Industrie- und Handelskammer
Dresden

A

Verordnung
Uber die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer und zur Brauerin und Malzerin

(Brauer- und Malzerausbildungsverordnung — BrauM&AusbV)*

Vom 4. Juni 2021

Erschienen im Bundesgesetzblatt Jahrgang 2021 Teil | Nr. 29, ausgegeben zu Bonn am 9. Juni 2021

Ausbildungsberuf

Brauer und Malzer/

Brauerin und Malzerin

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 4 des Berufshildungsgesetzes.
Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der
Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fir
die Berufsschule werden demnéchst im amtlichen Teil des Bundesanzeigers verdoffentlicht.

Version08082021IHKDDBIL VO Ausbildungsberuf Brauer/-in und Malzer/-in Seite 1



Version08082021IHKDDBIL

Verordnung
Uber die Berufsaushildung zum Brauer und Méalzer und zur Brauerin und Malzerin
(Brauer- und Malzerausbildungsverordnung — BrauMaAushbV)*

Vom 4. Juni 2021

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungs-
gesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom
4. Mai 2020 (BGBI. | S. 920) und auf Grund des § 25
Absatz 1 Satz 1 in Verbindung mit § 26 Absatz 1 und 2
Satz 1 Nummer 2 der Handwerksordnung in der Fas-sung
der Bekanntmachung vom 24. September 1998 (BGBI. |
S. 3074; 2006 | S. 2095), § 25 Absatz 1 Satz 1 zuletzt
geéandert durch Artikel 283 der Verordnung vom
31. August 2015 (BGBI. | S. 1474) und § 26 Absatz 1 Satz
1 zuletzt geéndert durch Artikel 2 Nummer 2 des
Gesetzes vom 12. Dezember 2019 (BGBI. | S. 2522),
verordnet das Bundesministerium fir Wirtschaft und
Energie im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir
Bildung und Forschung:

Inhaltstibersicht

Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

w

1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes
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rahmenplan
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w

§ 5 Ausbildungsplan

Abschnitt 2
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§ 15 Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen fiir
das Bestehen der Abschluss- oder Gesellenpriifung

§ 16 Mundliche Erganzungsprifung

Abschnitt 3
Schlussvorschriften

8 17 Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

Anlage:  Ausbildungsrahmenplan fur die Berufsausbildung zum

Brauer und Malzer und zur Brauerin und Malzerin

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 4
des Berufsbildungsgesetzes und des § 25 der Handwerksord-nung. Die
Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Sténdigen
Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundes-republik
Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fur die Berufs-schule
werden demnachst im amtlichen Teil des Bundesanzeigers
verdffentlicht.
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Abschnittl

Gegenstand,Dauerund
GliederungderBerufsausbildung

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf des Brauers und Malzers und
der Brauerin und Malzerin wird staatlich anerkannt nach

1. 8§ 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes und

2. 8§ 25 der Handwerksordnung zur Ausbildung fur das
Gewerbe nach Anlage B Nummer 29, Brauer und
Malzer, der Handwerksordnung.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3

Gegenstand der
Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage) genann-ten
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten. Von der
Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbil-
dungsrahmenplan vorgegeben ist, darf von den Aus-
bildenden oder von den Ausbildern und Ausbilderinnen
abgewichen werden, wenn und soweit betriebsprakti-
sche Besonderheiten oder Grunde, die in der Person des
oder der Auszubildenden liegen, die Abweichung
erfordern.

(2) Die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen von den
Ausbildenden oder von den Ausbildern und Ausbilde-
rinnen so vermittelt werden, dass die Auszubildenden die
berufliche Handlungsféhigkeit nach § 1 Absatz 3 des
Berufsbildungsgesetzes  erlangen. Die  berufliche
Handlungsfahigkeit schliel3t insbesondere selbsténdi-ges
Planen, Durchfiihren und Kontrollieren ein.

