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Verordnung
tiber die Berufsausbildung
zum Brauer und Mélzer/zur Brauerin und Maélzerin*)

Vom 8. Dezember 1995

Auf Grund des § 25 Abs. 1 des Berufsbildungsgesetzes
vom 14. August 1969 (BGBI. 1 S. 1112), der zuletzt durch
§ 24 Nr. 1 des Gesetzes vom 24. August 1976 (BGBI. |
S. 2525) gedndert worden iist, und des § 25 der Hand-
werksordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom
28. Dezember 1965 (BGBI. 1966 | S. 1), der zuletzt durch
Artikel 1 Nr. 63 des Gesetzes vom 20. Dezember 1993
(BGBI. | S. 2256) geandert worden ist, in Verbindung mit
Artikel 56 des Zustandigkeitsanpassungs-Gesetzes vom
18. Mérz 1975 (BGBI. | S. 705) und dem Organisations-
erlaB vom 17. November 1994 (BGBI. | S. 3667) verordnet
das Bundesministerium fir Wirtschaft im Einvernehmen
mit dem Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft,
Forschung und Technologie:

§1
Anwendungsbereich

Diese Verordnung gilt fir die Berufsausbildung in dem
Ausbildungsberuf Brauer und Malzer/Brauerin und Malze-
rin nach der Handwerksordnung und fiir die Berufsausbil-
dung in dem nach § 2 anerkannten Ausbildungsberuf.

§2
Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Brauer und Malzer/Brauerin und
Malzerin wird staatlich anerkannt.

§3

Ausbildungsdauer

Die Ausbildung dauert drei Jahre.

§4
Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die
folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Berufsbildung,
2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

3. Arbeits- und Tarifrecht, Arbeitsschutz und Arbeits-
sicherheit,

4. Umweltschutz und rationelle Energieverwendung,
5. fachbezogene Rechtsvorschriften anwenden,
6. Reinigen und Desinfizieren,

") Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 25
des Berufsbildungsgesetzes und des § 25 der Handwerksrordnung. Die
Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Stindigen
Konferenz der Kultusminister der Lander der Bundesrepublik Deutsch-
land beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule werden als
Beilage zum Bundesanzeiger veroffentlicht.

7. technische Einrichtungen, Verfahrenstechnik,

8. mikrobiologische und technisch-analytische Grund-
lagen,

9. Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe beurteilen, lagern und
einsetzen,

10. Malz herstellen,

11. Wiirze gewinnen, kiihlen und kléren,
12. Bier vergéren, lagern und reifen,

13. Bierfiltrieren,

14. Bier abfiillen und verpacken,

15. Ausschank und Produktpflege.

§5
Ausbildungsrahmenplan

(1) Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 4 sollen nach
der in der Anlage enthaltenen Anleitung zur sachlichen
und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Ausbil-
dungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine vom Ausbil-
dungsrahmenplan abweichende sachliche und zeitliche
Gliederung des Ausbildungsinhaltes ist insbesondere
zuléssig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die
Abweichung erfordern.

(2) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und
Kenntnisse sollen so vermittelt werden, daB der Auszubil-
dende zur Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tatig-
keit im Sinne des § 1 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes
befdhigt wird, die insbesondere selbstiandiges Planen,
Durchfiihren und Kontrollieren an seinem Arbeitsplatz
einschlieBt. Diese Befdhigung ist auch in den Priifungen
nach den §§ 8 und 9 nachzuweisen.

§6
Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbil-
dungsrahmenplans fiir den Auszubildenden einen Ausbil-
dungsplan zu erstellen.

