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|. Ausgangssituation zur Neuordnung } m

« Schreiben der Prifungsausschusse der IHK Minchen an die Verbande in 2017
* Antragsgesprach zur Neuordnung der Berufsausbildung am 1. Juli 2019

« 1. Beiratssitzung am 23./24. Oktober 2019 in Bonn

« 2. Beiratssitzung am 25./26. November 2019 in Stuttgart

« 3. Beiratssitzung am 4./5. Februar 2020 in MUnchen

* 4, Beiratssitzung 30. September/1. Oktober 2020 in Bamberg

« 1. Gemeinsames WebEx-Videokonferenz-Meeting 13. November 2020

Inkrafttreten zum 1. August 2021
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II. Kernpunkte

unverandert:

Ausbildungszeit: 3 Jahre
Berufsbezeichnung: Brauer/-in und Malzer/-in

neu.

Aufwertung der alten Zwischenprifung zur Einfihrung der gestreckten
Abschlussprifung Teil 1

Verringerung der Bedeutung der alten Arbeitsprobe Schankanlagen

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
der Monate 1 bis 18 laut Ausbildungsrahmenplan

mussen bis zum Zeitpunkt der AP Teil 1 vermittelt worden sein.
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ll. Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Auszug von berufsprofilgebenden:

Auswahlen, Annehmen und Lagern von Rohstoffen,
Hilfsstoffen und Betriebsstoffen

Einsetzen, Pflegen und Warten von Arbeitsmitteln

Ausfihren von MaRnahmen der Personal-, Produkt-
und Betriebshygiene

Herstellen von Malz und Wirze
Garen, Reifen und Lagern von Bier
Filtrieren von Bier

Herstellen von alkoholfreien Bieren,
Biermischgetranken und alkoholfreien
Erfrischungsgetrénken

Abfillen, Ausstatten und Lagern der Endprodukte

Aufbauen, Betreiben, Pflegen und Uberpriifen von
Getrankeschankanlagen sowie Durchfuihren der
Produktpflege,

Nachhaltiges Einsetzen von Energie zum Erwarmen,
Kihlen, Transportieren und Reinigen, v. Kohlendioxid,
Druckluft und Wasser als Rohstoff und Betriebsmittel
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integrativ zu vermitteln:

Organisation des Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Digitalisierte Arbeitswelt

Planen von Arbeitsablaufen

Durchftihren von qualitatssichernden Mal3Rnahmen

Anwenden berufsbezogener Vorschriften



VI.

Abschlussprifung Teil 1 - Aufbereiten von Wasser und Herstellen von Malz

Der Prifling hat nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

fur die Herstellungsprozesse bendétigtes Wasser aufzubereiten,
Wasseranalysen durchzuftihren und mit anfallendem Abwasser umgehen zu
konnen,

Verfahrensschritte fur die Malzherstellung und deren technische Umsetzung
darzustellen,

Getreide auszuwahlen, zu kontrollieren, zu lagern und einzusetzen,
Getreide- und Malzanalysen durchzufthren,

Produktionsablaufe zu kontrollieren und zu dokumentieren,

Parameter mit Einfluss auf die Malzherstellung zu ermitteln und zu bewerten,
Produktionsanlagen zu reinigen und zu desinfizieren,

Arbeitsmittel festzulegen und technische Unterlagen sowie Informations- und
Kommunikationssysteme zu nutzen,

fachbezogene Berechnungen durchzufuhren und

MafRRnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit, zur
Hygiene und zum Umweltschutz durchzufihren.

Stand 23.06.2021

3"

Die Durchfihrung der
Arbeitsproben (ABPSs)

«  zur Wasseraufbereitung (30
Minuten) incl. situatives
Fachgesprach (max. 10
Minuten) und

«  zur Malzherstellung (60
Minuten) incl. situatives
Fachgesprach (max. 10
Minuten).

