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Ubersicht Modulhandbuch fiir

Getranketechnologie (B.Sc.) (= GTB) und Getranketechno-

logie (B.Sc.) - dual (= GTBD)

1. Studienjahr (1. + 2. Semester)

Pflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Betriebswirtschaft 4 4 5
Chemie | 6 6 7
Chemie 6 6 9
Grundlagen Marketing 4 4 11
Lebensmittel- und Weinrecht 5 5 13
Mathematik und Statistik 6 6 15
Physik und Elektrotechnik 6 6 17
Rohwarenkunde 6 6 19
Sensorik 3 3 21
Wasser 6 6 23
Wissenschaftliches Arbeiten und Schlisselqualifikationen 4 4 25
Wabhlpflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Recht 6 6 29
Suchtpravention 2 2 31
Volkswirtschaftslehre 4 4 33
Wahimodule SWS | ECTS Credits | Seite
Economic, Agricultural and Consumer Politics 4 4 36
Projekt Neue Medien 2 3 38
2. Studienjahr (3. + 4. Semester)
Pflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Apparate und Maschinen 6 6 40
Brauerei 6 6 42
Erfrischungsgetranke 6 6 43
Fachfremdsprachen 6 6 45
Frucht- und Gemiisesafte 6 6 53
Getrankechemie 6 6 55
Mikrobiologie 6 6 57
Oenologie 6 6 59
Projekt Fruchtsaft 2 3 61
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Wabhlpflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung 4 4 63
Berufspraktisches Studium Ausland 2 6 65
Investition, Finanzierung, Steuerlehre 4 4 67
Projekt Bier 2 3 69
Projekt Sektherstellung 3 3 70
Unternehmensfiihrung 4 4 71
Weinbeurteilung 3 4 73
Weinchemie 6 6 75
Wein- und Getrankemarketing 4 4 77
Wahimodule SWS | ECTS Credits | Seite
Electronic Commerce 2 2 80
Grolde Exkursion 2 2 82
Konsumenten- und Marktforschung 4,5 6 83
3. Studienjahr (5. + 6. Semester)
Pflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Alkoholische Getranke 6 6 86
Bachelor-Thesis 12 88
Berufspraktisches Studium 12 89
Kolloquium zur Bachelor-Thesis 3 91
Seminar flr Getranketechnologie 4 5 92
Verfahrenstechnik 3 3 93
Wahlpflichtmodule SWS | ECTS Credits | Seite
Analytik mikrobieller Getrankeinhaltsstoffe 3 3 96
Ausgewahlte Kapitel der Chemie 2 2 98
Betriebstechnik 6 6 99
Biotechnologie 4 4 101
Digitalisierung in der Getranke- und Lebensmittelindustrie 6 6 103
Fall- und Verpackungstechnik 6 6 105
Nachhaltigkeit im Wein- und Getrankesektor 3 3 107
Projekt Spirituosen 2 3 109
Qualitdtsmanagement 3 3 110
Unternehmensplanspiel 4 6 111
Verfahrenstechnik Praktikum 3 3 113
Wahimodule SWS | ECTS Credits | Seite
Arbeit- und Berufspadagogik 3 3 116
Beratung und Kommunikation 4 6 118
Businessplan 4 6 120
Entrepreneurship 2 2 122
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D
o

Grundlagen des Weintourismus 123

Projekt Strategische Planung 4 6 125
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Modulbeschreibungen

1. Studienjahr

Pflichtmodule
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Modulbezeichnung

Betriebswirtschaft

Lehrveranstaltungen

Betriebswirtschaftslehre

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Gobel

Dozent(in) Prof. Dr. Gébel
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Betriebswirtschaftslehre: Vorlesung; 4 SWS, Gruppengrofle unbegrenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

konnen Grundzusammenhange 6konomischen Denkens und betriebs-
wirtschaftlichen Agierens einordnen

kénnen Systeme und Organisationsformen von Unternehmen der
Wein- und Getrankebranchen einordnen

konnen Ziele und Zielsysteme hinsichtlich personlicher, betriebswirt-
schaftlicher sowie nachhaltiger Kriterien einordnen und bewerten
koénnen betriebswirtschaftliche Daten von Unternehmen der Wein- und
Getrankebranchen der Weinbranche analysieren und interpretieren
kennen Groflen nachhaltiger Unternehmensfiihrung und kénnen deren
betriebswirtschaftliche Konsequenzen einschatzen

kennen die betriebswirtschaftlichen Steuerungsinstrumente und ihre
Anwendungsbereiche in Unternehmen und kénnen diese in Grundzii-
gen anwenden

kénnen branchenspezifische Besonderheiten im Hinblick auf prakti-
sche Unternehmensfiihrung einschatzen und zielorientiertes Handeln
im Unternehmen ableiten

Inhalt

Persodnliche und unternehmerische Ziele und Zielsysteme
Unternehmensorganisation und Fiihrung in Unternehme der Wein-
und Getrankebranche

Grundlagen des Rechnungswesens, der Bilanzierung und Bewertung
Grundlagen betriebswirtschaftlicher Steuerungsinstrumente

Bilanz- und Unternehmensanalyse

Unternehmensanalyse unter Beriicksichtigung von Kriterien nachhalti-
ger Entwicklung

Grundlagen der Unternehmensanalyse in Unternehmen der Wein- und
Getrankebranche

Grundlagen der Kosten- und Leistungsrechnung

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder Ausarbeitung oder Prasentation
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint / Tafelanschrieb / Handout / Ubungsmaterial / Videokonferenz /
Podcast

Literatur

Gobel, R.: Betriebswirtschaft. Erfolgreiche Unternehmensfiihrung im Wein-
gut (2021)

Wohe, G.: Einflhrung in die allgemeine Betriebswirtschaftslehre.

Olfert, K. (Hrsg.) Kompendium der praktischen Betriebswirtschaft (2019)
Muller-Christ, G.: Nachhaltiges Management (2014)

Moldaschl, M.: Nachhaltigkeit von Arbeit und Unternehmensfiihrung (2007)

Meyer, J.-A. (Hrsg.): Nachhaltigkeit in kleinen und mittleren Unternehmen
(2011)

Kieser, A./Walgenbach, P.: Organisation (2010)
Hungenberg, H./Wolf, T.: Grundlagen der Unternehmensfiihrung (2015)

Auf ergédnzende und weiterfiihrende Literatur wird zu Beginn der Lehrveran-
staltung hingewiesen.
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Modulbezeichnung

Chemie |

Lehrveranstaltungen

Allgemeine und Anorganische Chemie
Analytische Chemie
Chemie Ubungen

Studiensemester 1. Semester
Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. Hey
Dozent(in) Prof. Dr. Hey
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Allgemeine und Anorganische Chemie: Vorlesung, 3 SWS Gruppengréfie
unbegrenzt;

Analytische Chemie: Vorlesung, 1 SWS GruppengroRRe unbegrenzt;

Chemie Ubungen: Ubungen 2 SWS GruppengroRe 50;

Lerninhalte des Moduls werden durch asynchrone Lernformate in StudIP
und ILIAS zur Unterstitzung der Lernziele erganzt.

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden werden nach Abschluss des Moduls die Grundlagen der
Allgemeinen und Anorganischen Chemie sowie der Analytischen Chemie,

die in weiterfihrenden Lehrveranstaltungen vorausgesetzt werden, beherr-
schen und kénnen diese auf fachspezifische Themen anwenden.

Inhalt

In der Vorlesung Allgemeine und Anorganische Chemie werden Themen zu
Atomaufbau, Atommodelle, Isotope, Periodensystem, Chemische Bindung,
Chemische Formeln, Stoffmassen und Stoffmengen, Stoffkonzentrationen,
Konzentrationsmale, Reaktionsgleichungen, Stdchiometrisches Rechnen,
Sauren, Basen und Salze, Reaktionswarme, Chemisches Gleichgewicht,
Massenwirkungsgesetz. Redoxsysteme, Katalyse, pH-Werte starker und
schwacher Elektrolyte, Indikatoren, Puffersysteme, Hydrolyse (Protolyse),
Léslichkeitsprodukt, Chemie des Kohlenstoffs, Wasserstoffs, Sauerstoffs,
Schwefels, Stickstoffs, Phosphors, Siliciums und der Halogene, Kom-
plexchemie vermittelt.

In der Vorlesung Analytische Chemie wird die Theorie zu Qualitative und
quantitative Analysenmethoden vermittelt, die in nachfolgenden Praktika
teilweise angewendet werden. Zu den Themen gehdren Gravimetrie, Mal3-
analyse, Potentiometrie, Photometrie, spektrometrische Methoden und
Chromatographie.

In den vorlesungsbegleitenden Ubungen werden die Themen der Vorlesun-
gen aufbereitet, vertieft und deren Anwendung eingelbt.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Studienleistung Ubungen: Anwesenheitspflicht 75% oder bestandener Test
in ILIAS ohne Note

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; Regelmafige
und aktive Teilnahme an den Ubungen mit mind. 75% Anwesenheit.

Bildung der Modulnote

Klausurnote ist 100% der Modulnote; die Studienleistung Ubungen ist nicht
benotet, aber Voraussetzung fir den Abschluss des Moduls.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentationen, Stud.IP, ILIAS, Lehrvideos

Literatur

Schroéter und Lautenschlager: Taschenbuch der Chemie.
Ammedick: Lehrbuch der Chemie fiir Fachhochschulen.

Mortimer: Basiswissen der Chemie
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Modulbezeichnung

Chemie Il

Lehrveranstaltungen

Organische Chemie
Biochemie
Chemie Praktikum

Studiensemester

2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Hey

Dozent(in) Prof. Dr. Hey; Prof. Dr. Rauhut;
Dipl. Ing. Koulen-Wobbe

Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester

Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Organische Chemie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengréfe unbegrenzt;

Biochemie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt;

Chemie Praktikum: Praktische Ubungen/Analysen, 2 SWS, GruppengroRe
18

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden beherrschen die Grundlagen der Organischen Chemie
und die praktischen Fahigkeiten im Labor, die in weiterflihrenden Lehrver-
anstaltungen vorausgesetzt werden. In der Biochemie kennen sie die
grundlegenden biosynthetischen Reaktionen und Stoffwechselwege, durch
die wichtige Metaboliten und die Zellsubstanz aufgebaut werden.

Inhalt

In der Vorlesung Organische Chemie werden Themen zur Systematik der
cyclischen und acyclischen gesattigten und ungesattigten nichtaromati-
schen und aromatischen Kohlenwasserstoffe, Isomerie, Mesomerie, Tauto-
merie, Verbindungsklassen der Alkane, Alkene, Alkine, Terpene, Carbocyc-
lische und heterocyclische aromatische Verbindungen, Alkohole, Merkap-
tane, Phenole, Ether, Carbonylverbindungen, Carbonsauren, Carbonsau-
reester, Lipide, Amine, Aminosauren, Eiweilstoffe und Kohlenhydrate ver-
mittelt.

In der Vorlesung Biochemie werden die Themen Proteine und Peptide, En-
zyme und Coenzyme, Glycolyse/Gluconeogenese, Citratzyklus, Atmungs-
kette, Pentosephosphatweg, Auf- und Abbau von Fettsauren, biologische
Membranen und Membrantransport, Aminosaurebiosynthese und —abbau,
Nucleinsauren, Replikation, Transkription, Proteinbiosynthese/Translation,
Prinzipien der Stoffwechselregulation und ausgewahlte Beispiele biochemi-
scher Reaktionen bei der Getrankeherstellung vermittelt.

Im Chemie Praktikum werden Analysenverfahren zur quantitativen Analyse
eingelibt. Angewendet werden Maf3analytische Verfahren, Saure-Base Tit-
ration, Redoxtitration, Fallungstitration, Fotometrie und Stickstoffbestim-
mung nach Kjeldahl. Alle Analysen werden von den Studierenden protokol-
larisch ausgewertet.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K),

Studienleistung Chemie Praktikum: Bearbeitung von Praktikumsaufgaben,
Ausarbeitung von Praktikumsprotokollen, Anwesenheitspflicht.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; erfolgreiches
Testat zur Sicherheit im Labor in ILIAS (ohne Note)

Bildung der Modulnote

Klausurnote ist 100% der Modulnote. Die Note wird berechnet aus

50% Biochemie und 50% Organische Chemie als Anteil der Klausur/Klau-
surnote. Die Studienleistung Praktikum ist nicht benotet, aber Vorausset-
zung fur den Abschluss des Moduls.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentationen, Stud.IP, ILIAS, Lernvideos, Experimente im Labor

Literatur

Schréter und Lautenschlager: Taschenbuch der Chemie. Ammedick: Lehr-
buch der Chemie fir Fachhochschulen Mortimer: Basiswissen der Chemie

Friederike Hammar, Hubert Rehm: Biochemie light. 2018 | 6. Auflage, Eu-
ropa-Lehrmittel (Verlag)

Jan Koolman, Klaus-Heinrich R6hm: Taschenatlas Biochemie des Men-
schen. 2019, 5., vollstandig Uberarbeitete Auflage; u. a.
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Modulbezeichnung

Grundlagen Marketing

Lehrveranstaltungen

Strategisches Marketing

Operatives Marketing

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Hanf

Dozent(in) Prof. Dr. Hanf
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Strategisches Marketing: Vorlesung, 2 SWS, GruppengréfRe unbegrenzt

Operatives Marketing: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengréfie unbegrenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach Keine
Priufungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

kennen strategische Grundbegriffe und Konzepte

kennen die strategischen Steuerungsinstrumente in

Unternehmen und ihre Anwendungsbereiche

verstehen die Funktion und die Einbindung des Marketing in den Pro-
zess der Unternehmensfiihrung,

haben einen Uberblick iiber die Marketinginstrumente und ihre Ver-
knlpfung,

kennen die Ziele und grundlegenden Methoden der Marktforschung
innerhalb der Weinbranche

Inhalt

Begriff, Konzeptionen und Einordnung des Marketing in den Prozess
der Unternehmensfiihrung

Grundlagen der Unternehmensstrategie

Marketing Strategie und strategische Instrumente
Marketinginstrumente (Produkt-, Preis-, Distributions- u. Kommunikati-
onspolitik)

Konsumentenwissen

Methoden der Marktforschung

Studien-/Priifungsleistungen/
Prifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-

ben.

Medienformen

PowerPoint, Tafelanschrieb
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Literatur

Kotler/Bliemel: Marketing-Management.
Kroeber-Riel/Weinberg: Konsumentenverhalten.

Schweickert: Unternehmensstrategien in der Weinwirtschaft im Rahmen

der EU-Weinmarktordnungspolitik
Artikel im StudIP

Zeitschrift ,Weinwirtschaft*
Zeitschrift ,Wein & Markt*

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual

12




Modulbezeichnung

Lebensmittel- und Weinrecht

Lehrveranstaltungen

Lebensmittelrecht
Weinrecht
Rechtliche Grundlagen der Weinbuchfiihrung

Studiensemester

2. Semester

Modulverantwortliche(r)

RA Diemer-De Schepper

Dozent(in) RA Diemer-De Schepper
Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Lehr- und Lernform/SWS

Lebensmittelrecht: Vorlesung, 2 SWS, GruppengréfRe unbegrenzt;
Weinrecht: Vorlesung, 2 SWS, GruppengréfRe unbegrenzt

Rechtliche Grundlagen der Weinbuchfiihrung: Vorlesung,1 SWS, Gruppen-
grole unbegrenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 150
Prasenzzeit: 75 Std.; Eigenstudium: 75 Std.

ECTS Credits

5

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Kenntnisse im EU-Recht, der Vorlesung Grundlagen Recht aus dem 1. Se-
mester, Modul Recht

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Lebensmittelrecht: Die Studierenden kennen die wesentlichen Bestimmun-
gen und deren Bedeutung des Eu-Rechts und des nationalen Rechts fiir
die Tatigkeit als Entscheidungstrager in Betrieben der Wein- und Getranke-
wirtschaft. Sie kennen die allgemeinen rechtlichen Bestimmungen des Le-
bensmittelrechts im beruflichen Alltag.

Weinrecht: Die Studierenden kennen die Bestimmungen des européischen
und nationalen Weinrechts und deren Bedeutung fiir die Tatigkeit in Betrie-
ben der Weinwirtschaft und kdnnen diese im beruflichen Alltag anwenden.

Rechtliche Grundlagen der Weinbuchfiihrung: Die Studierenden kennen die
gesetzlich vorgeschriebene Wein- und Getrankebuchfiihrung und deren
praktische Anwendung fir Betriebe der Weinwirtschaft

Inhalt

Deutsches und Europaisches Wein- und Lebensmittelrecht, Vorschriften
der Weintberwachung und Weinbuchfiihrung

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung deGesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.
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Medienformen

PowerPoint, Tafelanschrieb, Folien, Rechtstexte als Arbeitsblatter, Po-
dcasts

Literatur

Beck Texte:Rechtstexte zu Lebensmittel-, Weinrecht und Weinbuchfiihrung
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Modulbezeichnung

Mathematik und Statistik

Lehrveranstaltungen

Mathematik

Statistik und Biometrie
Mathematik Ubungen
Statistik Ubungen

Studiensemester

1. und 2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Velten

Dozent(in) Prof. Dr. Velten
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Mathematik: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt

Statistik und Biometrie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengréfe unbegrenzt
Statistik Ubungen: Ubungen, 1 SWS

Mathematik Ubungen: Ubungen, 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Abiturkenntnisse Mathematik

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden werden nach Abschluss des Moduls

- die Grundlagen der mathematischen Modellbildung und Systemana-
lyse so weit beherrschen, dass Sie in der Lage sind, zunachst sprach-
lich gegebene Anwendungsprobleme mathematisch geeignet zu for-
mulieren, damit Sie dann durch Handrechnung oder durch Software
gelost werden kdnnen,

- die dargestellten Methoden der Mathematik und der Statistik so weit
beherrschen, dass Sie in der Lage sind, einfache Probleme auf diesen
Gebieten durch Handrechnung zu lésen,

- in der Lage sein, anspruchsvollere Probleme mit geeigneter Software
zu lésen

Inhalt

- Grundlagen aus verschiedenen Bereichen der Mathematik: Gleichun-
gen; Differentialrechnung fir Funktionen einer und

- mehrerer Variabler; Integralrechnung; Vektorrechnung; Lineare Opti-
mierung; Differentialgleichungen

- Grundlagen der mathematischen Modellbildung und Systemanalyse

- EinfUhrung in Mathematiksoftware

- Grundbegriffe der Datenerhebung

- Grundbegriffe der deskriptiven Statistik

- Korrelationsrechnung

- Zeitreihen, lineare und nichtlineare Regression

- Grundbegriffe der Wahrscheinlichkeitsrechnung

- Grundbegriffe der induktiven Statistik

- Statistische Schatzmethoden und Tests (u.a. Varianzanalyse, t-Test)

- EinfUhrung in die Statistiksoftware R
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Regelmafige und aktive Teilnahme an den Ubungen mit mind. 75%
Anwesenheit

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO
beschrieben.

Medienformen

Elektronische Tafel

Literatur

K. Velten, 2009, Neuauflage 2023: Mathematical Modeling and Simulation,
Wiley-VCH.
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Modulbezeichnung

Physik und Elektrotechnik

Lehrveranstaltungen

Physik und Elektrotechnik
Physik und Elektrotechnik Praktikum
Physik und Elektrotechnik Ubungen

Studiensemester

2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dr. Geberth

Dozent(in) Dr. Geberth, Dipl. Ing. Koulen-Wobbe
Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester

Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Vorlesung Physik und Elektrotechnik: 4 SWS
Ubungen Physik und Elektrotechnik:1 SWS
Praktikum Physik und Elektrotechnik: 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden:

- verfugen Uber die notwendigen Kenntnisse aus den Bereichen Mecha-
nik und der Warmelehre fur das weitere Studium

- kennen die wichtigsten Komponenten, die Aufgaben und die Funkti-
onsweise von elektrischen Installationen und kénnen die Gefahren
beim Umgang mit elektrischen Geraten und Installationen einschét-
zen,

- erlernen den Umgang mit Messinstrumenten,

- lernen systematisch Daten zu erfassen, auszuwerten und die Ergeb-
nisse darzustellen

Inhalt

In der Vorlesung werden die theoretischen Kenntnisse aus den Bereichen
Mechanik (Kinematik, Dynamik, Drehbewegungen, Energie und Leistung,
physikalische Eigenschaften von Flissigkeiten und Gasen; Hydrostatik,
Hydrodynamik), Warmelehre (Warme als Energieform, Aggregatzustande,
Luftfeuchte, Warmetransport, Warmestrahlung; Kreisprozesse) und Elektro-
technik (einfache Stromkreise, Wechsel- und Drehstrom, Gefahren des
elektrischen Stroms, Schutzeinrichtungen) vermittelt.

In den Ubungen lernen die Studierenden diese Kenntnisse auf konkrete Fra-
gestellungen anzuwenden.

