Brauen und Malzen
Im Wandel der Zeit

UND DIE DARAUS RESULTIERENDEN ANPASSUNGEN IN DER
AUSBILDUNG



Q
oG
v 2
ERE
L
m




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 Bierprodukt




Die Bierproduktion

Neuzeit
Carl von Linde; Erfindung der Kaltemaschine
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1 Kompressos, Verflissigerkugel: 2 Verdampfer: 3 Gegengewicht; 4 Hochdruck-Schwimmerregler;
5 Auffanganordnung, welche die Fiiissigkeit von 6 nach 7 fihrt; 6 Flissigkeitsring,

bestehend aus Of und verfliissigtem Kaltemittel: 7 Olabscheider; 8 Verkiginerter Querschnitt
durch den Kompressor mit der Verflissigerkugel 1; 9 Kihiwasserzulauf: 10 Sole




Die Bierproduktion

Neuzeit
Lorenz Adalbert Enzinger

lj- Fllter und brautechmsche Maschinen-Fabrik-Actien- Ges
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neuen Druckregler

(Bierhebeapparat)

mit Ventilluftpumpen
B Ausserst solide Construction. <28
Unerreichte Leistung.

.+ Billigste Preise.
Isobarometrische

Pasefillagpanate

mit selbstthitig regulivendem Gegendruek.

Zum schaumfreien Uiberfillen hoch-

gespundeter, moussenxreicher Biere

ohne Verlust von Kohlensture od. Bier
auf Versandtfasser.

'heuesten Filter

(Modell 1894 05). -
Obne Concurrenz. Bcsm!l‘? }‘;_jbdcr
Trobung. Kein Vo
‘Kein Bierverlust. Hachste Leistung.

Isobarometrische

Plasehenfllapparaly

mit selbstthitig raguljranﬂam Gegendruck,

Zurn schaumireien Abfitllen chre Ver-
lust von Kohlensiure oder Bier. :
Besonders geeighet zum Abfiillen mit
| flissiger Kohlensiure.
’”’lev. 100 Apparate im Betrieb.
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Die Bierproduktion

Neuzeit
Hermann Kronseder
Etikettimschinen
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Genealogie Brauer und Mdalzer
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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 fUr die Ausbildung

Neuordnung des Berufsbildes
Ab hier gemeinsame Erldsse fur Industrie und Handwerk
Neuordnung des Berufsbildes
Neuordnung des Berufsbildes
Ab hier keine Meisterpflicht fur die Ausbildung nétig
Neuordnung des Berufsbildes

Neuordnung des Berufsbildes



Berufsbild von 1941

Eriassen 19341
Berufsbild des Brauers und Malzers fur die praktische
Ausbildung
Lehrzeit 3 Jahre

Arbeitsgebiete:
Die sachgemale Austfihrung der praktischen Arbeiten in alen
Abschnitien der Malz- uvnd Bierbereitung, namisch
- Weilchen, Tennenrginigung., Ausweichen,
- Haufenwsddernn
- Darren, Bodenarbeiten.
- Schroten, Biersieden, Bierkldnien.
- (Gar-, Lager- und Abfullkellerarteiten.
- Rewmnigen und Fallen von Fasserm und Flaschen.
- Pflegen und Instandhalten der Arbeitsgerate, Maschinen
und Einrichtungen.

Ferigkeiten und Kenntnisse, die in der Lehrzeil zu vermittein sind:

- Kennenlernen der Roh- und Hilfsstolle

-Annehmen, Wiegen, Reinigen. Sortieran, Lagerm uwmnd
Uimystechen der Gerste, Reinigen der Boden

- Grinmalkzbereiten:

Einweichen und Waschen der Gerste, Weichen, Feststellen
des Weichgrades, Tennen- oder Kasten- oder
Trommeeiredinigen,

Ausweichen, Hautfenwiddern. Haufenziehen oder Handhaben
der Trommein oder Kasten.

- Aufiragen und Abraumen des Malzes aul der Darmre, Bedienen
der Feuemnung und der Zoge,

- Malzputren, Reinigen der Darme, Lagem des Malzes.