§4
Struktur der

Berufsausbildung und Ausbildungsberufsbild
(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermitteInde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufsbildpositionen als Teil des Ausbildungsberufs-
bildes gebiindelt.
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(2) Die Berufshildpositionen der berufsprofilgeben-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten sind:

1. Auswaéhlen, Annehmen und Lagern von Rohstoffen,
Hilfsstoffen und Betriebsstoffen,

2. Einsetzen, Pflegen und Warten von Arbeitsmitteln,

w

. Ausfiihren von MaRnahmen der Personal-, Pro-dukt-
und Betriebshygiene,

. Herstellen von Malz,

. Herstellen von Wiirze,

. Géren, Reifen und Lagern von Bier,
. Filtrieren von Bier,

o N o 0 A

. Herstellen von
a) alkoholfreien Bieren im Brauprozess oder durch
nachtraglichen Alkoholentzug,

b) alkoholhaltigen oder alkoholfreien Biermischge-
trénken und

c¢) alkoholfreien Erfrischungsgetranken,
9. Abfiillen, Ausstatten und Lagern von Bier und der
unter Nummer 8 genannten Getréanke,

10. Aufbauen, Betreiben, Pflegen und Uberpriifen von
Getrankeschankanlagen sowie Durchfiihren der
Produktpflege, insbesondere die Beratung von
Kunden zu Produkten und Glaserpflege und

11. nachhaltiges Einsetzen von

a) Energie zum Erwdrmen, Kihlen, Transportieren
und Reinigen,

b) Kohlendioxid,
c) Druckluft und
d) Wasser als Rohstoff und Betriebsmittel.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu ver-
mittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten sind:

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

. Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

. digitalisierte Arbeitswelt,

. Planen von Arbeitsablaufen,

o O~ WN

. Durchfiihren von qualitatssichernden Maflinahmen
und

7. Anwenden berufsbezogener Vorschriften.

§5
Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrah-
menplans fir jeden Auszubildenden und fir jede Aus-
zubildende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

Abschnitt2
Abschluss-oderGesellenpriufung

§6
Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschluss- oder Gesellenprifung besteht aus
den Teilen 1 und 2.
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(2) Teil 1 findet im vierten Ausbildungshalbjahr statt,
Teil 2 am Ende der Berufsausbildung. Den jeweiligen
Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.

87
Inhalt von Teil 1

Teil 1 der Abschluss- oder Gesellenprifung er-streckt
sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan fiir die ersten drei
Ausbildungshalbjahre genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und F&higkeiten
entspricht.

§8
Prifungsbereich von Teil 1

(1) Teil 1 der Abschluss- oder Gesellenpriifung findet
im Prifungsbereich Aufbereiten von Wasser und
Herstellen von Malz statt.

(2) Im Prifungsbereich Aufbereiten von Wasser und
Herstellen von Malz hat der Priifling nachzuweisen, dass
er in der Lage ist,

1. fir die Herstellungsprozesse benétigtes Wasser
aufzubereiten, Wasseranalysen durchzufiihren und
mit anfallendem Abwasser umgehen zu kénnen,

2. Verfahrensschritte fiir die Malzherstellung und deren
technische Umsetzung darzustellen,

3. Getreide auszuwahlen, zu kontrollieren, zu lagern
und einzusetzen,

4. Getreide- und Malzanalysen durchzufuhren,

5. Produktionsablaufe zu kontrollieren und zu doku-
mentieren,

6. Parameter mit Einfluss auf die Malzherstellung zu
ermitteln und zu bewerten,

7. Produktionsanlagen zu reinigen und zu desinfizie-
ren,

8. Arbeitsmittel festzulegen und technische Unter-lagen
sowie Informations- und Kommunikations-systeme
ZU nutzen,

9. fachbezogene Berechnungen durchzufihren und

10. MaRnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit, zur Hygiene und zum Um-
weltschutz durchzufiihren.

(3) Fur den Nachweis nach Absatz 2 hat der Priifling
zwei Arbeitsproben durchzufihren: eine zur Wasser-
aufbereitung und eine zur Malzherstellung. Beide
Arbeitsproben sind mit praxisublichen Unterlagen zu
dokumentieren. Wahrend jeder der beiden Arbeits-
proben wird mit dem Prifling ein situatives Fachge-
sprach gefuhrt. Weiterhin hat der Prifling Aufgaben
schriftlich zu bearbeiten.