Im Praktikum werden Methoden zur Datenerfassung und Datenauswertung
eingelbt.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulprifung:

PL: Klausur
SL: Teilnahme an den Ubungen
SL  Teilnahme am Praktikum und Ausarbeitung
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

PL: Klausur
SL: Teilnahme an den Ubungen (75% Anwesenheit)
SL  Teilnahme am Praktikum, Ausarbeitung wird bewertet

Bildung der Modulnote

67% Ergebnis der Klausur und 33% aus der Bewertung des Praktikumsbe-
richts
Jede Teilleistung muss bestanden sein

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Handouts und Arbeitsblatter

Literatur

Heywang, Treiber: Physik fir Fachhochschulen und technische Berufe
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Modulbezeichnung

Rohwarenkunde

Lehrveranstaltungen

Rohwarenkunde
Rohwarenkunde Praktikum

Studiensemester 1. Semester
Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. May
Dozent(in) Prof. Dr. May
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Rohwarenkunde: Vorlesung, 3 SWS, Gruppengréfe: unbegrenzt
Rohwarenkunde Praktikum: Praktikum, 3 SWS, Gruppengrofie: max. 15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Nach der Teilnahme der Modulveranstaltung kennen die Studierenden die
zur Getrankeproduktion benétigten Rohwaren, wie Kernobst, Beerenobst,
Citrusfrichte, Gemise, Getreidearten, Malz, Hopfen sowie Rohstoffe fir
Milchersatzprodukte. Sie kdnnen die Qualitat, den Reifegrad und die Eig-
nung fur die Herstellung und Verarbeitung unterschiedlicher Produkte beur-
teilen und kennen Parameter mikrobiellen Verderbs. Die Studierenden ken-
nen die Grundzlige des nachhaltigen Anbaus und kénnen die Umsetzungs-
maglichkeiten produktabhangig diskutieren. Sie kennen einfache Analyse-
methoden und Schnellmethoden zur Beurteilung von Rohwaren und kon-
nen diese durchfiihren. Die Studierenden kénnen anhand analytischer und
sensorischer Merkmale die Produktqualitat beurteilen.

Inhalt

- Definition Rohware, Qualitatsbegriff (Rohprodukt, Endprodukt)

- Botanik von Ublichen pflanzlichen Rohwaren

- Sortenmerkmale verschiedener Frichte und Gemusen und deren Eig-
nung fur Frischmarkt oder Verarbeitung / Mostobst vs. Tafelobst

- Aufbau und Funktion von Organen hoherer Pflanzen (Spermatophyta)
auf zytologischer, histologischer und physiologischer Ebene

- Aufbau der pflanzlichen Zellwand, Protopektin/Pektin

- Bedeutung von Pektin im Reifeverlauf

- Reservekohlenhydrate und Proteine von Rohwaren

- Qualitatsparameter und Inhaltsstoffe wahrend des Reifungsverlaufs

- Nachhaltiger Anbau (Wirkung und Anwendung von Dingemitteln,
Pflanzenschutzmitteln, Bewésserungssysteme, Klimazonen)

- Einfluss von Transportwegen auf den Carbon Footprint

- Einfluss von Erntezeitpunkt und Lagerbedingungen auf Rohwaren in-
klusive Vorschadigungen durch Klimaeinflisse und Schaderreger

- Reifeverlauf verschiedener Rohwaren

- Visuelle, penetrometrische und sensorische Beurteilung

- Analytische Methoden zur Basischarakterisierung der Rohwaren

19

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder mindliche Priifung

Studienleistung LV Rohwarenkunde Praktikum: Bearbeitung von Prakiti-
kumsaufgaben; Anwesenheitspflicht

GTBD: Der Schwerpunkt der praktischen Ubungen und die zugehérige
Ausarbeitung zur Beurteilung der Qualitdt von Rohwaren kénnen in Abspra-
che mit dem Ausbildungs- / Kooperationsbetrieb an bestimmte Rohwaren
angepasst werden.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; Studienleis-
tung: Regelmafige und aktive Teilnahme (mind. 75 %)

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Power Point, Tafelanschrieb

Literatur

Nultsch: Allgemeine Botanik

Osterholz et al.: Lagerung v. Obst und Sudfriichten Birus: Moderne Apfel-
safttechnologie
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Modulbezeichnung

Sensorik

Lehrveranstaltungen

Sensorik
Sensorik Ubungen

Studiensemester

1. und 2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Jung

Dozent(in) Prof. Dr. Jung; Dipl. Ing. Schissler
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Compulsory module in degree program International Wine Business
Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Pflichtmodul Studiengang Lebensmittelsicherheit

(Teilleistung in ,Pflanzliche Lebensmittel”, 3. Semester)

Pflichtmodul Studiengang Lebensmittellogistik und -management (Teilleis-
tung in ,Warenkunde und Sensorik, 1. Semester)

Wahlmodul Studiengang Gartenbau

Lehr- und Lernform/SWS

Sensorik: Vorlesung, 1 SWS
Sensorik: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS, Gruppengré3e maximal 30

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Grundkenntnisse Statistik

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

1. Semester
Die Studierenden

- erlernen theoretische Grundlagen der Sensorik und der allgemeinen
Sinnesphysiologie

- werden fir die bewusste Anwendung menschlicher Sinne fir Pruf- und
Messzwecke sensibilisiert

- erlernen Grundlagen, Aufbau, Durchfiihrung und Auswertung sensori-
scher Prifmethoden, insbes. Diskriminierungsprifungen (komperativ
u. monadisch)

- kénnen in der Praxis sensorische Priifungen vorbereiten, durchfiihren,
auswerten und die Ergebnisse interpretieren

2. Semester
Die Studierenden

- Erwerben Kenntnisse in der Vorbereitung und Anwendung der ,Be-
schreibenden Sensorischen Analyse® (einfach beschreibende Analyse,
Quantitativ Descriptive Analyse / QDA)

- Erwerben Erkenntnisse zur Statistischen Auswertung der QDA

- Erwerben Kenntnisse zur objektiven ,Bewertung von Wein*
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- Erlernen grundlegende Uberlegungen zum Aufbau und der Anwen-
dung unterschiedlicher, national und international gebrauchlicher Be-
wertungsschemata flir Wein

- koénnen sensorische Methoden zur Beschreibung und Evaluierung von
Getranken anwenden

- Sammeln praktische Erfahrungen in der Weinansprache, -beschrei-
bung und Bewertung

Inhalt

Grundlagen der Sensorik, Grundlagen der Sinnesphysiologie, Priferschu-
lung, Diskriminierende Testmethoden (Paarweiser Vergleich, Triangle-Test,
Duo-Trio-Test, 3-AFC-Test, In-Out-Test, A-not-A-Test, Ranking), Quantita-
tive und deskriptive Analyse mit praktischen Ubungen, Entwicklung, Aufbau
und Einsatz div. Prifschemata zur Einzelprobenprifung und Beurteilung
von Getranken (DLG 20 Punkte Schema, DLG 5 Punkte Schemata 1984
und 2011, DLG 100 Punkte Schema), Aktuelle, neu entwickelte Schemata,
Internationale Prifschemata

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Studienleistung: Anwesenheitspflicht mit Praktischen Tatigkeiten (PT)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen
RegelmaRige und aktive Teilnahme (mind. 75% Teilnahme)

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentationssoftware, Tafelanschrieb, FIZZ-Sensoriksoftware und Net-
books, praktische Ubungen mit sensorischen Mustern

Literatur

Koch, J (1986): Getrankebeurteilung, Ulmer Verlag

Fliedner / Wilhelmi (1989): Grundlagen u. Priifverfahren der Lebensmit-
telsensorik, Behr's Verlag, Hamburg

Liptay-Reuter, I. (1998): Sensorische Methoden und ihre statistische Aus-
wertung, ngv-Verlag

Resurreccion, A., (1998): Cosumer Sensory Testing for Product Develop-
ment, Aspen Publication, Maryland

Meilgaard, M. et al. (1999): Sensory Evaluation Techniques, CRC Press
LLC

MacFie, H.J.H, Thomson, D.M.H (1999): Measurement of Food Prefer-
ences, Aspen Publication, Maryland

Lawless, H., Heymann, H. (1999): Sensory Evaluation of Food, Aspen Pub-
lication, Maryland

Busch-Stockfisch, M. (2004): Praxishandbuch Sensorik, Lose-Blatt-Samm-
lung, Behrs Verlag Hamburg

Derndorfer, E. (2006): Lebensmittelsensorik, facultas Universitatsverlag,
Wien

Hildebrandt, G. (2008), Geschmackswelten, DLG Verlag, Frankfurt
Buchecker, K., Matullat, I. (2012): Sensoriklexikon, Behr’s Verlag, Hamburg

DLG Ausschuss Sensorik (2015): Fachvokabular Sensorik, DLG-Verlag,
Frankfurt

DLG Ausschuss Sensorik (2015): Sensory Analysis Vocabulary, DLG-Ver-
lag, Frankfurt
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Modulbezeichnung

Wasser

Lehrveranstaltungen

Trink- und Mineralwasser
Wasser - analysieren und bewerten

Studiensemester

2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Strobl

Dozent(in) Prof. Dr. Strobl; Prof. Dr. May
Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester

Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Trink- und Mineralwasser: Vorlesung, 4 SWS, Gruppengrofe unbegrenzt

Wasser - analysieren und bewerten: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS,
GruppengréfRRe 30

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Physik, Chemie |

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Beeinflussung der Inhalts- und der Schadstoffe durch technische und biolo-
gische Verfahren kennen & bewerten

Die Studierenden kennen die Zusammensetzung und die chemischen Be-
sonderheiten von Wasser, kennen die qualitdtsbestimmenden — sowie die
fir Getranke und Trinkwasser -qualitdtsmindernden und risikohaften — Ei-
genschaften von Wasser in Abhangigkeit der Herkunft und des zielorientier-
ten Einsatzes von Wasser je nach Verwendungszweck. Die spezifischen
Anforderungen fur Mineralbrunnen, Fruchtsaft- und Limonadenhersteller,
Brauereien und Brennereien werden im Hinblick auf Wasser im Produkt
und /oder zu Reinigungs-, Transport, Heiz- und Kihlzwecken dargelegt.

Wasseraufbereitung, Wassereinsparungen, Abwasservermeidung, Wasser-
wiederverwendung und die technologischen MaRnahmen hierzu, sowie die
Vor- und Nachteile dieser Verfahren sind den Studierenden gelaufig.

Die Studierenden kénnen Wasser chemisch analysieren, sensorisch
bewerten und hinsichtlich qualitativer, rechtlicher und/oder spezifischer
MaRgaben beurteilen.

Inhalt

Trink- und Mineralwasser: WassererschlieRung und Aufbereitung: Wasser-
kreislauf, ErschlieBung von Wasservorkommen unter Beriicksichtigung der
Mineral- und Tafelwasserverordnung, der Trinkwasserverordnung, (u.a. aus
rechtlicher Sicht), geologische Bedingungen, Brunnenbohrung, Brunnenty-
pen, Brunnenpflege, Brunnensanierung, Stadtwasser, Entmineralisierung,
Enthartung von Wasser, Wasserversorgungssysteme, Entkarbonisierung,
lonenaustauscher, Entkeimung, Entgasung von Wasser, Entfernung von
Partikeln, Wasserverbrauch, die Wiederverwendung von Wasser, Einspa-
rungsmalfinahmen, Water Footprint von Getranken und deren Herstellung
und Verpackung werden im Hinblick auf Produktsicherheit und die Umwelt-
belastung dargestellt.

Inhaltsstoffe und Chemie des Wassers: Struktur des Wassers, Clustertheo-
rie, anorganische Wasserinhaltsstoffe und ihre Bedeutung, gebundene,
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freie, aggressive Kohlensaure, Wasserharte, Schadstoffe im Wasser, Mik-
roorganismen, Wasserimpragnierung

Wasser — analysieren und bewerten: Ausarbeitung zu einem aktuellen
Thema, Prasentation und Diskussion in Gruppenarbeit. Sensorische Be-
wertung von Trink- und Mineralwasser und Untersuchung einzelner, chemi-
scher Parameter (z.B. Redoxpotential, Leitfahigkeit, Chlorid, freies Chlor).
Exkursion.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: Ausarbeitungen (A) und/oder Referat/Prasentation
(R/P) und/oder Klausur (K). Die Prifungsform wird zu Beginn des Semes-
ters festgelegt

Studienleistung: Ausarbeitungen (A) und/oder Referat/Prasentation (R/P);
regelmafige und aktive Teilnahme

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; Studienleis-
tung: Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

67% Prifungsleistung
33% Studienleistung

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Gruppenarbeit, Prasentation in Kleingruppen, Vortrage, Verkostungen, Vor-
lesung, 1 Exkursion

Literatur

Schumann, G: Alkoholfreie Getranke VLB Berlin, 9. Auflage 2002, 296 S.
Holl, K. (1986). Wasser. Walter de Gruyfer u. Co.

Hoekstra, A. Y., & Chapagain, A. K. (2008). Globalization of water: Sharing
the planet’s freshwater resources. Oxford, UK: Blackwell Publishing.

Alfons Ahrens: Wasser in der Getréankeindustrie von Michael Becker, Uwe
Behmel, Thomas Buscham, Hartmut Evers ISBN: 3418008178 Fachverlag
Hans Carl
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Modulbezeichnung

Wissenschaftliches Arbeiten und Schliusselqualifika-
tionen

Lehrveranstaltungen

Wissenschaftliches Arbeiten
IT Arbeitsplatz und Office-Anwendungen

Schliisselqualifikationen

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

M.Sc. Franen

Dozent(in) M.Sc. Franf3en, N.N.
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Lebensmittelsicherheit

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: Wissenschaftliches Arbeiten 1,5 SWS
Ubungen (e-learning): IT Arbeitsplatz und Office-Anwendungen; 1,5 SWS
Ubungen: Schliisselqualifikationen 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden werden nach Abschluss des Moduls
Wissenschaftliches Arbeiten:

- Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens kennen

- Methodenkenntnisse und Befahigung zum wissenschaftlichen Arbeiten
aufweisen

- mit der Problematik des Plagiarismus vertraut sein

- selbstandig wissenschaftliche Literatur zu einem vorgegebenen
Thema in Fachdatenbanken etc. recherchieren

- die Regeln wissenschaftlichen Zitierens beherrschen und anwenden

- Grundlagen der Versuchsplanung, -aufbaus, -auswertung und Doku-
mentation anwenden

- befahigt sein, wissenschaftliche Texte zu erarbeiten und kritisch zu be-
werten

IT Arbeitsplatz und Office-Anwendungen (E-LEARNING):

- Umfangreiche Ausarbeitungen mit Textverarbeitungsprogrammen er-
stellen und verwalten

- Grundlagen und weiterflihrende Moglichkeiten der Tabellenkalkulation
kennen und anwenden

- Grole Datengrundlagen mit Hilfe von Funktionen und Darstellungs-
tools analysieren

-  Prasentationen mit Hilfe von Prasentationstools erstellen

Schlisselqualifikationen:
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- die Bedeutung von Lernen und Kommunikation fiir das alltagliche Han-
deln und Erfolg im Studienverlauf erkennen - Lerntechniken und Zeit-
managementtechniken fir das Studium anwenden

- befahigt sein, Handlungsempfehlungen aus den unterschiedlichen For-
men von Lerntypen fiir das eigene Lernen zu ziehen

Inhalt

Wissenschaftliches Arbeiten:

- Grundsétze guter wissenschaftlicher Praxis

- Literaturrecherche

- Lesetechniken

- Aufbau, Struktur und Gestaltung wissenschaftlicher Texte

- Zitieren wissenschaftlicher Arbeiten

- Zitieren und Belegen von Aussagen im Text; Literaturverzeichnisse

- Einfiihrung in zentrale Methoden wissenschaftlichen Denkens (z.B. In-
duktion, Deduktion, Hermeneutik) und wissenschaftlicher Grundpositi-
onen

- Grundlagen experimentellen Arbeitens

- Wissenschaftliche Texte schreiben

- gute Laborpraxis

IT Arbeitsplatz und Office-Anwendungen (E-LEARNING)

- Textverarbeitung: Formatierung von Schrift, Absatz und Seiten, An-
wendung von Inhalts-, Abbildungs-, Tabellen- und Quellenverzeichnis-
sen, komplexer Seitennummerierung

- Seriendruck, Dokumentenkontrolle und Publishing ¢« Grundlagen der
Dateiverwaltung

- Tabellenkalkulation: arithmetische und logische Operationen, relative
und absolute Beziige, Funktionen, Datenauswertung

- Prasentationstechnik: Anwendung und Anpassung von Folienvorlagen
und Mastern gestalten, Animationen zielgerichtet einsetzen, Grundla-
gen der Prasentationstechnik und Informationsstrukturierung

Schlisselqualifikationen

- Lernen und Gedachtnis

- Lerntechniken

- Motivation und Personlichkeit

- Selbstorganisation und Selbstreflexion, Zeitmanagement
- Grundlagen der Kommunikation und Teamarbeit

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (90 min) oder miindliche Priifung oder Ausar-
beitung.

Die Prifungsform wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.
Studienleistungen: IT Arbeitsplatz und Office-Anwendungen: Ausarbei-

tung, Anwesenheit (75%) oder Praktische Tatigkeiten/Ubungen. Die Form
der Studienleistung wird zu Beginn des Moduls bekannt gegeben.

Schlisselqualifikationen: Ausarbeitung, Anwesenheit (75%) oder Refe-
rate/Prasentationen. Die Form der Studienleistung wird zu Beginn des Mo-
duls bekannt gegeben.

WOBD und GTBD: Studierende halten verpflichtend ein Referat / eine Pra-
sentation Uber gewonnene Kompetenzen und erlernte Inhalte des 1. Aus-
bildungsjahres in der Lehrveranstaltung ,Schlusselqualifikationen®

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen/Studienleistungen, Anwe-
senheitspflicht
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Vortrag, e-learning, Gruppenarbeit

Literatur

Frank und Stary: Die Technik wissenschaftlichen Arbeitens: Eine praktische
Anleitung.

Balzert, Schroder und Schafer: Wissenschaftliches Arbeiten: Wissenschaft,
Quellen, Artefakte, Organisation, Prasentation.

Heesen: Wissenschaftliches Arbeiten: Vorlagen und Techniken fiir das Ba-
chelor-, Master-, und Promotionsstudium.

Theisen: Wissenschaftliches Arbeiten: Erfolgreich bei Bachelor- und Mas-
terarbeit.

Plagiatfrei zum Erfolg. Jeweils die neusten Auflagen
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Modulbeschreibungen

1. Studienjahr

Wahlpflichtmodule

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual
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Modulbezeichnung

Recht

Lehrveranstaltungen

Grundlagen des Rechts

Unternehmensrecht

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

RA Diemer-De Schepper

Dozent(in) RA Diemer-De Schepper
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Lebensmittellogistik und -management
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Lebensmittelsicherheit

Lehr- und Lernform/SWS

Grundlagen des Rechts: Vorlesung; 2 SWS
Unternehmensrecht: Vorlesung; 4 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Grundlagen des Rechts: Die Studierenden kennen die wesentlichen Best-
immungen des Rechts und deren Bedeutung fiir die Tatigkeit als Entschei-
dungstrager in Betrieben der Wein- und Getrankewirtschaft.

Unternehmensrecht: Die Studierenden kennen das System des nationalen
und internationalen Wirtschaftsrechts und verfligen Uber branchenspezifi-

sche Kenntnisse in Fragen des Steuerrechts von Unternehmen, haben ei-

nen Uberblick tiber die fiir Unternehmen relevanten Rechtsgrundlagen, die
grundlegenden Rechtsmethoden und ihre Anwendung.

Inhalt

Grundlagen des Rechts: Einfihrung in das Deutsche und Europaische
Rechtssystem,

Rechtsgrundlagen und lhre Anwendungsgebiete,
Grundlagen des Arbeits-, Wirtschaftsrechts und des Steuerrechts

Unternehmensrecht: Grundlagen des Steuerrechts; Begriff, Abgrenzung
und Zweck der Steuern; Steuerarten und Besteuerungsverfahren; Internati-
onales Steuerrecht; Einkunftsarten und Grundlagen der Einkommensermitt-
lung; Unternehmensbesteuerung nach Rechtsform; Grundlagen des Wirt-
schaftsrechts; Immaterialgiiterrecht; Recht des internationalen Wirtschafts-
verkehrs; Wettbewerbs- und Kartellrecht; Vertragsrecht und Vertragsgestal-
tung; Arbeitsrecht und Arbeitsvertragsrecht;

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulpriifung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistungen
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, Tafelanschrieb, Folien, Rechtstexte als Arbeitsblatter, Po-
dcasts

Literatur

Aktuelle Textausgaben zum Wirtschaftsrecht, wird in der Vorlesung be-
kannt gegeben
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Modulbezeichnung Suchtprévention
Lehrveranstaltungen Suchtpravention
Studiensemester 2. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Strobl

Dozent(in) Prof. Dr. Strobl
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Lehr- und Lernform/SWS

Suchtpravention: Vorlesung, 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 60

Prasenzzeit: 30 Std.; Eigenstudium: 30 Std. (Vor- und Nachbereitung, Vor-
bereitung auf die Modulpriifung, Erstellung von Ausarbeitungen und Pra-
sentationen: Gruppenarbeit mit max. 6 Studierenden; Peer Teaching)

ECTS Credits 2
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die Suchtproblematik und die Reaktion auf Sucht-
auswirkungen auf die eigene Gesundheit die Familie die Mitarbeiter und
Untergebenen, speziell in der alkoholproduzierenden Branche

Sie verstehen die Wirkungsmechanismen von Drogen aus psychologischer,
physiologischer und medizinischer Sicht, sowie die gesundheitlichen und
sozialen Folgen.

Die Studierenden sind in der Lage ein Suchtproblem, z.B. Alkoholismus, il-
legale Drogen, Mediensucht, bei sich oder bei anderen zu erkennen. Sie
kennen die therapeutischen Moglichkeiten, die Sucht zu stoppen. Sie ken-
nen die Mdglichkeiten der Rickfallprophylaxe.

Die Studierenden wissen, wie man mit Stichtigen, deren Familien, Mitarbei-
tern und Arbeitskollegen (Co-Sucht Problematik) umgeht und Betriebsab-
laufe ohne die Einnahme von Alkohol gestaltet, sowie Verkostungen ver-
meiden kann.