§7
Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines
Ausbildungsnachweises zu fiihren. Ihm ist Gelegenheit zu
geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungszeit zu
fuhren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft regelmaBig
durchzusehen.
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§8
Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwi-
schenprifung durchzufiihren. Sie soll vor dem Ende des
zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der
Anlage fur das erste Ausbildungsjahr und unter laufender
Nummer 8 Buchstabe a bis d, laufender Nummer 11
Buchstabe e bis g, laufender Nummer 12 Buchstabe h
bis i und laufender Nummer 14 Buchstabe d fir das zweite
Ausbildungsjahr aufgefihrten Fertigkeiten und Kenntnisse
sowie auf den im Berufsschulunterricht entsprechend den
Rahmenlehrplanen zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er
fur die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifiing in
insgesamt hochstens drei Stunden flinf Arbeitsproben
durchfiihren. Hierfiir kommen insbesondere in Betracht:

1. Vorbereiten und Bedienen von ProduktionsgefaBen
und -mitteln unter Beachtung des Arbeitsschutzes und
der Arbeitssicherheit,

Handhaben von MeBgeréten,

Feststellen der Wasserhirte,

Bezeichnen von Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffen,
Durchflihren einer Jodprobe,
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Bedienen von Flaschenabfiillanlagen und Einsetzen
von Testflaschen,

7. Bedienen von FaB- oder Keg-Abfiillanlagen und Ein-
setzen eines Kontrollfasses oder -kegs,

8. Prufung der Konzentration von Reinigungsldsungen.

(4) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Priifling in ins-
gesamt hochstens 180 Minuten Aufgaben, die sich auf
praxisbezogene Fille beziehen sollen, aus folgenden
Gebieten schriftlich 16sen:

1. Reinigung und Desinfektion in der Brauerei,
Rohstoffe und deren produktgerechte Lagerung,
Verfahren der Wasseraufbereitung,

Schroten des Malzes,

Vorgénge beim Maischen,

Ablautern der Wirze,

Kochen der Wiirze,

Behandlung der Bierhefe,
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Flichen- und Volumenberechnungen, Prozent- und
Mischungsrechnung.

(5) Die in Absatz 4 genannte Prifungsdauer kann insbe-
sondere unterschritten werden, soweit die schriftliche
Prifung in programmierter Form durchgeftihrt wird.

§9
AbschluBpriifung/Gesellenpriifung

(1) Die AbschluBpriifung/Gesellenpriifung erstreckt sich
auf die in der Anlage aufgefihrten Fertigkeiten und Kennt-
nisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fir die Berufsausbildung wesentlich
ist.
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(2) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifiing in
insgesamt hochstens funf Stunden acht Arbeitsproben
durchftihren. Hierflir kommen insbesondere in Betracht:

1. Beurteilen von Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffen,
2. Herstellen von Malz,

Gewinnen, Kihlen und Kiéren der Wiirze,
Vergéren der Wiirze,

Lagern und Reifen des Bieres,

Filtrieren des Bieres,

Abftillen des Bieres,

© N s

Ausschank und Produktpflege.

(3) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Priifling in den
Prifungsfachern Technologie, Technische Mathematik
und Wirtschafts- und Sozialkunde schriftlich gepriift wer-
den. Es kommen Aufgaben, die sich auf praxisbezogene
Falle beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebie-
ten in Betracht:

1. im Priifungsfach Technologie:

a) Rohstoffe unter Beriicksichtigung qualitatsbeein-
flussender Faktoren,

b) Verfahren der Malzherstellung, Wirzegewinnung,
Garung und Lagerung sowie Filtration und Abfiil-
lung,

¢) Kriterien fur die Beurteilung von Bier,
d) Einrichtungen der Energieversorgung,
e) Umweltschutz und rationelle Energieverwendung,

f) betriebstypische Unfallquellen und Arbeitsschutz-
maBnahmen;

2. im Prufungsfach Technische Mathematik:
a) Flachen-, Kérper- und Gewichtsberechnungen,

b) Ausbeute-, Schwand- und Verschnittberechnun-
gen; :

3. im Prufungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde:

allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusam-
menhénge der Berufs- und Arbeitswelt.

(4) Fur die schriftliche Kenntnisprifung ist von folgen-
den zeitlichen Hochstwerten auszugehen:

120 Minuten,
2. im Prufungsfach Technische Mathematik 90 Minuten,

1. im Priifungsfach Technologie

3. im Prufungsfach Wirtschafts- und

Sozialkunde 60 Minuten.

(5) Die in Absatz 4 genannte Priifungsdauer kann ins-
besondere unterschritten werden, soweit die schriftliche
Priifung in programmierter Form durchgefiihrt wird.

