken.

- Kenntnis von Prozessbieren (z.B. Hefebier) und deren Handhabung

- Kenntnis der alkoholischen Garung mit Stoffwechselwegen und anlagentechnischer Umsetzung
- Kenntnisse zum Hefemanagement und zur Géarfihrung

- Kenntnis zur Stabilisierung von Getranken

- Kentnisse zur Filtration von Getrédnken

- Kenntnis rechtlicher Grundlagen zur Herstellung Alkoholfreier Getranke

- Verstandnis des Zusammenhanges zwischen Laboranalysen und Technologie

- Verstandnis der positiven Beeinflussung der Endproduktqualitat

D) Zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards

Es sind die Schulungsunterlagen der Europaischen Fachvereinigung fir Tiefenfiltration e.V. in
der Vorlesung integriert. So kann ein breites und in der Industrie allgemein anerkanntes Wissen zur Tiefenfiltration vermittelt werden.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
TECHNOLOGIE DER GETRANKEHERSTELLUNG (21418404A)

INHALTE

alkoholische Garung:

Hefemetabolismus (Extraktvergarung,Garungsnebenprodukte, Hefevermehrung)
Hefemanagement (Hefeassimilation, Hefelagerung, Hefebehandlung)

Technik und Technologie der Garung, Reifung und Lagerung (1-2-3 Tankverfahren)
Stabilisierung

Filtration (Dead-end, Cross-flow, Tiefen- und Oberflachenfiltration)

Herstellung alkoholfreier Biere

Lactofermentation (biologisches Sauergut)

Prozessbier (chem. Zusammensetzung, Gewinnung, Wiederverwendung)
Geschmacksstabilitat

Getrankezusammensetzung und Inhaltsstoffe alkoholfreier Erfrischungsgetranke
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VERFAHRENSTECHNIK 11 (214184050)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 4 EC 4.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Sommersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 1.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Sabine Griiner-Lempart

Beteiligte Dozenten Michael Lanzinger, Alexander PreiBler und Prof. Dr. Winfried Ruf3

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

(Z22) Die Absolventen sind mit den technischen und technologischen Grundlagen der Brau- und Getranketechnologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden.

(Z5) Die Absolventen sind in der Lage praxisrelevante Analysen und Methoden der Getrankeanalytik durchzufiihren und die
Ergebnisse zu bewerten.

(26) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(Z7) Die Absolventen sind in der Lage durch Kommunikations- und Prasentationstechniken ihre Ergebnisse angemessen darzustellen
und zu vermitteln.

(Z8) Die Absolventen sind grundsatzliche Generalisten fir die Herstellung von Getréanken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

(Z11) Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir die Brau- und
Getranketechnologie auszulben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

B) Modulspezifische Lerninhalte:
* Die Absolventen besitzen die Fahigkeit eine sachgerechte Probenahme und Probenteilung vorzunehmen und zu bewerten.

* Die Absolventen sind in der Lage die Schiittgutcharakterisierung mittels Siebanalyse (Trockensiebung, Luftstrahlsiebung)
durchzufUhren und auszuwerten.

* Die Absolventen kdnnen das Verfahren der Cross-Flow-Filtration zur Aufkonzentrierung von Suspensionen durchfiihren, die
Einflussparameter ermitteln und den Filtrationserfolg berechnen.

* Die Absolventen sind mit der Durchfiihrung einer semikontinuierichen Zentrifugation zur Fest-Flissig-Trenunng vertraut. Sie sind in
der Lage sowohl einen quantitativen (UV-Spektroskopie) als auch einen rechnerischen Vergleich zu Sedimentation zu erstellen. lhnen
sind insbesondere die verfahrenstechnischen Grenzen im Umgang mit Hefesuspensionen vertraut.

* Die Absolventen sind in der Lage einen Zerkleinerungsprozess von Schittgitern mit einer Schlagrotormihle durchzufiihren und die
geeigneten Parameter flr einen optimalen Zerkleinerungserfolg hinsichtlich des Energieeinsatzes und der KorngréRRenverteilung
auszulegen.