Inhalt

Geschichte der Drogen in der Zivilisation, Entwicklung eines Suchtgedacht-
nisses;

Funktionen im Gehirn, Belohnungssysteme, Lernen, Lernen von Drogen,
Gewohnheiten, das limbische System, (Endorphine und deren Rezeptoren,
Belohnungssysteme), Verhaltensénderungen durch Gewdhnung und Sucht
in Bezug auf Drogen und Verhaltenssichte;

Korperliche, geistige und soziale Folgen der Suchtkrankheit;

Wege aus der Sucht, MaBnahmen und Praventionen im Alltag, in der Fami-
lie und im Betrieb. Eine Ubersicht therapeutischer Manahmen wird gege-
ben;

Das ,Wine in Moderation“ Konzept und ahnliche Kampagnen fiir den mode-
raten Alkoholkonsum werden vorgestellt.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Prifungsleistung: Ausarbeitungen (A) und/oder Referat/Prasentation (R/P)
und/oder Klausur (K). Die Priifungsform wird zu Beginn des Semesters
festgelegt

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO
beschrieben.

Medienformen

Vortrag, PowerPoint, Filme, Diskussion

Literatur

Schneider, Ralf: Die Suchtfibel (Schneider Verlag Hohengehren) Wine in
Moderation: https://www.wineinmoderation.eu/de/ Don’t Drink & Drive:
https://www.drinkdriving.org

Bundeszentrale fiir gesundheitliche Aufklarung (BZgA):
https://lwww.bzga.de/was-wir-tun/suchtpraevention/
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Modulbezeichnung

Volkswirtschaftslehre

Lehrveranstaltungen

Volkswirtschaftslehre

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Loose

Dozent(in) Prof. Dr. Loose
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Gartenbau (3. Sem.)

Pflichtmodul Studiengang Lebensmittellogistik und -management
(Modul: Volkswirtschaftslehre und Lebensmittelmarkte)

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Volkswirtschaftslehre: Vorlesung, 4 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Studierende

- erhalten einen Einblick in 6konomisches Denken,

- erlernen die Grundlagen der Volkswirtschaftslehre

- lernen die Zusammenhange volkswirtschaftlicher Ziele und Ziel-sys-
teme kennen

- koénnen die Beziehungen zwischen volkswirtschaftlichen Rahmenbe-
dingungen und der wirtschaftlichen Lage und Entwicklung von Unter-
nehmen einschatzen.

- kénnen aktuelle wirtschaftspolitische Themen mit volkswirtschaftlichen
Instrumenten analysieren

Inhalt

- Grundlagen der Mikro6konomie

- Grundlagen der Makro6konomie

- Grundlagen der Wirtschaftspolitik

- Markte, Angebot, Nachfrage sowie Elastizitaten

- Theorie und Anwendung Internationaler Handel

- Theorie und Anwendung der Wohlfahrtsokonomie auf verschiedene
wirtschaftspolitische Mafinahmen (Zélle, Steuern, Subventionen, Quo-
ten, Preispolitik)

- Theorie und Anwendung externe Effekte

- Produktionstheorie, Wachstum und Lebenshaltungskosten

- Finanzsystem

- Grundlagen der Agrar- und Weinwirtschaftspolitik

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung
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Bildung der Modulnote Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-

ben.
Medienformen PowerPoint, Tafelanschrieb, Anwendungsiibungen
Literatur Mankiw, N. G. und M. P. Taylor: Grundziige der Volkswirtschaftslehre, 8.

Auflage 2021, Stuttgart: Schéffer-Poeschel

Herrmann, M.: Arbeitsbuch Grundziige der Volkswirtschaftslehre, 6. Auf-
lage 2021, Stuttgart: Schaffer-Poeschel

Bofinger, P.: Grundzuge der Volkswirtschaftslehre — Eine Einfihrung in die
Wissenschaft von Markten, 5., aktualisierte Auflage 2021, Miinchen: Pear-
son
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Modulbeschreibungen

1. Studienjahr

Wahimodule
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Module name

Economic, Agricultural and Consumer Politics

Lectures

Economic, Agricultural and Consumer Politics

Study semesters

2nd semester

Module coordinator

Prof. Dr. Hanf

Lecturer N.N.

Language English
Frequency Summer semester
Duration 1 semester

Classification by Curriculum

Optional module in degree program International Wine Business
Wahlmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie

Form of teaching / semester
hours per week

Economic, Agricultural and Consumer Politics: lecture, 4 semester-week
hours, undefined class size

Student Workload

Total study hours: 120
Course attendance: 60 hours; self-study: 60 hours

ECTS Credits

4

Prerequisites according to as-
sessment regulations

None

Recommended prerequisites

Economics; World Wine Markets

Module aims / expected learning
results

Students:

- learn the basics of economic policy

- learn the basics of consumer policy

- understand the struggle between economic policy and consumer pro-
tection policy

- learn the basics of agricultural policy

- learn the ideas and implications of EU wine market regulation

- learn the ideas and implications of German and EU consumer protec-
tion policies.

Content

- Fundamentals of Economic Policy
- Principles of agricultural policy
- Fundamental principles of consumer protection policy

- Objective, structure and instruments of German and EU consumer pro-

tection policy
- Objective, structure and instruments of agricultural and wine policy
- History, status quo and future developments of the EU wine market
regulation

Course assignment / Examina-
tion / type of Examination

Written exam

Conditions for the achievement
of ECTS Credits

Satisfactory exam results

Calculation of the module grade

Module examination is 100% of the module grade.

The applicable grading system and the calculation of the overall grade are
described in section 3.6 ABPO in conjunction with section 3.6 BBPO.

Media

Powerpoint presentations, blackboard
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Literatur

Gaeta, D., Corsinovi, P. (2014). Economics, Governance, and Politics in the
Wine Market. European Union Development. New York: Palgrave Macmil-
lan
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Modulbezeichnung

Projekt Neue Medien

Lehrveranstaltungen

Projekt Neue Medien

Studiensemester

1. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dipl. Ing. Lénarz

Dozent(in) Dipl. Ing. Lénarz und Lehrbeauftragte
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

WahIimodul Studiengang Weinbau und Oenologie
WahIimodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Lehr- und Lernform/SWS

2 SWS Praktikum

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 30 Std; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits 3
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung sind die Studierenden in
der Lage aktuelle, digitale Medienformate im Bereich der sozialen Medien
team- und projektorientiert (content creation, storry telling) zu erstellen.

Inhalt

- Social Media und Webpublishing

- Multimediaformate (Text, Grafik, Film, Streaming)
- datenbankbasierte Onlinesysteme u.a. wWCMS

- Projektmanagement mit Medienplanung

- Storyboard-Grundlagen

- Interviewgrundlagen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Prufungsleistung: Referate/Prasentationen
Anwesenheitspflicht: mind. 80%

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Audio/Video/Streamingtechnik, div.

Literatur
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Modulbeschreibungen

2. Studienjahr

Pflichtmodule
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Modulbezeichnung

Apparate und Maschinen

Lehrveranstaltungen

Werkstoffkunde
Apparate und Maschinen

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Strobl

Dozent(in) Prof. Dr. Strobl
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Werkstoffkunde: Vorlesung, 2 SWS
Apparate und Maschinen: Vorlesung, 4 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Mathematische, physikalische, chemische und betriebswirtschaftliche
Grundkenntnisse

Empfohlene Voraussetzungen

Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Ubersicht tiber die in der Getréankeherstellung eingesetzten Gerétschaften
und deren Eigenschaften

Inhalt

Werkstoffkunde: Ton, Beton, Holz, Eisen, Stahl, Edelstahl, Korrosion,
Schweilten, Aluminium, Glas und Kunststoffe in der Getrankebranche, de-
ren Eigenschaften, Vor- und Nachteile, Umweltrelevanz und Recyclingfa-
higkeit und die daraus resultierende Einsatzgebiete.

Apparate und Maschinen in der Getrankeherstellung: Mahdrescher, Tri-
eure, Férderbander, Becherwerke, Mihlen, Klarverfahren mit Zyklonen, De-
kantern, Zentrifugen, Rihrwerke, Rohrleitungen, Fluidmechanik, Pumpen,
Ventile, Tanks, CIP Reinigungen, Funktion und Aufbau der Maschinen, Rei-
nigungs- und Sterilisationsverfahren, Instandhaltung, Vermeidung von Ap-
paraten und Maschinen (alternative Herstellungsmethoden)

Apparate und Maschinen in der Weinherstellung: Vollernter,
Abbeermaschinen, Entrapper, Pressen, Mostklarapparate,
Maischererhitzungsapparate, Barriquefasser, Maischegar- und Weintanks

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K) und/oder Ausarbeitung (A) und/oder
Referat/Prasentation (R/P)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint
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Literatur

Ignatowitz, Eckard: Chemietechnik (Europa Fachbuchreihe fiir Chemiebe-
rufe)

Schmid, Oliver; Moderne Kellertechnik Verlag Eugen Ulmer, 2013,

Hamatschek, Jochen; Technologie des Weines; Verlag Eugen Ulmer (27.
Marz 2015)

Troost, Gerhard; Technologie des Weines; Ulmer (Eugen); Auflage: 6 (1988)
Kunze, Wolfgang: Technologie Brauer Malzer (VLB Berlin Verlag);
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Modulbezeichnung:

Brauerei

Lehrveranstaltungen:

Brauereitechnologie
Seminar Brauereitechnologie

Studiensemester:

3. Semester VL; 4. Semester Seminar

Modulverantwortlicher:

Prof. Dr. Lindemann

Dozent: Prof. Dr. Lindemann
Sprache: Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehrform/SWS: Brauereitechnologie: Vorlesung; 4 SWS
Seminar Brauereitechnologie: Seminaristischer Unterricht; 2 SWS
Arbeitsaufwand: Gesamtstunden: 180

Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits:

6

Voraussetzungen nach Priifungs-
ordnung:

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Erfahrung in der Nutzung des VPN Zugangs zum Hochschulnetz, Erfahrung
in der wissenschaftlichen Literaturrecherche

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kdénnen die Rohwaren zur Bierherstellung bewerten, sie
kennen die Verfahren der Bierherstellung. Sie sind in der Lage verschie-
dene Biersorten zu beschreiben und Herstellverfahren theoretisch zu entwi-
ckeln. Sie lernen den Umgang mit aktueller wissenschaftlicher Literatur aus
dem Gebiet der Brauereitechnologie und der zugehorigen Analytik

Inhalt:

International verwendete Rohstoffe zu Biererzeugung, Herstellung von
Malz, Veredelung von Hopfen, Herstellung von Bier, Herstellung von Bier-
spezialitdten, Herstellung von alkoholfreiem Bier

Aktuelle Themen der Brauereitechnologie

Studien-/Priifungsleistungen/Prii-
fungsformen

Priifungsleistung: Klausur
Studienleistung: benotetes Referat

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistungen

Bildung der Modulnote

Klausurnote 67% und Seminarnote 33%

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasenzunterricht, geeignete Prasentationssoftware, z.B. PowerPoint

Literatur:

Kunze: Technologie Brauer und Malzer
Back: spezielle Themen der Brauereitechnologie
Aktuelle internationale, wissenschaftliche Datenbanken
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Modulbezeichnung

Erfrischungsgetranke

Lehrveranstaltungen

Erfrischungsgetranke
Seminar Erfrischungsgetranke

Studiensemester 4. Semester
Modulverantwortliche(r) Besrukow
Dozent(in) Besrukow
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Erfrischungsgetranke: Vorlesung; 4 SWS
Seminar Erfrischungsgetranke: Seminaristischer Unterricht; 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180 Std
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach Priifungs-
ordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Lehrveranstaltung: Frucht- und Gemusesafte, Wasser, Lebensmittelrecht
(Rechtliche Grundlagen: Nationales und EU-Recht, LFBG, Leitsatze, Health
Claims, Codex Alimentarius, AIJN Code of Practice)

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden verfiigen tber das Wissen zur Entwicklung von Erfri-
schungsgetréanken und neuen innovativen Getranken.

Sie kennen die Wirkung und die Funktion der Zutaten, Inhaltsstoffe sowie
deren Vertraglichkeit untereinander und kdénnen diese sinnvoll in Getranken
verwenden.

Sie kennen die Verfahren zum Stabilisieren und Haltbarmachen. Sie ken-
nen die Regeln zur Kennzeichnung und der Auslobung von Getranken, sind
mit den nationalen und internationalen lebensmittelrechtlichen Bestimmun-
gen vertraut und kénnen diese anwenden. Sie kdonnen produktbezogen Ent-
scheidungen zur Verwendung der sinnvollsten Inhaltsstoffe und dem Ein-
satz der zweckmaRigsten und sinnvollsten Technologie treffen. Kennen
Methoden zur Qualitatskontrolle der Rohstoffe und Produkte.

Sie kennen die neusten (Markt-)Trends, Entwicklungen und Zusammenset-
zungen von alkoholfreien Getranken und die technologische und wissen-
schaftliche Bedeutung der verwendeten Inhaltsstoffe (Seminar mit Verkos-
tung). Sie kennen verschiedene sensorische (Schnell-)tests zur Beurteilung
von Getranken.

Inhalt

Die Vorlesung vermittelt theoretischen Grundlagen zu den Grundstoffen, In-
haltsstoffen der Getranke, Zutaten und Zusatzstoffe: Zucker, Zuckerarten,
Zuckeraustauschstoffe, StiRstoffe, Farbstoffe, Aromastoffe, Konservie-
rungsmittel, Vitamine, Antioxidantien, Sduerungsmittel, Functional-Ingre-
dients, Nutraceuticals, Convenience, Wellness. Kenntnisse zur Verfahrens-
technik, Mischen, Dispergieren, Carbonisieren und Haltbarmachen. Es wer-
den chemische und mikrobiologische Parameter und neue umweltscho-
nende Methoden und Analysenverfahren zur Qualitatssicherung vorgestellt.

In dem Seminar stellen die Studierenden in Gruppenarbeit aktuelle und ei-
gene Produkte vor, zeigen die Marktbedeutung und erlautern die verwende-
ten Inhaltsstoffe und deren Bedeutung (inkl. Wissenschaftlicher Literatur,
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Aufmachung, Verpackung, Auslobung, Inhaltsstoffe, Werbung). Die Studie-
renden diskutieren die Nachhaltigkeit der verwendeten Rohstoffe, der Her-

stellung, Verpackung und der Herkunft. Die Produkte und eigene Getranke
werden nach spezifischen Fragestellungen sensorisch verkostet, bewertet

und gemeinsam diskutiert.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder miindliche Priifung
Studienleistung Seminar Erfrischungsgetranke (Anwesenheitspflicht): Pro-
jektarbeit, Prasentation und Verkostung

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungs- und Studienleistungen
Anwesenheitspflicht mind. 70%

Bildung der Modulnote

Prifungsleistung 67%, Studienleistung 33%

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, StudIP, Citavi, eigene Prasentationen und Produktvorstellun-
gen, Sensorik und Verkostung

Literatur

Handbuch der Erfrischungsgetranke; Steen, DP; Ashurst, PR, Carbonated
Soft Drinks: Formulation and Manufacture, Oxford, Blackwell (2006).
Ashurst, PR, Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices,
Oxford, Blackwell (2005).

Zeitschriften: Fruit Processing; Getrankeindustrie; Flissiges Obst.
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Modulbezeichnung

Fachfremdsprache Englisch

Lehrveranstaltungen

Englisch
Englisch Ubungen

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

B.A. Gledhill-Schmitt

Dozent(in) Demuth; Dr. Bou Nader; Dipl. Ing. Ludwig
Sprache Englisch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Alternativ kann eine andere Fachfremdsprache gewahlt werden

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: 3 SWS, Gruppengrofie 20
Ubungen: 3 SWS, Gruppengréfe 20
Synchrone und asynchrone Inhalte

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach Priifungs-
ordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Mind. B1 Englischkenntnisse

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kdnnen sich in ihrem kunftigen Arbeitsfeld fachlich korrekt
in der Fremdsprache schriftlich und miindlich ausdriicken.

Geschaftsschreiben wird ausfiihrlich gelibt. Die Studierenden beschaftigen
sich mit interkulturellen Unterschieden und werden auf ein mégliches Prak-
tikum im Ausland vorbereitet.

Sie beherrschen die Fachausdriicke insbesondere aus den Bereichen
Oenologie, Sensorik, Getranketechnologie sowie Wein- und Getrankewirt-
schaft.

Im 2. Semester werden die Studierenden sich auf Prasentations-techniken
fiir ein internationales Fachpublikum konzentrieren.

Inhalt

Diskussion berufsbezogener Themen in Partner- und Gruppenarbeit
Hilfe bei der Erstellung eines englischen Lebenslaufs

Wiederholung ausgewahlter grammatischer Strukturen

Definieren von berufsrelevanten Fachbegriffen

The course offers practice in the reading, speaking, listening and writing
skills necessary for coping successfully in an international business envi-
ronment where English is the main language of communication. It also re-
freshes useful grammatical structures and introduces a wide range of busi-
ness and technical vocabulary.

Students will also practice their English presentation skills.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: semesterbegleitende Prifung bestehend aus 3 Teilleis-
tungen (2 schriftlich + 1 mindlich); Gewichtung jeweils 1/3.
Jede Teilleistung muss bestanden sein.

Studienleistung: Prasentation mit Handout

Eine Wiederholung ist erst im folgenden Wintersemester moglich.
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Details werden am Anfang des Semesters bekannt gegeben und in Stud.IP
hochgeladen.
WOBD und GTBD: Studierende halten verpflichtend ein Referat / eine Pra-
sentation Uber gewonnene Kompetenzen und erlernte Inhalte des 2. Ausbil-
dungsjahres.

Voraussetzungen fiir die
Vergabe von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen
RegelmaRige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Prifungsleistung (70%), Studienleistung (30%)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Kursorganisation: Stud.IP

Arbeitsblatter; Podcasts; Lehrvideos; Prasentationen

Literatur

Boulton, R, 1999: Principles and Practices of Winemaking. Aspen —
Gaithersburg

Presse: Business Spotlight; Wine Spectator; various online beverage
sources
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Modulbezeichnung

Fachfremdsprache Franzosisch

Lehrveranstaltungen

Franzdsisch
Franzosisch Ubungen

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

B.A. Gledhill-Schmitt

Dozent(in) Aboub
Sprache Franzoésisch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Alternativ kann eine andere Fachfremdsprache gewahlt werden
Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Semi-compulsory module in degree program International Wine Business

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: 3 SWS, Gruppengrofie 20
Ubungen: 3 SWS, GruppengréRe 20
Synchrone und asynchrone Inhalte

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Niveaustufe A2 des GER

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Anwendung der Fremdsprache sowie der Fachfremdsprache fir die berufli-
che Praxis

Erweiterung der Sprachfertigkeit fiir die berufliche Praxis sowie flr ein Aus-
landssemester

Inhalt

- EinfUhrung in die Fachterminologie
- Definieren von berufsrelevanten Fachbegriffen

- Vermittlung fach- und landesspezifischer Informationen tber das Ziel-
land

- Lesen und Diskutieren einfacher Fachtexte
- Hilfe bei der Erstellung eines Lebenslaufs bei Bedarf
- Wiederholung ausgewahlter grammatischer Strukturen

In diesem Kurs werden die Lese-, Sprech-, Hor- und Schreibfertigkeiten
trainiert, die erforderlich sind, um in einem Geschaftsumfeld erfolgreich zu
kommunizieren. Auferdem werden nitzliche grammatikalische Strukturen
aufgefrischt. Eine breite Palette von Geschafts- und Fachvokabular wird
eingeflhrt.

Der Kurs bereitet die Studierenden auf Praktika/Studienaufenthalte im Aus-
land vor.

Die Studierenden Uben ihre Prasentationsfahigkeiten in der Zielsprache.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: semesterbegleitende Prifung bestehend aus 3 Teilleis-
tungen (2 schriftlich + 1 mindlich); Gewichtung jeweils 1/3.
Jede Teilleistung muss bestanden sein.

Studienleistung: Prasentation mit Handout
Eine Wiederholung ist erst im folgenden Wintersemester moglich.

Details werden am Anfang des Semesters bekannt gegeben und in Stud.IP
hochgeladen.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Prifungsleistung (70%), Studienleistung (30%)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Kursorganisation: Stud.IP
Arbeitsblatter; Podcasts; Lehrvideos; Prasentationen

Literatur

Myriam Huet : « Le vin pour tous » — Editions Dunod - 2016
ISBN : 978-2100754816
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https://www.fnac.com/e34652/Dunod

Modulbezeichnung

Fachfremdsprache Italienisch

Lehrveranstaltungen

Italienisch

Italienisch Ubungen

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r) M.A. Ceroni

Dozent(in) M.A. Ceroni

Sprache Italienisch

Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Alternativ kann eine andere Fachfremdsprache gewahlt werden
Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Semi-compulsory module in degree program International Wine Business

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: 3 SWS, Gruppengrofie 20
Ubungen: 3 SWS, GruppengréRe 20
Synchrone und asynchrone Inhalte

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Niveaustufe A2 des GER

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Anwendung der Fremdsprache sowie der Fachfremdsprache fir die berufli-
che Praxis

Erweiterung der Sprachfertigkeit fiir die berufliche Praxis sowie flr ein Aus-
landssemester

Inhalt

- Einfuhrung in die Fachterminologie

- Definieren von berufsrelevanten Fachbegriffen

- Vermittlung fach- und landesspezifischer Informationen tber das Ziel-
land

- Lesen und Diskutieren einfacher Fachtexte

- Hilfe bei der Erstellung eines Lebenslaufs bei Bedarf

- Wiederholung ausgewahlter grammatischer Strukturen

In diesem Kurs werden die Lese-, Sprech-, Hor- und Schreibfertigkeiten
trainiert, die erforderlich sind, um in einem Geschéaftsumfeld erfolgreich zu
kommunizieren. Auferdem werden nitzliche grammatikalische Strukturen
aufgefrischt. Eine breite Palette von Geschafts- und Fachvokabular wird
eingeflhrt.