- Schroten, Maischen, Lautern, Austrebem, Wilrzekochen,
Ausschiagen und Geschinrreinigen

= Aabzienen und Kiihlen der Wilrze, Sammein und Pressen
des Trubes,

- Bedienen des Bernesslungskihiers, Reingen der benutzten
Serate.

- Bottichwichsen, Zeuggeben, Gradiernen, Schlauchen im
Garkeller,

- Hefewaschen, Gerate- und Schiauchneirnkgen.

- Fassschiupfen, Spanegeben, Schiauchen im Lagerkeller,
Spunden, Abziehen des Beres, Bedienan des Verschneid-
bockes und Druckreglers, Reinigen und Desinfizieren der
Lagergefate, Gelagerpressen

- Hermichten der Gefalle rum Flllen

- Fassantreiben, Umneten, Klen- und GroBpichen

- Reinigen und Bedienen der Filter- und Fallapparate.

- Fassabhilien, Haspeheren, Massewaschen und -pressen.

- Bedienen der Flaschenreinigungs-, Flaschenfdll-, Flaschen-
pasteurisier- und Flaschenetkettiermaschinen

- Handhaben des Sacchanmeters (Zuckerspindel) und des
Thermoimeters

- Fassausschaben und Fassabdichten, Pforteneinzienen.

- Pllegen und Iinstandhalten der Arbeitsgerate, Maschinen undg
Einrichtungen.

Ererinschte Grundfertigkeiten aus der Holz- und Metallbearbeitung
durch Ausfidhren einfacher Arbeiten, insbesonders in der Kilferei




Regionale Verteilung der Auszubildenden des Berufs absolut (2019):

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

Baden-Wurttemberg
Bayern

Berlin

Brandenburg
Bremen

Hamburg

135
925
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 Profung integriert (Malzerei im 1 LJ)
» Digitalisierung, Umweltschutz und Nachhaltigkeit wurden in alle Berufsbildpositionen integriert

» [Es wurde die gestreckte Prufung eingefUhrt

» Ey'wurde das Profungsinstrument eines Fachgesprdches eingefuhrt (kein Frage-/Antwortspiell)

» /Keine Sperrfdcher mehr vorhnanden



Wie sieht die neue Prufung ause

Priffungs=
bereiche

Prifungs=
instrumenta

Dawer

Gewlchiung

AuThereiten Brauprozesse Betriebstechnik Yerfahrens- * Wirtschafs=

wan Wasser und technslogie und Spzial=

Herstellen van kunde

Halkz

Durchiihnen DurchTiikren Durghihren Schiriftiich zu » Schriftlich zu

von zwel von dred ven einer bearbeitende bearbeitende

Arbeitsproben Arbeitsproben Arbeitsprobe Autgaben hufgaben

Dokumentieren Bewerten und Dokumen tieren

mit praxis= Dokumentieren mit praxis=

liblichen der Ergefinisse itlichen

Unterlagen Flhren gines Untertagen

Filhren gines Situativen Fiihren &ines

Situativen Fachgesprachs Situativen

Fachgesprachs Tu jeder der drei Fachgesprachs

U jeder Arbeitsproben Zur Arbeltsprobe

der baiden

Arbeitsproben

Schriftlich 2u

bhearbeitende

Aufgaben

LED Minuten 90 Minuten 30 Minuten 150 Minwten 60 Minutern
5% 30 % 15% I % 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
Priifungsbereich Aufhereiten von Wasser und Herstellan von Malz"
hufhereiten von Wasser

Adbetsptobe:

b Bestioumiing von pWert, Gesamthirte und Karbonathires dureh Titsathon und Bestmming der Nichtharborathirie
dureh Berechning

b Ausivahl elnes Enthdrtungsverfabren aufyrund elnet wrliegenden Wassstanalyse

Herstellen von Malz

Atbeitsptobe:

b Erkentien von Cesster und Malzprobes
b Ermitt g dos Friabllineterweres

b Bastipinting des Weichgrads

Priifung Tell 2
Priffungsbereich ,Brauprozesse”

Durchifthren einer Schrotanalyse

Simularion des Einmaischens

Auswertung eines Linterdiagramms

Srmulation des Wilszekochens mit der frei 2o bestimmenden Hoplengabe

Sterile Probeentnahme

Durchifihring einer Membranfiliration

Mikroskopéeren elner Heleprobe (eventell Viabiliiat)