* Die Absolventen kdnnen in einer mehrstufigen Rektifikationsanlage Phasengleichgewichtsdiagramme aufnehmen und
kontinuierliche Rektifikationsprozesse zur Trennung von Alkohol-Wasser-Mischungen durchfiihren und analytisch bewerten
(Biegeschwinger, Refraktometer). Darlber hinaus sind sie mit der Durchflihrung einer diskontinuierlichen Rektifikation zu Herstellung
eines Brandes aus einer Maische bzw. eines Geistes aus einem Extrakt vertraut. Die Besonderheiten im Umgang mit Azeotropen ist
ihnen gelaufig.

* Die Absolventen sind in der Lage verschiedene Trocknungsverfahren mit pflanzlichen Rohstoffen durchzufiihren (Gefriertrocknung,
Konvektionstrocknung, Strahlungstrocknung, Wirbelschichttrocknung, Spriihtrocknung), die Kinetik zu erfassen, zu berechnen und
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zu bewerten.

* Die Absolventen kénnen aus pflanzlichen Rohstoffen eine Maische zur anaeroben Vergéarung mit Hefe herstellen und eine
Vergérung durchfiihren. Nach Abschluss der Vergarung kénnen sie die Mischung keltern, mittels Filtration aufbereiten und abfullen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN

VERFAHRENSTECHNIK Il - ALLGEMEINES PRAKTIKUM (21418405A)

INHALTE
5 Praktische Versuche ausgewahlt aus folgenden Themen:

Siebanalyse (Luftstrahlsiebung, Vibrationssiebung)
Schittdichte & Stampfdichte

Probenahme / Probenteilung

Zerkleinerung

Zentrifugation & Sedimentation

Cross-Flow-Filtration

FlieBverhalten (Scherzelle)

Rektifkation (Glockenbodenkolonne / Flllkérperkolonne)
Wirbelschicht

Trocknung (Konvektion / Kontakt / Strahlung / Gefriertrocknung)
Maischen & Keltern

Kristallisation
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VERFAHRENSTECHNIK Il - BRAU- & GETRANKETECHNOLOGIE (21418405B)

INHALTE

Praktische Versuche zu folgenden Themen:

Simulation einer 4-WalzenmUhle mit der 2-Walzenmuhle mit Abtrennung der Feingriese und des Mehls nach dem Vorbruch mit
entsprechenden Probenahmen und Siebschnitt

Einfluss von Temperatur und Rihren beim Maischen

Energie- und verfahrenstechnische Dokumentation und Auswertung eines Darrprozesses fur Malz

CO2-Impréagierung von Wasser bei verschiedenen Zuckerkonzentrationen

Destillation von Alkohol im tecnischen Malstab
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

PRAXISZEIT (214185010)

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
Keine Lehrveranstaltungen angelegt
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

PRAXISBEGLEITENDE LEHRVERANSTALTUNG (214185020)

KOMPETENZZIELE

- Einfihrung in das Bibliothekssystem der Hochschule hinsichtlich Literaturrecherche

- Information Uber Férdermdglichkeiten des Auslandamtes (DAAD)

- Informationen des Praktikantenamtes Weihenstephan Gber Formalitdten des Praxissemesters
- Informationen des Career-Centers der HSWT

- Vortrag der einzelnen Praxissemesterabsolventen vor allen Praxissemesterabsolventen

- Erstellung einer Praxissemesterarbeit Uber ein Projekt wahrend des Praxissemesters

- Durch die eigenstandige Organisation des Praxissemesters durch die Studierenden erlernen diese, wie man seine eigenen Wiinsche
und Ziele in der Getrankebranche erreichen kann.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

LEHRVERANSTALTUNGEN
214185020 PRAXISBEGLEITENDE LEHRVERANSTALTUNG (21418502A)
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

SENSORIK UND QUALITATSSICHERUNG (214186020)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

Z5: ... Aufgaben aus den Bereichen chemisch-technische Analyse, Mikrobiologie, Sensorik und Qualitatssicherung
eigenverantwortlich zu bearbeiten.

Z7: ... kdnnen verschiedene Formen der Zusammenarbeit (Gruppenarbeit, Teamarbeit), unterschiedliche Kommunikations- und
Prasentationstechniken einsetzen und beherrschen die angemessene Darstellung und Vermittlung ihrer Ergebnisse.

Z1: ... relevante Fragestellungen in der Brau- und Getrankeindustrie unter Anwendung naturwissenschaftlicher Methoden bearbeiten.