Der Kurs bereitet die Studierenden auf Praktika/Studienaufenthalte im Aus-
land vor.

Die Studierenden (ben ihre Prasentationsfahigkeiten in der Zielsprache.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: semesterbegleitende Prifung bestehend aus 3 Teilleis-
tungen (2 schriftlich + 1 mindlich); Gewichtung jeweils 1/3.
Jede Teilleistung muss bestanden sein.

Studienleistung: Prasentation mit Handout
Eine Wiederholung ist erst im folgenden Wintersemester moglich.

Details werden am Anfang des Semesters bekannt gegeben und in Stud.IP
hochgeladen.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Prifungsleistung (70%), Studienleistung (30%)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Kursorganisation: Stud.IP
Arbeitsblatter; Podcasts; Lehrvideos; Prasentationen

Literatur

Sicheri, Giuseppe: Il libro completo del vino. De Agostini, 2019 (Signatur:
T1964 in der HGU-Hauptbibliothek)
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Modulbezeichnung

Fachfremdsprache Spanisch

Lehrveranstaltungen

Spanisch
Spanisch Ubungen

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

M.A. Ceroni

Dozent(in) Marin Beltran
Sprache Spanisch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Alternativ kann eine andere Fachfremdsprache gewahlt werden
Wahlmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Semi-compulsory module in degree program International Wine Business

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: 3 SWS, Gruppengrofie 20
Ubungen: 3 SWS, GruppengréRe 20
Synchrone und asynchrone Inhalte

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 120 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Niveaustufe A2 des GER

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Anwendung der Fremdsprache sowie der Fachfremdsprache fir die berufli-
che Praxis

Erweiterung der Sprachfertigkeit fiir die berufliche Praxis sowie flr ein Aus-
landssemester

Inhalt

- Einfuhrung in die Fachterminologie

- Definieren von berufsrelevanten Fachbegriffen

- Vermittlung fach- und landesspezifischer Informationen tber das Ziel-
land

- Lesen und Diskutieren einfacher Fachtexte

- Hilfe bei der Erstellung eines Lebenslaufs bei Bedarf

- Wiederholung ausgewahlter grammatischer Strukturen

In diesem Kurs werden die Lese-, Sprech-, Hor- und Schreibfertigkeiten
trainiert, die erforderlich sind, um in einem Geschéaftsumfeld erfolgreich zu
kommunizieren. Auferdem werden nitzliche grammatikalische Strukturen
aufgefrischt. Eine breite Palette von Geschafts- und Fachvokabular wird
eingeflhrt.

Der Kurs bereitet die Studierenden auf Praktika/Studienaufenthalte im Aus-
land vor.

Die Studierenden iben ihre Prasentationsfahigkeiten in der Zielsprache.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: semesterbegleitende Prifung bestehend aus 3 Teilleis-
tungen (2 schriftlich + 1 mindlich); Gewichtung jeweils 1/3.
Jede Teilleistung muss bestanden sein.

Studienleistung: Prasentation mit Handout
Eine Wiederholung ist erst im folgenden Wintersemester moglich.

Details werden am Anfang des Semesters bekannt gegeben und in Stud.IP
hochgeladen.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Prifungsleistung (70%), Studienleistung (30%)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Kursorganisation: Stud.IP

Arbeitsblatter; Podcasts; Lehrvideos; Prasentationen

Literatur

Diccionario de viticultura y enologia
Manual de viticulture; A Reynier. 2015

Manual de vinificacidon. Guia practica para la elaboracién de vinos. Con-
suelo de Lecco 2015

La cata de vinos. Escuela espafiola de vinos. Guia completa para conocer
y degustar los vinos. Lluis Manuel Barba, 2012

Manual de cata. Es bueno este vino? Joaquin Parra Lépez, 2011

Guia Pefiin de los vinos de espafa (2020)

Vino, lengua y traduccién. Universidad de Valladolid, 2010
Wirtschafts-Spanisch. Manual de lenguaje econdémico. Johannes Schnitzer
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Modulbezeichnung

Frucht- und Gemiisesafte

Lehrveranstaltungen

Fruchtsafte
Gemdisesafte
Sensorik Fruchtsaft / Gemisesaft

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Schweiggert

Dozent(in) Prof. Dr. Schweiggert, Dr. Steingal}
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Fruchtsafte: Vorlesung, 4 SWS GruppengréRe unbegrenzt
Gemdusesafte: Vorlesung, 1 SWS Gruppengrélie unbegrenzt

Sensorik Fruchtsaft / Gemusesaft: Seminaristischer Unterricht, 1 SWS
Gruppengrofle 35

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180

Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std. (Vor- und Nachbereitung, Vor-
bereitung auf die Modulpriifung und die Studienleistung)

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Teilnahme an Vorlesungen als Voraussetzung fiir die Teilnahme an der
Sensorik LV

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die wertgebenden Inhaltsstoffe von Friichten und
Gemdse, die Technologie der Saftherstellung und dessen Haltbarmachung,
den Einfluss von Sorten und der Verarbeitung, Lagerung und die Methoden
der Qualitatsbeurteilung.

Inhalt

Inhaltstoffe und Verarbeitung von Obst und Gemiise, technologische Ver-
fahren, Zellaufschluss, Maischebehandlung, Enzyme, Saftgewinnung, Kla-
rung, Stabilisierung, Technologie der Markherstellung, Haltbarmachungs-
verfahren, Pasteurisation, Sterilisation, Konzentratherstellung, Lagerung,
Alterungsindikatoren, Analytik, Sensorik, Mikrobiologie, Qualitatsbeurtei-
lung, Riickstande, Pektingewinnung, farbende Lebensmittel, funktionelle
Extrakte

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K) oder miindliche Prifung (M)
Studienleistung LV Sensorik Fruchtsaft / Gemusesaft: 75 % Teilnahme-
pflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen Studienleis-
tung: RegelmaRige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Priufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Power Point, Tafelanschrieb, Folien, Online-Lehre, ggf. digitale Formate (z.
B. Lehrvideos)
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Literatur

Schobinger (Hrsg.): Frucht- und Gemuseséfte. Ulmer Verlag Stuttgart;
Belitz, Grosch, Schieberle (Hrsg.): Lehrbuch der Lebensmittelchemie,
Springer Verlag.

Fachzeitschriften: Fliissiges Obst, Getrankeindustrie, Deutsche Lebensmit-
telrundschau, Skript
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Modulbezeichnung

Getrankechemie

Lehrveranstaltungen

Getrankechemie
Erndhrungsphysiologie
Getrankechemisches Praktikum

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. May

Dozent(in) Prof. Dr. May

Sprache Deutsch

Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Getrankechemie: Vorlesung, 3 SWS, Gruppengrofie: unbegrenzt
Erndhrungsphysiologie: Vorlesung, 1 SWS, GruppengréRe: unbegrenzt

Getrankechemisches Praktikum: Praktikum, 2 SWS, GruppengréRe: max.
15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Erfolgreiche Teilnahme an Chemie | und Chemie I

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Nach der Teilnahme an der Modulveranstaltung sind die Studierenden in
der Lage Getréanke aufgrund ihrer Inhaltsstoffe hinsichtlich ihrer Qualitat zu
beurteilen. Zudem kennen sie Methoden zur Uberpriifung der Authentizitat.
Die Studierenden kennen die chemischen Abldufe wahrend der Verarbei-
tung, durch BehandlungsmaRnahmen und Alterungsvorgange.

Die Studierenden kennen Nahrstoffe und Vitamine in Getranken sowie de-
ren Resorption und Bioverfiigbarkeit. Sie kennen typische Zivilisations-
krankheiten und kénnen diese anhand erndhrungsphysiologischer Grundla-
gen diskutieren. Darliber hinaus kénnen die Studierenden problematische
Getrankeinhaltsstoffe toxikologisch einordnen.

Die Studierenden sind in der Lage praxistbliche Analysenmethoden der
Getrankeanalytik durchzufiihren und die gewonnenen Analyseergebnisse
zu dokumentieren und interpretieren.

Inhalt

Getrankechemie: Chemische Zusammensetzung von Wassern, Frucht- und
Gemdsesaften, Erfrischungsgetranken Bier und Wein mit den Schwerpunk-
ten primarer und sekundarer Inhaltsstoffe sowie hohermolekularen Sub-
stanzen; Veranderung wahrend der Verarbeitung und beim Einsatz techni-
scher Enzyme; Zusammensetzung von Getrankebehandlungsmitteln; Ein-
fluss der Lagerung und Alterung

Erndhrungsphysiologie: Vorkommen und ernadhrungsphysiologische Bedeu-
tung von Kohlenhydraten, Proteinen, Vitaminen, Mineralstoffen, sekunda-
ren Pflanzenstoffen in Getranken. Schwerpunkt Kohlenhydrate: Resorption,
Glykamischer Index, Adipositas; Toxikologische Bewertung ausgewahl-
ter/problematischer Getrankeinhaltsstoffe
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Getrankechemisches Praktikum: Chemische Analytik ausgewahlter Getran-
keinhaltsstoffe mit praxisiiblichen Methoden; Einsatz nasschemischer, en-
zymatischer und instrumenteller Analytik; Dokumentation und Bewertung
von Analysenergebnissen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder miindliche Priifung

Studienleistung LV Getrankechemisches Praktikum: Bearbeitung von Prak-
tikumsaufgaben, Anwesenheitspflicht

GTBD: Die getrankechemischen Analysen, sowie deren Dokumentation
und Bewertung werden mit dem jeweiligen Ausbildungs-/ Kooperationsbe-
trieb abgestimmt und kénnen an die jeweilige Produktgruppe angepasst
werden.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; Studienleis-
tung: Regelmafige und aktive Teilnahme (mind. 75 %)

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Power Point, Tafelanschrieb

Literatur

Schobinger (Hrsg.): Frucht und Gemusesafte, Herrmann: Inhaltsstoffe von
Obst und Gemiise, Belitz u. Grosch: Lehrbuch der Lebensmittelchemie,
Biesalski et al.: Erndhrungsmedizin
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Modulbezeichnung

Mikrobiologie

Lehrveranstaltungen

Mikrobiologie
Mikrobiologie Praktikum

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Wendland

Dozent(in) Prof. Dr. Wendland, Prof. Dr. Rauhut, Dr. v. Wallbrunn, Dipl. Ing. Muno-
Bender

Sprache Deutsch

Haufigkeit Wintersemester Vorlesung, Sommersemester Praktikum

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Mikrobiologie: Vorlesung, 4 SWS, GruppengréRe unbegrenzt
Mikrobiologie Praktikum, 2 SWS, Gruppengrofe 24; verschiedene Gruppen

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180 Stunden
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen umfassend die Bedeutung von Mikroorganismen
im téaglichen Leben. Sie kénnen Bakterien- und Pilzorganismen nach gene-
tischen, chemischen, biochemischen oder mikrobiologischen Methoden
klassifizieren. Die Studierenden kennen die Bedeutung bakterieller und eu-
karyontischer Mikroorganismen und ihres allgemeinen Stoffwechsels bei
der Herstellung von fermentierten Getranken. Die Studierenden erwerben
ein detailliertes Verstandnis von Saccharomyces cerevisiae, dem Haupt-
wirkstoff der Weingarung, sowie von anderen nicht-konventionellen Hefen.
Sie kdnnen das mikrobiologische Know-how zur Identifizierung von mikrobi-
ellem Verderb Ubertragen und Produktionsprozesse bewerten und manipu-
lieren, um die Getrankequalitat nachhaltig zu sichern und die Aromaproduk-
tion zu steigern.

Inhalt

In der Vorlesung werden Kenntnisse vermittelt, Zusammenhange darge-
stellt und praxisnah anhand aktueller Beispiele veranschaulicht.

Allgemeine Mikrobiologie: Vorkommen von Mikroben, Taxonomie,
Wachstum und Proliferation, Zellwande, Selektion und Kultivierung von
Mikroorganismen; Zytologie und Physiologie von Mikroben; Virologie; Bio-
chemie & Stoffwechsel mit Schwerpunkt Fermentation und Aromabildung
Hefemikrobiologie: Hefezellzyklus, Lebenszyklus, Alterung, Organellen-
transport, Okologie & Evolution, Fermentationseigenschaften, Crabtree-Ef-
fekt. Nichtkonventionelle Hefen und ihre Verwendung in Mischgarungen.
Hefezlichtung und Gentechnik.

Praktikum: Mikroskopie; Steriltechniken; Identifizierung und Kultivierung
von Mikroorganismen, Durchfihrung von Fermentationen. Erzeugung und
Anwendung von Hefe-Reinkulturen.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Prifungsleistung Klausur (K)
Studienleistung: Protokoll (A); Anwesenheitspflicht
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungs- und Studienleistungen

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Powerpoint Prasentationen; Videoclips, Whiteboard
Praktische Anwendungen

Literatur

Grossmann, Mikrobiologie des Weines, 5. Auflage, Ulmer Verlag
Brock, Mikrobiologie; Pearson

Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine
Helmut Kdnig, Gottfried Unden, Jurgen Frohlich (Eds), Springer
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Modulbezeichnung

Oenologie

Lehrveranstaltungen

Technologie des Weines
Technologie des Schaumweines

Studiensemester

3.und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Christmann

Dozent(in) Prof. Dr. Christmann; Dr. Schmitt, M.Sc. Pasch
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Technologie des Weines: Vorlesung, 5 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt

Technologie des Schaumweins: Vorlesung, 1 SWS, GruppengréRe unbe-
grenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Apparate und Maschinen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- kennen detailliert die Verfahren der Weinbereitung von der Traube bis
zur Abfiillung

- verstehen alle durchzufiihrenden Einzelschritte und eingesetzten
Techniken bei der Weinbereitung

- verstehen die komplexen Zusammenhange aller Prozesse der Wein-
bereitung

- koénnen spezielle Verfahren der Weinbereitung zielorientiert anwenden

- kennen die rechtlichen Regelwerke beziiglich der Weine und Schaum-
weine

- kennen die grundlegenden Herstellverfahren zur Schaumweinberei-
tung

- kennen die verschiedenen schdumenden Weine

- koénnen die Verkehrsfahigkeit

Inhalt

Technologie des Weines: Rohstoff Traube, Traubenverarbeitung, Mostbe-
handlung, Alkohol- und Saurekorrektur, Garfiihrung, Weinausbau, Scho-
nungs- und Stabilisierungsverfahren, Filtration, Rotweinbereitung, internati-
onale oenologische Verfahren, Roséweinbereitung, StiBRweinbereitung, bio-
logische und biodynamische Weinbereitung, Weintypen.

Schaumweinbereitung: Weinrecht, Grundlagen der Flaschen- und Tankga-
rung, Dosage, Materialien.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung
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Bildung der Modulnote

83% Technologie der Weinbereitung
17% Technologie des Schaumweines

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasenz-Vorlesung, PDF Skripte Uber StudIP, Live-Online Vorlesung tber
BigBlueButton, E-Learning Uber ILIAS

Literatur

Vorlesungsskript:

Troost, G., Rhein, O. H., Bach, H. P.: Technologie der Schaumweinberei-
tung, Ulmer Verlag

Hamatschek, J. Technologie des Weines, Ulmer Verlag, 2015
Reynolds, A.: Managing Wine Quality, Elsevier, 2019
Ribéreau-Gayon, P.: Handbook of Enology, Wiley, 2006
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Modulbezeichnung

Projekt Fruchtsaft

Lehrveranstaltungen

Projekt Fruchtsaft

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Schweiggert

Dozent(in) Prof. Dr. Schweiggert, Dipl. Ing. Ludwig
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Projekt Fruchtsaft: Praktikum, 2 SWS GruppengréRe 15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 30 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen verschiedene technologische Verfahren zur Ver-
arbeitung von Frichten zu naturtriiben und klaren Fruchtsaften und Frucht-
saftkonzentraten, deren Haltbarmachung und Beurteilung; sie kénnen na-
turtribe und klare Fruchtséfte/Fruchtsaftkonzentrate selbstandig herstellen
sowie fruchtsafthaltige Getrénke entwickeln. Sie kennen dabei die Bedeu-
tung der Fruchtinhaltsstoffe (z. B. Zucker, Sauren, Pektin).

Inhalt

Verarbeitung verschiedener Fruchtarten (z. B. Kern- und Beerenobst-,
Weintrauben und Citrusfriichte), Mahlen, Entsaften mit Pressen und Dekan-
ter, Maischeenzymierung, Klarung, Separation, Filtration, Haltbarmachung,
Abfillung, Kennzeichnung, Ausmischen von Konzentraten, Getrankeent-
wicklung aus Fruchtsaften/Fruchtsaftkonzentraten.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Prufungsleistung: Projektbericht mit Referat/Prasentation

Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Praktikum, Powerpoint, Tafelanschrieb, ggf. digitale Formate (z. B. Lehrvi-
deos)

Literatur

Schobinger (Hrsg.): Frucht- und Gemdusesafte. Ulmer Verlag Stuttgart
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Modulbeschreibungen

2. Studienjahr

Wahlpflichtmodule

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual
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Modulbezeichnung

Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung

Lehrveranstaltungen

Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung
Vertiefung und Anwendungsbeispiele

Studiensemester

2. (IWWB)/ 4. (WOB / GTB) Semester

Modulverantwortliche(r) M.Sc. Strub
Dozent(in) M.Sc. Strub
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung: Vorlesung, 3 SWS; Gruppen-
gréfRe unbegrenzt

Vertiefung und Anwendungsbeispiele: Seminaristischer Unterricht, 1 SWS;
Gruppengrofie max. 35

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

4

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Betriebswirtschaftslehre

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- sind in der Lage die Kostenrechnung als praxisrelevantes Controlling-
Instrument zur Sicherung der 6konomischen Nachhaltigkeit im Unter-
nehmen einzusetzen

- kennen die wichtigsten Methoden der Kalkulation von Kosten und ihre
Anwendung in Unternehmen der Weinbranche

- kénnen konkrete Unternehmensentscheidungen mit Hilfe der Kosten-
rechnung vorbereiten, begleiten und kontrollieren

- kennen die verschiedenen Techniken und Verfahren der Kosten- und
Leistungsrechnung und deren Anwendung in der Erfolgs- und Kosten-
kontrolle

Inhalt

In der Vorlesung werden mit Hilfe von LernBar-Modulen die theoretischen
Grundlagen der Kostenrechnung erarbeitet.

Allgemeine Kostenrechnung

- Aufgaben, Ziele und Organisation der Kostenrechnung

- Abgrenzung von externer und interner Buchfiihrung

- Einteilung von Kosten

- Techniken, Methoden und Verfahren der Kosten- und Leistungsrech-
nung

- Grundlagen der Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentragerrech-
nung

- Grundlagen der Prozesskostenrechnung

- Spezielle Kostenrechnung

- Besonderheiten der Kostenrechnung von Dauerkulturen

- Besonderheiten der Kostenrechnung in Weingttern

- Handelskalkulation in der Weinbranche

63

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




Der seminaristische Unterricht wird genutzt, um die erarbeiteten Fahigkei-
ten zu vertiefen und sie mit Hilfe von Fallbeispielen und Beispielrechnungen
praxisgerecht anzuwenden.

- Durchfiihrung der Kosten- und Leistungsrechnung anhand eines Bei-
spielbetriebes der Weinbranche

- Rechnerische Anwendung der Verfahren der Kostenarten-, Kostenstel-
len- und Kostentragerrechnung

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

LernBar-Module und Selbsttests in ILIAS, PowerPoint, Excel-Kalkulationen,
Rechenbeispiele, Tafelanschrieb

Literatur

Joos-Sachse, T. (2002/2006): Controlling, Kostenrechnung und Kostenma-
nagement

Jorasz, W. (2003/2009): Kosten- und Leistungsrechnung, Lehrbuch mit Auf-
gaben und Lésungen, 3. /5. Auflage

Fischbach S. (2013): Grundlagen der Kostenrechnung, Mit Prifungsaufga-
ben und Ubungen, 6. Auflage

Friedl G., Hofmann C., Pedell B. (2013): Kostenrechnung, Eine entschei-
dungsorientierte Einfliihrung, 2. Auflage

Olfert, K. (2010): Kostenrechnung
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Modulbezeichnung

Berufspraktisches Studium Ausland

Lehrveranstaltungen

Berufspraktisches Studium Ausland

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dipl. Ing. Binzel

Dozent(in) Dipl. Ing. Binzel; Dozent(in) der Studienrichtung mit fachlichem Bezug zur
Praxisstelle und Praxisstelle

Sprache Deutsch und bei der Praxisstelle gebrauchliche Landessprache

Haufigkeit Sommersemester und Wintersemester

Dauer in Semestern

6 Wochen Praxisaufenthalt

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Vorbereitungsseminar: Seminar, 1 SWS, Gruppengrofe unbegrenzt

Berufspraktisches Studium: mindestens 6 Wochen, max. 3 Studierende pro
Praxisstelle

Arbeitsaufwand

6 Wochen Praxisaufenthalt

Vorbereitungsseminar: 15 Std. Prasenzzeit; Eigenstudium: 30 Std.;
Praxisaufenthalt mind. 12 Wochen (Vollzeit)

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Friihestens ab 3. Semester mdoglich,

Nachweis von mindestens 60 ECTS-Kreditpunkten
Einladungsschreiben der Praxisstelle bzw. Praktikumsvertrag

Fir die Praxisphase an der Praxisstelle ist die erfolgreiche Teilnahme
am Vorbereitungsseminar erforderlich

Empfohlene Voraussetzungen

Kenntnisse der Fremdsprache bzw. Fachfremdsprache

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- verfiigen Uber internationale Erfahrungen im angestrebten Berufsfeld.

