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Teil | Vorbemerkungen

Der vorliegende Bildungsplan entspricht dem Rahmenlehrplan fir den berufsbezogenen Unterricht
der Berufsschule, der durch die Standige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen
worden ist, und der mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bun-
desministerium fir Wirtschaft und Energie oder dem sonst zustéandigen Fachministerium im Ein-
vernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung) abgestimmt ist.

Der Bildungsplan baut grundsatzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw. vergleich-
barer Abschlisse auf. Er enthalt keine methodischen Festlegungen fir den Unterricht. Der Bil-
dungsplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf die zu erwerbenden
Abschlusse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz sowie
die Bildungsplane der Lander fur den berufsiibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und Inhal-
te der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiler und Schilerinnen den Ab-
schluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Berufsschule.
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Teil ll Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen in der dualen Berufsausbildung einen ge-
meinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenvereinba-
rung Uber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12.03.2015 in der jeweils
geltenden Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den anderen an der Be-
rufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schilern und Schilerinnen die
Starkung berufsbezogene und berufstibergreifende Handlungskompetenz zu ermdglichen. Damit
werden die Schiler und Schilerinnen zur Erfullung der Aufgaben im Beruf sowie zur nachhaltigen
Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer, t6kologischer und
individueller Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen,
befahigt. Das schliel3t die Férderung der Kompetenzen der jungen Menschen

= zur personlichen und strukturellen Reflexion,

= zum verantwortungsbewussten und eigenverantwortlichen Umgang mit zukunftsorientierten
Technologien, digital vernetzten Medien sowie Daten- und Informationssystemen,

» in berufs- und fachsprachlichen Situationen adéaquat zu handein,

= zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur beruflichen und individuellen Flexibilitdt zur Be-
waltigung der sich wandelnden Anforderungen in der Arbeitswelt und Gesellschaft,

= zur beruflichen Mobilitat in Europa und einer globalisierten Welt

ein.

Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fiir jeden staatlich anerkannten Ausbildungsberuf
bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Dartber hinaus gelten die fir die Berufsschule
erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsangebot
gewabhrleisten, das

- in didaktischen Planungen fir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abgestimmte
handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unter-
schiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiler und Schulerinnen er-
maoglicht,

- ein individuelles und selbstorganisiertes Lernen in der digitalen Welt fordert,
- eine Forderung der bildungs-, berufs- und fachsprachlichen Kompetenz bericksichtigt,

- eine nachhaltige Entwicklung der Arbeits- und Lebenswelt und eine selbstbestimmte Teilha-
be an der Gesellschaft unterstiitzt,

- fur Gesunderhaltung und Unfallgefahren sensibilisiert,

- einen Uberblick uber die Bildungs- und beruflichen Entwicklungsperspektiven einschlieBlich
unternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Le-
bensplanung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf Kom-
petenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu fér-
dern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen,
sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie indi-
viduell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz
und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und
Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergeb-
nis zu beurteilen.

Selbstkompetenz!

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen
und Einschrankungen in Familie, Beruf und ¢ffentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken und zu
beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln.
Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehoéren insbesondere auch die Entwicklung
durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und
Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungs-
bewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehdrt insbesondere auch die Entwick-
lung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Bestand-
teil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaRigem Vorgehen bei der Bearbeitung von
Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu ge-
hort es, eigene Absichten und Bedurfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen
und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen tber Sachverhalte und Zusammenhénge selbststandig
und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen einzuord-
nen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und
Uber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu entwickeln und diese fur le-
benslanges Lernen zu nutzen.

1 Der Begriff "Selbstkompetenz" ersetzt den bisher verwendeten Begriff "Humankompetenz". Er beriicksich-
tigt starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR
auf.



Brauer und Malzer und Brauerin und Malzerin 6

Teil Il Didaktische Grundséatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen, werden die jungen Menschen zu
selbststandigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer Be-
rufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz. Mit
der didaktisch begrundeten praktischen Umsetzung - zumindest aber der gedanklichen Durchdrin-
gung - aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen in und aus
der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar an
handlungssystematischen Strukturen und stellt gegentber vorrangig fachsystematischem Unter-
richt eine veranderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnissen sind
bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen folgende Ori-
entierungspunkte zu beriicksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsaustibung bedeutsam sind.

- Lernen vollzieht sich in vollstandigen Handlungen, mdglichst selbst ausgefuhrt oder zumin-
dest gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen férdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit in einer zuneh-
mend globalisierten und digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt (zum Beispiel 6konomische,
Okologische, rechtliche, technische, sicherheitstechnische, berufs-, fach- und fremdsprachli-
che, soziale und ethische Aspekte).

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf ihre
gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen beriicksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerklarung
oder die Konfliktbewaltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebens-
planung.

Die der Umsetzung dieses Bildungsplans zugrunde liegenden rechtlichen Rahmenbedingungen
sind in der ,Verordnung des Kultusministeriums Uber die Ausbildung und Prifung an den Berufs-
schulen (Berufsschulordnung)" in der jeweils glltigen Fassung geregelt. Die der Berufsschulord-
nung angefiigte Stundentafel enthalt die ausgewiesenen Unterrichtsbereiche "Berufsfachliche
Kompetenz" und "Projektkompetenz”.