Z8: ... konnen als Generalisten in den Bereichen der Herstellung von Getranken und fir die entsprechenden Zulieferindustrien ihr
Wissen zielorientiert einsetzen.

Z3: ... kénnen die Qualitat und Einsatzmdglichkeiten von Roh- und Ausgangsstoffen beurteilen.
B) Modulspezifische Lernziele:

.. Hypothesen auf der Basis grundlegender Prinzipien der Qualitatssicherung im Getrankebetrieb aufstellen.
.. qualitatsrelevante Fragestellungen der Getrankeindustrie anhand ausgewahlter Praxisbeispiele erkennen und benennen.

.. Produktfehler und Abweichungen im Herstellungsprozess beurteilen
.. Prifpléne erstellen und die Qualitat von Prifergebnissen beurteilen.

... Arbeit und Zeit selbststandig und im Team organisieren.

ACHTUNG "GENERIERTE PRUFUNG BEDEUTET: DASS SICH DIE PRUFUNG AUS MEHREREN TEILPRUFUNGEN ZUSAMMENSETZT!

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND
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LEHRVERANSTALTUNGEN
SENSORIK UND QUALITATSSICHERUNG - SEMINARISTISCHER UNTERRICHT (21418602A)

INHALTE
Sensorik:

* Gesichtssinn und Prifungen des Gesichtsssinns (Farbreihen)

* Geruchssinn und Priifungen des Geruchssinns (Geruchserkennungsprifungen)

* Geschmackssinn und Priifungen des Geschmackssinns (Grundgeschmacksarten und Geschmacksschwellen)
* Sensorische Analysemethoden und deren statistische Auswertung

* Unterschiedsprifungen (paarweiser Vergleichstest, Duo-Trio-Test, Dreieckstest, A/Not A Test)

* Rangordnungsprifungen

* Deskriptive Methoden

* DLG-Schema

* Sensorik in der Qualitatssicherung

Qualitatssicherung:

* Uberblick (iber den Bereich der Qualitatssicherung im Getrénkebetrieb

* relevante und typische Fragestellungen Kenntnis von typischen, flr die Getrankeindustrie relevanten Fragstellungen aus der
Bereich der Qualitatssicherung anhand ausgewahlter Praxisbeispiele (Migration aus Verpackungen, Fremdkérpermanagement,
Lebensmittelwarnungen/Produktriickrufe, Spurenbestandteile (Rickstande in Ausgangstoffen))

* Beurteilung von Produktfehlern und Abweichungen im Herstellungsprozess

* Erstellung vom Prifplanen und Beurteilung von Priifergebnissen

SENSORIK UND QUALITATSSICHERUNG - PRAKTISCHER TEIL (21418602B)

INHALTE

* Ermittlung der sensorischen Fahigkeiten der Studierenden

(Farbunterscheidungs-, Geruchserkennungs- und Geschmackserkennungsprifungen, Erkennung der Grundgeschmacksarten und
Ermittlung von Geschmacksschwellen)

* Durchflhrung sensorischer Priifungen zur Beurteilung von Getrankeproben
(Unterschiedsprifungen,Rangordnugnsprifungen,deskriptive sensorische Priifungen, hedonische Tests)

* Beschreibung der sensorischen Eigenschaften verschiedener Getranke-Gruppen
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* sensorische Methoden in der Qualitatssicherung (Auswahl)
* Auswertung und Darstellung der Verkostungsergebnisse der gesamten Gruppe

UBUNGEN ZUR QUALITATSSICHERUNG (21418602C)

INHALTE

- Beurteilung der Spezifikationskonformitat von Getréankegrundstoffen mit Hilfe von Rezepturberechnungen
- Berechnung und Beurteilung von lonenbilanzen

- Auswertung und Beurteilung von Getrankefehlern

- Erarbeitung des Bearbeitungsablaufes bei Produktreklamationen

- Beurteilung von Produktfehlern und Abweichungen im Herstellungsprozess

- Erstellung vom Prifpléanen und Beurteilung von Priifergebnissen
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

PROZESSAUTOMATISIERUNG (214186030)

Fakultat

Studiengang

Semester

Haufigkeit des Angebots
Priifungsordnung Gewicht fir Gesamtnote
Verantwortlicher Professor
Beteiligte Dozenten

Teilnahmebedingungen

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:
Z1: ... relevante Fragestellungen in der Brau- und Getrankeindustrie unter Anwendung naturwissenschaftlicher Methoden bearbeiten.
Z2: ...Produktionsentwicklungs- und Herstellungsprozesse der Brau- und Getranketechnologie konzipieren und bewerten.