- konnen theoretisch erworbenes Wissen in der Berufspraxis
umsetzen.

- kennen technische und organisatorische Zusammenhange
aus der Praxis,

- konnen verantwortungsbewusst Projektaufgaben bearbeiten,

- konnen im Team arbeiten und erfahren Integration

- kénnen mit der Fachsprache bzw. Fachfremdsprache vertraut umge-
hen

- kennen Produkte und spezifische Herstellungsverfahren des Landes

- kénnen gewonnene Erfahrung unter Einsatz geeigneter Medien pra-
sentieren.

Inhalt

Vorbereitungsseminar

Einflhrung in
- die Bedingungen und das Bewerbungsverfahren
- das Angebot und mdgliche Projekte

- die Anforderungen beziiglich der praktischen Tatigkeiten
- das Berichtswesen

Vor-Ort im Praktikum:
- Praktisches und kompetentes Arbeiten in Anwendung der theoreti-

schen und praktischen Vorkenntnisse
- Durchfiihrung zeitlich begrenzter Projekte oder Tatigkeiten
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Studienleistung: Présentation bzw. persénlicher mundlicher Bericht (R/P)
Regelmafige und aktive Teilnahme

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Wahlpflichtmodul Berufspraktisches Studium Ausland ohne Benotung.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen

Literatur

Projekt-abhangig
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Modulbezeichnung

Investition, Finanzierung, Steuerlehre

Lehrveranstaltungen

Investition, Finanzierung, Steuerlehre

Investition, Finanzierung, Steuerlehre Ubungen

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Kurth

Dozent(in) StB Schréder
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Investition, Finanzierung, Steuerlehre: Vorlesung, 3 SWS

Investition, Finanzierung, Steuerlehre: Ubungen, 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

4

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Betriebswirtschaft; Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

kénnen die gangigen Verfahren der Investitionsrechnung beschreiben
und anwenden

kénnen Investitionsprojekte analysieren und beurteilen

konnen eine Finanzierungsplanung auf Projekt- oder Unternehmens-
ebene erlautern und fir praxisnahe Anwendungsfalle konstruieren
kénnen das Konzept der Kapitalkosten beschreiben und diese fir pra-
xisnahe Anwendungsfalle bestimmen

kénnen die Risiken von Investitionsprojekten bestimmen und beurtei-
len

kénnen die Grundlagen der betrieblichen Steuerlehre erklaren

kénnen die Grundlagen der betrieblichen Steuerlehre bei unterschiedli-
chen Rechtsformen erlautern und fiir praxisnahe Anwendungsfalle die
steuerlichen Rahmenbedingungen analysieren und interpretieren
konnen die Grundlagen der Ertragsteuern und der Umsatzsteuer wie-
dergeben und die Steuerbelastung fiir praxisnahe Anwendungsfalle
bestimmen und bewerten

Inhalt

Verfahren der Investitionsrechnung

Grundlagen der Finanzplanung

Methoden der Unternehmensfinanzierung

Bestimmung von Kapitalkosten

Risikobeurteilung bei Investitionen

Grundlagen des betrieblichen Rechnungswesens

Grundlagen der betrieblichen Steuerlehre bei unterschiedlichen
Rechtsformen

Grundlagen der Ertragsteuern

Grundlagen der Umsatzsteuer
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Skript / Handouts / Arbeitsblatter, Fachliteratur

Literatur

Becker, Hans Paul und Peppmeier, Arno (2018): Investition und Finanzie-
rung, 8. Auflage, Springer Gabler.

Brealey, Richard A., Myers, Steward C. und Allen, Franklin (2020): Princi-
ples of Corporate Finance (International Edition), 13. Auflage, Mc Graw Hill.

Busse von Colbe, Walther und Witte, Frank (2018): Investitionstheorie und
Investitionsrechnung, 5. Auflage, Springer Gabler.
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Modulbezeichnung

Projekt Bier

Lehrveranstaltungen

Projekt Bier

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Lindemann

Dozent(in) Prof. Dr. Lindemann, M.Sc. Baumgartner
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Projekt Bier: Praktikum, 2 SWS

Arbeitsaufwand Gesamtstunden: 90

Prasenzzeit: 30 Std.; Eigenstudium: 60 Std.
ECTS Credits 3
Voraussetzungen nach Keine

Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen

Erfahrung in der Nutzung des VPN Zugangs zum Hochschulnetz, Erfahrung
in der wissenschaftlichen Literaturrecherche

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die praktische Bierherstellung. Sie kbnnen Wasser
und Malz analysieren und Analysenergebnisse interpretieren Sie sind in der
Lage eine spezielle Biersorte herzustellen

Inhalt

Apparate und Maschinen zu Bierherstellung, praktische Herstellung von Bier,
Analysenverfahren zur Beurteilung von Gerste, Malz und Bier

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Ergebnisprotokoll
Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Literatur

Kunze: Technologie Brauer und Malzer
Back: spezielle Themen der Brauereitechnologie
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Modulbezeichnung

Projekt Sektherstellung

Lehrveranstaltungen

Spezielle Technologie des Schaumweins
Projekt Sektherstellung

Studiensemester

VL 3. Semester, nach dem 3. Semester: 12 Monate

Modulverantwortliche(r)

Dr. Schmitt

Dozent(in) Dr. Schmitt, Dipl. Oen. Wallbraun
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Spezielle Technologie des Schaumweins: Vorlesung; 1 SWS
Projekt Sektherstellung: Praktikum 2 SWS

Arbeitsaufwand Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std., Eigenstudium: 45 Std.
ECTS Credits 3
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung
Empfohlene Voraussetzungen Oenologie

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die praktische Sektherstellung. Sie kénnen eigen-
stédndig Grundweine aussuchen und beurteilen und die Fll- und Versand-
dosage herstellen und zugeben.

Inhalt

Aspekte der gezielten Herstellung von Sektgrundweinen, Garung von
Schaumwein, Trockenhefe und Reinzuchthefe, CO2-Dosage und CO:2 -Ge-
winnung

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Studienleistung Projekt Sektherstellung: Praktische Tatigkeit (liber 12 Mo-
nate verteilt); Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, Tafelanschrieb,

Literatur

Troost, Bach, Rhein: Technologie der Schaumweinherstellung
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Modulbezeichnung

Unternehmensfiihrung

Lehrveranstaltungen

Unternehmensmanagement
Personalfiihrung

Studiensemester

2. Semester (IWWB), 4. Semester (WOB, GTB)

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Hanf

Dozent(in) Prof. Dr. Hanf; M.A. Ortner
Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester

Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Unternehmensmanagement: Vorlesung, 2 SWS, GruppengrofRe unbegrenzt
Personalflihrung: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofte unbegrenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std., Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

4

Voraussetzungen nach Prifungs-
ordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Module Betriebswirtschaft, Grundlagen Marketing

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- kennen Formen, Ziele und Funktionen der Unternehmensfihrung,

- haben einen Uberblick tiber die Grundlagen des strategischen Manage-
ments.

- verstehen die spezifischen Probleme in kleinen und mittleren Unterneh-
men.

- kennen die spezifischen Anforderungen in Unternehmen der Weinbran-
che.

- verstehen die strategische Bedeutung des Personalmanagements in
Unternehmen (der Weinbranche)

- kennen die Schwerpunktfunktionen des Personalmanagements

- kennen die Bedeutung und Techniken der Mitarbeiterfiihrung

- haben eine Uberblick tiber die Motivationstheorien im Personalmanage-
ment und verstehen den Zusammenhang von Fiihrung und Motivation

Inhalt

- Grundlagen der Unternehmensfiihrung

- Grundlagen des Strategischen Managements
- Organisation und Personal

- Managementsysteme

- Grundlagen der Entscheidungstheorie

- Grundlagen des Personalmanagements

- Grundlagen der Fihrung und Motivation

Studien-/Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulpriifung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, Tafelanschrieb

Literatur

Muller-Stewens, G, Lechner, C: Strategisches Management: Wie strategi-
sche Initiativen zum Wandel fihren

Schulte-Zurhausen, M.: Organisation

Helbig, R.: Prozessorientierte Unternehmensfiihrung

Wagner, R. et. al.: Praktische Personalfiihrung

Nicolai, C.: Personalmanagement

Scholz, Ch.: Personalmanagement

Kolb, M. et al.: Personalmanagement, Grundlagen und Praxis des HRM
Schuler, H., Kanning, U.-P.: Lehrbuch der Personalpsychologie
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Modulbezeichnung

Weinbeurteilung

Lehrveranstaltungen

Weinbeurteilung
Weinbeurteilung Ubungen

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Jung

Dozent(in) Prof. Dr. Jung, Dipl. Ing. Schussler et. al
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Weinbeurteilung: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS

Weinbeurteilung Ubungen: Seminaristischer Unterricht, 1 SWS, Gruppen-
grole 30

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120

Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 75 Std. (Vor- und Nachbereitung, Vor-
bereitung und Ausarbeitung von Seminaren, Prasenationen u. Handouts)

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach .

- Keine
Priifungsordnung
Empfohlene Voraussetzungen Sensorik

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- erwerben Kenntnisse uber die Herkunft, Historie und Herstellungsme-
thodik nationaler und internationaler Weine

- erlernen die systematische und objektivierte Ansprache von nationalen
und internationalen Weinen und Weinstylen

- koénnen Weine beschreibend analysieren

- kénnen Mangel, Fehler und Krankheiten von Weinen erkennen

- lernen die Auswirkungen spezifischer Ausbaustile von nationalen und
internationalen Weinen auf deren Sensorik kennen

- koénnen nationale und internationale Weine sowie Spezialweine und
Schaumweine erkennen, beschreiben und bewerten

Inhalt

Beispielhafte Verkostung:

Internationale Weil- und Rotweine, Nationale u. Internationale Schaum-
weine, Erkennen geographischer Herkunfte, unterschiedliche sensorische
Einfliisse durch verschiedene Weinbereitungsverfahren; Spezialweine
(Sherry, Port- und SiiBweine), Nationale und intern. Priifschemata, Anwen-
dung der quantitativen deskriptiven Analyse, Weinansprache, Erkennen
von Mangel, Fehler und Krankheiten bei Weinen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Miindliche Prifung mit Verkostung
oder Klausur

Studienleistung: Anwesenheitspflicht mit praktischen Tatigkeiten (PT), Aus-
arbeitungen (A) bzw. Referate und Prasentationen (R/P)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungs- Studienleistungen
RegelmaRige und aktive Teilnahme (mind. 75% Teilnahme)
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Bildung der Modulnote

Prifungsleistung 67% und Studienleistung 33%

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentationssoftware, Tafelanschrieb, FIZZ-Sensoriksoftware und Net-
books, praktische Ubungen mit sensorischen Mustern

Literatur

Julius Koch, 1986, Getréankebeurteilung, Ulmer Verlag
Gisela Jellinek, 1981, Sensorische Lebensmittelpriifung, Verlag Pattensen

Fliedner / Wilhelmi, 1989, Grundlagen u. Prifverfahren der Lebensmit-
telsensorik, Behr's Verlag

Goetz Hildebrandt, 2008, Geschmackswelten, DLG Verlag

Irina Liptay-Reuter, 1998, Sensorische Methoden und ihre statistische Aus-
wertung, ngv-Verlag

Morten Meilgaard et al., 1999, Sensory Evaluation Techniques, CRC Press
LLC

Puckette M., 2015, Wine Folly, the essential guide to wine, Avery Penguin
Random House LLC, New York

Mengler, H., Kraus, S., 2017, Weine verkosten, Eugen Ulmer Verlag, Stutt-
gart

Lemperle, E., 2007, Weinfehler erkennen, Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart

74

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




Modulbezeichnung

Weinchemie

Lehrveranstaltungen

Weinchemie
Spezielle Weinchemie
Weinchemisches Praktikum

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. May

Dozent(in) Prof. Dr. May

Sprache Deutsch

Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Weinchemie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofie: unbegrenzt
Spezielle Weinchemie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofe: unbegrenzt
Weinchemisches Praktikum: Praktikum, 2 SWS, GruppengroRe: max. 15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Erfolgreiche Teilnahme an Chemie | und Chemie Il

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Nach der Teilnahme der Modulveranstaltung kennen die Studierenden
Most- und Weininhaltsstoffe, deren Konzentration und deren Bedeutung fiir
den Weinausbau und die Sensorik. Die Studierenden kénnen den Einfluss
hochmolekularer Substanzen auf Klar- und Filtrationseigenschaften sowie
hinsichtlich Tribungsstabilitat beurteilen. Die Studierenden kennen die Zu-
sammensetzung von Weinbehandlungsmitteln und die chemischen Vor-
gange wahrend Behandlungsmalnahmen (Schénungen, Saureregulation,
Stabilisierung, Filtration etc.). Sie kdnnen die typischen Reifungs- und Alte-
rungsvorgange wahrend des Weinausbaus (Einfluss von Holzfass und
Chips, Mikrooxigenierung, etc.) mit den zugrundeliegenden chemischen
Reaktionen begriinden. Sie kennen typische Weinfehler, off-Flavour und
die Zusammensetzung von Weintriibungen. Sie kennen toxikologische und
allergene Inhaltsstoffe sowie Methoden zur Uberpriifung der Authentizitét.
Sie kénnen selbststandig praxisiibliche Methoden der Weinanalytik durch-
fuhren, dokumentieren und die Ergebnisse bewerten.

Inhalt

Vorlesung

- Primére Inhaltsstoffe: Alkohol, organische Sauren, Zucker, Aminosau-
ren, Mineralstoffe etc.

- Sekundare Inhaltsstoffe: Polyphenole, Anthocyane, Aromastoffe und
deren Sortenabhangigkeit

- Hochmolekulare Substanzen aus der Traube, aus der Hefe und weite-
rer relevanter Mikroorganismen (Kolloide, Pektin, Proteine, Glucoman-
nane, Mannane, Glucane)

- Toxikologisch relevante und potenziell allergene Inhaltsstoffe

- Chemische Zusammensetzung von Weinbehandlungsmitteln

- Chemie 6nologischer Verfahren: Klarung und Schénung von Most und
Wein, Entsduerung, Weinsteinstabilisierung, Konzentrierungsverfahren

- Chemie von Reifungs- und Alterungsvorgangen und deren Indikatoren

75

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




- Falschungsproblematiken und deren Indikatoren
- Chemische Zusammenhéange beim Auftreten von Weinfehlern und
Nachtriibungen sowie deren Behebung

Praktikum

- Basis- und Referenzmethoden der Weinanalytik: Gesamtsaure, Alko-
hol, Restzucker, SO2, Fliichtige Saure etc.

- Schnellmethoden fiir das Betriebslabor

- Stabilitatstests

- Physikalische Methoden (FTIR)

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder miindliche Priifung

Studienleistung LV Weinchemisches Praktikum: Bearbeitung von Prakti-
kumsaufgaben; Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Prifungsleistungen; Studienleis-
tung: Regelmafige und aktive Teilnahme (mind. 75%)

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Power Point, Tafelanschrieb

Literatur

Wiirdig und Woller: Chemie des Weines,
Ribéreau-Gayon et al.: Handbook of Enology Vol. 1 und 2
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Modulbezeichnung

Wein- und Getrankemarketing

Lehrveranstaltungen

Wein- und Getrankemarketing

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Loose

Dozent(in) Prof. Dr. Loose
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Wein- und Getréankemarketing: Vorlesung, 4 SWS, Gruppengrofie unbe-
grenzt

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

4

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Grundlagen Marketing

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden:

- Kennen die Produktions- und Vertriebsstruktur von Wein und Sekt auf
dem deutschen Weinmarkt

- Kennen die Bedeutung und Bedingungen des internationalen Wein-
handels fiir den deutschen Markt

- Kennen Grundlagen des Verbraucherverhaltens und der Verbraucher-
segmentierung bei Wein

- Kennen Einstellungen und Verhalten der Verbraucher bei nachhaltigen
Produkten

- Kénnen Strategien flr die Vermarktung von nachhaltigen Produkten
(u.a. biologischer und pilzwiderstandsfahiger Wein) ableiten

- Kennen die Anforderungen der verschiedenen Vertriebskanale von
Wein und kénnen Absatzentscheidungen treffen

- Fuhren Preiskalkulationen durch auf Basis von Kosteninfor-mationen
fur verschiedene Absatzkanéle von Wein

Inhalt

In der Vorlesung werden theoretische Grundlagen und aktuelle empirische
Forschungsergebnisse zu folgenden Inhalten vermittelt:

- Produktions- und Vertriebsstruktur fir Wein und Getranke in Deutsch-
land, Trends der Marktentwicklung

- Verbraucherverhalten bei Wein und Unterschiede zwischen Verbrau-
chersegmenten

- Marketing-Mix-Konzepte im Direktvertrieb, Onlinehandel, Fachhandel,
Lebensmittelhandel, in der Gastronomie und beim Export, Anforderun-
gen an Multikanalvertrieb

In Ubungen werden verschiedene Fahigkeiten vertieft und auf konkrete
Praxisbeispiele angewendet:

- Entwicklung einer Preiskalkulation fiir Markenwein auf Basis von Fass-
weinimport
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- Entwicklung der optimalen Preissetzung fiir Multikanalvertrieb und On-
linevertrieb

- Bewertung der wirtschaftlichen Nachhaltigkeit fiir Absatzentscheidun-
gen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulprifung: Klausur (K)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, digitale Tafel, Excel-Kalkulationen, Videointerviews, Videoauf-
zeichnungen, Expertenvortrage

Literatur

Fachzeitschriften
Aktuelle Praxisartikel des Instituts
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Modulbeschreibungen

2. Studienjahr

Wahimodule
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Modulbezeichnung

Electronic Commerce

Lehrveranstaltungen

Electronic Commerce

Studiensemester

3. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Mehler-Bicher

Dozent(in) Prof. Dr. Mehler-Bicher
Sprache Englisch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

WahIimodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Optional module in degree program International Wine Business
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie

Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Electronic Commerce: seminaristischer Unterricht; 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 60
davon in Screencasts 15; Online-Prasenz 15; Eigenstudium: 30

ECTS Credits

2

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Grundlagen Marketing

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden:

- kénnen Status-Quo und Potenzial des Online Wein- und Getranke-
markts einschatzen und beurteilen

- verstehen Geschéaftsmodelle und deren Bedeutung fir den Wein- und
Getrankemarkts

- kénnen CRM in B2C und B2B einordnen

- kennen die Grundlagen von CRM und Digital Marketing

- verstehen die Einordnung von Social Media ins Marketing

- kennen neue Technologien wie Augmented und Virtual Reality und de-
ren Einsatzmdoglichkeiten im Wein- und Getrankemarkt

- kénnen die Nachhaltigkeit IT-basierter Aktivitaten im Wein- und Ge-
trankemarkt beurteilen

Inhalt

- E-Business und E-Commerce
- Grundlagen des E-Commerce
- Geschaftsmodelle

- CRM

- Digital Marketing

- AR&VR

Jeweils unter Einordnung in den Wein- und Getradnkemarkt

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: Schriftliche Ausarbeitung

(Beschreibung und Beurteilung eines realen Geschaftsmodells im Wein-
und Getrankemarkt)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben
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Medienformen

Inverted Classroom; Screencasts supplemented by question and practice
sessions, Prasentationen

Literatur

Jeweils neueste Auflage
Kreutzer: Praxisorientiertes Online-Marketing

Fritz: Internet-Marketing und Electronic Commerce; Grundlagen — Rahmen-
bedingen — Instrumente

Heinemann: Der neue Online-Handel
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Modulbezeichnung

GroRe Exkursion

Lehrveranstaltungen

Grole Exkursion

Studiensemester 3. Semester
Modulverantwortliche(r) Dozentenschaft
Dozent(in) Dozentenschaft
Sprache Deutsch
Haufigkeit UnregelmaRig

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

WahIimodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: Exkursion

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 60

(mind.) 5 Tage Teilnahme an der Exkursion

ECTS Credits 2
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- kennen regionale und internationale Besonderheiten des Berufsfeldes.

- kennen Betriebsstrategien erfolgreicher Betriebe.

- koénnen ihr theoretisch erworbenes Wissen auf Beispiele aus der Be-
rufswelt Gbertragen.

- koénnen dieses Wissen bei Entscheidungen im Berufsleben nutzen.

