Brauen und Malzen
Im Wandel der Zeit

UND DIE DARAUS RESULTIERENDEN ANPASSUNGEN IN DER
AUSBILDUNG
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Der gottliche Steinwurt mit den
verkapselten Hefen




Die Bierproduktion
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Die Bierproduktion
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Die Bierproduktion
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Die Bierproduktion
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Die Bierproduktion

Neuzeit
Carl von Linde; Erfindung der Kaltemaschine
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Ausschnitt Verfigssigerkuge! / / "’\a g — |
mit Kempressor _'/'/ 77 / 77 / / 7777

1 Kompressos, ifvf‘iussrgarkug-f 2 Verdampfer; 3 Gegengewicht: 4 Hochdruck-Schwimmerregier;
5 Auffanganordnung, welche die Flissigkeit von 6 nach 7 fihrt; 6 Fidssigkeitsring,

bestehend aus O) und verfiissigtem Kaltemittel: 7 Olabscheider: § Verklsinerter Querschnitt
durch den Kompressor mit der Verflissigerkugel 1; 9 Kihlwasserzulaut: 10 Sole




Die Bierproduktion

Neuzeit
Lorenz Adalbert Enzinger

e

lj- Fllter mnd brautechmsche Maschinen-Fabrik-Actien-Ges. I:E

R I. A. ENZINGEB Worms * rn

= empfiehlt
Patente o T Pramiirt
in allen Culturstaaten. fotd) _' ' I‘ a t e tl ir t e mnm 14 gold. u. silb. Medaillen:

" neuesten Filter

(Modell 1804 05).
Ohrte- Concurrenz.  Beseiti un}g jeder
Trobung. Kein Vorlaul
Kein B:cncrlu%l Hiehste  Leistung.

Isobarometrische

Flasobentblaparate

mit selbstthitig ragnl]rent[em Gegendruek,

Zurn schaumireien Abfitllen ohoe Ver-
lust von Kohlensdure oder Bier,
Be!szmders geeignet-zum Abfollen mit |

H flissiger Kolflcnsﬁ\lre
""Vtrln 100 r\pparale im Betrieb.

Flaschen- Foinsto Reforenzen u. Zeugnisse. |

‘Reinigungsmaschinen  Apparate werden {4 Tage 7ur Probe gegeben.  Wedsse Filtermasse
{iir Klein- und Gressbetrieb, mﬂel‘ﬂl'vamahr fiir oﬂltmmn'nlm _chemisch rein, geruch. u. geschmackfrei

Remlgung mittelst Poz:allanaohm fiir alie anderen Systeme |
- A. Rack & Co., Aevegrora it
Wien, I. Doblhoffgasse 7. - : 210, &

WouN g !|

neuen Druckregler

(Bierhebeapparat)

mit Ventilluftpumpen
BEE~ Ausserst solide Construction. “2B8
Unerreichte Leistung.

. Billigste Preise.
Isobarometrische

Passfillapparade

mit selbstthtig rsgnljrendem Gedendruck.

Zum snhauml‘rclen Uiberfullen hach-

CHADVMANAIG AHASUCHQE WA(]

cicher Biere
ohne Verlusl von Kohlensiure od. Bier
auf Versandtfisser.




Die Bierproduktion

Neuzeit
Hermann Kronseder
Etikettimschinen
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Genealogie Brauer und Mdalzer

1934

1936

1953

2007
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Entwicklungsstufen

Industrie Handwerk

Aufnahme im Verzeichnis der
Gewerbe

Anerkennung des Berufes

Anerkennung der fachlichen
Vorschriften (Berufsbild)

Verzeichnet in der Handwerksordnung mit
Meisterpflicht fr die Ausbildung

Neuordnung des Berufsbildes
Ab hier gemeinsame ErlGsse fUr Industrie und Handwerk
Neuordnung des Berufsbildes
Neuordnung des Berufsbildes
Ab hier keine Meisterpflicht fir die Ausbildung nétig
Neuordnung des Berufsbildes

Neuordnung des Berufsbildes



Berufsbild von 1941

Erlassen 19241
Berufsbild des Brauers und Malzers fur die praktische
Ausbildung
Lehrzeit 3 Jahre

Arbeitsgebiete:
Die sachgemale Ausfihrung der praktischen Arbeiten in alen
Abschnitten der Malz- und Bierberaitung, namiich

- Weilchen, Tennenreinigung., Ausweichen,

- Haufenwsddemm

- Darren, Bodenarbeiten.

- Schroten, Biersieden, Bierklhlen.

- (Gar-, Lager- und Abfliikellerarteiten.

- Remnigen und Fuallen von Fassern und Flaschen.

- Pfiegen und Instandhalten der Arbeitsgerate, Maschinen
wund Einrfchiungen

Fertigkeiten und Kenninisse, die in der Lehrzeil zu vermitiebn sind:

- Kennenlermen der Roh- und HilfsstofMe

- Annehmen, Wiegen, Reinigen, Sortieren, Lagerm wnd
uUmstechen der Gerste, Reinigen der Boden

- Grunmaltzbereiten:
Einweichen und Waschen der Gerste, Weichen, Festslellen
des Weichgrades, Tennen- oder Kasten- oder
Tromimeeirednigen,
Ausweichen, Haufenwiddern. Haufenziehen oder Handhaben
der Trommeln oder Kasten.