(6) Die schriftliche Prufung ist auf Antrag des Priiflings
oder nach Ermessen des Priifungsausschusses in einzel-
nen Fachern durch eine mindliche Priifung zu ergénzen,
wenn diese flir das Bestehen der Priifung den Ausschlag
geben kann. Die schriftliche Prifung hat gegenuber der
miindlichen das doppelte Gewicht.

(7) Innerhalb der Kenntnisprifung hat das Priifungsfach
Technologie gegeniiber jedem der iibrigen Prifungs-
facher das doppelte Gewicht.
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(8) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der Fertig-
keits- und der Kenntnispriifung sowie innerhalb der
Kenntnisprifung im Priiffungsfach Technologie minde-
stens ausreichende Leistungen erbracht sind.

§10
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhditnisse, die bei Inkrafttreten
dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen Vor-
schriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertrags-
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parteien vereinbaren die Anwendung der Vorschriften die-
ser Verordnung.

§11
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 1996 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Verordnung liber die Berufsausbil-
dung zum Brauer und Malzer/zur Brauerin und Milzerin
vom 17. September 1981 (BGB\. 1 S. 1025) vorbehaltlich
des § 10 auBer Kraft.

Bonn, den 8. Dezember 1995

Der Bundesminister fuar Wirtschaft
" InVertretung
J. Ludewig
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Anlage
(zu§59)

Ausbildungsrahmenplan
fur die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer/zur Brauerin und Malzerin

Zeitliche Richtwerte

Lid. Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse i in Wpchen ;
Nr. Ausbildungsberufsbildes im Ausbildungsjahr
1 [ 2 | 3
1 2 3 4
1 Berufsbildung a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere
(§4Nr. 1) AbschluB, Dauer und Beendigung, erkléren

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

c) Maglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen

2 | Aufbau und Organisation a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes
des Ausbildungsbetriebes erlautern

(§4Nr.2) b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes, wie
Rohstoffbeschaffung, Be- und Verarbeitung, Absatz
und Verwaltung, erkldren

¢) Produktionsabldufe und ihre betrieblichen Zusam-
menhénge erlautern

d) Qualitatssicherungssysteme des Ausbildungsbetrie-
bes erldutern

e) die fur den Ausbildunésbetrieb wichtigen Behoérden
nennen

f) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner
Belegschaft zu Wirtschaftsorganisationen, Sozialver-
sicherungstrdgern, Berufsvertretungen und Gewerk-
schaften nennen wahrend

der gesamten

Ausbildung

zu vermittein

g) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be-
triebsverfassungsrechtlichen Organe des ausbilden-
den Betriebes beschreiben

3 Arbeits- und Tarifrecht, a) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen
Arbeitsschutz und Arbeits-
sicherheit
(§4Nr.3)

b) wesentliche Bestimmungen der fiir den ausbildenden
Betrieb geltenden Tarifvertrage nennen

c) Aufgaben des betrieblichen Arbeitsschutzes sowie
der zustédndigen Berufsgenossenschaft und der Ge-
werbeaufsicht erlautern

d) wesentliche Bestimmungen der fiir den ausbildenden
Betrieb geltenden Arbeitsschutzgesetze nennen

e) berufsbezogene Arbeitsschutzvorschriften bei den
Arbeitsablaufen anwenden

f) personliche Schutzausristung handhaben und
Sicherheitseinrichtungen am Arbeitsplatz bedienen

g) Verhalten bei Unfallen und Entstehungsbrinden
beschreiben und MaBnahmen der Ersten Hilfe einlei-
ten

h} wesentliche Vorschriften der Feuerverh(itung nennen
und Brandschutzeinrichtungen sowie Brandbekdmp-
fungsgeréte bedienen
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiteh und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 {2 | 3

3

4

i) Gefahren, die von Chemikalien, Dampfen, Gasen,
leicht entziindbaren und explosiven Stoffen ausge-
hen, beschreiben

k) Gefahren, die bei der Anwendung des elektrischen
Stromes entstehen, beschreiben