Projektkompetenz

Die Projektkompetenz geht Uiber die Fachkompetenz hinaus und bildet vorrangig deren Vernetzung
mit der Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz ab. Die Uberfachlichen Kompetenzen zeigen sich
z. B. in der Entwicklung von Ldsungsstrategien, der Informationsverarbeitung, den Techniken der
kognitiven Auseinandersetzung mit dem Projektauftrag sowie deren Prasentation. In diesem Zu-
sammenhang erkennen die Schilerinnen und Schuler ihre vorhandenen Kenntnisse, Fahigkeiten
und Fertigkeiten. Zum Erreichen dieses Ziels bedarf es der gemeinsamen Planung, Durchfiihrung
und Kontrolle durch die Lehrkréfte.
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Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fur die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer und zur Braue-
rin und Malzerin ist mit der Verordnung tber die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer
und zur Brauerin und Méalzerin vom 04.06.2021 (BGBI. | S. 1483) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin (Be-
schluss der Kultusministerkonferenz vom 17.11.2006) wird durch den vorliegenden Rahmenlehr-
plan aufgehoben.

Die fur den Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen werden auf
der Grundlage der ,Elemente flr den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und So-
zialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe® (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
07.05.2008 in der jeweils geltenden Fassung) vermittelt.t

In Ergadnzung des Berufsbildes (Bundesinstitut fir Berufsbildung unter http://www.bibb.de) sind
folgende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Der Beruf Brauer und Mélzer und Brauerin und Malzerin ist ein traditioneller Beruf von gesell-
schaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Brauer und Malzer und Brauerinnen und Malzerinnen
arbeiten in einem breiten Spektrum von Betrieben — sowohl im Inland als auch im Ausland —, in
denen sie fur die Herstellung von Malz, Bier, alkoholfreiem Bier und Erfrischungsgetranken zu-
standig sind. Gleichzeitig sind sie fur Abflllung, Verpackung in Endkonsumentengebinde und die
Quialitatssicherung verantwortlich. Die Herstellungsweise kann sowohl handwerklich als auch in-
dustriell erfolgen. Bei ihrer Arbeit berlcksichtigen sie sowohl lebensmittelrechtliche als auch 6ko-
nomische und Okologische Aspekte. Arbeitssicherheit und Hygiene bilden einen wesentlichen Be-
standteil der beruflichen Téatigkeit.

Moderne Bierherstellung beschrankt sich nicht nur auf handische Arbeit, sondern schliel3t auch
das Steuern und Regeln des gesamten Herstellungsprozesses mittels Prozessleitsystemen ein. In
diesem Zuge wachst auch der Stellenwert digitaler Steuerungselemente sowie von digitaler Da-
tenerfassung und -auswertung.

Aus den typischen Handlungsfeldern ergeben sich folgende Lernfelder, die spiralcurricular aufei-
nander aufbauen:

Handlungsfeld 1. Ausbildungsjahr 2. Ausbildungsjahr 3. Ausbildungsjahr

2. Getreide fur die
Malzherstellung

Malz herstellen vorbereiten

3. Malz herstellen
und bewerten

1. Beruf, Betrieb und | 6. Maischarbeit durch- | 11. Bier filtrieren und

Produkte prasentie- fuhren und Maisch- stabilisieren
ren gefalie reinigen
Eler rsillen 4. Roh- und Abwas- 7. Maische ablautern | 15. Produkte entwickeln
ser beurteilen und
aufbereiten

1 In Baden-Wirttemberg sind die Kompetenzen auf Grundlage der "Elemente fiir den Unterricht der Berufs-
schule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe" (Beschluss der
KMK v. 07.05.2008) in den Bildungsplanen ,Wirtschaftskompetenz® und ,Gemeinschaftskunde® integriert.
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5. Malz annehmen 8. Wirze kochen und
und schroten Hopfen geben

9. Wirze klaren, kiuh-
len und anstellen

10. Gar- und Rei-
fungsprozesse
steuern und Lage-
rung durchfiihren

Bier abftillen und ver- 12. Bier abfiillen, aus-
packen statten und lagern

14. Getrankeschank-
anlagen betreiben
und Produktpflege

Getranke ausschen-
ken und Produktpflege
betreiben

durchfihren
13. Erfrischungsgetran-
Biermischgetranke ke, Biermischge-
und alkoholfreie Ge- tranke und alkohol-
tranke herstellen freies Bier herstel-
len

Die Lernfelder sind methodisch-didaktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden berufli-
chen Handlungskompetenz filhren. Diese umfasst insbesondere fundiertes Fachwissen und Fach-
sprache, verantwortungsvolles Handeln, vernetztes-analytisches Denken sowie Eigeninitiative und
Teamfahigkeit. Nachhaltigkeit, der Erwerb von Fremdsprachenkompetenz und Handlungsféahigkeit
in digitalen beruflichen Kontexten sind integrativer Bestandteil aller Lernfelder. Bestimmungen zur
Arbeitssicherheit und Hygiene sind auch dort zu berilicksichtigen, so sie nicht explizit genannt wer-
den.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand am Ende
des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursivschrift nur dann auf-
gefuhrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompetenzen konkretisiert werden
sollen.