Inhalt

Fachexkursionen mit studiengangsspezifischen Exkursionszielen:

- Anbauverfahren im Weinbau und oenologische Verfahren im Exkursi-
onsgebiet

- typische regionale Produkte, Vermarktungssysteme, spezielle rechtli-
che Regelungen

- Produktionsstatten der Getrankeindustrie

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Prifungsleistung: aktive Teilnahme an mindestens 5 Ganztagesfachex-
kursionen und schriftliche Ausarbeitung

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Betriebsbesichtigungen

Literatur
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Modulbezeichnung

Konsumenten- und Marktforschung

Lehrveranstaltungen

Grundlagen der Forschungsmethoden
Projekt Marktforschung

Studiensemester

3. und 4. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Szolnoki

Dozent(in) Prof. Dr. Szolnoki
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn jedes Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Grundlagen der Forschungsmethoden: Vorlesung, 2 SWS
Projekt Marktforschung: Seminaristischer Unterricht, 2,5 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180

Prasenzzeit: 67,5 Std.; Eigenstudium: 112,5 Std. (Vor- und Nachbereitung,
Vorbereitung von Seminaren, Vorbereitung auf die Modulprifung im 1. Se-
mester und Datenerhebung, Auswertung und Bericht im 2. Semester)

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Wein- und Getréankemarketing

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Grundlage der Forschungsmethoden:

- Erlernen der Grundlagen sowie der Vor- und Nachteile qualitativer und
quantitativer Forschungsmethoden;

- Entwerfen von Frageb6gen und Fragenkatalogen;

- Planung von Forschungsprojekten;

- Ubung qualitativer und quantitativer Datenanalyse;

- Vorbereitung auf Projekt Marktforschung;

Projekt Marktforschung:

- Vertiefung der Marktforschungsmethoden;

- Entwicklung von Marktforschungen fir praktische Problemstellungen;

- Einsetzung von uni- und multivariaten Analyseverfahren;

- Befahigung zur eigenstandigen Umsetzung Kenntnisse der empiri-
schen Marktforschung und Methoden in konkreten Anwendungen;

- Erlangen von Kompetenzen empirisch-ausgerichteten wissenschaftli-
chen Arbeitens sowie theoriegeleiteter Argumentation fiir eigene For-
schungsprojekte;

- Soft Skills: Teamarbeit, Argumentations- und Kritikfahigkeit, Organisa-
tionfahigkeit

Inhalt

- Methoden der Marktforschung

- Sekundar- und Primardaten

- Datenerhebung und Erfassung

- Auswahl von Erhebungseinheiten

- Datenanalyse

- Qualitative Methoden (Inhaltsanalyse)
- Quantitative Methoden (Excel)
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

PL Klausur (3. Semester)
SL Ausarbeitung (4. Semester)
Anwesenheitspflicht 60%

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistung

Bildung der Modulnote

Die Berechnung der Gesamtnote erfolgt aus 50% Klausur und 50% Ausar-
beitung.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Seminarvortrag, Eigenarbeit, Diskussion, PowerPoint, Excel

Literatur

Altobelli, C.F. & Hoffmann, S. (2011), Grundlagen der Marktforschung,
UVK.

Berekoven, L., Eckert, W., Ellenrieder, P. (2006), Marktforschung, 11.
Auflage, Gabler.

Malhotra, N.K. & Briks, D. F. (2007), Marketing Research — An applied ap-
proach, Pearson Education Limited.

Raab-Steiner E & Benesch, M. (2010), Der Fragebogen, Facultas Verlag.
Buber, R., Holzmiiller, H.H. (2007), Qualitative Marktforschung, Gabler.

Backhaus, K., Erichson, B., Plinke, W., Weiber R. (2006), Multivariate Ana-
lysemethoden, Springer.
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Modulbeschreibungen

3. Studienjahr

Pflichtmodule
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Modulbezeichnung

Alkoholische Getranke

Lehrveranstaltungen

Frucht- und Likorweine
Spirituosen
Sensorik Alkoholische Getranke

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dr. Steingall

Dozent(in) Dr. Steingal3, M.Sc. Schwarz
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Lehr- und Lernform/SWS

Frucht- und Likérweine: Vorlesung, 2 SWS, GruppengréRe unbegrenzt
Spirituosen: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengréfie unbegrenzt

Sensorik alkoholische Getréanke: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS Grup-
pengroflle 24 - 30

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Module Frucht- und Gemisesafte; Lebensmittelrecht; Weinchemie; Getran-
kechemie

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden konnen die im Modul enthaltenen alkoholischen Getranke
lebensmittelrechtlich einordnen und differenzieren. Sie wissen Bescheid
Uber charakteristische analytische Eckwerte und sind in der Lage, die not-
wendigen Rohmaterialien zu bewerten und ber deren Eignung zur Produk-
tion zu entscheiden. Sie kdnnen alkoholische Getranke verfahrenstech-
nisch im industriellen MaRstab herstellen und kénnen sensorische Quali-
tatsunterschiede der Produkte sowohl feststellen als auch nach iiblichen
Normen beschreiben.

Inhalt

Obst-/Fruchtwein/Obst-/Fruchtschaumwein: Recht, Rohware, Mikrobiologie,
Verfahrenstechnik, Sensorik. Likérwein: Recht, Rebsorten, Herstellung,
Reifungsverfahren. Weinhaltige Getrénke: Recht, Herstellung. Likdr: Recht,
Rohstoffe, aromatische Halbfabrikate, Herstellung.

Spirituosen: Recht, Rohstoffe, Starketechnologie, biochemische und mikro-
biologische Grundlagen, Brennereitechnologie, Untersuchungsmethoden,
Brennereierzeugnisse.

Sensorik: Schematische und deskriptive Verkostung alkoholischer Ge-
tranke, Fehlererkennung und -beschreibung.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur oder miindliche Priifung
Studienleistung: 80% Anwesenheit erforderlich

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungs- und Studienleistungen
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Bildung der Modulnote Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.
Die Studienleistung ("mit Erfolg teilgenommen") bleibt bei der Notenbildung
unberiicksichtigt.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-

ben.
Medienformen Prasentation, Tafelbild, Video
Literatur Obst-/Fruchtwein/Obst-/Fruchtschaumwein, Likérwein, Weinhaltige Ge-

tranke: Spezifische Fachliteratur wird in der Lehrveranstaltung zitiert.

Spirituosen: Kolb E. (Editor), Spirituosentechnologie, Behr's Verlag, Ham-
burg 2002

Woistenfeld H., Haeseler G.: Trinkbranntweine und Likore. Blackwell Wis-
senschaftsverlag Berlin, Nachdruck der Ausgabe von 1964
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Modulbezeichnung Bachelor-Thesis
Lehrveranstaltungen Thesis
Studiensemester 6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Betreuende Dozentenschaft

Dozent(in)
Sprache Deutsch, auf Antrag bei Priifungsausschuss auch Englisch
Haufigkeit Jedes Semester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Eigenarbeit und Betreuungsgesprache

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 360

ECTS Credits

12

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Erfolgreicher Abschluss aller Pflichtmodule des 1. Studienjahres;
Erfolgreicher Abschluss 5 weiterer Pflichtmodule

Empfohlene Voraussetzungen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Teilnahme des Moduls

- Ein Problem aus einem Fachgebiet ihres Studienganges selbststéndig
nach wissenschaftlichen Methoden bearbeiten.

- Selbststandig wissenschaftlich arbeiten unter Anleitung: Themenstel-
lung, Problemanalyse, Entwicklung von Thesen und Lésungsansétzen.

- Projekte entwickeln und festlegen unter Beriicksichtigung der gegebe-
nen Zeit.

- Ergebnisse auswerten und interpretieren unter Beachtung der Forma-
lien bei der Verfassung von Arbeiten und Veréffentlichungen.

- Eine wissenschaftliche Arbeit verfassen und gestalten unter Bertick-
sichtigung der Grundsatze zur Sicherung guter wissenschaftlicher Pra-
xis.

Inhalt

Thema der Bachelor-Thesis

WOBD und GTBD: Die Bearbeitung der Bachelor-Thesis kann von den
Studierenden der dualen Variante im Ausbildungs- / Kooperationsbetrieb
erfolgen. Die Inhalte werden in Absprache des betreuenden Dozenten, des
Studierenden und dem Ausbildungs- / Kooperationsbetrieb festgelegt.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulpriifung: Bachelor-Thesis

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Bachelor-Thesis

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Literatur

Hochschule Geisenheim: Empfehlungen zur Anfertigung von Thesen und
Seminararbeiten in Bachelor- und Masterstudiengéngen

Eigenstandiges Literaturstudium
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Modulbezeichnung

Berufspraktisches Studium

Lehrveranstaltungen

Berufspraktisches Studium

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dipl. Ing. Binzel

Dozent(in) Dipl. Ing. Binzel; Dozent(in) der Studienrichtung mit fachlichem
Bezug zur Praxisstelle und Praxisstelle

Sprache Deutsch und andere bei Projekten im Ausland

Haufigkeit Sommersemester und Wintersemester

Dauer in Semestern

12 Wochen Praxisaufenthalt

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Pflichtmodul Studiengang Getrénketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Vorbereitungsseminar: Seminar, 1 SWS, Gruppengrofe unbegrenzt

Berufspraktisches Studium: mindestens 12 Wochen, max. 1 Jahr; max. 3
Studierende pro Praxisstelle

Arbeitsaufwand

Vorbereitungsseminar: 15 Std. Prasenzzeit; Eigenstudium: 30 Std.;
Praxisaufenthalt mind. 12 Wochen (Vollzeit)

ECTS Credits

12

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Friihestens ab 3. Semester mdoglich,

Nachweis von mindestens 60 ECTS-Kreditpunkten
Einladungsschreiben der Praxisstelle bzw. Praktikumsvertrag

Fir die Praxisphase an der Praxisstelle ist die erfolgreiche Teilnahme
am Vorbereitungsseminar erforderlich

Empfohlene Voraussetzungen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- verfligen Uber Erfahrungen im angestrebten Berufsfeld.

- koénnen theoretisch erworbenes Wissen in der Berufspraxis umsetzen.

- kennen technische und organisatorische Zusammenhange aus der
Praxis.

- kénnen verantwortungsbewusst Projektaufgaben bearbeiten.

- kénnen im Team arbeiten.

- kénnen mit der Fachsprache vertraut umgehen.

- kénnen gewonnene Erfahrung unter Einsatz geeigneter Medien pra-
sentieren.

Inhalt

Vorbereitungsseminar

- die Bedingungen und das Bewerbungsverfahren

- das Angebot und mdgliche Projekte

- die Anforderungen bezliglich der praktischen Tatigkeiten
- das Berichtswesen

Vor-Ort im Praktikum:

- Praktisches und kompetentes Arbeiten in Anwendung der theoreti-
schen und praktischen Vorkenntnisse
- Durchfiihrung zeitlich begrenzter Projekte oder Tatigkeiten

WOBD und GTBD: Die Durchfiihrung erfolgt im Ausbildungs- / Kooperati-
onsbetrieb. Die Inhalte werden in Absprache des betreuenden Dozenten,
des Studierenden und dem Ausbildungs- / Kooperationsbetrieb festgelegt.
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Studienleistung: Praxisbericht und Prasentation
Regelmafige und aktive Teilnahme

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studienleistungen

Bildung der Modulnote

Pflichtmodul Berufspraktisches Studium ohne Benotung.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen

Literatur
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Modulbezeichnung

Kolloquium zur Bachelor-Thesis

Lehrveranstaltungen

Kolloquium zur Bachelor-Thesis

Studiensemester 6. Semester

Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. May

Dozent(in) Dozentenschaft

Sprache Deutsch, auf Antrag bei Priifungsausschuss auch Englisch
Haufigkeit

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Nachweis (iber den erfolgreichen Abschluss aller weiteren Pflichtmodule
und der fur die Erreichung von 180 ECTS-Kreditpunkten erforderlichen
Wahlpflicht- und Wahlmodule

Empfohlene Voraussetzungen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die Grundlagen wissenschaftlichen Arbeitens und
Dokumentierens und der Literaturrecherche. Sie kennen formale Grundla-
gen und den Aufbau von wissenschaftlichen Arbeiten. Sie kénnen korrekt
zitieren und Quellenangaben sowie Literaturverzeichnisse erstellen. Sie
sind in der Lage wissenschaftliche Arbeiten zu prasentieren und kritisch zu
diskutieren.

Die Studierenden kennen die Mdglichkeiten zur Publikation und Prasenta-
tion wissenschaftlicher Arbeiten. Sie kdnnen die wesentlichen Inhalte zu-
sammenfassen und diese mit entsprechenden Techniken sowie Medienein-
satz anschaulich prasentieren. Sie sind in der Lage auf kritisches Hinterfra-
gen kompetent zu reagieren und lhre Meinung zu vertreten.

Inhalt

Erstellung einer wissenschaftlichen Arbeit und Prasentation. (Literatur-
recherche, Aufbau und Gliederung, Material und Methoden, Ergebnisse
und deren Diskussion, Zusammenfassung und Publikation)

Einsatz von Prasentationstechniken zur Darstellung wissenschaftlicher Er-
gebnisse

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Medienunterstiitzte Prasentation einer wissenschaftli-
chen Arbeit (Thesis) und miindliche Priifung im Themenumfeld der Thesis

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Mundlicher Vortrag, PowerPoint Prasentation

Literatur

Hochschule Geisenheim: Empfehlungen zur Anfertigung von Thesen und
Seminararbeiten in Bachelor- und Masterstudiengangen

Eigenstandiges Literaturstudium
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Modulbezeichnung

Seminar fiir Getranketechnologie

Lehrveranstaltungen

Seminar Getranketechnologie
Exkursionen

Studiensemester

5. und 6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Lindemann

Dozent(in) Prof. Dr. Lindemann, Dozentenschaft
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht: Seminar Getranketechnologie, 2 SWS
Seminaristischer Unterricht: Exkursionen, 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 150
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

5

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Modul ,Wissenschaftliches Arbeiten und Schltsselqualifikationen®;
Modul Fachfremdsprache Englisch
Erfahrung in der Nutzung des VPN Zugangs zum Hochschulnetz

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Seminar: Die Studierenden kdnnen sich mit getrénketechnologischen The-
men unter Anwendung wissenschaftlicher Methoden auseinandersetzen.
Sie kénnen diese Themen in einem Vortrag vor einem Fachpublikum tber-
zeugend prasentieren und in einer schriftlichen Ausarbeitung dokumentie-
ren.

Exkursionen: Die Studierenden kennen reale Beispiele erfolgreicher Be-
triebe der Getrankewirtschaft und Zulieferfirmen und kénnen die gewonne-
nen Erkenntnisse im spateren Berufsalltag nutzen.

Inhalt

Seminar: Methoden des Wissenschaftlichen Arbeitens und deren Anwen-
dung, Prasentationstechniken und deren Anwendung

Exkursion: Betriebsbesichtigungen, praxisnahe Betriebsfihrungen Vertie-
fende Kenntnisse und Einsichten in Betriebe der Getrankewirtschaft und in
Zulieferfirmen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Seminar
Ausarbeitung und Prasentation; Anwesenheitspflicht

Studienleistung: Exkursionen;
RegelmaRige und aktive Teilnahme, Anwesenheitspflicht 75%
Exkursion: 5 Ganztages-Exkursionen

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungs- und Studienleistungen
Regelmafige und aktive Teilnahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint

Literatur

Internationale wissenschaftliche Datenbanken

92

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




Modulbezeichnung

Verfahrenstechnik

Lehrveranstaltungen

Verfahrenstechnik

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Strobl

Dozent(in) Prof. Dr. Strobl
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Pflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Pflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Verfahrenstechnik: Vorlesung, 3 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Apparate und Maschinen, Mathematik, Physik;
Projekt Fruchtsaft, Projekt Bier bzw. Projekt Oenologie

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kdnnen technische Verfahren zur Herstellung von
Produkten der Getrankebranche hinsichtlich der technischen und
raumlichen Rahmenbedingungen und qualitativen Anforderungen unter
Praxisbedingungen einsetzen und ihre Eignung bewerten. Durch das
Verstehen komplexer Verfahrensablaufe sind die Studierenden in der Lage
technische Anlagen hinsichtlich ihrer Anforderungen zu planen und die
Arbeitsablaufe zu koordinieren und zu optimieren.

Inhalt

Technische Verfahren, Darstellung der Herstellungsverfahren, Filtration,
Pasteurisation, Entalkoholisierungsverfahren, und der Nebenprozesse Koh-
lensauregewinnung, Druckluftanlagen, Reinigungsverfahren (CIP), Kalteer-
zeugung, Energierlickgewinnung, Hefereinzucht, Herstellung von Mischge-
tranken.

Bewertung der Prozesse aus technischer, 6konomischer und 6kologischer
Sicht. Vergleich der Verfahren, Vor- und Nachteile, Darlegung von Alternati-
ven. Produkt- und Arbeitssicherheit sowie Umweltrelevanz werden darge-
legt.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: Klausur und/oder Ausarbeitung und/oder Referat/Préa-
sentation

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint, Skripte im StudIP, Live Prasentation der Maschinen und Ge-
rate, Rechenlibungen
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Literatur

Kunze, Wolfgang: Technologie Brauer und Malzer

Troost, Gerhard: Technologie des Weines Verlag: UimerlSBN-10:
3800158167

Hans-J. Manger: Maschinen, Apparate und Anlagen der Garungs- und

Getrankeindustrie Teil 1: Rohstoffbehandlung in Malzerei, Brauerei und
Getrankeindustrie ISBN 3921690412
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Modulbeschreibungen

3. Studienjahr

Wahlpflichtmodule
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Modulbezeichnung

Analytik mikrobieller Getrankeinhaltsstoffe

Lehrveranstaltungen

Analytik mikrobieller Getrankeinhaltsstoffe
Analytik mikrobieller Getrankeinhaltsstoffe Praktikum

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Rauhut

Dozent(in) Prof. Dr. Rauhut, Prof. Dr. Wendland, Dr. von Wallbrunn
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Vorlesung: 1 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt
Praktikum: 2 SWS, GruppengréRe max. 15 (max. 2 Gruppen im Semester)

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

gute Kenntnisse der anorganischen und organischen Chemie, der Bioche-
mie und der Mikrobiologie der Getranke (Inhalte 1., 2., 3. Semester)

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen die Grundzlige gangiger Analysenmethoden fiir
den Nachweis mikrobiell gebildeter Inhaltsstoffe und deren Anwendung in
der Qualitatsiiberwachung (z. B. Nachweis von Metaboliten in mikrobiell
kontaminierten Getranken; Kontrolle der alkoholischen und malolaktischen
Garung) und Qualitatsbeurteilung in Getrankebetrieben etc.)

Inhalt

Enzymatische Analysenmethoden, verschiedene Verfahren zur Extraktion
und Anreicherung von Aromastoffen, gaschromatographische Analyse (GC)
flichtiger Stoffwechselprodukte mit diversen Injektions- und Detektions-
moglichkeiten, Hochdruckflussigkeitschromatographie (HPLC), Immunas-
say und Biosensoren; Anwendungen und Beispiele zur Kontrolle der alko-
holischen und malolaktischen Garung und der Lagerung von Getranken in
verschiedenen Gebinden; Analyse von diversen Verschlissen, Behand-
lungsstoffen und Materialien hinsichtlich einer Kontamination durch mikrobi-
ell gebildete Stoffe, die muffige Fehlaromen auslésen;

Anwendung der erlernten Analysenmethoden in praktischen Ubungen;

Bewertung von Analysenergebnissen hinsichtlich mikrobiellen Verderbs al-
koholfreier und alkoholhaltiger Getranke und im Hinblick auf Méglichkeiten
und Malinahmen zur Kontrolle und gezielten Steuerung der alkoholischen

und malolaktischen Garung

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (90 min)
Studienleistung: Praktikumsbericht; Anwesenheitspflicht (90%)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistungen
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Bildung der Modulnote

Modulnote wird ausfolgenden Leistungen gebildet:
Klausurnote (50 %)
Note des Praktikumsberichts (50%)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Power-Point Prasentationen, StudIP, Tafelanschrieb, Lehrvideos, Demonst-
rationen und Durchfiihrung bestimmter Analysen an spezifischen Laborge-
raten

Literatur

Belitz, Hans-Dieter, Grosch, Werner, Schieberle, Andreas, (2001) Lehrbuch
der Lebensmittelchemie, H.-D. Belitz; W. Grosch, 5., vollst. Gberarb. Auf-
lage, Berlin Springer

Cammann, K. (2010): Instrumentelle Analytische Chemie — Verfahren, An-
wendungen, Qualitatssicherung, 1. Aufl. 2001. Nachdruck 2010, 617 S.,
Springer Spektrum Verlag.

Schwedt, Georg, Taschenatlas der Analytik, 3., wesentlich Giberarb. u. erw.
Auflage, Wiley-VCH, Weinheim, Februar 2007

Skoog, Douglas A. Instrumentelle Analytik. Skoog, D. A. und Leary, J.J..
Ubers. von D. Brendel und S. Hoffstetter-Kuhn, Berlin, Heidelberg, New
York, Springer-Verlag 1996
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Modulbezeichnung

Ausgewadhlte Kapitel der Chemie

Lehrveranstaltungen

Ausgewahlte Kapitel der Chemie

Studiensemester 6. Semester
Modulverantwortliche(r) Prof. Dr. Hey
Dozent(in) Prof. Dr. Hey
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht, 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 60
Prasenzzeit: 30 Std; Eigenstudium: 30 Std.

ECTS Credits

2

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Gute Kenntnisse der Organischen und Anorganischen Chemie
(Inhalte Module Chemie 1 und Chemie 2)

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden haben Kenntnis in speziellen berufsbezogenen Fragestel-
lungen der Chemie und konnen dieses Wissen in ihrer spateren Berufspra-
xis anwenden.

Inhalt

Chemie am PC: Molekuldarstellungen, Verwendung von Strukturformeledi-
toren.

Aktuelle Themen der Wein- und Getrdnkechemie. Ausgewahlte Kapitel der
Lebensmittelchemie, Fette, Tenside, Proteine, Aminosauren, Aromastoff-
gruppen, Biogenese von Aromastoffen, Farbstoffe, Getrankebehandlungs-
mittel.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: Referate/Prasentationen, Anwesenheitspflicht 75%

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistung,
regelmaRige und aktive Teilnahme mit mind. 75% Anwesenheit

Bildung der Modulnote

Die Modulnote ergibt sich aus dem Referat/Prasentation (90%) und dem
ausgearbeiteten Handout (10%).

