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Ausbildungsdokumentation

fur den Lehrberuf

Brau- und Getranketechnik

Lehrzeit: 3 Jahre

Lehrling: Vorname(n), Zuname(n)

Beginn der Ausbildung Ende der Ausbildung

Ausbildungsbetrieb

Telefonnummer

Ausbilder: Titel, Vorname(n), Zuname(n)

E-Mail Adresse

Lehrjahre

Pos. Fertigkeiten und Kenntnisse It. Ausbildungsvorschriften | s | 1. | 1% | 2. | 2% | 3. |

1. | Handhaben und Instandhalten der zu verwendenden Werkzeuge, Geréte,
Maschinen, Vorrichtungen, Einrichtungen und Arbeitsbehelfe

2. | Kenntnis der Werkstoffe und Hilfsstoffe, ihrer Eigenschaften und Verwen-
dungsmadglichkeiten

3. | Kenntnis der ergonomischen Gestaltung des Arbeitsplatzes

4. | Kenntnis der Betriebs- und Rechtsform des Lehrbetriebes

5. | Kenntnis des organisatorischen Aufbaus und der Aufgaben und Zustandig-
keiten der einzelnen Betriebsbereiche

6. | Kenntnis der Arbeitsorganisation, Arbeitsplanung und Arbeitsgestaltung

7. | Grundkenntnisse der Arbeitsvorbereitung
Kenntnis und Mitarbeit bei der Arbeitsplanung, der Produktionsplanung
sowie der Betriebsdatenerfassung

8. | Einfiihrung in die Aufgaben, die Branchenstellung und das Angebot des
Lehrbetriebs
Kenntnis der Marktposition und des Kundenkreises des Lehrbetriebs

9. | Grundkenntnisse der allgemeinen, anorganischen und organischen Chemie
Kenntnis der berufsspezifischen allgemeinen und organischen Chemie

10. | Kenntnis der berufsspezifischen Physik wie z.B. Mechanik, Kalorik und
Elektrotechnik
11. | Kenntnis und Anwendung der berufsspezifischen Mathematik wie z.B. Mi-

schungsrechnungen, Rezepturberechnungen, Ausbeuteberechnungen und
Umsatzberechnungen
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Lehrjahre

Pos.

Fertigkeiten und Kenntnisse It. Ausbildungsvorschriften

[ v | 1. [1w| 2. J2w]| 3. |

12.

Grundkenntnisse der berufsspezifischen chemischen und physikalischen
Mess- und Prifverfahren sowie von mikrobiologischen Arbeitsweisen

Durchfiihren betriebsspezifischer chemischer, physikalischer und mikrobio-
logischer Mess- und Priifverfahren

13.

Protokollierung und grafische Auswertung von Arbeitsergebnissen sowie
deren Dokumentation auch unter Anwendung der betriebsspezifischen EDV

14.

Grundkenntnisse des Rohstoffes Wasser (z.B. Inhaltsstoffe, Wasserhéarte
und ihre Bedeutung fur die Getrankeherstellung), Aufbereitungsverfahren,
Anforderungen an Trinkwasser, Analysemethoden

Kenntnis der Wasseraufbereitungsverfahren (Wasserenthartung und Was-
serentkeimung) und Bedienen der betriebsspezifischen Wasseraufberei-
tungsanlagen

15.

Kenntnis der Verfahren zur Getrankeherstellung (Bier, Limonade, Frucht-
séfte und Mineralwasser)

16.

Kenntnis der Férderung und Lagerung von Feststoffen, Flissigkeiten und
Gasen sowie Umgang mit den betriebsspezifischen Férder- und Lagerein-
richtungen

17.

Kenntnis der Anlagen zur Erzeugung von Energietragern (wie z.B. Druckluft,
Dampf, Kalte) sowie Umgang mit betriebsspezifischen Energietrégern

18.

Lesen von technischen Zeichnungen wie z.B. Verfahrensschaubildern, Ver-
rohrungsplanen und Schaltplanen

19.

Grundkenntnisse der Mess-, Steuer- und Regelungstechnik

Bedienen und Uberwachen von Mess-, Steuer- und Regelungseinrichtungen

20.

Kenntnis des Kreislaufes von Mehrweggebinden und deren Reinigung

21.

Kenntnis der Anlagen zur Abfullung von Getranken in Glas bzw. Kunststoff-
flaschen, Dosen, Weichpackungen und anderen Verpackungen sowie der
Verschlussmoglichkeiten, Haltbarmachung, Endverpackung, Lagerung und
Transport

Kenntnis der Anlagen zur Abfullung von Getranken in Kegs, Reinigung von
Kegs sowie Lagerung und Transport

22.

Umgang mit den betriebsspezifischen Anlagen zur Abfiillung bzw. Reinigung
von Getrankegebinden sowie der Lagerung von Getrankegebinden

23.

Kenntnis der Vorschriften zur Personal- und Betriebshygiene (Hygienever-
ordnung) und der Wichtigkeit von Hygienemalnahmen

Anwenden der betriebsspezifischen MaBnahmen zur Personal und Betriebs-
hygiene (Hygieneverordnung) unter Beachtung der vorgeschriebenen An-
wendungsrichtlinien und Schutzmanahmen im Umgang mit Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln

24.

Grundkenntnisse der Qualitatssicherung und Qualitatskontrolle

Kenntnis und Anwendung des betriebsspezifischen Qualitditsmanagements
einschliefllich Dokumentation (HACCP)

25.

Kenntnis und Anwendung der berufsspezifischen Rechtsvorschriften und
Normen

26.