Die Ausbildungsstruktur gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen, jeweils vor und nach Teil 1 der
Gestreckten Abschlussprifung. Die Kompetenzen der Lernfelder 1 bis 7 des Rahmenlehrplans
sind mit den Qualifikationen der Ausbildungsordnung abgestimmt und somit Grundlage fir den
Teil 1 der Abschlussprifung.
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Teil IV Lernfelder

Ubersicht tiber die Lernfelder fir den Ausbildungsberuf Brauer und Malzer und
Brauerin und Malzerin

Zeitrichtwerte

Lernfelder . )
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 | Beruf, Betrieb und Produkte prasentieren 60
2 | Getreide fur die Malzherstellung vorbereiten 60
3 | Malz herstellen und bewerten 80
4 | Roh- und Abwasser beurteilen und aufbereiten 60
5 | Malz annehmen und schroten 60
6 | Maischarbeit durchfiihren und Maischgefal3e reinigen 60
7 | Maische ablautern 40
8 | Wirze kochen und Hopfen geben 80
9 |Wirze klaren, kithlen und anstellen 40
10 | Gar- und Reifungsprozesse steuern und Lagerung durch- 60
fuhren
11 | Bier filtrieren und stabilisieren 60
12 | Bier abfiillen, ausstatten und lagern 60
13 | Erfrischungsgetranke, Biermischgetranke und alkohol- 40
freies Bier herstellen
14 | Getrankeschankanlagen betreiben und Produktpflege 60
durchfiihren
15 | Produkte entwickeln 60
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Lernfeld 1: Beruf, Betrieb und Produkte prasentieren 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler verfigen uber die Kompetenz, ihren Beruf, ihren Betrieb
und die von ihnen herzustellenden Produkte zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler machen sich mit den Strukturen ihres Betriebes, den dort herge-
stellten Produkten und den Arbeitsablaufen vertraut. Sie verschaffen sich einen Uberblick tber
die Prozesse der Malz- und Bierherstellung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die mit der Herstellung verbundenen recht-
lichen Vorgaben und Rahmenbedingungen (vorlaufiges Biergesetz, Bierverordnung, Verbrau-
chererwartung, Biersteuer, Hygiene- und Arbeitssicherheitsbestimmungen). Sie erkundigen sich
Uber die Auswirkungen des Alkohols auf Gesundheit und Gesellschaft und Uber einen verantwor-
tungsvollen Alkoholkonsum.

Die Schilerinnen und Schiler planen Prasentationen Uber ausgewahlte Inhalte zu den Tatig-
keitsbereichen ihres Berufes, ihres Betriebes sowie dessen Produkte. Dabei beachten sie den
Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte. Sie nutzen auch digitale Medien und
eine Fremdsprache. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen mit Regeln fur
Feedback und wertschatzender Kommunikation.

Die Schilerinnen und Schiiler préasentieren die Ergebnisse unter Verwendung der Fachsprache.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren und bewerten den Arbeitsprozess und die Prasenta-
tionen anhand der formulierten Kriterien. Dabei beachten sie die von ihnen entwickelten Regeln
zur wertschatzenden Kommunikation. Sie diskutieren gesellschaftliche, 6konomische und 6kolo-
gische Anforderungen an ihre berufliche Tatigkeit und leiten daraus Wertvorstellungen ab.
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Lernfeld 2:  Getreide fur die Malzherstellung vorbereiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schillerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Getreide anzunehmen und es ein-
zulagern.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Getreide fir die Malzherstellung vorzu-
bereiten. Daftir machen sie sich mit den Anforderungen an das Getreide fir die Malzherstellung
(Inhaltsstoffe und Aufbau von Getreidekérnern) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Methoden zur Analyse von Getreide (Pro-
benahme, Handbonitierung, chemisch-mechanische und physiologische Untersuchungsmetho-
den). Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Moglichkeiten und Anlagen zur Einlagerung
von Getreide (Transport, Reinigung, Sortierung, Trocknung und Lagerung). Sie erkunden Malf3-
nahmen zur Arbeitssicherheit, zur Vermeidung von Staubexplosionen in der Malzerei sowie die
Minimierung von Staubbelastungen und Emissionen fir Mensch und Umwelt.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Getreideannahme einschlief3lich der Getreideanalyse.
Sie bereiten die Einlagerung des angenommenen Getreides unter Berlicksichtigung der Werter-
haltung und -steigerung vor. Dabei beachten sie die Vorgaben zum Umwelt-, Gesundheits- und
Arbeitsschutz. Sie berechnen die Lagerkapazitaten fiir das einzulagernde Getreide.

Die Schilerinnen und Schuler fiuhren eine Getreideannahme durch. Sie analysieren das Getrei-
de, werten die Ergebnisse aus und dokumentieren diese auch mit Hilfe digitaler Medien.
AnschlieRend lagern sie das Getreide ein.

Die Schulerinnen und Schiller Gberprifen die Einlagerung und beurteilen den Prozess der Ge-
treidevorbereitung zur Malzherstellung.
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Lernfeld 3: Malz herstellen und bewerten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Malz kundenorientiert herzustellen
und die Qualitéat zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren den Kundenauftrag, Malz fur die Bierbereitung her-
zustellen. Dazu verschaffen sich einen Uberblick tiber die technische Einrichtung einer Malzerei
(Weichanlagen: Trichter-, Flachweiche und Weichtrommel; Keimanlagen: Saladin-, Lausmann-
und Turmmalzerei; Darranlagen: Ein- und Zweihordendarre; Luftkonditionierungsanlagen).

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber die Technologien des Weichens, Keimens
und Darrens fur die Herstellung von Malz (Standard-, Sonder- und Spezialmalz) und deren Ein-
satz. Sie erfassen Mdglichkeiten fur den Umgang und die Weiterverwendung von anfallenden
Nebenprodukten und Reststoffen unter Berlicksichtigung der Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiller planen den Malzungsprozess von hellem und dunklem Stan-
dardmalz unter Verwendung von Weich-, Keim- und Darrdiagrammen. Sie berechnen Parameter
beim Malzungsprozess (Weichgrad, Malzungsschwand, Energie- und Wasserbedarf).

Die Schilerinnen und Schiler vermélzen das Getreide. Dabei wenden sie MalRnahmen zum
Arbeits- und Gesundheitsschutz an. Sie Uberwachen und dokumentieren den Malzungsprozess
auch digital, prifen die Qualitat des Malzes (Handbonitierung, Friabilimeter, Sortierung, Kon-
gress- und Isothermes-65°C-Maischverfahren, Eiwei3lésungsgrad).