Z5: ... Aufgaben aus den Bereichen chemisch-technische Analyse, Mikrobiologie, Sensorik und Qualitatssicherung
eigenverantwortlich zu bearbeiten.

Z7: ... kénnen verschiedene Formen der Zusammenarbeit (Gruppenarbeit, Teamarbeit), unterschiedliche Kommunikations- und
Prasentationstechniken einsetzen und beherrschen die angemessene Darstellung und Vermittlung ihrer Ergebnisse.

Z8: ... konnen als Generalisten in den Bereichen der Herstellung von Getranken und fir die entsprechenden Zulieferindustrien ihr
Wissen zielorientiert einsetzen.

Z11: ... sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fir Brau- und Getranketechnologie auszuliben. Die
Ausbildung ist demnach berufsbeféhigend.
B) Modulspezifische Lernziele:

.. grundlegende Begriffe der Prozessautomatisierung kennen und verstehen.

.. Aufbau und Struktur von Automatisierungssystemen kennen und beurteilen.

.. Komponenten der Automatisierungstechnik (Sensoren/Aktoren) kennen und elektrisch verschalten.
.. mit technischer Dokumentation umgehen.

.. Speicherprogrammierbare Steuerungen (SPS) anwenden und programmieren.

.. Automatisierungsaufgaben durchgéngig I6sen, von der Datenerfassung bis zur Visualisierung.

.. Information darstellen und Daten verarbeiten.

.. Sicherheit und Zuverlassigkeit von Systemen bewerten.

.. Projekte in der Prozessautomatisierung abwickeln.

.. Bedeutung der Digitalisierung kennen.

.. sich im Rahmen einer Studienarbeit in einen Teilaspekt der Prozessautomatisierung vertieft einarbeiten.
.. Lerninhalte der Prozessautomatisierung praktisch anwenden.

.. Arbeit und Zeit selbststdndig und im Team organisieren.

.. Ergebnisse dokumentieren.

C) sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Behandelt werden Normen der Informationsdarstellung (IEEE-754, Zeichencodierungsstandards (ASCII, Unicode) und die damit
verbundenen Probleme in der Digitalisierung, sowie Industriestandards in der Automatisierung (TIA-Portal, S7-1500). Weiterhin wird
die Bedeutung der Digitalisierung und industrie4.0 fir die Gesellschaft behandelt verbunden mit der Diskussion ethischer
Grundsatze.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

LEHRVERANSTALTUNGEN
PROZESSAUTOMATISIERUNG (21418603A)

INHALTE
- Prozessautomatisierung: Wesen und Begriffe

- Aufbau und Struktur von Automatisierungsssystemen
- Komponenten der Automatisierungstechnik

Sensoren
Aktoren

- Rechner in der Automatisierungstechnik

Prozessrechner

Speicherprogrammierbare Steuerungen

Hardware: Aufbau und Schnittstellen

Software: Betriebssystem, Anwenderprogrammierung

- Kommunikation: Datenlbertragung / Protokolle
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- Prozessleitsysteme / MES-Systeme
- Schutzarten, Explosionsschutz flr Betriebsmittel
- Abwicklung von Projekten in der Prozessautomatisierung

- Industrie4.0 in Uberblick und Bedeutung

PROZESSAUTOMATISIERUNG (21418603B)

INHALTE

Umgang mit Komponenten der Automatisierungstechnik

Umgang mit Ublicher technischer Dokumentation

Elektrische Verschaltung der Komponenten fiir einzelne Praktikumsversuche

Programmieren von einzelnen Automatisierungsaufgaben mit PC und SPS

Aufbau einer durchgangigen Automatisierungslésung von der Datenerfassung bis zur Visualisierung am Beispiel einer
Flllstandsregelung (Laboraufbau)

*
*
*
*
*
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UNTERNEHMENSFUHRUNG (214186040)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 6 EC 5.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Sommersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 1.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Matthias Kunert

Teilnahmebedingungen keine, Pflichtfach

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

(Z4) Die Absolventen kennen die Grundlagen der allgemeinen und speziellen Betriebswirtschaftslehre unter besonderer
Berlicksichtigung des Getrankebereiches.