Durchiiihring von Teilschrinen des Kongressmaisehverfahrens bew. Isothermen 65 “C-Maischverfahrens

Priifungsbereich Betrisbstechnik”

. Schankanlagen in Betrieb nehmen und ibergeben
Aufban der Sehankanlage
Reinigung der Schankanlage
Fehlersuche und -behebung
Ubergabegesprich an der Schankanlage

L AR AN

. Technische Bnrichtungen warten
Gletringdichiungswechsel
Wartung eines Spundapparates
Wartung eines Klappenventils
Reinigung eines Leitungsansehluzseils
Kalibrierung sines pH-Meters

FYwYywowh

. Anlagenteil aus dem Abfiillbereich risten und umriisten
Umibsau der Erikertiermaschine von NRW- auf Longneck-Flaschen
»  Steriliahren des Flaschenf@llers

v W



Profungsbeispiel entnommen aus der
Umsetzungshilfe

Beispiel fiir eine praktische Priifung im Prifungsbereich , Brauprozesse” (Teilprozess Filtrieren)
el 30 Minuten inklusive 5 Minuten Situatives Fachgesprich

Arbeitgprobe:

a) Stellen Sie sus den bereitpeselben Kieslguren und Stabilisierungsmiteln die erste wed aweite Anschwemmung und die
baufende Dosage fir einen Kerzenfilber zusammen. Fir die Anschwenimungen stellen Sie die Mischungen e 1 m® Filver-
fache rusammen, far die Dosage stellen Sie die Mischung (Gr 1 bl zu filtrierendes Bler susammen.

b} Dokumentieren Sie die eingesstzien Mengen!

¢l Erldutern Sie dem Prilfer/der Pridferin Thre Mischungen und stellen Ske dar, wie Ske wihrend der Fileratson aul zu starke
Druich- oder Tribungsanstiege reagleren wikden.




Beispiele aus der Umsetzungshilfe

b Herstetlen von Melz (§ & Absatz 2 Rummer &)

al Getreidearten fir unterschiedliche F Aufbau wed InhalstofMe des Getreides
Milzungsprozesse priifen, spezifische Eigenschaften verschiedener
annshimen und wrbensiten Getreidesorien

Probenahme und ‘ﬂﬂﬂlyiﬂ

Hamd banitur

Tiehen van ROcksi=llmusierm

Durchiiihrung der Voseinigung

Ermitieln der Lagerkapazilat

SEHEHEPEH“SE"E Elnl:lrlrlgung des Getreides in

Silazelben

berwachen der Lagsmedingungen

L3 'rl'er[e:‘llaltung des Getreides dunch VEIHMEFIJFIE

T RET ¥YEY L

L

der Lagerbedingungen
b} Anlagen und Maschinen zum ¥ Bediensn des Transporisystems Tor
Fisrdern, Authersiten, Weidhen, Getreideannahme und zum Innerbetrieblichen
Eeimen, Daren, Entkeimen Transporl
unel Einlagern bedienen und *  Reinigen, Sorieren, Einlagem und Bevoraten
Produkticnsabidufe kontrollieren des Getreides

*  Einweichen des Getrsides, Durdhfinmen van
Hasg= und Trockemweichie und nass oder trocken
ausdeeichen

» Beladen des Keimkastens

* enden des Keimkastens

" *  Sreuerung der Keimung dunch Konditionierung

* Tichen des Kastens

* Beladen der Darre

¥ sortenspezifisches Schwelken und Abdamen des

Griinmalzes

Kippen der Darre

k  Abkdinlen, Entkeimen und Podieren des
Darmalzes

# Einlagern von Darrmalz in Analysezelien

*  Bereitstellen von Malmischungen pemil
Kundenwinschen

v




Offene Fragen konnen nach
der Versammlung am Info-
Stand Im Foyer geklart werden

- Erstellung von Aufgaben durch die PrGfungsausschusse
- Ablauf eines Fachgesprdches

- Organisation der Profung Teil 1 im FrOhjahr 2023