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren den Einfluss der Qualitat des hergestellten Malzes
auf den Brauprozess und die Bierqualitét.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen das Malzen unter 6kologischen, 6konomischen und
brautechnologischen Aspekten.
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Lernfeld 4: Roh-und Abwasser beurteilen und aufbereiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Rohwasser zu beurteilen und fir
die Malz- und Bierbereitung aufzubereiten sowie Abwasser nachhaltig zu entsorgen.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Auftrag, Brauwasser bereitzustellen und Abwas-
ser nachhaltig zu entsorgen.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber die Anforderungen an Produktwasser zur
Malz- und Bierherstellung hinsichtlich der Wasserqualitat (Trinkwasserverordnung, Kationen und
Anionen, pH-Wert, Karbonat-, Nichtkarbonat- und Gesamtharte, Restalkalitat). Sie recherchieren
Analysemethoden zur Beurteilung des Rohwassers und Grundlagen zur Berechnung von Was-
serparametern (p- und m- Wert, Wasserharten, Restalkalitat). Sie machen sich kundig tber die
verschiedenen Verfahren zur Aufbereitung des Rohwassers beziiglich Enthartung (Kalkfallung,
Umkehrosmose, Kationen- und Anionentausch), Entkeimung (Chlordioxid, Ozonierung, Ultravio-
lette-Bestrahlung und Entkeimungsfiltration), Entgasung und informieren sich tber die Anlagen-
technik und verwendbare Werkstoffe.

Sie ermitteln die Mdglichkeiten der mechanischen und biologischen Abwasserbehandlung und
machen sich mit aeroben und anaeroben Verfahren vertraut. Sie beschreiben Mdglichkeiten der
Probenahme und deren Auswertung (Imhofftrichter, pH-Wert, Temperatur, Chemischer und Bio-
logischer Sauerstoffbedarf). Sie informieren sich Uber Grenzwerte zur Einleitung des Abwassers.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Analyse und Aufbereitung des Rohwassers und fiihren
Berechnungen zur Aufbereitung durch. Sie planen die Abwasserentsorgung unter Berlicksichti-
gung der Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiller bereiten Rohwasser zu Produktwasser auf. Sie nehmen Proben,
analysieren diese (Temperatur, pH-Wert, p- und m-Wertbestimmung, Wasserharten, Restalkali-
tat) und dokumentieren ihre Ergebnisse auch digital.

Die Schiilerinnen und Schiiler behandeln das Abwasser und entsorgen dieses.

Die Schiilerinnen und Schuler prifen den Prozess, beurteilen das Ergebnis und leiten Hand-
lungsalternativen ab.
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Lernfeld 5: Malz annehmen und schroten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Malz anzunehmen, Malze produkt-
spezifisch zu mischen und den Schrotprozess durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Schiittung bereitzustellen. Dazu ma-
chen sie sich mit den handelsliblichen Malzsorten und deren Einsatz bei der Bierherstellung ver-
traut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tUber die Malzannahme unter besonderer Be-
ricksichtigung der Arbeitssicherheit und der Qualitatssicherung (Probenahme, Handbonitierung,
Ruckstellprobe, Malzliefervertrag). Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die verschiedenen
Anlagen zum Transport, zum Putzen und zum Zerkleinern der zur Verfigung stehenden Malze
sowie die spezifischen Schrotverfahren und die Analyse (Handbonitierung, Plansichter, Spelzen-
volumen) des Betriebsschrotes. Sie erfassen Moéglichkeiten fir den Umgang und die Weiterver-
wendung von anfallenden Nebenprodukten und Reststoffen unter Berticksichtigung der Nachhal-
tigkeit.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Schittung unter Berlicksichtigung der verwendeten
Malzsorten und des herzustellenden Bieres. Dazu berechnen sie die benétigten Malzmengen.

Die Schulerinnen und Schiler nehmen das Malz an, schroten es unter Beachtung der betriebli-
chen Arbeitsablaufe und prufen die Schrotqualitat. Sie stellen die Schrotmenge fir die weitere
Bierproduktion bereit. Sie dokumentieren den Prozess auch in digitaler Form.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren und beurteilen den Schrotprozess und veréndern bei
Bedarf einzelne Parameter.
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Lernfeld 6: Maischarbeit durchfiihren und Maischgefalie 2. Ausbildungsjahr
reinigen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, die Maischarbeit flir verschiedene
Biersorten und die Reinigung der MaischgefélRe durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, eine biersortenspezifische Maische her-
zustellen und eine anschlie3ende Reinigung der MaischgefalRe durchzufuhren. Dazu verschaffen
sie sich einen Uberblick tiber Gerate zur Maischebereitung und deren Darstellung in Rohrleitung-
und Instrumentenfliel3bilder.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich lUber Vorgange beim Maischen (Cytolyse, Prote-
olyse und Amylolyse) und die Parameter (pH-Wert, Temperatur, Menge, Zeiten) zur Steuerung
dieser Prozesse. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Maischverfahren (Infusions- und
Dekoktionsverfahren, Springmaischverfahren), deren Einsatz fur die Herstellung verschiedener
Biersorten und den Einfluss der Malzqualitat auf das Maischverfahren. Sie erfassen Mdéglichkei-
ten, den pH-Wert der Maische zu beeinflussen.

Die Schiilerinnen und Schiler machen sich kundig lber Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sowie deren Einsatz und Wiederverwendbarkeit in der Brauerei.