Die betriebswirtschaftliche Ausbildung ermdglicht ihnen Managementaufgaben mit fundierten betriebswirtschaftlichen Instrumenten
zu Ubernehmen.

(26) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(Z8) Die Absolventen sind grundséatzlich Generalisten fir die Herstellung von Getrédnken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) Modulspezifische Lernziele:

® Allgemeines Grundverstandnis fur die betriebswirtschaftliche Disziplin der Unternehmensfiihrung und deren
Managementfunktionen aufbauen

® Die fir die Unternehmensfiihrung wichtigen Begriffe kennen und diese kontextadaquat anwenden

® Die theoretischen Ansétze der Unternehmensfiihrung kennen

® Die drei Ebenen der Unternehmensfliihrung (normativ, strategisch, operativ) und deren Zusammenhange verstehen und deren
theoretische und praxisrelevanten Grundlagen beschreiben

® Die Grundlagen der Planung und Kontrolle auf strategischer und operativer Ebene verstehen und anwenden

® Organisations- und Personalstrukturen in Unternehmen kennen und analysieren und ein zeitgemé&Res Verstandnis von Organisation,
Personal und Flihrung aufbauen

® Umsetzungsschwierigkeiten in der Unternehmenspraxis erkennen

® Verantwortungsbewusstsein im Rahmen der Unternehmensfihrung entwickeln und unternehmerisches Handeln reflektieren

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Die Vorlesung ist in drei Hauptkapitel gegliedert:
® Normative Unternehmensfiihrung

® Strategische Unternehmensfihrung

® Funktionale Unternehmensfiihrung

Innerhalb des Kapitels der NORMATIVEN UNTERNEHMENSFUHRUNG werden folgende Theorien, Methoden, Werkzeuge oder
gesetzliche Regelungen Inhalt:

® UnternehmensgroRenklassen nach EU-Definition, HGB §267 und dem Institut fir Mittelstandsforschung
® Theorien der Unternehmensfiihrung:

- Neue Institutionenékonomie (Principal-Agent-Theorie, Transaktionskostenansatz, Verfligungsrechte)

- Structure Conduct Performance Paradigma

- Resources-Conduct-Performance-Paradigma

- Systemtheorie

- Evolutionstheorie
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- Lemon market problem

® Fihrungskreislauf nach Deming (PDCA-Zyklus)

® Integriertes Flihrungssystem nach dem neuen St. Galler Management-Modell

® Pflichtethik nach Kant

® Trolley-Problem

® Five Forces Modell nach Porter

® Zielformulierung nach der ,S.M.A.R.T - Methode”

® Typen der Unternehmensverfassung

® Corporate Governance-Regeln: gesetzlicher Regelungen und ,freiwilliger” Kodizes:
- KonTraG: Gesetz zur Kontrolle und Transparenz im Unternehmensbereich

- BilMoG: Gesetz zur Bilanzrechtsmodernisierung

- Sarbanes-Oxley Act: Ausweitung der Verantwortlichkeit und Haftung der Unternehmensfiihrung; verschéarfte Anforderungen an
Wirtschaftsprifung und Publizitat

- Deutscher Corporate Governance-Kodex (,freiwillig”)

- Familienverfassung (,freiwillig”)

Das Kapitel der STRATEGISCHE UNTERNEHMENSFUHRUNG umfasst folgende Theorien, Methoden, Werkzeuge oder Analysen:

® Erfolgsfaktoren im 7 S-Modell (McKinsey)

® Haupterfolgsfaktoren nach der PIMS Studie (Profit Impact of Market Strategies
® |everage-Effekt ( Hebelwirkung des Verschuldungsgrades)

® Wertbeitragsberechnung mittels Nettokapitalrendite (ROCE) und Ubergewinn (EVA)
® Geschaftsmodellanalyse: Wertschopfungskette nach Porter

® SWOT- Analyse

® |Lebenszyklus-Konzept

® Erfahrungskurven-Konzept

® Portfolio-Konzept (BCG-Matrix)

® Wettbewerbsstrategien nach Porter

® Wachstumsstrategien nach Ansoff (Produkt/Markt-Matrix)

® Strategiebildung nach Mintzberg (Grass Roots“-Modell)

