DIE STUDIENINHALTE

Praxisorientiert, vielfaltig, international

ImerstenStudienjahrsteheninderGetranketechnologie
die natur- und ingenieurwissenschaftlichen Grund-
lagen im Fokus. Neben Fachern wie Chemie und Physik
belegen die Studierenden auch Module in Rohwaren-
kunde, Sensorik und Marketing. Im weiteren Studien-
verlauf lernen sie den verfahrenstechnischen Umgang
mit flissigen Lebensmitteln.

Das theoretische Wissen setzen sie im Rahmen von
Technikumspraktika in die Praxis um und stellen selbst
verschiedene Getranke her: zum Beispiel Fruchtsafte,
Bier und Spirituosen. Praxisphasen in internationalen
Unternehmen, Exkursionen und Lehrtatigkeiten von
Referentinnen und Referenten aus der Industrie ermég-
lichen wahrend des Studiums einen standigen Aus-
tausch mit der Branche.

Neueste Erkenntnisse aus der Forschung zu erndh-
rungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen und
neuen Prozesstechniken erganzen die Lehre und befa-
higen Geisenheimer Studierende, Getranke hochwertig,
innovativ und nachhaltig zu produzieren.

VORPRAKTIKUM LIEFERT WICHTIGE ERSTE EINBLICKE
Als Studienvoraussetzung absolvieren Interessierte
vor dem Studium ein 12-wéchiges Praktikum in einem
einschlagigen Unternehmen der Getrdnkebranche. Das
Praktikum kann beispielsweise in Weingltern, Frucht-
saftkeltereien, in Brauereien oder Brennereien durch-
gefiihrt werden. Bei dem Unternehmen muss es sich
um einen anerkannten Ausbildungsbetrieb handeln.

Durch das Praktikum erhalten Studieninteressierte einen
wichtigen Einblick in Arbeits- und Produktionsabldufe
in der Getrankebranche, sammeln erste Erfahrungen
im spateren Berufsfeld und wissen genau, dass
Getranketechnologie das Richtige fir sie ist!

Eine einschlagige Ausbildung im Getrankebereich wird
als Vorpraktikum anerkannt.

FAKTEN, FRISTEN UND VORAUSSETZUNGEN

Studiengang Getranketechnologie im Uberblick

Studienabschluss
Regelstudienzeit
Studienbeginn

Zulassungs-
beschrankung

Zulassungs-
voraussetzung

Studieren ohne
Abitur

Praxisvoraus-
setzung Studium

Praxisanteile
Studium

Duales Studium

Weiterfiihrendes
Studium

Einschreibung

Bachelor of Science (B.Sc.)
6 Semester

Wintersemester

Allgemeine Hochschulreife,
Fachhochschulreife,
Fachgebundene Hochschulreife oder
gleichwertige anerkannte berufliche
Qualifikation

Méglich mit mittlerem Schulabschluss

+ dreijahriger Berufsausbildung mit
Mindestdurchschnittsnote 2,5

12 Wochen Vorpraktikum

Praxisprojekte,
Berufspraktisches Studium

moglich

Getranketechnologie (M.Sc.],
Lebensmittelsicherheit (M.Sc.),
Oenologie (M.Sc.), Weinwirtschaft
(M.Sc.), Vinifera EuroMaster (M.Sc.)

ab Mai bis Vorlesungsbeginn
Wintersemester
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STUDIEREN AN DER HOCHSCHULE GEISENHEIM

Die Verbindung von Leidenschaft und Wissen

Das Studium der Getranketechnologie ist fir alle span-
nend, die sich fir Lebensmittel, deren Inhaltsstoffe und
die Technologie ihrer Herstellung interessieren.

* Das Produkt steht im Fokus: Studierende eignen sich
fundiertes Wissen zur Herstellung von Frucht- und
Gemisesaften, Spirituosen, Wein, Sekt und Bier an
und setzen ihr Wissen in einem modernen Techni-
kum in die Praxis um.

* Sie betrachten alle Schritte der Wertschopfungs-
kette: von der Annahme und Verarbeitung der Roh-
ware Uber die Prozesstechnik bis zur Analyse, Dekla-
ration und Vermarktung der fertigen Getranke.

* Dank der Kombination aus fundierten natur- und
ingenieurwissenschaftlichen, fachrechtlichen und
betriebswirtschaftlichen Kenntnissen sind sie fit fur
den Berufseinstieg.

DER STUDIENORT GEISENHEIM

Geisenheim bietet Studierenden das perfekte Paket fir

den Karrierestart.

* Die Hochschule Geisenheim steht fir hohe Qualitatin
der akademischen Ausbildung. Sie verfligt Uber
moderne Labore und eine sehr gute technische
Ausstattung.

* Studierende profitieren von der individuellen Betreu-
ung durch die Dozierenden, kleinen Lerngruppen und
der guten Vernetzung der Hochschule in der Getranke-
branche.