Kenntnis der Rohstoffe (zB Getreide, Malz, Hopfen, einheimische und exo-
tische Friichte, Gemuse), ihrer Gewinnung, Eigenschaften und Verwen-
dungsmaoglichkeiten

27.

Kenntnis der Einteilung der Getranke (z.B. Fruchtséafte, Nektare, Limona-
den, Biersorten, Biermischgetranke)
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Lehrjahre

Pos.

Fertigkeiten und Kenntnisse It. Ausbildungsvorschriften

[ % [ 1. J1%] 2. [2%] 3. |

28.

Mitarbeit bei der Auswahl, Annahme, Priifung auf Verwendbarkeit und
Lagerung der Rohstoffe

Auswahl, Annahme, Priifung auf Verwendbarkeit und Lagerung der Rohstof-
fe

29.

Bedienen von Anlagen zur Aufbereitung von Friichten (z.B. Muhlen, Pas-
siermaschinen, Pressen) und zur Saftgewinnung aus Frichten und Gemdise

30.

Vorbehandlung, Filtration und Lagerung sowie Haltbarmachung von Frucht-
saften

31.

Fruchtmarkgewinnung sowie Herstellung von Konzentraten und deren Halt-
barmachung inklusive Aromagewinnung

32.

Herstellung von alkoholfreien Getranken anhand von vorgegebenen Re-
zepturen

33.

Kenntnis der Malzarten und der Malzherstellung sowie der dafir eingesetz-
ten Apparate

Malzbeurteilung und Malzbehandlung sowie Schroten des Malzes

34.

Kenntnis der Wirzeherstellung (Maischverfahren, Abldutern, Wiirzekochen,
Wurzebehandlung) sowie der dafiir bendtigten Anlagen (Maischgefaiie,
Lautereinrichtungen, Wirzekochsysteme)

Wiurzeherstellung (Maischen, Ablautern, Wirzekochen) sowie Behandeln
der Wirze (Trubentfernung, Kiihlung)

35.

Kenntnis der Garung und der Einrichtungen von Garkellern

Garung und Reifung sowie Hefemanagement; Kenntnis der Gewinnung von
Garungs-Kohlendioxid

36.

Kenntnis der Filterarten, Filterhilfsmittel und des Aufbaus von Filteranla-
gen

Filtration und Stabilisierung des Bieres sowie Bedienen der zur Filtration
eingesetzten Anlagen

37.

Sensorische Beurteilung von Getranken

38.

Kenntnis des Aufbaus und der Funktion von CIP-Anlagen

Kenntnis des Aufbaus von Getrankeschankanlagen sowie Handhabung und
Reinigung einer Getrankeschankanlage sowie richtige Behandlung der Gl&-
ser

39.

Die fir den Lehrberuf relevanten MaBnahmen und Vorschriften zum Schut-
ze der Umwelt:

Grundkenntnisse der betrieblichen MalRhahmen zum sinnvollen Energieein-
satz im berufsrelevanten Arbeitsbereich; Grundkenntnisse der im berufsre-
levanten Arbeitsbereich anfallenden Reststoffe und deren Trennung, Ver-
wertung sowie Uber die Entsorgung des Abfalls

40.

Kenntnis der einschléagigen englischen Fachausdriicke

41.

Kenntnis und Anwendung der betrieblichen EDV (Hard- und Software)

42.

Kenntnis der sich aus dem Lehrvertrag ergebenden Verpflichtungen (8§ 9
und 10 des Berufsausbildungsgesetzes)

43.

Kenntnis tber Inhalt und Ziel der Ausbildung sowie Uber wesentliche ein-
schlagige Weiterbildungsmoglichkeiten (z.B. Berufsreifeprifung)

44.

Kenntnis der einschléagigen Sicherheitsvorschriften und Normen sowie der
einschléagigen Vorschriften zum Schutz des Lebens und der Gesundheit

45.

Kenntnis Uber die Erstversorgung bei betriebsspezifischen Arbeitsunfallen

46.

Grundkenntnisse der aushangpflichtigen arbeitsrechtlichen Vorschriften
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(2) Bei der Ausbildung in den fachlichen Kenntnissen und Fertigkeiten ist - unter besonderer Beachtung der be-
trieblichen Erfordernisse und Vorgaben - auf die Personlichkeitsbildung des Lehrlings zu achten, um ihm die flr
eine Fachkraft erforderlichen Schlisselqualifikationen bezlglich Sozialkompetenz (wie Offenheit, Teamfahigkeit,
Konfliktfahigkeit), Selbstkompetenz (wie Selbsteinschatzung, Selbstvertrauen, Eigenstandigkeit, Belastbarkeit),
Methodenkompetenz (wie Prasentationsfahigkeit, Rhetorik in deutscher Sprache, Verstandigungsfahigkeit in den
Grundziigen der englischen Sprache) und Kompetenz fur das selbstgesteuerte Lernen (wie Bereitschaft, Kenntnis
Uber Methoden, Fahigkeit zur Auswahl geeigneter Medien und Materialien) zu vermitteln.
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Falls zutreffend, Angabe welche Berufsbildpositionen (BBP) tiber Kurse oder tiber Ausbildungsverbund-
malnahmen vermittelt werden:

BBP:

von: bis:

Kursunternehmen /
Verbundbetrieb

BBP:

von: bis:

Kursunternehmen /
Verbundbetrieb

Zusatzliche Malinahmen in der Ausbildung

Nachhilfe

Coaching/Mediation

Kurse/Seminare/Workshops

Prufungsvorbereitung

Durchgefuihrte Abstimmungsgesprache

Datum Unterschrift Ausbilder Unterschrift Lehrling

1. Lehrjahr

2. Lehrjahr

3. Lehrjahr
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