(4) Die Prufungszeit betragt fur die Durchfiihrung der
Arbeitsprobe zur Wasseraufbereitung 30 Minuten und fur
die Durchfihrung der Arbeitsprobe zur Malzherstel-lung
60 Minuten. Innerhalb dieser Zeiten dauern die situativen
Fachgesprache jeweils hoéchstens 10 Minu-ten. Die
Prufungszeit fur die schriftliche Bearbeitung der Aufgaben
betragt 90 Minuten.
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§9
Inhalt von Teil 2
(1) Teil 2 der Abschluss- oder Gesellenprufung er-
streckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie
2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-

stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten

entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschluss- oder Gesellenpriifung
sollen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die
bereits Gegenstand von Teil 1 der Abschluss- und Ge-
sellenpriifung waren, nur insoweit einbezogen werden,
als es fiur die Feststellung der beruflichen Handlungs-
fahigkeit erforderlich ist.

§10
Prifungsbereiche von Teil 2

Teil 2 der Abschluss- oder Gesellenprifung findet in
den folgenden Prifungsbereichen statt:

1. Brauprozesse,
. Betriebstechnik,

w N

. Verfahrenstechnologie sowie
. Wirtschafts- und Sozialkunde.

N

§11

Prifungsbereich
Brauprozesse

(1) Im Prifungsbereich Brauprozesse hat der Priif-
ling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Arbeitsablaufe unter Beachtung rechtlicher, wirt-
schaftlicher und verfahrenstechnologischer Vorga-
ben zu planen,

2. Roh- und Hilfsstoffe sowie Betriebsmittel auszu-
wahlen und zu beurteilen,

. Arbeitsmittel festzulegen und vorzubereiten,
. Messgerate zu kalibrieren und einzusetzen,
. Brauprozesse zu steuern,

o O~ W

. Fehler und Qualitadtsmangel zu ermitteln und zu
beheben,

7. Proben fir mikrobiologische Untersuchungen
bereitzustellen und Ergebnisse auszuwerten,

8. sensorische und chemisch-technische Kontrollen
durchzufuhren,

9. MaRnahmen zur Hygiene, zur Wirtschaftlichkeit und
zur Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit umzusetzen,

10. Arbeitsergebnisse auszuwerten und zu dokumen-
tieren sowie
11. fachliche Zusammenhadnge aufzuzeigen und das
Vorgehen bei der Herstellung der Erzeugnisse zu
begrinden.
(2) Fir den Nachweis nach Absatz 1 hat der Priifling
folgende Arbeitsproben durchzufiihren:
1. zwei Arbeitsproben zu den Teilprozessen des Brau-
ens nach Absatz 3 und

VO Ausbildungsberuf Brauer/-in und Malzer/-in

2. eine Arbeitsprobe in Form einer Qualitatskontrolle

nach Absatz 4.

Waéhrend jeder der drei Arbeitsproben wird mit dem
Prufling ein situatives Fachgesprach gefiihrt.

(3) Fur die Arbeitsproben zu den Teilprozessen des
Brauens wahlt der Prufungsausschuss zwei der folgen-
den Teilprozesse aus, wobei einer der Teilprozesse aus
den Nummern 1 bis 4 und der andere Teilprozess aus
den Nummern 5 bis 7 ausgewahlt werden soll:

1. Schroten,

2. Maischen,

3. Lautern,

4. Wiurze kochen mit Hopfengabe,

5. Wirze kihlen, anstellen und Hefemanagement be-
treiben,

6. Haupt- und Nachgarung sowie Lagerung steuern
oder

7. Filtrieren.

Der jeweils gewahlte Teilprozess kann digital mittels
eines Simulationsprogramms abgebildet werden. Vor-her
ist dem Prifling Gelegenheit zu geben, sich in dieses
Simulationsprogramm einzuarbeiten.
(4) Fur die Arbeitsprobe in Form einer Qualitats-
kontrolle soll der Prifling
1. die Qualitat von Roh-, Zusatz- oder Hilfsstoffen,
Halbfabrikaten oder Fertigprodukten beurteilen,
2. bei der Qualitatskontrolle Proben ziehen und diese
auswerten sowie

3. Parameter bestimmen.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 90 Minuten.
Jede Arbeitsprobe dauert 30 Minuten. Innerhalb dieser

Zeiten dauern die situativen Fachgesprache jeweils
hdéchstens 5 Minuten.

§12

Prifungsbereich
Betriebstechnik

(1) Im Prufungsbereich Betriebstechnik hat der Prif-
ling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
1. Schankanlagen in Betrieb zu nehmen und zu Uber-
geben,
2. technische Einrichtungen zu warten,

3. ein Anlagenteil aus dem Abftillbereich zu rusten oder
umzurdsten.

Dabei soll er Anforderungen der Qualitatssicherung,
Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit sowie die Sicher-heit
und den Gesundheitsschutz bei der Arbeit beach-ten. Die
Ergebnisse sind zu bewerten und zu dokumen-tieren. Der
Prufling soll die fachlichen Zusammenhénge aufzeigen
und die Vorgehensweise bei seiner Arbeit begriinden.

(2) Fur den Nachweis nach Absatz 1 hat der Prufling
eine Arbeitsprobe durchzufihren. Hierfur wahlt der
Prufungsausschuss eine Tatigkeit nach Absatz 1 Satz 1
Nummer 1 bis 3 aus. Wahrend der Arbeitsprobe wird mit
dem Priifling ein situatives Fachgesprach gefiihrt.

(3) Die Prifungszeit betragt insgesamt 30 Minuten.
Innerhalb dieser Zeit dauert das situative Fachge-sprach
hdchstens 5 Minuten.
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§13
Prifungsbereich
Verfahrenstechnologie
(2) Im Prifungsbereich Verfahrenstechnologie hat der

Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Bier, Biermischgetrénke, alkoholfreie Biere und
alkoholfreie Erfrischungsgetranke herzustellen,

2. Getranke zu filtrieren, haltbar zu machen und in
unterschiedliche Gebinde abzufiillen,

3. Schankanlagen einzurichten und in Betrieb zu nehmen
einschlieB3lich des Zusammenbaus, der Reinigung und
der Fehlersuche,

4. rechtliche Vorschriften einzuhalten und

5. Energie- und Stoffstréme unter Gesichtspunkten der
Nachhaltigkeit zu steuern.
Dabei sind fachliche Probleme mit verknlpften arbeits-
organisatorischen, naturwissenschaftlichen, mathema-
tischen, technologischen und betriebswirtschaftlichen
Sachverhalten zu analysieren, zu bewerten und ge-
eignete Losungswege darzustellen sowie MalRnahmen
zur Hygiene- und Qualitatssicherung, zur Wirtschaft-
lichkeit und Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit umzusetzen.
(2) Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu be-
arbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 150 Minuten.

§14

Prifungsbereich
Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) Im Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozial-kunde
hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine  wirtschaftliche und  gesellschaft-liche
Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Prufungsaufgaben missen praxisbezogen
sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bear-
beiten.

(3) Die Priufungszeit betragt 60 Minuten.

§15
Gewichtung der
Prufungsbereiche und Anforderungen fur das
Bestehen der Abschluss- oder Gesellenprifung
(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsberei-
che sind wie folgt zu gewichten:
1. Aufbereiten von Wasser und
Herstellen von Malz

2. Brauprozesse

mit 25 Prozent,
mit 30 Prozent,

3. Betriebstechnik mit 15 Prozent,

4. Verfahrenstechnologie mit 20 Prozent,

5. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(2) Die Abschluss- oder Gesellenprifung ist bestan-

den, wenn die Priifungsleistungen, auch unter Berlck-

sichtigung einer miindlichen Erganzungsprifung nach

§ 16, wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindes-
tens ,ausreichend"”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausrei-
chend®,

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Teil 2 mit
mindestens ,ausreichend” und

4. in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,ungenu-
gend®.