Die Schulerinnen und Schiler planen das Maischverfahren fir eine ausgewahlte Biersorte und
fuhren die notwendigen Berechnungen durch (Gussfiihrung, Teilmaischemengen, Volumen).

Sie erstellen ein Reinigungskonzept (Stapelreinigung, verlorene Reinigung, Cleaning In Place)
und berechnen Mengen und Konzentrationen der benétigten Reinigungsmittel. Dabei beachten
sie einen ressourcenschonenden Einsatz von Energie und Rohstoffen.

Die Schulerinnen und Schiler steuern den Maischprozess, erfassen Messwerte und dokumen-
tieren diese (Maischdiagramm) auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler stellen die Reinigungslésungen entsprechend der Herstelleranga-
ben her und reinigen die MaischgefaRe. Dabei beachten sie die Arbeitssicherheitsvorschriften.
Sie Uberprifen die Reinigungsmittel auf Wiederverwendbarkeit.

Die Schiulerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beurteilen die Maische analytisch
und sensorisch. Sie Uberprifen die Reinigung und dokumentieren diese auch digital.
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Lernfeld 7: Maische ablautern 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfigen tUber die Kompetenz, den Lauterprozess durchzu-
fuhren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Maische abzuldutern. Dazu machen
sie sich mit den Anforderungen an den Lauterprozess, mit der Technologie des Ablauterns und
Aufbau sowie Funktion verschiedener Lautersysteme (Lauterbottich, Maischefilter) vertraut.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber die Einflussfaktoren (Temperatur, Full-
stand, Druck, Triibung, Durchfluss, Gussfiihrung) auf die Lauterarbeit und Aufbau sowie Funkti-
onsprinzip der gangigen Sensoren zur Erfassung der L&uterparameter. Dabei verschaffen sie
sich einen Uberblick tiber elektronische Mess-, Steuer- und Regeleinheiten sowie zu erfassende
Daten zur Kontrolle der Maisch- und Lauterarbeit. Sie vergleichen Méglichkeiten fir Umgang und
Weiterverwendung von Reststoffen.

Die Schulerinnen und Schuler planen das Lautern und bereiten das Lautersystem sowie die da-
zugehdrigen Leitungswege vor.

Die Schilerinnen und Schiler lautern die Wirze ab, erfassen Parameter und dokumentieren
diese auch digital (Lauterdiagramm). Bei Lauterproblemen wenden sie Lésungsstrategien an und
fuhren abschlieRend die Kontrolle der Lauterarbeit (aufschlie@barer und auswaschbarer Extrakt,
Extraktgehalt des Glattwassers) durch.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Verlauf des Lauterprozesses und beurteilen
diesen.
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Lernfeld 8: Wairze kochen und Hopfen geben 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Hopfen auszuwdahlen und die
Wirzekochung durchzufihren.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Wirze zu kochen und biersortentypisch
zu hopfen. Dazu verschaffen sie sich einen Uberblick tiber Hopfensorten (Aromahopfen, Bitter-
hopfen, Hochalphahopfen), deren Einsatz in der Brauerei (Heil3- und Kaltbereich) und die Quali-
tatskriterien des Hopfens (Handbonitierung).

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Zusammensetzung des Hopfens und
die Eigenschaften der Hopfenbestandteile (Bitterstoffe, Gerbstoffe, Ole) sowie tiber Hopfenpro-
dukte (Dolden, Pellets, Extrakt) und deren Herstellung. Sie machen sich mit den technologischen
Vorgéangen beim Wirzekochen, den Anforderungen an die Ausschlagwiirze sowie Aufbau und
die Funktion verschiedener Wirzekochsysteme und Dampferzeuger vertraut. Sie sondieren
Maoglichkeiten zur Einsparung und Ruckgewinnung von Energie beim Wirzekochen (thermische
und mechanische Briidenverdichtung, Pfannendunstkondensator, Energiespeichersysteme).

Die Schulerinnen und Schiler planen das Wiurzekochen (Verdampfungsziffer, Gesamtverdamp-
fung) und berechnen die Hopfengabe.

Die Schilerinnen und Schuler fihren das Wirzekochen und die Hopfengabe durch. Dabei ach-
ten sie auf die Arbeitssicherheit. Sie nehmen Proben und bestimmen den Extraktgehalt. Sie do-
kumentieren die Parameter in einem Sudbericht auch digital.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Vorgehen und bewerten das Wirzekochen. Sie
beurteilen die Ausschlagwirze (Bruch, Farbe, Volumen, pH-Wert, Jodnormalitat, Extraktgehalt).
Sie berechnen die Sudhausausbeute und vergleichen diese mit den betrieblichen Kennzahlen,
erkennen Abweichungen und leiten daraus zukiinftige Vorgehensweisen ab.
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Lernfeld 9: Wairze klaren, kiihlen und anstellen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, die Wirze zu klaren, zu kihlen,
anzustellen und die Qualitat der Wirzebehandlung zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Ausschlagwiirze zum Anstellen vor-
zubereiten. Dazu verschaffen sie sich einen Uberblick tiber die technischen Einrichtungen der
Wirzebehandlung (Klaren, Kuhlen, Beluften) und Heil3trubverwertung.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Anforderungen an die Anstellwiirze. Sie
machen sich mit der Technik der Kalteerzeugung (Kompressionskéalteanlage), den Kuhlanlagen
in der Brauerei (direkte und indirekte Kiihlung) sowie Méglichkeiten der Energieeinsparung und
-riickgewinnung vertraut.