- Aufiragen und Abraumen des Malzes aul der Darmre, Bediensn
der Feuemung und der Zoge,

- Malzputzren, Reinigen der Darme, Lagem des Malzes.

- Schroten, Maischen, Lautern, Austreberm, Wiarzekochen,
Ausschiagen und Geschirrreinigen

- Abzienhen und Kanlen der Wilrze, Sammein und Pressen
des Trubes,

- Bedienen des Berieselungskihlers, Reinigen der benulzien
Gerate

- Bottichwichsen, Zeuggeben, Gradieren, Schiauchen im
Garkeller,

- Hefewaschen, Gerdte- und Schiauchreinigen

- Fassschiupfen, Spanegeben, Schiauchen im Lagerkeller,
Spunden, Abziehen des Bieres, Bedienen des Verschneid-
bockes und Druckregikers, Reinigen und Desinfizieren der
Lagergefalde, Gelagerpressen

- Harmichten der Gefalle zum Fullen

- Fassantreiben, Umnieten, Klein- und Grolpichen

- Reinigen und Bedienen der Filter- und Flallapparate.

- Fassabfulilen, Haspelieren, Massewaschen und -pressen

- Bedienen der Flaschenreinigungs-, Flaschenf(ll-, Flaschen-
pasteurisier- und Flascheanetikettiermaschinen

- Handhaben des Sacchanmeters (Zuckerspindel) und des
Themometers

- Fassausschaben und Fassabdichien. Pforteneinziehen.

- Pllegen und instandhaiten der Arbeitsgerate, Maschinen und
Einnichtungen.

Ererinschite Grundfertigkeiten aus der Holz- und Metalbearbeitung
durch Ausidhren einfacher Arbeiten, insbesonderes in der Kilfersi




Regionale Verteilung der Auszubildenden des Berufs absolut (2019):

Im Jahre 2019 waren 1.104 angehende Brauver und Malzer
in der Ausbildung.
Und die Atftraktivitat des Berufs steigt weiter.

Baden-Wurttemberg
Bayern

Berlin

Brandenburg
Bremen

Hamburg

135
525
30
15
12
12

Hessen
Mecklenburg-Vorpommern
Niedersachsen
Nordrhein-Westfalen
Rheinland-Pfalz

39
21
33
129
36

Saarland

Sachsen
Sachsen-Anhalt
Schleswig-Holstein
Thuringen

66

9
18
21




Warum eine Neuordnunge

» Technologischer Wandel

» Standig voranschreitende Digitalisierung

» Aber auch Wandel der Einstellung zum Lebensmittel Bier

» Vielfalt des Produktes mit nur 4 Rohstoffen tritt in den Vordergrund
®» Produktionsabldufe treten mehr in den Focus der Offentlichkeit

» Ressourcenschonung und Nachhaltigkeit werden immer wichtiger



Was ist neu / angepasste

» Neben dem Kernprodukt Bier wurden alkoholfreie und Mischgetranke weiter integriert
» Die Malzbereitung wurde ausgeweitet und verstarkt in die PrGfung integriert (Malzerei im 1 LJ)
» Digitalisierung, Umweltschutz und Nachhaltigkeit wurden in alle Berufsbildpositionen integriert

» [s wyrde die gestreckte Prufung eingefUhrt

» Ey'wurde das Prufungsinstrument eines Fachgesprdches eingefihrt (kein Frage-/Antwortspiell)

» /Keine Sperrfdcher mehr vorhanden



Wie sieht die neue Prufung aus?

Priffungs=
bereiche

Priifungs=
instrumente

Dauser

Gewlchiung

Teil 1 Tedl 2
AuThereiten Erauprozesse Betrisbatechnik Verfah rens= *  Wirschafs=
wan Wasser und technologie und Sozial=
Herstellen wan kunds
Halz
Ourchidhinen Durch Tk ren Durchiifren Scheiftiich zu k= Schrifilich zu
wan 2wel von diei VO Einer bearbeitende bearbeitends
Arbeitsproben Arbeitsproben Arbeitsprobe Aufgaben hufgaben
Dokumentiersn Bewerten und Dokumen tieren
mit praxis= Dokumentieren mit praxis=
dblichen der Ergebinisse dlichen
Unterlagen Filhren eines Unterlagen
Fihren eines Situativen Fiihren eines
Situativen Fachgesprichs Situativen
Fachgesprichs tu jeder der drei Fachgesprichs
U jeder Arbeitspraben zur Arbeltsprobe
der beiden
Arbeitsproben
Schriftlich Tu
bearbeitende
Aufgaben
IBD Hinuten 90 Minuwten 30 Minuten 150 Minuten G0 Minuten
i15% 30 % 15% Il % 10 %