§16
Mundliche Erganzungsprifung

(1) Der Prufling kann in einem Prifungsbereich eine
mundliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,
1. wenn er fur einen der folgenden Priifungsbereiche

gestellt worden ist:

a) Verfahrenstechnologie oder b)

Wirtschafts- und Sozialkunde,
2. wenn der Prufungsbereich nach Nummer 1 Buch-

stabe a oder Buchstabe b schlechter als mit ,aus-

reichend” bewertet worden ist und
3. wenn die mindliche Ergédnzungsprifung fir das

Bestehen der Abschluss- oder Gesellenprifung den

Ausschlag geben kann.

(3) Die mundliche Ergéanzungsprufung soll mindes-
tens 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Pru-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Ver-
héltnis 2 : 1 zu gewichten.

Abschnitt3
Schlussvorschriften

§17

Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2021 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Verordnung uber die Berufsausbil-
dung zum Brauer und Mélzer/zur Brauerin und Mélzerin
vom 22. Februar 2007 (BGBI. | S. 186, 1202) auler

Kraft.

Berlin, den 4. Juni 2021

DerBundesminister
furWirtschaftundEnergie
In Vertretung
Nussbaum

VO Ausbildungsberuf Brauer/-in und Méalzer/-in
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Anlage

(zu § 3 Absatz 1 Satz 1)

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Brauer und Mélzer und zur Brauerin und Mélzerin

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nach § 4 Absatz 2

Nr.

Lfd.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18. |19. bis 36.
Monat Monat

2

3

Auswahlen, Annehmen und
Lagern von Rohstoffen, Hilfs-
stoffen und Betriebsstoffen (§
4 Absatz 2 Nummer 1)

a) Bedarf an Rohstoffen, Hilfsstoffen und Betriebsstof-fen
fir Produktionsabldufe unter Bericksichtigung von
6kologischen, 6konomischen und qualitativen Kriterien
festlegen

b) Rohstoffe, Hilfsstoffe und Betriebsstoffe auf Qualitat
und Menge priifen, annehmen, unter Beriicksichti-gung
der Werterhaltung lagern und bereitstellen

c) Lagerbesténde kontrollieren, unter Beriicksichtigung
der Werterhaltung pflegen und dokumentieren

Einsetzen, Pflegen und
Warten von Arbeitsmitteln
(8 4 Absatz 2 Nummer 2)

a) Verfahrensschaubilder und Verrohrungsplane lesen
und anwenden

b) Anlagen zur Wasserversorgung und zur Wasser-
aufbereitung sowie zur Abwasserbehandlung unter
Berlicksichtigung 6kologischer und 6konomischer
Kriterien bedienen und tberwachen

¢) Messeinrichtungen kalibrieren sowie Parameter fir
Mess-, Steuer- und Regeleinrichtungen prifen, ein-
stellen und dokumentieren

d) mechanische Wartungsarbeiten an Maschinen, Ge-
raten und Anlagen, insbesondere an Pumpen und
Ventilen, durchfuhren

e) Prozessleittechnik parametrieren und Funktions-
ablaufe kontrollieren

13

Ausflihren von MalBhahmen
der Personal-, Produkt- und
Betriebshygiene

(8 4 Absatz 2 Nummer 3)

a) Malinahmen der Personal-, Produkt- und Betriebs-
hygiene durchfiihren

b) Reinigungs- und Desinfektionslésungen, insbeson-
dere unter Berilicksichtigung von 6kologischen Aus-
wirkungen, auswéhlen, ansetzen und anwenden

c) Produktionsanlagen sowie Leitungssysteme reinigen,
desinfizieren und sterilisieren