* Mit ihrem griinen Campus in einmaliger Lage zwi-
schen Weinbergen und Rhein bietet die Hochschule
nach den Vorlesungen ein hohes Maf3 an Lebensqua-
litdt — und die direkte Anbindung an das pulsierende
Leben im Rhein-Main-Gebiet.

DER STUDIENVERLAUF IM UBERBLICK
GETRANKETECHNOLOGIE (B. SC.)

1. SEMESTER 2. SEMESTER 3. SEMESTER

Rohwarenkunde (6 CP) Wasser (6 CP) Brauerei (6 CP)

Sensorik (3 CP)

Grundlagen Marketing
(4CP)
Betriebswirtschaft (4 CP)

Wissenschaftliches Arbeiten
und Schllsselqualifikationen
(4CP)

Lebensmittel- und
Weinrecht (5 CP)

(6CP)

Mikrobiologie (6 CP)

Mathematik und Statistik (6 CP)

WAHLPFLICHTMODULE DES 1. STUDIENJAHRES
Suchtprévention (2 CP), Recht (6 CP),
Volkswirtschaftslehre (4 CP)

WAHLMODULE DES 1. STUDIENJAHRES
Economic, Agricultural and Consumer Politics (4 CP),
Projekt Neue Medien (3 CP)

. Pflichtmodule Getranke

. Pflichtmodule Naturwissenschaften

Projekt Fruchtsaft (3 CP)
Apparate und Maschinen
(6CP)

Physik und Elektrotechnik

4. SEMESTER

Frucht- und GemUsesafte
(6CP)

Getrankechemie (6 CP)

Fachfremdsprache Englisch, Franzdsisch, Italienisch oder
Spanisch (6 CP)

WAHLPFLICHTMODULE DES 2. STUDIENJAHRES
Projekt Bier (3 CP), Projekt Sektherstellung (3 CP),
Weinchemie (6 CP), Weinbeurteilung (4 CP), Wein- und
Getrankemarketing (4 CP), Investition, Finanzierung, Steuer-
lehre (4 CP), Allgemeine und Spezielle Kostenrechnung
(4 CP), Unternehmensfiihrung (4 CP], Berufspraktisches

Studium Ausland (6 CP)

WAHLMODULE DES 2. STUDIENJAHRES
Konsumenten- und Marktforschung (6 CP),
Electronic Commerce (2 CPJ, Grof3e Exkursion (2 CP)

Erfrischungsgetrinke (6 CP)

BERUFSPRAKTISCHES STUDIUM (12 CP)

. Pflichtmodule Betriebswirtschaft und Grundlagen

Wahlpflichtmodule

5. SEMESTER

Alkoholische Getranke

Verfahrenstechnik (3 CP)

WAHLPFLICHTMODULE DES 3. STUDIENJAHRES

6. SEMESTER

Seminar fur Getranketechnologie (5 CP)

Kolloquium zur Bachelor-
(6 CP) Thesis (3 CP)

Bachelor-Thesis (12 CP)

Projekt Spirituosen (3 CP),

Analytik mikrobieller Getrankeinhaltsstoffe (3 CP),
Digitalisierung in der Getranke- und Lebensmittelindustrie
(6 CP), Nachhaltigkeit im Wein- und Getrankesektor (3 CP),

Betriebstechnik (6 CP),
Ausgewihlte Kapitel der Chemie (2 CP),

Verfahrenstechnik Praktikum (3 CP}, Biotechnologie (4 CP),
Full- und Verpackungstechnik (6 CP), Qualititsmanagement

(3 CP), Unternehmensplanspiel (6 CP)

WAHLMODULE DES 3. STUDIENJAHRES
Business Plan (6 CP),

Arbeits- und Berufspadagogik (3 CP],
Grundlagen des Weintourismus (6 CP],
Projekt Strategische Planung (6 CP),
Beratung und Kommunikation (6 CP),
Entrepreneurship (2 CP)

CP: Credits Points

WahImodule (werden nicht immer angeboten)

UND NACH DEM STUDIUM?

Beste Berufsaussichten in einer spannenden Branche

Absolventinnen und Absolventen des Studiengangs
verfigen Uber grofie praktische Vorerfahrung. Sie
sind bereit flr den direkten Einstieg in die vielfaltigen
Berufe der nationalen und internationalen Lebensmit-
tel- und Getrankeindustrie.

Sie Ubernehmen leitende Funktionen in der Getranke-
branche und sind in Bereichen der Getrankeentwick-
lung, Prozesssteuerung, der Qualitatssicherung, dem
Qualitdtsmanagement oder dem Marketing tatig.

In verschiedenen Bereichen der Zulieferindustrie ver-
antworten sie die Entwicklung, Erzeugung, Qualitéts-
kontrolle und Vermarktung von verschiedensten Pro-
dukten im Rahmen der Getrankeproduktion — von
Rohwaren und Rohstoffen, tber Behandlungsmittel
und Verpackungsmaterialien bis hin zu Prozessanla-
gen.