Hinwels auf die Umsetzungshilfe des
Bundesinstitut fur Berutsbildung

https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/i
ndex berufesuche.php/profile/apprenticeship
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Beispiele fUr Prufungsaufgaben

Priifung Teil 1
Priffungsberaich Aufberaiten von Wasser und Herstellen von Malz"
hufhereiten van Wasser

Arbeitsprobe:

b Bastiminung von p-Wert, Gesamibine und Karbonathiirie durch Tierathon wed Bestimmung der Nichikarborathirie
dureh Berechnung

b Al elnes Eithartungsverfaboen aufgrund etne vorliegenden Wasssranalyse

Herstellen von Malz

Arbeitsprobe:

b Erkenen von Gesste und Malzprobe
b Ermitlug des Friabilimeterwerss

b Bestlining dis Welchgradis

Priifung Teil 2
Priffungsbereich Brauprozesse"

Durchiihren einer Schrotanalyse

Simulation des Einmaischens

Auswertung elnes Linterdiagramms

Simulation des Wilrzekochens mit der frei zo bessimmenden Hoplengabe

Stor{le Probeentnahme

Durchifihrung einer Membranfiliration

Mikroskopseren elner Heleprobe (eventsel] Viabdliiat)

Durchiiihring von Teilschrinen des Kongressmadsehverfahrens baw. Tsothermen 65 *C-Magsehwverfahrens

Priifungsbereich ,Betriebstechnik”

. Schankanlagen in Betrieb nehmen und lbergeben
Aufban der Schankanlage
Reinigung der Schankanlage
Fehlersuche und -behebung
Ubergabegespriich an der Schankanlage

¥y¥Y W ow ks

. Technische Einrichtungen warten
Glestringdichtungswachsel
Wartung eines Spundapparates
Wartung eines Klappenventil
Rednigung eines Leitungianschlusnel
Kalibrietung sines pH-Meters

Yy v ww v hi

3. Anlagenteil aus dem Abfiillbereich risten und umriisten
*  Umbau der Erikertiermaschine von NRW- auf Longneck-Flaschen
»  Sterilfahren des FlascheniGllers



PrOofungsbelspiel entnommen aus der
Umsetzungshilfe

Beispiel fiir eine praktische Priiffung im Prifungsbereich ,Brauprozesse™ (Teilprozess Filtrieren)
el 30 Minuten mklusive 5 Minuten Situatives Fachgesprach

Arbeitsprobe:

a) Stellen Sie aus den bereitgeseliven Kieselguren und Stabilisterungsmiteeln die erste und pweite Anschwemmung und die
baifersde Dosage fikr einen Kerzenfilter susammen. Fir die Anschwemmungen seellen Sie die Mischungen fiis 1 m? Filver-
N&che rusammen, fir die Dodzge stellen Sie die Mischung far 1 bl za filrierendes Bler 2usammen

b} Dokumentieren Sie die einges=tzien Mengen!

¢} Erl&umern Sk dem Prifer/der Priferin Thre Mischungen und steflen She dar, wie Sbe wihrend der Flearbon aul 2o starke
Druck- oder Tribungsanstiege reagheren wikrden.




Beispiele aus der Umsetzungshilfe

" Herstetlen von Melz {§ & Absatz 2 Hummer k)

a) Getreidearten fGr unieschiedliche »  Hufbaw und Inhalistoffe des Getreides
Milungsprozesse priifen, spezitische Eigenschaften verschiedener
annehmen und vorbereiten Getreidesorten

Probenalme und -analyse

Handbanitur

Tiehen vaon Rlckstellmusiem

Durchflihrung der Yo inigung

Ermitteln der Lagerkapazitat

sortenspezifische Einbiingung des Getreides in

Silazellen

berwachen der Lagebedingungen

Werterhaltung des Getreides durch Verdnderung

der Lagerbedingungen

yY¥¥ ¥E N L
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b} Anlagen und Maschinen 2um e Bedienen der Transporisysieme zur
Fidrdern, AuThereiten, Weidhen, Getreideannanme und Ium innerbetrieblichen
Keimen, Darren, Entkeimen Transpo
und Einlagern bediznen und = Reinigen, Sarieren, Einlagem und Bevorraten
Produktionsabddufe kantrobllersn des Getheides

* Einwelchen des Getreides, Durchiidnzen van

Hass= und Tieckemweiche und nass oder troecken

auswelchan

Belaten des Kelmkastens

Wienden des Keimkasiens

Steperung der Kelmung durch Konditionisrung

Tishen des Kasiens

Beladen der Dagve

sortenspezifisches Schwelken und Abdamen des

Grianmalzes

Kippen der Darrs

¢ Abkiihlen, Entkeimen und Podieren des
Dammalzes

» Elnkagern wan Darrmalz in Analysezalien

*  Bereitstellen van Malzmischungen gemag
Kundenainschen

-
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Offene Fragen kbnnen nach
der Versammlung am Info-
Stand im Foyer geklart werden

- Erstellung von Aufgaben durch die PrGfungsausschusse
- Ablauf eines Fachgespraches

- Organisation der Prufung Teil 1 im Frohjahr 2023