14

d) Abflllanlagen reinigen, desinfizieren und sterilisieren

Version08082021IHKDDBIL

Herstellen von Malz
(& 4 Absatz 2 Nummer 4)

a) Getreidearten fiir unterschiedliche Malzungspro-zesse
prifen, annehmen und vorbereiten

b) Anlagen und Maschinen zum Fd&rdern, Aufbereiten,
Weichen, Keimen, Darren, Entkeimen und Einlagern
bedienen und Produktionsablaufe kontrollieren

c) Parameter fir Malzungsprozesse festlegen, Uber-
wachen, steuern, dokumentieren und dabei insbe-
sondere Weichgrad, Keimstadium, Kornauflésung und
Malzungsschwand feststellen

d) Proben nehmen sowie Getreide- und Malzanalysen
durchfiihren, bewerten und dokumentieren

VO Ausbildungsberuf Brauer/-in und Malzer/-in
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
19. bis 36.

Monat Monat

3

e) Malzungsprozesse unter 6kologischen, konomi-schen
und brautechnologischen Aspekten beurteilen

f) Nebenprodukte, insbesondere Malzkeime, Malzstaub
und Schwimmgerste, der Weiterverwertung zuftihren

g) prozessspezifische Anforderungen, insbesondere
Explosionsschutz, beriicksichtigen

Herstellen von Wiirze
(8 4 Absatz 2 Nummer 5)

a) Brauwasser analysieren und aufbereiten

b) Malz auswéahlen und unter Beriicksichtigung von Vor-
gaben zur Schrotbeschaffenheit schroten

c) pH-Werte, Zeiten, Temperaturen und Mengen fur
Maischprozesse entsprechend der Wasserqualitét,
Malzqualitat und Biersorte festlegen

d) Maischprozesse steuern und regeln und insbeson-
dere auf Verzuckerung und Temperatur Uberprufen

e) Lautersysteme vorbereiten und das Abmaischen
durchfiihren

f) Vorderwiirze und Nachgusse ablautern sowie Kon-
zentration ermitteln

g) Wurze unter Berlcksichtigung der Einsparung und
Ruckgewinnung von Energie kochen sowie Hopfen
auswahlen, Hopfengabe berechnen und durchfiihren

h) Stammwirze einstellen, Ausbeute ermitteln und Sud-
prozess anpassen

i) Wirze klaren, kuhlen und beluften

j) Nebenprodukte, insbesondere Treber, Glattwasser und
Heil3trub, der Weiterverwertung zufiihren

29

Garen, Reifen und Lagern
von Bier
(8 4 Absatz 2 Nummer 6)

a) Hefen auswéahlen und Hefemanagement betreiben

b) Hefe dosieren

c) Garung, Reifung und Lagerung steuern sowie Reife-
zustand von Bier ermitteln

d) Bieranalysen durchfiihren

e) Nebenprodukte, insbesondere Uberschusshefe und
Gelager, der Weiterverwertung zufiihren

22

Filtrieren von Bier
(8 4 Absatz 2 Nummer 7)

a) Lagertank, Drucktank und Filter vorbereiten

b) Filtrationsprozess durchfiihren, Gberwachen und
dokumentieren

c) Bier stabilisieren
d) Reststoffe der Verwertung zufiihren

Herstellen von

a) alkoholfreien Bieren im
Brauprozess oder durch
nachtraglichen Alkohol-
entzug,

b) alkoholhaltigen oder
alkoholfreien Biermisch-
getranken und

c) alkoholfreien
Erfrischungsgetranken

(8 4 Absatz 2 Nummer 8)

a) alkoholfreie Biere durch gestoppte Garung oder
nachtraglichen Alkoholentzug herstellen

b) Zucker- und Siruparten sowie SuRstoffe, Zuckeraus-
tauschstoffe, Limonadengrundstoffe und Essenzen
unterscheiden und Dosierungen dieser Zutaten be-
rechnen