Die Prufungszeit fur die
schriftliche Bearbeitung der
Aufgaben betragt 90 Minuten.



praktischen Abschlussprifung Teil 1 Priifungsablauf der Brauer und Mélzer am

Beispielablauf bl : ! : : : 7 ° 0
Prifender 1
Prufender 2
Prifender 3
30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min
Tei o if- if- if- - of- f- - f-
Prif bereitung bereitung bereitung bereitung bereitung bereitung bereitung bereitung bereitung
riiung 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung | Malzherstellung
p raktls C h e A P Te I I 1 08:00 - 08:15 BegriiBung und Organisatorisches
08:15 - 08:30 .
0830 - 08.45 1 Wasser 5 Wasser 9 Wasser 13 Wasser | 17 Wasser | 21 Wasser | 25 Wasser | erweiterbar
08:45 - 09:00 Bewertung
09:00 - 09:15
09:15 - 09:30
0930 -09.45 5 Malz 1 Malz 13 Malz 9 Malz 17 Malz 25 Malz 21 Malz
09:45 - 10:00
10:00 - 10:15
1015 - 10:30 Bewsrtung
10:30 - 10:45
10451100 2 Wasser | 6 Wasser 10 Wasser | 14 Wasser | 18 Wasser | 22 Wasser | 26 Wasser |
11:00- 11:15 Bewertung
11:15-11:30
11:30 - 11:45
1145 -12.00 6 Malz 2 Malz 14 Malz 10 Malz 18 Malz 26 Malz 22 Malz
12:00 - 12:15
12:15-12:30
12330 - 12:45 pehenind
12:45 - 13:00
13001315 3 Wasser I 7 Wasser I 11 Wasser | 15 Wasser | 19 Wasser I 23 Wasser | 27 Wasser |
13:15-13:30 Bewertung
13:30 - 13:45
13:45 - 14:00
13001415 7 Malz 3 Malz 15 Malz 11 Malz 19 Malz 27 Malz 23 Malz
14:15- 14:30
14:30 - 14:45
14:45 - 15:00 Bewertung
15:00 - 15:15
15151530 4 Wasser | 8 Wasser 12 Wasser | 16 Wasser | 20 Wasser | 24 Wasser | 28 Wasser |
15:30 - 15:45 Bewertung
15:45 - 16:00
16:00 - 16:15
16151630 8 Malz 4 Malz 16 Malz 12 Malz 20 Malz 28 Malz 24 Malz
16:30 - 16:45
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V. Abschlussprifung Teil 2 — Brauprozesse (1 von 2) } m

Der Prufling hat nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

— Arbeitsablaufe unter Beachtung rechtlicher, wirtschaftlicher und verfahrenstechnologischer
Vorgaben zu planen,

— Roh- und Hilfsstoffe sowie Betriebsmittel auszuwahlen und zu beurteilen,

— Arbeitsmittel festzulegen und vorzubereiten,

— Messgeréate zu kalibrieren und einzusetzen,

— Brauprozesse zu steuern,

— Fehler und Qualitdtsmangel zu ermitteln und zu beheben,

— Proben fir mikrobiologische Untersuchungen bereitzustellen und Ergebnisse auszuwerten,
— sensorische und chemisch-technische Kontrollen durchzuftihren,

— MalRnahmen zur Hygiene, zur Wirtschaftlichkeit und zur Nachhaltigkeit sowie zur Sicherheit und
zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit umzusetzen,

— Arbeitsergebnisse auszuwerten und zu dokumentieren sowie

— fachliche Zusammenhange aufzuzeigen und das Vorgehen bei der Herstellung der Erzeugnisse zu
begrinden.
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V. Abschlussprifung Teil 2 — Brauprozesse (2 von 2) } m

Prifungsausschuss wahlt einen
Teilprozess aus den Nrn. 1 bis 4 und
einen aus den Nrn. 5 bis 7

1.

o bk 0D

Schroten,

Maischen,

Lautern,

Wirze kochen mit Hopfengabe,

Wirze kuhlen, anstellen und
Hefemanagement betreiben,

Haupt- und Nachgarung sowie
Lagerung steuern,

Filtrieren.

Prufling hat zwei ABPs aus Teilprozessen
(siehe linke Spalte; diese kdnnen digital mittels
eines Simulationsprogramms abgebildet
werden) und eine ABP aus eine
,2Qualitatskontrolle zum Beurteilen von Roh-,
Zusatz-, Hilfsstoffen, Halbfabrikaten oder
Fertigprodukten durchfiihren, dabei Proben
ziehen, auswerten sowie Parameter bestimmen'
durchzuftihren und zu dokumentieren. Wahrend
der Arbeitsproben wird mit ihm jeweils ein
situatives Fachgesprach geflhrt.