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Strukturzeichenprogramme der Chemie, StudIP, ILIAS; Power-Point, Hand-
outs zu Vortréagen

Literatur

Schréter und Lautenschlager: Taschenbuch der Chemie

Ammedick: Lehrbuch der Chemie fir Fachhochschulen

Lange: Agrarchemie

Themenspezifische Fachliteratur/ausgewahlte Artikel aus Fachzeitschriften
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Modulbezeichnung

Betriebstechnik

Lehrveranstaltungen

Technische Betriebsorganisation
Anlagenplanung
Reinigung, Desinfektion und Abwasser

Studiensemester

6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Lindemann

Dozent(in) Prof. Dr. Lindemann
Sprache Deutsch

Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Technische Betriebsorganisation: Vorlesung, 2 SWS
Anlagenplanung: Vorlesung, 2 SWS
Reinigung, Desinfektion und Abwasser: Vorlesung, 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen wesentliche rechtliche und normative Dokumente
zur Betriebsflihrung. Kennen Grundlagen von Reinigung und Desinfektion.
Wissen wie eine Reinigungsanlage konzipiert wird. Kennen die Funktions-
weise von Abwasserbehandlungsanlagen. Sie kennen rechtliche Grundla-
gen der Anlagenplanung kennen wesentliche Dokumente und deren An-
wendung

Inhalt

Technische Betriebsorganisation: Haftung des Lebensmittelunternehmers,
Bedeutung von Betriebsrat, Gewerkschaft und Berufsgenossenschaft,
Werkzeuge zur kontinuierlichen Verbesserung, Arbeitszeitmodelle, Arbeits-
schutz, Messung und Informationsgewinnung

Anlagenplanung: Ablauf eines Planungsprozesses, Gesetzliche Vorgaben,
technische Grundsétze der Planung, Dokumente der Planung

Reinigung, Desinfektion und Abwasser: Grundlagen von Reinigung und
Desinfektion, Aufbau und Funktion von automatischen Reinigungsanlagen
Kontrolle und Bewertung des Reinigungserfolges. Anlagen zur Abwasser-
aufbereitung, Kennzahlen zur Bewertung von Abwasser

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint
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Literatur

Manger: Planung von Anlagen fur Brauerei und alkoholfreie Getrankein-
dustrie
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Modulbezeichnung

Biotechnologie

Lehrveranstaltungen

Industrielle Mikrobiologie
Mikrobielle Betriebskontrolle

Studiensemester

5. und 6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dr. von Wallbrunn

Dozent(in) Dr. von Wallbrunn
Sprache Deutsch
Haufigkeit Beginn im Wintersemester (Vorlesung WiSe, Praktikum im SoSe)

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Onologie

Lehr- und Lernform/SWS

Industrielle Mikrobiologie: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofie unbegrenzt
Mikrobielle Betriebskontrolle: Praktikum; 2 SWS, Gruppengrofie 16

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 120
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits 4
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Nach Besuch der Vorlesung ,Industrielle Mikrobiologie““
- kennen die Studierenden ausgewahlte Bereiche, Produkte und Leitli-
nien in der Biotechnologie.

- sind die Studierenden in der Lage den Einsatz von Organismen in der
Biotechnologie zu bewerten.

Nach erfolgreicher Teilnahme am Praktikum ,Mikrobielle Betriebskontrolle®
- kennen die Studierenden Methoden zur Probenahme und Identifizie-
rung von Mikroorganismen.

- sind die Studierenden in der Lage mikrobiologische Risiken innerhalb
von Produktionswegen zu erkennen und Losungen zur Beseitigung von
Risiken zu finden.

Inhalt

Ausgewahlte Kapitel der Biotechnologie: Begriffsbestimmungen, 6konomi-
scher Stellenwert der Biotechnologie, Verwendete Organismen, Enzyme,
ausgewahlte Produktionsbeispiele, Grundlagen der Molekularbiologie, Re-
gulation in Organismen, GVOs, Zulassung, Leitlinien, Entwicklung neuer bi-
otechnologischer Produkte, Fermentertechnik, "Up-scaling", "Downstream-
processing"

Integrierte praxisnahe vor Ort Betriebsbesichtigung zu der Vielfalt biotech-
nologischer Firmen, Betriebsstrukturen und —ablaufe,
Produkte u. Produktionswege

Mikrobielle Betriebskontrolle: Untersuchung von Schadorganismen, Risiko-
bewertung mikrobieller Verunreinigungen, Quantitative Nachweismethoden,
Qualitative Nachweismethoden u.

Identifizierungen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)

Studienleistung: Protokoll, 80 % Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen/ Studienleistungen, 80 %
Anwesenheitspflicht im Praktikum
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Tafelanschrieb, Skript

Literatur

Dittrich H, GroBmann M: Mikrobiologie des Weines, Ulmer Verlag, Stuttgart
Kramer J: Lebensmittel-Mikrobiologie, UTB, Ulmer Verlag, Stuttgart
Renneberg R: Biotechnologie fiir Einsteiger, ELSEVIER, Spektrum Akade-
mischer Verlag, Heidelberg

Sahm H, Antranikian G, Stahmann HP, Takors R (Hrsg.) Industrielle Mikro-
biologie, Springer Spektrum, Springer Verlag Berlin Heidelberg

Schmid R: Taschenatlas der Biotechnologie und Gentechnik, WILEY- VCH,
Weinheim
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Modulbezeichnung

Digitalisierung in der Getranke- und Lebensmittelin-
dustrie

Lehrveranstaltungen

Grundlagen der IT Systeme
Digitalisierung Getranke Lebensmittel

Digitalisierung Getranke Lebensmittel Ubung

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

N.N.

Dozent(in) Thomas Franf3en M.Sc., N.N.
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Lebensmittelsicherheit

Lehr- und Lernform/SWS

Vorlesung: Grundlagen der IT Systeme; 2 SWS
Vorlesung: Digitalisierung Getranke Lebensmittel; 2 SWS
Ubung: Digitalisierung Getranke Lebensmittel Ubung; 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits 6
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- verstehen was Rechner leisten und wie Informationen dargestellt, ge-
speichert und Ubertragen werden

- haben ein Grundverstandnis Gber Aufbau und Arbeitsweise eines Re-
chensystems (Hard- und Software)

- haben ein Grundverstandnis von digitaler Kommunikation und Internet

- sind sensibilisiert fur die Aspekte der Informationssicherheit.

- konnen die Grundlagen von IT-Systemen in Unternehmen, skizzieren

- verstehen wie Datenbanken und Datenbankmanagementsysteme
funktionieren und wenden diese an.

- verstehen die Funktionsweise von ERP Systemen.
- erlernen die Grundlagen von Programmiersprachen

- wenden die erlernten Kenntnisse an Beispielen der Getranke- und Le-
bensmittelindustrie praktisch an.

Inhalt

Grundlagen der IT Systeme und Datenanalyse:

- Grundlagen der Darstellung, Speicherung und Verarbeitung von Infor-
mationen

- Grundlagen digitaler Kommunikation und Internetprotokolle

- Hard- und Softwaregrundlagen, Betriebssysteme

- Informationssicherheit

-  Datenbanken und Datenbankmanagementsysteme

Digitalisierung Getranke Lebensmittel (Vorlesung)

- Grundlagen der ERP (Enterprise Resource Planning)-Systeme
- Grundlagen von Programmiersprachen
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- Anwendungen in der Getranke- und Lebensmittelindustrie
Digitalisierung Getrénke Lebensmittel (Ubung)

- Ubungen zu den Inhalten der Vorlesung Digitalisierung Getréanke Le-
bensmittel

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priufungsleistung: Klausur zu ,Grundlagen der IT-Systeme” und ,Digitali-
sierung in der Getranke- und Lebensmittelindustrie®

Studienleistung (SL):

,Ubungen zur Digitalisierung in der Getrénke- und Lebensmittelindustrie*
als Bedingung zur Eintragung der Note: Ausarbeitung, Anwesenheit in 75%

der Termine oder Praktische Tatigkeiten/Ubungen. Die Form der Studienle-
istung wird zu Beginn des Moduls bekannt gegeben.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung (PL)
Erfillung der Studienleistungen (SL)

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Elektronische Lehrmedien, ERP Anwendungssoftware, studienbegleitende
Foliensatze

Literatur

Gumm, Sommer, Einfiihrung in die Informatik, Oldenbourg, De Gruyter Stu-
dium, 2013.

Ernst, Schmidt, Beneken, Grundkurs Informatik: Grundlagen und Konzepte
fiir die erfolgreiche IT-Praxis, Gabler, Betriebswirt.-VIg, 2016

Heuer, Saake, Sattler, Datenbanken - Konzepte und Sprachen, 6. Auflage,
Mitp-Verlag: Bonn, 2018

Schitte und Vering, Erfolgreiche Geschaftsprozesse durch moderne Wa-
renwirtschaftssysteme. Springer: Berlin, Heidelberg, 2011.

Hertel, Zentes, Schramm-Klein, Supply-Chain-Management und Warenwirt-
schaftssysteme im Handel. Springer: Berlin, Heidelberg, 2011.

Weitere Literatur wird zu Beginn der Veranstaltung bekannt gegeben.

104

Modulhandbuch Getranketechnologie (B.Sc.) und Getranketechnologie (B.Sc.) - dual




Modulbezeichnung

Full- und Verpackungstechnik

Lehrveranstaltungen

Fuill- und Verpackungstechnik
Fuilltechnik Praktikum

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Strobl

Dozent(in) Prof. Dr. Strobl
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Fill- und Verpackungstechnik: Vorlesung, 5 SWS;
Filltechnik Praktikum: Gruppengrofie 15, 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 90 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Empfehlung: Verfahrenstechnik, Physik, Mathematik und Statistik,
Mikrobiologie, Betriebswirtschaft

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Fill- und Verpackungstechnik: Die Studierenden kennen Flaschenreini-
gungsanlagen, Flaschenfiillapparate, Etikettiermaschinen, Verpackungsma-
schinen kennen. Schwerpunkte sind die

- Kontrolle der Qualitat und der Minimierung von Risiken bei der Abfiil-
lung, inklusive Arbeitssicherheit, Transportsicherheit, Produktsicher-
heit und Verbraucherschutz

- umweltfreundliches Verpacken

Die Anforderungen von Okonomie, Okologie, Gesetzgeber, Handel, Logis-
tik, Kundschaft und Endverbraucher werden dargelegt.

Ressourceneinsatz bei Verwendung von Glas, PET, Einweg und Mehrweg,
Dose, Pouch, Bag-In-Box, Kegs, Kartonverpackung, Mehrwegkasten,
Kartons, Trays, Pads, Schrumpffolierungen, Paletten, Logistik,
Transportsicherungen, Warenlager, Hochregallager, Kommissionierung mit
o6konomischen und dkologischen Aufwand.

Inhalt

Full- und Verpackungstechnik: Einwegabfiillung, Pfandflaschenabfillung,
Sortieranlagen, Sniffer, Flaschenreinigungsmaschinen, Inspektionsmaschi-
nen, Fuller, VerschlieRer, Etikettierer, Mindesthaltbarkeitsdatum und Char-
genkennzeichnung applizieren, Fillstandskontrolle, Packer, Kastentrans-
port, Kartonaufrichter, Trayverpackung, Palettiersysteme, Palettensiche-
rung, LKW-Transport, Hochregallager, fir Glas- und

PET-Flaschen, Kartonverpackung, Fasser, Kegs, Dosen, Bag in Box und
Flexitainer

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur und/oder Ausarbeitung und/oder
Referat/Prasentation
Studienleistung: Bearbeitung von Praktikumsaufgaben; Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistungen
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Fill- und Verpackungstechnik: Vorlesung, Power Point, Lehrfilme, StudIP,
PDFs

Literatur

H.-J. Manger: Kompendium Messtechnik, VLB Verlag 2006 Susanne Bluml,
Sven Fischer: Handbuch der Filltechnik ISBN- 10: 3899470893 ISBN-13:
978-3899470895

Susanne Bliml, Sven Fischer: Manual of Filling Technology
The Theory and Practice of Filling Liquid Products
ISBN 978-3-89947-197-7

Dr. Jorg Blickle; Wolfgang Huber: Handbuch der Pack- und Palettiertechnik
Der moderne Trockenteil in Theorie und Praxis ISBN:978-3-89947-210-3

Dr. Jorg Buckle; Wolfgang Huber: Handbuch Manual of Packaging and
Palletising Technology State-of-the-art dry ends in theory and practice;
ISBN:978-3-89947-222-6
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Modulbezeichnung

Nachhaltigkeit im Wein- und Getrankesektor

Lehrveranstaltungen

Nachhaltigkeit im Wein- und Getrankesektor
Projekt betriebliche Nachhaltigkeit

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dr. Freund

Dozent(in): Prof. Dr. Wagner; Dr. Freund
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Nachhaltigkeit im Wein- und Getréankesektor: seminaristischer Unterricht; 2
SWS

Projekt betriebliche Nachhaltigkeit: seminaristischer Unterricht; 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden:90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

Kreditpunkte

3

Voraussetzungen nach Priifungs-
ordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

- Betriebswirtschaftslehre (WOB, GTB)

- Rohwarenkunde (GTB)

- Wasser (GTB)

- Phytomedizin, Rebschutz (WOB)

- Volkswirtschaftslehre (WOB, GTB)

- Economic, Agriculture and Consumer Politics (WOB, GTB)
- Wirtschafts-, Agrar- und Verbraucherpolitik (WOB, GTB)
- Weinbau — Grundlage, Projekt, Weinbau I+ (WOB)

- Grundlagen der Verfahrenstechnik (WOB, GTB)

- Mikrobiologie (WOB, GTB)

- Oenologie (WOB, GTB)

- Brauerei (GTB)

- Weinbautechnik (WOB)

- Kostenrechnung (WOB, GTB)

- Okologie und Umweltschutz (WOB)

- Unternehmensfiihrung (WOB, GTB)

- Unternehmensethik, Unternehmenspolitik (WOB, GTB)
- Verfahrenstechnik (WOB, GTB)

- Betriebstechnik (WOB, GTB)

- Betriebsverwaltung (WOB)

- Mess-, Steuer-, Regeltechnik (WOB)

- Qualitdtsmanagement (WOB, GTB)

- Grundlagen des Weintourismus (WOB, GTB)

- Umwelt- & Ressourcen

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden werden nach Abschluss des Moduls:

- Kenntnisse Uber eine nachhaltige Entwicklung im Sinne Mensch im glo-
balen Okosystem haben,

- einen Uberblick lber die drei Saulen der Nachhaltigkeit erlangen (Na-
tur/lUmwelt, Gesellschaft und Wirtschaft),

- ein vertieftes Verstandnis flr die 6kologische Nachhaltigkeit mit 6kolo-
gischem Schwerpunkt entwickeln,
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- zentrale Nachhaltigkeitsherausforderungen des Wein- und Getranke-
sektors nennen kdnnen sowie

- einen Uberblick {iber branchenspezifischen Nachhaltigkeitsstandards
erlangen.

Inhalt

- Nachhaltigkeitsbegriffe und -verstandnis

- Nachhaltigkeitsaspekte, -ziele und -indikatoren (UN Sustainable Deve-
lopment Goals, Deutscher Nachhaltigkeitskodex)

- Ansatze zur Nachhaltigkeitsbewertung

- Nachhaltigkeitsherausforderungen des Wein- und Getrankesektors

- Branchenspezifische Nachhaltigkeitsstandards

- Modul Gbergreifende, am Prozess orientierte beispielhafte Diskussion
von Ldésungsansatzen und erarbeiten der guten fachlichen Praxis

Studien-/Priifungs-leistun-
gen/Priifungsformen

Priifungsleistung: Projektvorstellung R/P (15 min) und/oder Ausarbeitung;
Anwesenheitspflicht 75%

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentation, Tafelbild, Online-Recherche

Literatur

Ibisch, P., H. Molitor, A. Conrad, H. Walk, V. Mihotovic und J. Geyer (2018):
Der Mensch im globalen Okosystem — Eine Einfilhrung in die nachhaltige
Entwicklung. Oekom Verlag, Miinchen.

Balderjahn, I. (2021): Nachhaltiges Management und Konsumentenverhal-
ten. UVK Verlag, Tibingen.

Hauff, von M. (2020): Nachhaltigkeit fiir Deutschland? Frag doch einfach!
UVK Verlag, Tubingn.

Baumast, A., J. Pape, S. Weihofen und S. Welge (2019): Betriebliche
Nachhaltigkeitsleistungen messen und steuern. Ulmer-Verlag, Stuttgart.
Martens, J. und W. Obenland (2017): Die Agenda 2030 — Globale Zukunfts-
zZiele fir nachhaltige Entwicklung. Kalinski Media, Bonn.

Rat fir Nachhaltige Entwicklung (Hersg.) (2020): Leitfaden zum Deutschen
Nachhaltigkeitskodex. Odenthal Design, Berlin.

Roller, G. und D. Palmes (2020): Branchenleitfaden zum deutschen Nach-
haltigkeitskodex (DNK) fur Weinbaubetriebe. MWVLW, Mainz.

Weitere Hinweise

https://unric.org/de/17ziele/

www.dieglorreichen17.de

www.nachhaltigkeitsrat.de

www.nachhaltigkeit.info

https://www.fairchoice.info/

https://www.fairandgreen.de/
https://www.fibl.org/de/themen/nachhaltigkeitsbewertung
http://www.fao.org/sustainability/en/
https://www.globalreporting.org/
http://mneguidelines.oecd.org/rbc-agriculture-supply-chains.htm
http://www.fao.org/sustainability/en/
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http://www.nachhaltigkeit.info/
https://www.fairchoice.info/
https://www.fairandgreen.de/
https://www.fibl.org/de/themen/nachhaltigkeitsbewertung
https://www.globalreporting.org/
http://mneguidelines.oecd.org/rbc-agriculture-supply-chains.htm

Modulbezeichnung

Projekt Spirituosen

Lehrveranstaltungen

Projekt Spirituosen

Studiensemester

6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Lindemann

Dozent(in) M.Sc. Schwarz
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Lehr- und Lernform/SWS

Praktikum 2 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 30 Std.; Eigenstudium: 60 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Bestandene Modulprifung alkoholische Getréanke

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kennen verschiedene Spirituosen. Sie kdnnen Rohwaren
zur Obstspirituosenherstellung beurteilen. Sie wissen, wie eine Garung aus
Obst angesetzt wird. Sie kdnnen praktisch destillieren. Sie wissen, wie Vor-
und Nachlauf abgetrennt wird. Sie kdnnen Likore herstellen

Inhalt

Herstellen von Whiskymaische, destillieren von Whisky-Maische, Obstmai-
sche destillieren, Destillation von einem Geist, herstellen eines Likors.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Referat; Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prifungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Literatur

Piper: Technologie der Obstbrennerei Kreipe: Technologie der
Kartoffelbrennerei

Schwarz: Stérkehaltige Rohstoffe in der Brennerei
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Modulbezeichnung

Qualitditsmanagement

Lehrveranstaltungen

Qualitdtsmanagement

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Lindemann

Dozent(in) Prof. Dr. Lindemann, Kaiser
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

WahIimodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Qualitatsmanagement: seminaristischer Unterricht, 3 SWS,
GruppengréRe 25

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits 3
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden kdnnen mit Texten, insbesondere Normen und Gesetzes-
texten umgehen. Sie kdnnen die Forderungen von Normen in betriebliche
MaRnahmen umsetzen. Sie verfligen Uiber Erfahrungen in Projektarbeit in
Gruppen.

Inhalt

Normenfamilie ISO 9001, ISO 22000, IFS, EU Verordnungen 178, 852

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur (K)
Anwesenheitspflicht 75% seminaristischer Unterricht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint

Literatur

Skript ,Qualitdtsmanagementsysteme und Interne Audits® der Deutschen
Gesellschaft fir Qualitat in der jeweils aktuellen Ausgabe
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Modulbezeichnung

Unternehmensplanspiel

Lehrveranstaltungen

Unternehmensplanspiel

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Kurth

Dozent(in) Prof. Dr. Kurth
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie

Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht, 4 SWS, Gruppengréfle max. 15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 120 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Betriebswirtschaft; Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung; Investition,
Finanzierung, Steuerlehre

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

verflgen Uber praktische Erfahrung in der Fiihrung und Koordination
von Teams sowie im Projektmanagement

kennen die Grundlagen der wertorientierten und nachhaltigen Unter-
nehmensfihrung

kénnen eine Unternehmensanalyse und Kennzahlenanalyse in der
Weinwirtschaft durchfiihren sowie die Ergebnisse strukturiert darstel-
len und beurteilen

kennen das Grundkonzept der Kosten- und Leistungsrechnung in der
Weinwirtschaft

konnen eine Kosten- und Erfolgsanalyse in der Weinwirtschaft durch-
fuhren sowie die Ergebnisse strukturiert darstellen und beurteilen
kennen die Grundkonzepte der Investitionsrechnung in der Weinwirt-
schaft

kénnen Investitionsprojekte in der Weinwirtschaft erlautern, geeig-
nete Methoden verwenden sowie die Ergebnisse strukturiert darstel-
len und beurteilen

kennen die Grundprinzipien der Finanzplanung

konnen einen Finanzplan in der Weinwirtschaft erstellen sowie die
Ergebnisse strukturiert darstellen und beurteilen

konnen die Methoden der Unternehmensbewertung in der Weinwirt-
schaft bei verschiedenen Anlassen beschreiben.

konnen eine anlassbezogene Unternehmensbewertung in der Wein-
wirtschaft durchfiihren sowie die Ergebnisse strukturiert darstellen
und beurteilen

Inhalt

Projektkonzeption und -darstellung

Sammlung und Aufbereitung betrieblicher Informationsquellen
Zielbildung und Operationalisierung von Zielen im Team

Grundlagen der wertorientierten und nachhaltigen Unternehmensfih-
rung
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- Unternehmensanalyse und Kennzahlenanalyse in der Weinwirtschaft

- Kosten- und Erfolgsanalyse in der Weinwirtschaft

- Beurteilung von Investitionsprojekten in der Weinwirtschaft

- Finanzplanung in der Weinwirtschaft

- Unternehmensbewertung in der Weinwirtschaft bei verschiedenen
Anlassen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulpriifung: Referat / Prasentation und Ausarbeitung (Seminararbeit)
Anwesenheitspflicht (80%)

Voraussetzungen fiir die
Vergabe von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen
Anwesenheitspflicht mind. 80%

Bildung der Modulnote

50% Referat / Prasentation
50% Ausarbeitung (Seminararbeit)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO be-
schrieben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Handouts/ Arbeitsblatter, Fachliteratur

Literatur

Allgemeine Literatur:

Becker, Hans Paul und Peppmeier, Arno (2018): Investition und Finanzie-
rung, 8. Auflage, Springer Gabler.