¢) Ausmischanlagen bedienen

d) Karbonisierungsanlagen bedienen und Kohlensaure-
gehalte einstellen, priifen und dokumentieren

e) Limonaden, Fruchtsafte oder fruchtsafthaltige Ge-
tranke haltbar machen

f) Biermischgetréanke herstellen
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Zeitliche Richtwerte
Lfd ) N in Wochen im
: Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
Nr. 1. bis 18. |19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3 4
9 | Abfullen, Ausstatten und a) Verpackungen annehmen, prifen, lagern und bereit-
Lagern von Bier und der stellen
uGr:ett(?;;lr':lkuemmer 8genannten |, | eergut reinigen und desinfizieren
(8 4 Absatz 2 Nummer 9) c) Abfullanlagen, insbesondere flr Flaschen und Fasser,
einrichten, umriisten und bedienen 18
d) Abfullung Uberwachen, Proben nehmen, Ergebnisse
auswerten und dokumentieren sowie bei Stérungen
und Abweichungen Maflinahmen einleiten
e) Endprodukte unter Beachtung der Werterhaltung
lagern
10 | Aufbauen, Betreiben, Pflegen | a) Getrankeschankanlagen unter Beriicksichtigung der
und Uberprifen von Kundenwiinsche aufbauen, in Betrieb nehmen,
Getrankeschankanlagen pflegen, warten und handhaben
sowie Durchfuh_ren der b) Gefahrdungsbeurteilungen fiir Getrankeschankanla-
Produktpflege, insbesondere en nach rechtlichen Vorschriften durchftihren
die Beratung von Kunden zu g. ) ] N 3 ]
Produkten und Glaserpflege |©) sicherheitstechnische Uberprifung vor Inbetrieb-
nahme und die wiederkehrende Priifung der Ge-
(8 4 Absatz 2 Nummer 10) trankeschankanlage nach gesetzlichen Vorgaben
durchfihren 3
d) Getrankeschankanlagen tibergeben und Betreiber
unterweisen
e) Produkte lagern und prasentieren
f) Kunden situations- und adressatengerecht, insbe-
sondere zu Aspekten der Nachhaltigkeit und zur
Bedeutung von Bier als Konsum- und Genussmittel,
beraten
g) Glaser pflegen und Getranke ausschenken
11 |Nachhaltiges Einsetzen von | &) Kuhlungs-, Druckluft- und Warmeerzeugungsanlagen
Kdhlen, Transportieren b) Anlagen zur Wérmeriickgewinnung bedienen und
und Reinigen, iberwachen
b) Kohlendioxid, c) Stoff- und Energiestrome, insbesondere Wasser,
¢) Druckluft und Dampf, Druckluft, elektrischer Strom und Kohlen- 4
d) Wasser als Rohstoff und dioxid, unter Berucksichtigung der Ressourcen-
Betriebsmittel effizienz steuern, bei Abweichungen Mafinahmen
(§ 4 Absatz 2 Nummer 11) elnlelter? und durch eigene Vorschlage zur Optimie-
rung beitragen
Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nach § 4 Absatz 3
Ld. Zeitliche Zuordnung
NI Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1. bis 18. |[19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3 4
1 |Organisation des a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge-
égf:;;%‘ﬁggibestgsv?:& schaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern
Arbeits- und gl'arifrecht € b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
4 Absatz 3 Nummer 1) sowie Dauer und Beendigung des Ausbildungs-
verhaltnisses erlautern und Aufgaben der im System
der dualen Berufsausbildung Beteiligten beschreiben
c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Aus-
bildungsordnung und des betrieblichen Ausbildungs-
plans erlautern sowie zu deren Umsetzung beitragen
VO Ausbildungsberuf Brauer/-in und Malzer/-in Seite 8



Lfd.
Nr.

Berufshildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

1.bis 18. |19. bis 36.
Monat Monat

2

3

d) die fur den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vor-
schriften erlautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be-
triebsverfassungs- oder personalvertretungsrecht-
lichen Organe des Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Ge-
werkschaften erlautern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertrdgen erlautern

i) Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der be-
ruflichen Weiterentwicklung erldutern

Sicherheit und Gesundheit
bei der Arbeit
(8 4 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen
Arbeitsschutz- und  Unfallverhiitungsvorschriften
kennen und diese Vorschriften anwenden

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und
beurteilen

c¢) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlau-
tern

d) technische und organisatorische MaRnahmen zur Ver-
meidung von Gefahrdungen sowie von psychischen
und physischen Belastungen fir sich und andere, auch
praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwen-
den

f) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und erste
Mafinahmen bei Unféllen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und erste MalRnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

~

g

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(8 4 Absatz 3 Nummer 3)

a

L

Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter

Belastungen fir Umwelt und Gesellschaft im eigenen

Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiterent-

wicklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte,

Waren oder Dienstleistungen Materialien und Energie

unter wirtschaftlichen, umweltvertrdglichen und so-

zialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes einhalten

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsor-
gung zufuhren

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fur den eigenen
Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne

einer 6konomischen, 6kologischen und sozial nach-

haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres-

satengerecht kommunizieren

b

~
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

1. bis 18.

Monat

19. bis 36.

Monat

2

3

Digitalisierte Arbeitswelt
(8 4 Absatz 3 Nummer 4)

a) mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit
Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften zum
Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschatzen und
bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

¢) ressourcenschonend, adressatengerecht und effi-zient
kommunizieren sowie Kommunikationsergeb-nisse
dokumentieren

d) Stdrungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer Lésung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und
aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informatio-nen,
auch fremde, priifen, bewerten und auswéahlen

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale Lern-
medien nutzen und Erfordernisse des lebensbeglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlie3lich der
Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéftsberei-che,
auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

h) Wertschéatzung anderer unter Berticksichtigung ge-
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Planen von Arbeitsablaufen
(8 4 Absatz 3 Nummer 5)

a) Arbeitsauftrage und Kundenanforderungen erfassen,
Vorgaben auf Umsetzbarkeit prifen und Arbeitsum-
fang abschéatzen

b) Arbeitsschritte und -abldufe nach funktionalen, orga-
nisatorischen, technischen, rechtlichen, nachhaltigen
und wirtschaftlichen Kriterien sowie nach Vorgaben
planen und festlegen

¢) Malnahmen zur Verbesserung von Arbeitsprozessen
vorschlagen

Durchfiihren von qualitatssi-
chernden MaRnahmen
(8 4 Absatz 3 Nummer 6)

a) Prufverfahren und Prifmittel anwenden

b) chemisch-technische Analysen in der Mélzerei und der
Brauerei durchfihren sowie Proben fur mikrobio-
logische Untersuchungen ziehen und die Ergebnisse
beurteilen

c) sensorische Prifungen von Rohstoffen, Hilfsstoffen,
Zwischenprodukten und Endprodukten durchfuhren

d) Arbeitsergebnisse kontrollieren, dokumentieren und
bewerten

e) MaRnahmen zur Vermeidung und Behebung von
Fehlern und Qualitdtsméangeln ergreifen

f) Ursachen von Fehlern und Qualitdtsmangeln syste-
matisch suchen, Fehlerberichte erstellen

Version08082021IHKDDBIL

Anwenden berufsbezogener
Vorschriften
(8 4 Absatz 3 Nummer 7)

a) lebensmittelrechtliche Vorschriften einhalten

b) Vorschriften zur Hygiene, zur Arbeits- und Betriebs-
sicherheit einhalten
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

4

c) fachbezogene Rechtsvorschriften zur Deklaration
anwenden

d) Vorschriften und Vereinbarungen zum Verbraucher-
schutz, insbesondere beziglich der Auswirkung des
Alkoholkonsums auf Gesundheit und Gesellschatt,
beachten

e) zoll- und abgabenrechtliche Vorschriften beachten
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