Das Hauptkapitel FUNKTIONALE UNTERNEHMENSFUHRUNG umfasst die Unterkapitel Planung, Personal, Organisation und
Informationsmanagement. Hier werden folgende Theorien, Methoden, Werkzeuge oder Analysen vorgestellt:

® Strategische Lickenanalyse (GAP Analyse)

® Strategieumsetzung mit Hilfe der Balanced Scorecard (BSC)

® Klassische Budgetierung, Better Budgeting, Beyond Budgeting

® Liniensysteme (Einlinien-, Stabs- und Merhliniensystem)

® Organisationsformen (funktional, divisional, Matrix)

® Bestimmung des Unternehmenswerts (Multiples

® Cafeteria-Systeme als flexible und individuelle Anreizsysteme

® Fihrungsstilkontinuum von TANNENBAUM /SCHMIDT

® Management-by-Anséatze:

- Management by Objectives (MbO)

- Management by Delegation ( MbD)

- Management by Exception (MbE)

- Management by Results (MbR)

® Kommunikationsformel von Lasswell

® Software Life Cyle

® E-Business-Modelle (B2B,B2C, C2C)

® Geschaftsmodelltypologien E-Business ( 4-C-Net-Business-Modelle)
® Food & Beverage Wertekompass nach Deloitte (MalBnahmen zur Steigerung des Unternehmenswerts)

Im Anschluss werden unterschiedliche Fallstudien aus der Unternehmenspraxis zu den verschiedenen Kapiteln bearbeitet, um das
Gelernte praxisgerecht anzuwenden.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE

Priafungsnummer Prifungsart Dauer Zeitraum Zulassungs- Anteil Endnote
voraussetzungen

214186040 schriftliche 90 Min. 1.0

Unternehmensfihrung Prifung

STUDENTISCHER GESAMT-ARBEITSAUFWAND

Lehrveranstaltung Lehrform Kontaktzeit Kontaktzeit Selbststudium  Gesamt
SWS Std. Std. Arbeitsaufwand Std.
21418604A Seminaristischer Unterricht 4.0 60.0 60.0 120.0
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LEHRVERANSTALTUNGEN
UNTERNEHMENSFUHRUNG (21418604A)

INHALTE

1 Grundlagen der Unternehmensfiihrung

1.1 Grundbegriffe der Unternehmensfihrungll
1.2 Theorien der Unternehmensfiihrung

1.3 System der Unternehmensfiihrung

2 Normative Unternehmensfiihrung

2.1 Grundlagen normativer Unternehmensfiihrung
2.2 Unternehmenswerte

2.3 Unternehmensziele

2.4 Unternehmenskultur

2.5 Unternehmensverfassung

2.6 Vision und Mission des Unternehmens

3 Strategische Unternehmensfiihrung

3.1 Grundlagen strategischer Unternehmensfiihrung
3.2 Wertorientierte Unternehmensfiihrung

3.3 Strategien und strategische Analysen

4 Planung und Kontrolle

4.1 Grundlagen

4.2 Strategische Planung und Kontrolle
4.3 Operative Planung und Kontrolle

5 Organisation
5.1 Grundlagen
5.2 Strategie und Organisation

5.3 Projekt- und Prozessmanagement (operative Organisation)

6 Personal

6.1 Grundlagen

6.2 Aufgabenfelder des Personalmanagements
6.3 Personalfiihrung und Leadership

6.4 Fuhrung des Wandels

7 Informationsmanagement

7.1 Grundlagen

7.2 Informationswirtschaft

7.3 Informationssysteme und Technik

7.4 Koordination des Informationsmanagements
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KOSTEN- UND INVESTITIONSRECHNUNG (214187010)

Fakultat Bioingenieurwissenschaften

Studiengang Brau und Getranketechnologie

Semester 7 EC 5.0
Haufigkeit des Angebots jahrlich im Wintersemester

Prifungsordnung WS 2018/19 Gewicht fir Gesamtnote 1.0
Verantwortlicher Professor Prof. Dr. Matthias Kunert

Teilnahmebedingungen keine, Pflichtfach

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studienganges:

(Z4) Die Absolventen kennen die Grundlagen der allgemeinen und speziellen Betriebswirtschaftslehre unter besonderer
Berlicksichtigung des Getrankebereiches.