Die Schilerinnen und Schuler erfassen Aufbau und Stoffwechsel (alkoholische Garung, Atmung)
der Hefe und erkunden Eigenschaften von Brauhefen auch unter Verwendung fremdsprachiger
Texte. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber das Hefemanagement (Hefeherfiihrung, He-
fegabe, Hefeernte, Hefebehandlung).

Sie planen die Behandlung der Ausschlagwirze und das Anstellen. Sie berechnen die Hefega-
be.

Die Schulerinnen und Schiiler fihren die Wirzebehandlung durch, tiberwachen und dokumen-
tieren diese auch digital und prifen die Qualitat der Anstellwirze (Anstelltemperatur, Extrakt- und
Sauerstoffgehalt der Wirze, Endvergarungsgrad). Sie berechnen Parameter (Energieeinsatz,
Warmerickgewinnung, Flie3geschwindigkeit, Wasserbedarf). Sie stellen die Wirze an und wen-
den Hygienemal3nahmen zur Vermeidung von Kontaminationen der Hefe und der Wirze an.

Die Schillerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beurteilen die Wirzebehandlung
unter Verwendung der Fachsprache.
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Lernfeld 10: Gar- und Reifungsprozesse steuern und 2. Ausbildungsjahr
Lagerung durchfihren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Gar- und Reifungsvorgénge zu
steuern, die Lagerung durchzufiihren und diese Prozesse zu dokumentieren.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, die angestellte Wiirze zu ausstof3reifem
Bier zu veredeln. Dafiir machen sie sich kundig Uber die Vorgange wahrend der Garung,
Reifung und Lagerung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Garverfahren, Garungshaupt- und Ga-
rungsnebenprodukte sowie Mdglichkeiten, deren Bildung und Abbau zu steuern. Sie ermitteln
Qualitatsanforderungen an das Bier (pH-Wert, Kohlendioxidgehalt, Diacetylgehalt, Sauerstoff-
gehalt, Vergarungsgrad, Alkoholgehalt, Tribung, Sensorik).

Sie verschaffen sich einen Uberblick liber die technische Einrichtung des Géar- und Lagerkellers
einschlie8lich der Sicherheitseinrichtungen, Pumpen und Ventile. Sie erkunden Moglichkeiten
der Reinigung und Desinfektion der Anlagen in Gar- und Lagerkeller. Sie informieren sich tber
die Eigenschaften von Kohlendioxid, dessen Gefahrdungspotential und seine Verwendungsmog-
lichkeiten in der Brauerei. Sie erschlieBen Mdglichkeiten flr den Umgang und die Weiterverwen-
dung von anfallenden Nebenprodukten und Reststoffen (Kohlendioxid-Ruckgewinnung, Erntehe-
fe, Gelager).

Die Schulerinnen und Schiler planen das Gar- und Reifungsverfahren sowie die Reinigung und
Desinfektion der Anlagen unter Berilicksichtigung der Arbeitssicherheit. Sie bereiten die Anlagen
fur die Garung und Reifung vor.

Die Schulerinnen und Schiler fihren Garung und Reifung durch, steuern den Prozess und do-
kumentieren den Gar- und Reifungsverlauf in Gardiagrammen auch digital. Sie reinigen und des-
infizieren die Anlagen des Géar- und Lagerkellers. Dabei beachten sie die Vorgaben zum Umwelt-
, Gesundheits- und Arbeitsschutz.

Die Schulerinnen und Schiler Uberprifen den Prozess der Garung und Reifung und bewerten
das Bier sensorisch. Sie beurteilen den Prozess und leiten bei Abweichungen Malinahmen zur
Verbesserung ein.




Brauer und Malzer und Brauerin und Malzerin 20

Lernfeld 11: Bier filtrieren und stabilisieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Bier zu filtrieren und zu stabilisie-
ren.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, das Bier glanzfein zu machen und die
Haltbarkeit zu erhthen. Sie machen sich Uber Bauformen und Funktion von Filtern (An-
schwemmfilter, Schichtenfilter, Membranfilter) sowie Filtermittel und Filterhilfsmittel kundig.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Technologie und Verfahrensschritte der
Anschwemmfiltration sowie der kieselgurfreien Filtration. Sie verschaffen sich einen Uberblick
uber Filtrationsparameter (Sauerstoff, Kohlendioxidgehalt, Druck, Temperatur, Stammwirze,
Tribung, Dosage) und deren Einfluss auf die Filterleistung. Sie erkunden Mdglichkeiten der bio-
logischen Stabilisierung von Bier (Kurzzeiterhitzung, Pasteurisation, Kaltaseptik, Entkeimungsfilt-
ration). Sie erschlieBen sich Faktoren der Trubungsbildung und Mdglichkeiten der kolloidalen
Stabilisierung von Bier. Sie ermitteln Einflussfaktoren auf die Geschmacksstabilitdt und erkunden
Mafnahmen zur Reduzierung dieser Einfliisse.

Sie informieren sich tber die Durchfihrung der sterilen Probenahme und deren Auswertung. Sie
vergleichen Mdglichkeiten fir den nachhaltigen Umgang, die Weiterverwendung und Entsorgung
der anfallenden Nebenprodukte und Reststoffe (Filtermittel, Filterhilfsmittelriickstéande, Vor- und
Nachlauf).

Die Schilerinnen und Schiler planen den Filtrations- und Stabilisierungsprozess und berechnen
Parameter (TankgréfZen, Mengen fir Filtermittel und Filterhilfsmittel, Pasteureinheiten, FlieRge-
schwindigkeit). Sie bereiten die Anlagen fir die Filtration und Stabilisierung durch Reinigungs-
und SterilisationsmalRnahmen vor und Gberpriifen diese durch sterile Probenahme.