Umweltschutz

und rationelle
Energieverwendung
(§4Nr. 4)

a) Uber maogliche Umweltbelastungen durch L#rm,
Staub, Gase, Ddmpfe, Reststoffe und Abwasser und
deren Ursachen Auskunft geben sowie bei deren Ver-
meidung und Verminderung mitwirken

b) branchenbezogene Regelungen des Umweltschutz-
rechts beachten

c) Mdglichkeiten der rationellen und umweltschonenden
Materialverwendung nutzen, insbesondere durch
Wiederverwendung-und Entsorgung von Roh-, Hilfs-
und Betriebsstoffen

d) mit Energiearten des Ausbildungsbetriebes umwelt-
schonend und kostensparend umgehen

Fachbezogene Rechts-
vorschriften anwenden
(§ 4 Nr.5)

branchenbezogene Bestimmungen beachten und an-
wenden, insbesondere

a) gesetzliche Vorschriften zur Herstellung und Besteue-
rung des Bieres

b) Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz
c) Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

d) Eichgesetz und Fertigpackungsverordnung

e) Trinkwasserverordnung

f) Produkthaftungsgesetz

Reinigen und
Desinfizieren
(§ 4 Nr. 6)

a) Wirkung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
bei manuellen und automatischen Arbeitsvorgangen
beschreiben

b) Konzentration der Reinigungs- und Desinfektionsmit-
telldsungen einstellen und Gberprifen

¢} Reinigungs- und Desinfektionsmittel sach- und

umweltgerecht einsetzen und lagern

d) Geréte zur Reinigung und Desinfektion einsatzbereit
halten -

€) automatische Reinigungsanlagen bedienen und tber-
wachen

f) Produktionsanlagen, Leitungen und Ventile reinigen
und desinfizieren

g) unter Beachtung der SicherheitsmaBnahmen mit
HeiBwasser oder Dampf sterilisieren

h) Arbeitsplatz sauberhalten -

i) Anforderungen der persoénlichen Arbeitshygiene ein-
halten

wahrend

der gesamten
Ausbildung
zu vermittein
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 [ 2 [ 3

2

3

4

Technische Einrichtungen,
Verfahrenstechnik

(§4Nr.7)

a) Aufbau und Funktionsabldufe der technischen Anla-
gen und Maschinen in den Produktionsbereichen der
Brauerei erkldren

b) Einrichtungen fur die Versorgung und Rickgewin-
nung von Strom, Dampf oder HeiBwasser, Druckluft,
Kilte, Wasser und Kohlensdure nutzen

c) brautechnologische Verfahren unterscheiden

d) Einrichtungen der MeB-, Regel- und Steuerungstech-
nik sowie der elektronischen Datenverarbeitung
handhaben

e) Betriebsdaten erfassen und bei der Vorbereitung und
Durchfiihrung von Produktions- und Arbeitsablaufen
berlicksichtigen

f) Storungen feststellen und MaBnahmen zu deren
Behebung veranlassen

Mikrobiologische und
technisch-analytische
Grundlagen

(§4 Nr.8)

a) bierschadigende Mikroorganismen und deren Schad-
wirkung beschreiben sowie Maf3inahmen zur Vermei-
dung und Behebung von Kontaminationen durch-
fihren

b) Brauereihefen unterscheiden und beurteilen

c) biologische Proben nehmen und bei ihrer Auswertung
mitwirken

d) Wasseranalyse durchflihren

€) bei der Bieranalyse mitwirken
f) nichtbiologische Haltbarkeit des Bieres prifen

g) Geschmacksfehler von Bieren feststellen und Ur-
sachen aufzeigen

Roh-, Hilfs- und Betriebs-
stoffe beurteilen, lagern
und einsetzen

(§4Nr.9)

a) Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe annehmen und priifen

b) Roh-, Hiifs- und Betriebsstoffe produktgerecht einla-
gem

¢) Lagerbedingungen uberwachen

d) Rohstoffe zur Verwendung vorbereiten
e) Hilfs- und Betriebsstoffe sachgerecht einsetzen

10

Malz herstellen
(§ 4 Nr. 10)

a) Aufbau und Produktionsablaufe der technischen
Anlagen und Maschinen der Mélzerei erkldren

b) Getreideférder-, Aufbereitungs- und Siloanlagen
bedienen und kontrollieren

c) Getreide einweichen sowie Weichanlagen bedienen
und kontrollieren

d) Keimanlagen beschicken, bedienen und Giberwachen
e) Keimstadien und Kornaufldsung beurteilen
f) Darre beschicken, bedienen und Gberwachen




1630

Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1995, Teil |

Lfd.