Die betriebswirtschaftliche Ausbildung ermdglicht ihnen Managementaufgaben mit fundierten betriebswirtschaftlichen Instrumenten
zu Ubernehmen.

(Z26) Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstédndigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

(Z8) Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und flr die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) Modulspezifische Lernziele:

® Begriffe, Aufgaben und Strukturen der Kosten- und Investitionsrechnung kennen und diese in den Gesamtrahmen der
Betriebswirtschaftslehre einordnen

® Die Verfahren der Ermittlung, Verteilung und Zurechnung von Kosten, die bei der betrieblichen Leistungserstellung in Brauereien
entstehen, kennen

® Rechnungssysteme auf der Basis von Voll- oder Teilkosten beschreiben und anwenden

® Kostenberechnungen nach unterschiedlichen Rechnungsansétzen durchfiihren und die verschiedenen Anséatze in Bezug auf ihre
Anwendbarkeit und Aussagekraft flir konkrete Fallbeispiele aus der Getréankeindustrie bewerten

® Aus der Finanzbuchfiihrung heraus eine einfache Kostenrechnung fiir Brauereien entwickeln

® Kosteninformationen interpretieren und auf deren Grundlage unternehmerische Entscheidungen treffen

® Die statischen und die dynamischen Verfahren der Investitionsrechnung kennen und auf konkrete Investitionsentscheidungen
anwenden

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Zur Einfihrung werden die Elemente des externen Rechnungswesens dargestellt:

® Finanzbuchhaltung (Lohn- und Gehaltsbuchhaltung, Anlagenbuchhaltung, Debitorenbuchhaltung, Kreditorenbuchhaltung)
® Gewinn- und Verlustrechnung

® Bilanz und Lagebericht

® Abgrenzung der StrdmungsgréfRen

Das erste Hauptkapitel KOSTENRECHNUNG ist vollstandig an das brauereispezifische Kostenrechnungssystem ,Weihenstephan”
angelehnt. Es umfasst die Unterkapitel

® Kostenartenrechnung

® Kostenstellenrechnung

® Kostentragerrechnung

Innerhalb der Abschreibungsarten (AfA: linear, degressiv, leistungsbedingt) werden in handelsrechtliche und steuerrechtliche und
kalkulatorische Abschreibungen unterschieden. Ebenso ist die AfA-Tabelle fiir den Wirtschaftszweig "Brauereien und Malzereien”
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vom Bundesministerium fur Finanzen Thema.

Fur die kurzfristige Erfolgsrechnung auf Vollkostenbasis wird das Gesamtkostenverfahren nach HGB §8 275 (2) sowie das
Umsatzkostenverfahren nach HGB § 275 (3) vorgestellt und anhand von Beispielen durchgerechnet.

Das zweite Hauptkapitel beschéaftigt sich mit den Verfahren der statischen und dynamischen INVESTITIONSRECHNUNG.

Statische Verfahren:

® Kostenvergleichsrechnung
® Gewinnvergleichsrechnung
® Rentabilitdtsrechnung

® Amortisationsrechnung

Dynamische Verfahren:

® Kapitalwertmethode

® Annuitdtenmethode

® Interne ZinsfuBmethode

® Dynamische Amortisationsrechnung

Die Ubungen zu diesem Fach werden vom Dozenten nur moderiert, d.h. die Studierenden lernen, Rechenaufgaben selbstandig zu
bearbeiten und eine Losungsstrategie zu entwickeln.

Flr die Prasentation im Team stehen folgende Themen zur Vertiefung des Seminarstoffes zur Auswahl:
® Einordnung, Aufgaben und Grundbegriffe der Kostenrechnung
® EinflussgroRen und Abhangigkeit der Kosten

® Aufbau und Systeme der Kostenrechnung

® Betriebsabrechnungsbogen

® Umlage der Hilfskostenstellen

® Mengen-, Hektoliter und Biersortenrechnung

® Kalkulation Abfllbereich

® Begriffe und Grundlagen der Investitionsrechnung

® Gewinn- und Kostenvergleich (statisch)

® Rentabilitats- und Amortisationsrechnung (statisch)

® Kapitalwertmethode und Annuitdtenrechnung (dynamisch)