Die Schulerinnen und Schiiler fihren die Filtration und Stabilisierung durch und steuern den
Prozess durch Aufnahme und Vergleich von Filtrationsparametern. Bei Abweichungen leiten sie
Gegenmalinahmen ein. Sie dokumentieren den Verlauf in Filtrationsprotokollen auch digital.

Die Schulerinnen und Schiiler tGberprifen den Prozess und bewerten das Bier sensorisch und
analytisch (Forciertest).
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Lernfeld 12: Bier abfullen, ausstatten und lagern 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Bier in verschiedene Gebinde ab-
zufullen, auszustatten und zu lagern.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Bier abzufillen, auszustatten und zu
lagern. Daflir machen sie sich Uber Aufbau und Funktionsweise der Anlagen im Abfillbereich
(Trocken- und Nassbereich) und die verwendeten Gebinde (Glasflasche, Keg und Dose) kundig.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber rechtliche Grundlagen der Lebensmittel-
kennzeichnung (Deklaration, zoll- und abgaberechtliche Vorschriften) und Inverkehrbringung
(Lebensmittelinformationsverordnung, Fertigpackungsverordnung). Sie verschaffen sich einen
Uberblick tiber die Gefahrenanalyse und Kontrolle kritischer Punkte auf allen Stufen der Zuberei-
tung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lagerung, Beforderung, Verteilung, Behandlung
und des Verkaufs von Bier.

Die Schulerinnen und Schiler planen Reinigung und Desinfektion von Leergut sowie Einrich-
tung, Umrustung und Bedienung von Abfillanlagen. Sie erstellen eine Bedarfsplanung (Energie-
bedarf, Bedarf an Hilfsstoffen, Bedarfsgegenstanden, Verpackungsmaterial, Reinigungsmedien)
und stellen die Materialien bereit.

Die Schilerinnen und Schuler fullen Bier ab. Sie Gberwachen den Vorgang (Fullmenge), neh-
men Proben, analysieren diese (Farbe, Schaumstabilitat, Sauerstoffgehalt, Kohlendioxidgehalt,
biologische und chemisch-technische Haltbarkeit, pH-Wert, Extraktgehalt, Alkoholgehalt, Senso-
rik) und werten die Ergebnisse aus. Diese dokumentieren sie auch unter Nutzung digitaler Medi-
en. Bei Abweichungen leiten sie Mal3nahmen ein. Sie beachten die Vorgaben zum Arbeits- und
Gesundheitsschutz, 6konomische und 6kologische Aspekte der Abfiillung sowie die Produktsi-
cherheit. Sie erstellen ein verkehrsfahiges Etikett, verpacken die abgeflillten Produkte und lagern
diese ein.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beurteilen das Endprodukt. Sie
leiten MaRnahmen zur Prozessoptimierung ab.
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Lernfeld 13: Erfrischungsgetranke, Biermischgetranke 3. Ausbildungsjahr
und alkoholfreies Bier herstellen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Erfrischungsgetranke, Biermisch-
getranke und alkoholfreies Bier herzustellen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, alkoholfreie Biere, Biermischgetrénke
und Erfrischungsgetranke herzustellen. Dazu machen sie sich Uber Verfahrensweisen zur Her-
stellung von alkoholfreiem Bier (Ké&lte-Kontakt-Verfahren, spezielle Hefen, gestoppte Géarung,
Entalkoholisierung) und der Herstellung von Erfrischungsgetranken kundig.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber die Anlagen zur Herstellung von alkohol-
freiem Bier und Erfrischungsgetranken (Ausmischanlage, Wasserentgasung, Karbonisierung).
Sie erkundigen sich Uber die Besonderheiten bei der Abfiillung. Sie erfassen rechtliche Vorgaben
(Nahrwerttabelle, Bezeichnung, Zutaten, Konservierungsstoffe, SulRungsmittel) sowie Mdglich-
keiten der Haltbarmachung (Kaltentkeimung).

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von alkoholfreiem Bier und Erfrischungs-
getranken. Sie berechnen die bendtigten Zutaten und stellen diese bereit. Sie erstellen ein ver-
kehrsfahiges Etikett.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen ein Biermischgetrénk her. Sie bedienen Karbonisierungs-
anlagen, stellen den Kohlenséuregehalt ein, Gberprifen den Prozess und dokumentieren diesen
auch digital. Sie machen das hergestellte Produkt haltbar.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren den Herstellungsprozess und beurteilen das herge-
stellte Biermischgetrénk nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Merkmalen.
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Lernfeld 14: Getrankeschankanlagen betreiben und 3. Ausbildungsjahr
Produktpflege durchfiihren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Getrankeschankanlagen in Betrieb
zu nehmen, zu tGbergeben und Produktpflege zu betreiben.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Kundenwinsche beziglich Art und Menge bendétigter
Produkte sowie sich daraus ergebende Anforderungen an die bereitzustellende Getran-
keschankanlage.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Aufbau und Funktion von Getrédnkeschank-
anlagen fir Bier und Erfrischungsgetrdnke (Premix, Postmix) sowie tber Vorschriften zum Ein-
richten und Betreiben (DIN-Normen, Regeln und Vorschriften der Deutschen Gesetzlichen Un-
fallversicherung, Arbeitssicherheitsinformation). Sie ermitteln die Grundlagen der Produktpflege
(Getrankelagerung, Reinigungs- und Hygienevorschriften, Glaspflege, Zapftechnik, Betriebs-
druck).