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 | 2 | s

3

4

g) Darrmalz entkeimen und einlagem

h) Proben entnehmen und fiir die Untersuchung vorbe-
reiten

i) Weichgrad und Malzungsschwund feststellen
k) bei Getreide- und Malzanalysen mitwirken

11

Wiirze gewinnen, kihlen
und kldren
(§4Nr.11)

a) Malz annehmen und beurteilen
b) Schroten und Schrotbeschaffenheit prifen

c) Maischvorgang durch Zeit-, Temperatur- und Men-
genregelung nach Biertyp und Malzqualitét fihren

d) Verzuckerung prifen

e) Lautereinrichtung bedienen

f) Klarheit, Menge, Farbe und Konzentration der ablau-
fenden Wiirze prifen

g) Wiirze kochen und Hopfen geben

13

h) Konzentration und Menge der Ausschlagwiirze
bestimmen und deren Beschaffenheit beurteilen

i) Wirze ausschlagen und HeiBtrub ausscheiden
k) Wirze kihlen, beliiften und Kihlitrub ausscheiden
) Sudbericht erstellen

14

12

Bier vergéren, lagern und

reifen

(§4Nr. 12)

a) GargefaBe vorbereiten

b) Beschaffenheit der Hefe priifen
c) Hefe geben

d) Garung fiihren

e) Garstadien beurteilen

f) Geschmack, Geruch und Kldrung des Jungbieres
beurteilen

g) Gérdiagramm erstellen und Gérkellervergérungsgrad
errechnen

12

h) LagergefaBe und Bierleitungen vorbereiten
i) Jungbier schlauchen

K) Hefe ernten und aufbereiten

) Hefereinzucht beschreiben

m) Spundapparate bedienen

n) Kohlendioxidgehalt und Extraktabbau kontrollieren
o) Verlauf der Nachgérung beurteilen

p) Lagertemperatur einstellen

q) LagergefidBe entleeren

r) Geléager behandeln

s) Stérungen bei der Garung und Lagerung feststellen
und bei ihrer Behebung mitwirken
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Lfd.

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 | 2 | 3

2

3

4

13

Bier filtrieren
(§4Nr.13)

a) Bierleitungen, Filter und Drucktanks vorbereiten
b) Filterhilfsmittel einsetzen

10

¢) Vor- und Nachlauf kontrollieren
d) Drucktanks flllen und entleeren

e) Filterdruck tiberwachen
f) DurchfluBmenge erfassen

g) Biertemperatur, Kohlendioxid- und Sauerstoffgehalt
ermitteln

h) Farbe, Triibung, Schaum, Geruch und Geschmack
des filtrierten Bieres priifen

10

14

Bier abfuillen
und verpacken
(§4 Nr. 14)

a) Flaschen-, Dosen-, FaB3- und Kegabflllanlagen
vorbereiten

b) Flaschen, Dosen, Fésser, Kegs abftllen

10

c) Gebinde ausstatten und verpacken

d) Funktion der automatischen Kontrollanlagen
Uberpriifen

e) Proben fiir die Uberwachung der Abfiillung nehmen
und bei ihrer Auswertung mitwirken

f) Anlagen betriebsbereit halten und auf ihre Sicherheit
uberprifen

10

15

Ausschank
und Produktpflege
(§ 4 Nr. 15)

a) wesentliche Inhalte der Getrdnkeschankanlagenver-
ordnung, insbesondere die Sicherheitsbestimmun-
gen, beachten

b) Schankanlagen zerlegen, reinigen und bedienen

c) spezielle Reinigungsgerdte und Reinigungsmittel fir
die Pflege der Schankanlagen einsetzen

d) TransportgefdBe anstechen
e) Ausstattung und Nutzung des Bierkellers beschreiben

f) Bierpflege durchfuhren, insbesondere Biertemperatur
und Ausschankdruck einstellen, Gléser pflegen und
produktgerechte Schanktechnik anwenden