Jede Arbeitsprobe dauert 30 Minuten. Die Zeit

flr das situative Fachgesprach betragt jeweils
hdchstens 5 Minuten.
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V. Abschlussprifung Teil 2 — Betriebstechnik

Der hat Prifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist,
— Schankanlagen in Betrieb zu nehmen und
zu Ubergeben,
— technische Einrichtungen zu warten,

— ein Anlagenteil aus dem Abftllbereich zu
risten oder umzurdsten.

3"

Hierftr wahlt der Prifungsausschuss eine
Arbeitsprobe aus. Wahrend der Arbeitsprobe
wird mit dem Prfling ein situatives
Fachgesprach gefuhrt. Die Prifungszeit betragt
insgesamt 30 Minuten. Die Zeit flr das situative
Fachgesprach betragt innerhalb dieser Zeit
hochstens 5 Minuten.
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V. Abschlussprifung Teil 2 — Verfahrenstechnologie

Der Prufling hat nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

— Bier, Biermischgetranke, alkoholfreie Biere und
alkoholfreie Erfrischungsgetranke herzustellen,

— Getranke zu filtrieren, haltbar zu machen und in
unterschiedliche Gebinde abzufillen,

— Schankanlagen einzurichten und in Betrieb zu nehmen
einschliel3lich des Zusammenbaus, der Reinigung und
der Fehlersuche,

— rechtliche Vorschriften einzuhalten und

— Energie- und Stoffstrome unter Gesichtspunkten der
Nachhaltigkeit zu steuern.

Stand 23.06.2021
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Die Prufungsaufgaben
sollen praxisbezogen
sein. Der Prufling hat
die Aufgaben in 150
Minuten schriftlich zu
bearbeiten.

11



V. Abschlussprifung Teil 2 — Wirtschafts- und Sozialkunde } m

Die Prufungsaufgaben
sollen praxisbezogen sein.
Der Prufling hat die
Aufgaben in 60 Minuten.
schriftlich zu bearbeiten.

Der hat Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
— allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange
der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beurteilen.

Stand 23.06.2021 12



VI. Prifungstbersicht Brauer/-in und Malzer/-in } m

AP Teil 1 Prufungsbereich Aufbereiten von Wasser und Herstellen von Malz
25 % 2 Arbeitsproben ( 30 min. und 60 min. incl. situative Gesprachsphasen (sGp)) und
schriftlich zu bearbeitende Aufgaben (90 min.)

AP Teil 2 Brauprozesse Betriebstechnik Verfahrens- Wirtschafts- und
technologie Sozialkunde

3 Arbeitsproben je 1 Arbeitsprobe mit schriftlich zu schriftlich zu

30 min. (incl. sGp) 30 min. (incl. sGp) bearbeitende bearbeitende

90 min. Aufgaben (150 min.)  Aufgaben (60 min.)
75% 30% 15% 20% 10%
Abschlussprifung Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,ausreichend®,
100 % im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

in mindestens 3 Prufungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend” und
in keinem Prufungsbereich von Teil 2 mit ,ungenugend®.
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Priifungsablauf fiir zwei mal 12 (=24) Priflinge Brauer und Malzer am

Raum 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10 1 12

Prifender 1

Prifender 2

Prifender 3

Brauprozesse Betriebstechnik
je eine AP aus I je eine AP aus | je eine AP aus | je eine AP aus I je eine AP aus | je eine AP aus drei mal je eine AP aus ] je eine AP aus I je eine AP aus
s Wiirze kiihlen, anstellen und Hefemanagement Schankanlagen in Betrieb zu nehmen und zu
chroten, 7
. " : betreiben, : 2 {ibergeben,
Teilgebiet Maischen, H 2 : Qualitatskontrolle zum Beurteilen von Roh-, Zusatz-, : o
& « laupt- und Nachgarung sowie Lagerung steuern 7 : technische Einrichtungen zu warten oder
Priifung Lautern oder d Hilfsstoffen, Halbfabrikaten oder Fertigprodukten in Anl teil S A e
Wiirze kochen mit Hopfengabe .o_er ein Aniagenteil aus dem ‘U reich zu len oder|
Filtrieren umzuriisten
Zeit 30min [ 30min [ 30min 30min [ 30min [ 30min 30min [ 30min [ 30min 30min__ [ 30min [ 30min