Brealey, Richard A., Myers, Steward C. und Allen, Franklin (2020): Princi-
ples of Corporate Finance (International Edition), 13. Auflage, Mc Graw
Hill.

Busse von Colbe, Walther und Witte, Frank (2018): Investitionstheorie
und Investitionsrechnung, 5. Auflage, Springer Gabler.

Coenenberg, Adolf G., Haller, Axel, Mattner, Gerhard und Schultze, Wolf-
gang (2021): Einfiihrung in das Rechnungswesen, 8. Auflage, Schaffer-
Poeschel.

Coenenberg, Adolf G., Fischer, Thomas M. und Ginther, Thomas (2016):
Kostenrechnung und Kostenanalyse, 9. Auflage, Schaffer-Poeschel.
Friedl, Gunther, Hofmann, Christian und Pedell, Burkhard (2017): Kosten-
rechnung, 3. Auflage, Vahlen.

Gobel, Robert (2021), Betriebswirtschaft, edition-tz.de
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Modulbezeichnung

Verfahrenstechnik Praktikum

Lehrveranstaltungen

Verfahrenstechnik Praktikum

Studiensemester

5. und 6. Semester

Modulverantwortliche(r)

M.Sc. Pasch

Dozent(in) M.Sc. Pasch, Prof. Dr. Strobl, Dipl. Oen. Wallbraun, Dr. Freund,
Dipl.Ing. Ludwig, M.Sc. Baumgartner

Sprache Deutsch

Haufigkeit Beginn im Wintersemester und Fortsetzung im Sommersemester

Dauer in Semestern

2 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Getranketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Verfahrenstechnik Praktikum: 3 SWS
Gruppengrofie max. 15 Studierende

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits

3

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Apparate & Maschinen fiir die Getrankeindustrie, Technologie des Weines,
Berufspraktisches Semester, zusatzlich fir Studiengang GTB: Fruchtsaft-
praktikum, Bierprojekt

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden verstehen technische Verfahren zur Herstellung von Pro-
dukten der Getrankebranche hinsichtlich der technischen und rdumlichen
Rahmenbedingungen und qualitativen Anforderungen unter Praxisbedin-
gungen. Sie kdnnen diese Verfahren einsetzen und ihre Eignung bewerten.
Durch das Verstehen komplexer Verfahrensablaufe sind die Studierenden
in der Lage technische Anlagen hinsichtlich ihrer Anforderungen auszuwah-
len und die Arbeitsablaufe zu koordinieren und zu optimieren.

Inhalt

Theoretische Einfihrung tUber Aufbau und Funktion

komplexer technischer Verfahren, mit nachfolgender praktischer Demonst-
ration im Technikum und an ausgewahlten Einzelmaschinen-Kombinatio-
nen im Weingut und im Getranketechnologischem Zentrum der HGU zu
den Themen: Rohwarenverarbeitung, Klarung (Separation, Flotation), Filt-
ration (Cross-Flow-, Kieselgur-, Membranfiltration), Leistungsbewertung
von Pumpen, Karbonisierung, Reinigung und Desinfektion (CIP-Reinigung),
thermische Verfahren (Pasteurisation, Tanksterilisation und KZE-Einlage-
rung, Entschwefelung, Konzentrat-Herstellung), Getrankeabfillverfahren

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Anfertigung von einem Protokoll zu einem ausgewahl-
ten Studieninhalt; Anwesenheitspflicht mindestens 75%

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungsleistung und regelmafige aktive Teil-
nahme

Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasenz- und Online Vorlesung, Skripte im StudIP, E-Learning via ILIAS,
Prasentation der Maschinen und Gerate vor Ort
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Literatur

Kunze, Wolfgang: Technologie Brauer und Malzer, ISBN 3921690811
Troost, Gerhard: Technologie des Weines, ISBN: 3800158167

Manger, Hans-J.: Maschinen, Apparate und Anlagen der Garungs- und Ge-
trankeindustrie Teil 1: Rohstoffbehandlung in Malzerei, Brauerei und Ge-
trankeindustrie, ISBN 3921690412

Birus, Thomas: Moderne Betriebstechnik flir die Lebensmit-tel- und Phar-
maindustrie, ISBN 3980868214
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Modulbeschreibungen

3. Studienjahr

Wahimodule
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Modulbezeichnung

Arbeits- und Berufspadagogik

Lehrveranstaltungen

Arbeits- und Berufspadagogik
Arbeits- und Berufspadagogik Ubungen

Studiensemester

5.Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Kauer; Martin (Lehrbeauftragter IHK)

Dozent(in) Martin
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Arbeits- und Berufspadagogik: Vorlesung; 2 SWS
Arbeits- und Berufspadagogik Ubungen: seminaristischer Unterricht; 1 SWS

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 90
Prasenzzeit: 45 Std.; Eigenstudium: 45 Std.

ECTS Credits 3
Voraussetzungen nach Keine
Priifungsordnung

Empfohlene Voraussetzungen Keine

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden wissen, welche rechtlichen und persdnlichen Anforderun-
gen an die Ausbildungseignung gestellt werden. Sie sind in der Lage, die
Ausbildung zeitlich und inhaltlich zu organisieren und haben einen Uber-
blick, welche Auswahlkriterien flr die Einstellung von Auszubildenden wich-
tig sind.

Die Studierenden sind in der Lage, die Lernaktivitdten der Auszubildenden
zu foérdern und wissen, welche Lern- und Arbeitstechniken das Lernen und
Behalten erleichtern kénnen.

Sie kennen die Bedeutung der Gruppe fiir den Lernerfolg.
Sie kennen die Funktionen und Regelungen von Abschlussprifungen bei
den zustandigen Stellen in den Bundeslandern.

Inhalt

Allgemeine Grundlagen der Arbeits- und Berufspadagogik, Planung der
Ausbildung, Mitwirkung bei der Auswahl von Auszubildenden, Ausbildung
am Arbeitsplatz, Férderung des Lernprozesses, Ausbildung in der Gruppe,
Abschluss der Ausbildung.

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulprifung: Klausur (K)
Studienleistung: Praktische Prifung (Unterweisungsprobe)
Die Modulprufung findet durch die IHK Wiesbaden statt

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Klausur 67 % und praktische Tatigkeit 33 %

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Prasentation, Ubungsaufgaben
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Literatur

Aktuelle Informationen zur Ausbildereignungspriifung der IHK u.a.
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Modulbezeichnung

Beratung und Kommunikation

Lehrveranstaltungen

Beratung und Kommunikation
Projekt Beratung und Kommunikation

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Gobel

Dozent(in) Prof. Dr. Gébel
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Beratung und Kommunikation: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS, Grup-
pengrofie unbegrenzt

Projekt Beratung und Kommunikation: Praktikum mit Teamstruktur, 2 SWS,
Gruppengrofe max. 18

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 120 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Module Betriebswirtschaft, Grundlagen Marketing

Empfohlene Voraussetzungen

Grundlagen Unternehmensfiihrung

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- kénnen die Aufgaben und Grundprinzipien der Beratung einordnen
und veranschaulichen.

- kénnen die Grundzusammenhange menschlicher Kommunikation im
Hinblick auf erfolgreiche Beratung einschatzen und anwenden

- koénnen verschiedene Arbeitsformen der Beratung differenzieren und
bewerten

- koénnen einen Beratungsprozess und seine Planung entwickeln und
steuern

- Konnen Kriterien der Nachhaltigkeit und Ethik in einen Beratungspro-
zess aufgabenibergreifend integrieren

- koénnen Strategien und Methoden der Unternehmensentwicklung inner-
halb eines Beratungsprozesses analysieren, entwickeln und prasentie-
ren

Inhalt

- Arbeitsformen sowie Organisationsmuster der Beratungsarbeit

- Kommunikationsmodelle und ihre praktische Bedeutung

- Planung und Steuerung eines Beratungsprozesses

- Instrumente und Techniken zur Entwicklung und Prasentation eines
Beratungsprozesses

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Ausarbeitung oder Klausur oder Prasentation
Studienleistung: aktive Teilnahme mit 75% Anwesenheit; Teilnahme an
Teamarbeit und Fortschrittsberichte

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistungen
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint / Tafelanschrieb / Handout / Ubungsmaterial / Videokonferenz /
Podcast / Exkursion

Literatur

Gébel, R.: Betriebswirtschaft. Erfolgreiche Unternehmensfiihrung im Wein-
gut (2021)

Lippold, D.: Die Unternehmensberatung (2018)
Niedereichholz, C.: Unternehmensberatung, Band 1 und 2 (2012)

Ellebracht, H. et.al.: Systemische Organisations- und Unternehmensbera-
tung: Praxishandbuch fiir Berater und (2018)

Auf erganzende und weiterfiihrende Literatur wird zu Beginn der Lehrveran-
staltung hingewiesen.
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Modulbezeichnung

Businessplan

Lehrveranstaltungen

Businessplan

Studiensemester

6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Kurth

Dozent(in) Prof. Dr. Kurth
Sprache Deutsch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlpflichtmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Seminaristischer Unterricht, 4 SWS, Gruppengrofie max. 15

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 90 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Betriebswirtschaft; Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung; Investition,
Finanzierung, Steuerlehre; Unternehmensplanspiel

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- verfiigen Uber praktische Erfahrung in der Fiihrung und Koordination
von Teams sowie im Projektmanagement

- kénnen den strukturellen Aufbau eines Businessplans erlautern

- koénnen die Systematik der Markt- und Wettbewerbsanalyse darlegen
und diese auf ein praxisnahes Fallbeispiel anwenden

- koénnen die Kriterien fur ein stimmiges Marketingkonzept kategorisie-
ren und flur ein praxisnahes Fallbeispiel einen konsistenten Marketing-
plan entwerfen

- konnen die erforderlichen operativen Prozesse in der Weinwirtschaft
erlautern und fiir ein praxisnahes Fallbeispiel entwickeln.

- kénnen den Aufbau eines vollstdndigen Finanzplans erklaren sowie ei-
nen integrierten und stimmigen Finanzplan fiir ein praxisnahes Fallbei-
spiel aufstellen sowie evaluieren

- koénnen einen vollstandigen und stimmigen Businessplan erstellen und
beurteilen

Inhalt

- Projektkonzeption und -darstellung

- Sammlung und Aufbereitung betrieblicher Informationsquellen
- Zielbildung und Operationalisierung von Zielen im Team

- Bearbeitung einer Case Study aus dem Weinsektor

- Erstellung eines vollstédndigen Businessplans

- Erarbeitung eines marktfahigen Konzepts

- Durchflhrung einer Markt- und Wettbewerbsanalyse

- Erstellung eines zielgerichteten Marketingkonzepts

- Planung der operativen Prozesse in der Weinwirtschaft

- Erstellung eines mehrjahrigen Finanzplans

- Bestimmung des zukunftigen Investitionsbedarfs

- Erarbeitung und Bewertung von Finanzierungsmodellen

- Beurteilung der nachhaltigen Tragfahigkeit des Geschaftsmodells
- Erarbeitung und Bewertung des Risikos
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Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Modulpriifung: Referat / Prasentation und Ausarbeitung
Anwesenheitspflicht (80%)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Prifungsleistungen
Anwesenheitspflicht mind. 80%

Bildung der Modulnote

50% Referat / Prasentation
50% Ausarbeitung

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Handouts/ Arbeitsblatter, Fachliteratur

Literatur

Allgemeine Literatur:

Becker, Arno et al. (2017), KTBL-Datensammlung Weinbau und Kellerwirt-
schaft, Hrsg. Kuratorium fiir Technik und Bauwesen in der Landwirtschaft
e.V. (KTBL), 16. Auflage.

Brealey, Richard A., Myers, Steward C. und Allen, Franklin (2020): Princi-
ples of Corporate Finance (International Edition), 13. Auflage, Mc Graw Hill.
Nagl, Anna (2020), Der Businessplan, 10. Auflage, Springer

Ottersbach, Jorg (2012), Der Businessplan, 2. Auflage, dtv Beck

Wheelen, Thomas L. (2015), Strategic Management and Business Policy,
14. Auflage (global edition), Pearson
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Modulename

Entrepreneurship

Lectures

Entrepreneurship

Study semesters

5t semester

Module coordinator

Prof. Dr. Kurth

Lecturer N.N.

Language English
Frequency Winter semester
Duration 1 semester

Classification by Curriculum

WahIimodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Optional module in degree program International Wine Business
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie

Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Form of teaching / semester
hours per week

Entrepreneurship: seminar lessons; 2 semester-week hours

Student Workload

Total study hours: 60
Course attendance: 30 hours; self-study: 30 hours

ECTS Credits

2

Prerequisites according to as-
sessment regulations

None

Recommended prerequisites

Business Operations; Marketing Basics; Management Accounting; Invest-
ment, Financing and Taxation

Module aims / expected learning
results

Students

- know the prerequisites of being an entrepreneur
- know how to develop a business

- are able to assess business ideas

- know the steps of business planning

Content

Prerequisites of an entrepreneur
How to develop a business
Introduction to business planning

Course assignment / Examina-
tion / type of Examination

Module Examination: presentation
Compulsory attendance (80%)

Conditions for the achievement
of ECTS Credits

Satisfactory exam results
Attendance (min. 80%)

Calculation of the module grade

Module examination is 100% of the module grade.

The applicable grading system and the calculation of the overall grade is
described in section 3.6 ABPO in conjunction with section 3.6 BBPO.

Media

Stud.IP, presentations, handouts, specific literature

Literature

General literature:
Madura, Jeff (2010), Introduction to Business, 5th edition, Pradigm

Wheelen, Thomas L. (2015), Strategic Management and Business Policy,
14. global edition, Pearson
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Modulbezeichnung

Grundlagen des Weintourismus

Lehrveranstaltungen

Grundlagen des Weintourismus

Weintourismus Praktikum

Studiensemester

6. Semester

Modulverantwortliche(r)

Dipl. Kff. Kottmann

Dozent(in) Dipl. Kff. Kottmann
Sprache Deutsch oder Englisch
Haufigkeit Sommersemester
Dauer in Semestern 1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Optional Module in degree program International Wine Business

Lehr- und Lernform/SWS

Grundlagen des Weintourismus: Vorlesung, 2 SWS, Gruppengrofie unbe-
grenzt

Weintourismus Praktikum: Seminaristischer Unterricht, Projektpraktikum,
2 SWS, Gruppengrofie 20

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 120 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Grundlagen Marketing, Unternehmensfiihrung

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Grundlagen des Weintourismus Vorlesung:

Die Studierenden

- kennen die deutschen und internationalen Weintourismusstrukturen,
die Zielgruppen

- kennen strategische Grundbegriffe und Konzepte im Tourismus

- kennen die Grundlagen der Tourismusdkonomie

- kénnen weintouristische Ideen und Veranstaltungen entwickeln

- kennen die Mdglichkeiten Weintourismus als Direktverkaufsinstrument
zu nutzen

Weintourismus Praktikum:

Die Studierenden

- kénnen weintouristische Problemfelder erkennen und sind befahigt
diese mit Methoden der empirischen Forschung zu untersuchen

- sind fahig, die einzelnen Projektschritte zu definieren, die Zeitrdume
fur die einzelnen Projektabschnitte abzuschatzen, Meilensteine und
Verantwortlichkeiten festzulegen

Starken folgender Kompetenzen:

- Fach- und Methodenkompetenzen

- Personale Kompetenzen

- Aktivitdts- und Handlungskompetenzen
- Sozial-kommunikative Kompetenzen

Inhalt

Grundlagen der Weintourismus Vorlesung:

- Grundlagen des Tourismus
- Destinationsmanagement
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- Vermarktungsmodelle im Weintourismus

- Weintourismusmarketing

- Veranstaltungsplanung und Strukturierung

- Beherbergung- und Gastronomiebetriebe (Formen und Organisation)

- Grundlagen der Tourismusdkonomie

- Rechtliche und wirtschaftliche Fragestellungen im Bereich Tourismus-
management

Weintourismus Praktikum:

- Nachhaltigkeit im Weintourismus

- Recherchieren, Sichten & Bewerten

- Evaluation und Empirie

- Prozesse und Ressourcenmanagement

- Praktische Umsetzung von Forschungsideen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Klausur

Studienleistung Weintourismus Praktikum: Projektarbeit

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Studien- und Priifungsleistungen

Bildung der Modulnote

Klausur (67 %), Projektarbeit (33 %)

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

Stud.IP, Prasentationen, Lehrvideos

Literatur

Rudiger, J., Wagner, D., Dreyer, A. und Stéckl, A.F. (2021): Kulinarischer
Tourismus und Weintourismus - Culinary and Wine Tourism Conference
2020, Springer Gabler, Wiesbaden.

Rudiger, J. (2021): Strategische Erfolgsfaktoren von Weinbaubetrieben bei
der Integration von touristischen Elementen. Geisenheimer Berichte, Band
Nr. 93

Freyer, W. (2015). Tourismus. De Gruyter Oldenbourg.

Freyer, W. (2015). Tourismus: Einfihrung in die Fremdenverkehrsékono-
mie. 11. Aufl., Miinchen: Oldenbourg Wissenschaftsverlag

Dreyer, A., und Antz, C. (2020): Kulturtourismus. Walter de Gruyter GmbH
& Co KG.
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Modulbezeichnung

Projekt Strategische Planung

Lehrveranstaltungen

Projekt Strategische Planung
Projekt Strategische Planung Praktikum

Studiensemester

5. Semester

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Gobel

Dozent(in) Prof. Dr. Gébel
Sprache Deutsch
Haufigkeit Wintersemester

Dauer in Semestern

1 Semester

Zuordnung zum Curriculum

Wahlpflichtmodul Studiengang Internationale Weinwirtschaft
Wahlmodul Studiengang Getrénketechnologie
Wahlmodul Studiengang Weinbau und Oenologie

Lehr- und Lernform/SWS

Projekt Strategische Planung: Seminaristischer Unterricht, 2 SWS, Grup-
pengroflie unbegrenzt

Projekt Strategische Planung Praktikum: Praktikum mit Teamstruktur,
2 SWS, Gruppengroflte max. 18

Arbeitsaufwand

Gesamtstunden: 180
Prasenzzeit: 60 Std.; Eigenstudium: 120 Std.

ECTS Credits

6

Voraussetzungen nach
Priifungsordnung

Keine

Empfohlene Voraussetzungen

Module Betriebswirtschaft, Grundlagen Marketing; Grundlagen Unterneh-
mensflihrung

Modulziele/Angestrebte Lerner-
gebnisse

Die Studierenden

- kénnen Elemente der strategischen Unternehmensfiihrung einordnen
und abgrenzen

- kennen Projektstruktur in Vorhaben der strategischen Unternehmens-
entwicklung

- koénnen projektbezogen strategische Instrumente auswahlen und entwi-
ckeln

- koénnen im Team Strategiekonzepte beurteilen und implementieren

- kénnen Bedingungen nachhaltiger Unternehmensfiihrung in einen Stra-
tegieentwicklungsprozess integrieren

- kdédnnen Teamkonzepte zusammenfassend veranschaulichen und be-
werten

Inhalt

- Instrumente des strategischen Managements

- Perspektiven der strategischen Unternehmensfuhrung

- Projektbezogene Vertiefung strategischer Instrumente

- Planung und Durchfiihrung von Strategieentwicklungsprozessen

Studien-/ Priifungsleistungen/
Priifungsformen

Priifungsleistung: Ausarbeitung oder Klausur oder Prasentation
Studienleistung: Teilnahme an Teamarbeit; 75% Anwesenheitspflicht

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

Erfolgreicher Abschluss der Priifungs- und Studienleistung
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Bildung der Modulnote

Die Note der Prufungsleistung ergibt 100% der Modulnote.

Das zugrundeliegende Notensystem und die Bildung der Gesamtnote des
Studiums ist in Ziffer 3.6 ABPO in Verbindung mit Ziffer 3.6 BBPO beschrie-
ben.

Medienformen

PowerPoint / Tafelanschrieb / Handout / Ubungsmaterial / Videokonferenz /
Podcast / Exkursion

Literatur

Haburka, M./Richter, A./Wolff, E./Gdbel, R.: Das Differenzierungs- und das
Profilierungsspiel (2018)

Hungenberg, H.: Strategisches Management in Unternehmen (2011)
Welge, M. K./Al-Laham, A.: Strategisches Management (2012)
Scheibeler, A.: Balanced Scorecard fur KMU (2013)

Ringle, T.: Strategische identitatsorientierte Markenfiihrung (2006)

Auf ergédnzende und weiterfiihrende Literatur wird zu Beginn der Lehrveran-
staltung hingewiesen.
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