Die Schilerinnen und Schuler planen den Aufbau, die Inbetriebnahme und die Ubergabe einer
Schankanlage unter Beriicksichtigung der gesetzlichen Vorgaben (Gefahrdungsbeurteilung,
Uberprifung vor Inbetriebnahme, wiederkehrende Priifung, Mitarbeitereinweisung, Ubergabepro-
tokoll) einschlie3lich Reinigung und Wartung unter Einhaltung der Vorgaben zum Arbeits- und
Gesundheitsschutz.

Die Schulerinnen und Schiler bauen eine Getrankeschankanlage auf, reinigen diese und neh-
men sie in Betrieb. Sie lagern und prasentieren Produkte und beraten Kunden situations- und
adressatengerecht auch in einer Fremdsprache. Sie pflegen Glaser und schenken Getréanke aus.
Sie Ubergeben Getrdnkeschankanlagen an die Betreiber und weisen diesen ein.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren Inbetriebnahme und Ubergabe der Getrankeschank-
anlage und werten Kundenriickmeldungen aus. Sie bewerten Arbeitsprozess sowie Arbeitser-
gebnisse und leiten Handlungsalternativen ab.
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Lernfeld 15: Produkte entwickeln 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, ein Produkt zu entwickeln, zu be-
werten und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, ein Getrank zu entwickeln.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber Entwicklungen auf dem Getrankemarkt und
Uber die Verwendung von alternativen Roh- und Hilfsstoffen.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Herstellung eines Produktes unter Berlcksichtigung
der rechtlichen Vorgaben sowie 6konomischer und dkologischer Gesichtspunkte. Sie legen das
Rezept, die betrieblichen Arbeitsablaufe und die Anforderungen an das Getrank fest. Sie be-
rechnen die Rohstoff- und Hilfsstoffmenge.

Die Schulerinnen und Schuler stellen das Produkt her und dokumentieren die Produktion auch
digital. Sie prasentieren das Produkt unter Verwendung der Fachsprache auch in einer Fremd-
sprache. Sie analysieren das Produkt und beschreiben die sensorischen Eigenschaften.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Prozess, werten die Analysen aus und beurtei-
len die Produkte sensorisch. Sie geben Feedback und leiten Schlussfolgerungen fur ihre zukinf-
tige Arbeit ab.
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Teil V Lesehinweise
fortlaufende Kernkompetenz der tbergeordneten berufli- Angabe des Ausbildungsjahres und
Nummer chen Handlung ist niveauangemessen be- Zeitrichtwertes (inklusive circa 20 % fur
schrieben Vertiefung und Lernerfolgskontrolle)
—\ N\
Lernfeld 9:  Wirze klaren, kithlen 2. Ausbildungsjahr || 1- Satz enthalt generali-

und anstellen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die
Wirze zu kléaren, zu kiihlen, anzustellen und die Qualitat der
Wirzebehandlung zu beurteilen.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Ausx
schlagwirze zum Anstellen vorzubereiten. Dazu verschaffen sich
einen Uberblick tuber die technischen Einrichtungen der Wiirzebe-
handlung (Klaren, Kiihlen, Beluften) und Heil3trubverwertung.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber die Anforde-

rungen an die Anstellwirze. Sie machen sich mit_der Teckeit—""

sierte Beschreibung der
Kernkompetenz (siehe
Bezeichnung des Lernfel-
des) am Ende des Lern-
prozesses des Lernfeldes

Gesamttext gibt Hinweise
zur Gestaltung ganzheitli-
cher Lernsituationen Uber
die Handlungsphasen
hinweg

Kélteerzeugung (Kompressionskalteanlage), den Kuhlanlagen in der
Brauerei (direkte und indirekte Kihlung) sowie Mdglichkeiten der

verbindliche Mindestinhal-
te sind kursiv markiert

Energieeinsparung und -riickgewinnung vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler erfassen Aufbau und Stoffwechsel
(alkoholische Garung, Atmung) der Hefe und erkunden Eigenschaf-
ten von Brauhefen auch unter Verwendung fremdsprachiger Texte—~
Sie verschaffen sich einen Uberblick tber das Hefemanagement
(Hefeherflhrung, Hefegabe, Hefeernte, Hefebehandlung). ~—

Sie planen die Behandlung der Ausschlagwiirze, das Anstellen und
berechnen die Hefegabe.

Die Schulerinnen und Schiler fihren die Wirzebehandl
uberwachen und dokumentieren diese auch digital und prifen die
Qualitat der Anstellwiirze (Anstelltemperatur, Extrakt- und Sauer-
stoffgehalt der Wiirze, Endvergarungsgrad). Sie berechnen Parame—<
ter (Energieeinsatz, Warmeriickgewinnung, Fliel3geschwindigkeit
und Wasserbedarf). Sie stellen die Wirze an und wenden Hygiene-
mafinahmen zur Vermeidung von Kontaminationen der Hefe und der
Wirze an.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beur
teilen die Wirzebehandlung r Verwendung der Fachsprache.

Nachhaltigkeit in Lern- und
Arbeitsprozessen ist be-
ricksichtigt

Fremdsprache ist bertick-
sichtigt

| E—— |

Komplexitat und Wech-
selwirkungen von Hand-
lungen sind berlcksichtigt

digitale Aspekte sind be-
ricksichtigt

~— 4 Ut

offene Formulierungen
ermdglichen unterschiedli-
che methodische Vorge-
hensweisen unter Bertick-
sichtigung der Sachaus-
stattung der Schulen

/
Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz;
Methoden-, Lern- und kommunikative
Kompetenz sind berticksichtigt

berufssprachliche Handlungssi-
tuationen bertcksichtigen

offene Formulierungen
ermdglichen den Einbezug
organisatorischer und
technologischer Verande-
rungen