08:00 - 08:15 BegriRung und Organisatorisches
08:15 - 08:30 Vorbereitungen
08:30 - 09:00 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 7 | 8 I 9 l 10 I 11 | 12
09:00 - 09:15 Bewertung
09:15 - 09:45 10 | " | 12 | 1 | 2 | 3 4 | D I 6 ] T I 8 | 9
09:45 - 10:00 Bewertung

o] 7 [ s | o [ o | 0 | = | 1+ | 2 | s [ « [ s [ s
10:30 - 10:45 Bewertung

10:45-11:15 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 10 | 1" I 12 I 1 | 2 | 3
11:15-12:00 Bewertung und Mittagspause

12:00 - 12:30 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 74 | 8 I 9 l 10 | 1 | 12
12:30 - 12:45 Bewertung

eersis] 0 | v | 2 | 1 | 2 | s | « | s ] s | 7 | & | o
13:15 - 13:30 Bewertung

wowwm| 7 | s | s | w [ w | v | 1 | 2 | s | ¢« [ s | e
14:.00 - 14:15 Bewertung

14:15-14:45 4 | 5 | 6 | 7 | 8 | 9 10 | 1" | 12 I 1 I 2 | 3
14:45 - 15:00 Bewertung

Alex Schaurer

Organisationsveranh@@iﬁl&e?s_06.2021

Betriebsleiter Brauerei:

Stand: 07.01.2021

Beispielablauf

praktische AP Teil 2
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VIl. Miundliche Erganzungsprifung } m

in Verfahrenstechnologie oder Wirtschafts- und Sozialkunde, wenn

— der benannte Prufungsbereich schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden ist und

— die mundliche Erganzungsprifung fir das Bestehen der Abschlussprifung den
Ausschlag geben kann.

Die mindliche Erganzungsprifung soll 15 Minuten dauern.

Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Priufungsbereich sind das bisherige Ergebnis
und das Ergebnis der mindlichen Erganzungsprufung im Verhaltnis 2:1 zu gewichten.
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HSWT reagiert auf Neuordnung Brauer/-in und Malzer/-in: University of Applied Sciences } m
Neuauflage des dualen Verbundstudiums Brau- und Getranketechnologie

Externenprifung statt eigener Berufsschulklasse

Im Gegensatz zum Vorgangermodell mit eigener
Berufsschulklasse in Minchen (Mindestklassengrol3e
wurde nicht erreicht) kein Berufsschulunterricht im
neuen Modell
Externe Abschlussprifungen jeweils im Marz:
- Teil 1 nach dem 3. Semester

(Themen Wasser und Malz im Studium bereits abgeschlossen)

- Teil 2 nach dem 5. Semester

Ausbildungsbetrieb verpflichtet sich zur Unterstitzung
der Studierenden bei der Anmeldung zur
Externenprifung bei der zustandigen IHK

Weitere Informationen:
https://www.hswt.de/studium/studiengaenge/bg/dual.html

Stand 23.06.2021

01. September BETRIEBLICHE
AUSBILDUNG

STUDIUM 1. Semester
BACHELOR

2. Semester

Betrieb

3. Semester Abschlu fifung
Teil 1

4. Semester

5. Semester
= Betriebliche
Ausbildung
6 Wochen

Ingenieur- Abschlusspriifung
praktikum Teil 2

6. Semester
Betriebspraxis
7. Semester
Betriebspraxis

inkl.
Bachelorarbeit

Abschluss

Bachelor of
Engineering


https://www.hswt.de/studium/studiengaenge/bg/dual.html

VII. Ausblick } W

— VO wurde am 09.06.2021 im Bundesgesetzblatt verdffentlicht.
— Das BIiBB erstellt eine Umsetzungshilfe.
— Der VO und der Rahmenlehrplan werden ebenfalls unter www.bibb.de veroéffentlicht.

Das Wichtigste zum Schluss:

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
der Monate 1 bis 18 laut Ausbildungsrahmenplan (Malz, Wasser uvm.)
mussen bis zum Zeitpunkt der AP Teil 1 vermittelt worden sein.
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http://www.bibb.de/

Ansprechpartner } W

Alex Schaurer

Referatsleiter
schaurer@muenchen.ihk.de
089 5116 1415

#) ihk-muenchen.de & ihk-muenchen.de/newsletter
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