® Interne ZinsfulR- und dynamische Amortisationsrechnung

® Bedeutung der Kostenstruktur fir Strategie

® Bedeutung techn. Informationssystem fir Planung & Kontrolle
® Organisation und Dokumentation der Instandhaltung

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
KOSTEN- UND INVESTITIONSRECHNUNG (21418701A)

INHALTE
1 Kostenrechnung

1.1 Grundlagen des Rechnungswesens
1.2 Grundbegriffe des Rechnungswesens
1.3 Grundlagen der Kostenrechnung

1.4 Kostenartenrechnung

1.5 Kostenstellenrechnung

1.6 Kostentragerrechnung

1.7 Kurzfristige Erfolgsrechnung

2 Kostenmanagement

2.1 Kostenstrukturen

2.2 Kosteneinflussfaktoren in der Technik
2.3 Optimierungsanséatze

3 Investitionsrechnung

3.1 Grundlagen der Investitionsrechnung
3.2 Statische Verfahren

KOSTEN- UND INVESTITIONSRECHNUNG - UBUNG (21418701B)

INHALTE
Ubungen zu:

- Kostenartenrechnung

- Kostenstellenrechnung

- Kostentragerrechnung

- Einfacher und differenzierter Aquivalenzziffernkalkulation
- Statischer und dynamischer Investitionsrechnung
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WEIHENSTEPHAN - TRIESDORF
University of Applied Sciences

ANLAGENTECHNIK UND -DESIGN (214187020)

KOMPETENZZIELE

A) Ubergeordnete Lernziele des Studiengangs:

Z26: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z11: Die Absolventen sind in der Lage, eine eigenverantwortliche Berufstatigkeit als Ingenieur fiir Brau- und Getranketechnologie
auszuiiben. Die Ausbildung ist demnach berufsbefahigend.

Z2: Die Absolventen sind mit den technischen und tech-nologischen Grundlagen der Brau- und Getranketech-nologie vertraut und
besitzen die Fahigkeit diese zu beschreiben und anzuwenden

C) In geringem Umfang vermittelte Kompetenzen:

Z3: Die Absolventen besitzen die methodische Kompetenz, ihre Kenntnisse zur eigenstandigen Losung fundamentaler
ingenieurwissenschaftlicher Fragestellungen gezielt einzusetzen.

Z8: Die Absolventen sind grundsatzlich Generalisten fiir die Herstellung von Getranken und fir die entsprechenden
Zulieferindustrien.

B) Modulspezifische Lehrnziele

- Behélter, Rohrleitungen und schrauben maschinenbautechnisch auslegen.

- Kenntnisse tber das Management von Projekten erwerben

- Brauereianlagen in ihrer GroRe und Leistung der zugehdrigen Energieversorgung auslegen.

- Grundlagen des Vertragsrechts und Planungsrechts auf Betriebe der Getréankeherstellung anwenden.

- Energieverbrauch und Energiebeschaffung bewerten.

C) Sonstige Inhalte wie zivilgesellschaftliche Kompetenzen, rechtliche Anforderungen und Produktionsstandards:

Die Ubung zu diesem Fach wird vom Dozenten nur moderiert, d.h. die Studierenden lernen Inhalte gemeinsam zu erarbeiten, sich
abzustimmen und miteinander Losungsstrategien zu entwickeln. Sie lernen technische Inhalte im Internet zu suchen, die
Sinnhaftigkeit abzusch&tzen und die Daten beim Lésen von Aufgaben einzusetzen.

PRUFUNGEN / LEISTUNGSNACHWEISE
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LEHRVERANSTALTUNGEN
ANLAGENTECHNIK UND -DESIGN (21418702A)

INHALTE

Grundlagen Maschinenbau/Maschinenelemente:
Behélter

Rohrleitungen

Schrauben

Anlagenplanung

Rechtliche Fragen

Auslegung einer Brauerei
Sudhaus

Gar- u. Lagerkeller
CO2-Rlckgewinnung
Filterkeller

Abfillung

Flachen und Investitionsummen
Energiemanagement
Liefervertrage Gas + Strom
Auslegung von Kihlrdumen

ANLAGENTECHNIK UND -DESIGN (21418702B)

INHALTE

Dimensionierung von Tanks
Rohrleitungsberechungen
Schraubenberechnungen

Methoden der Anlagenplanung
Auslegung von Brauereiabteilungen und einer gesamten Brauerei
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