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Klassenstufen 1 bis 3 Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin Berufsschule

1 Vorbemerkungen

Die Verfassung des Freistaates Sachsen fordert in Artikel 101 fir das gesamte Bil-
dungswesen:

,(1) Die Jugend ist zur Ehrfurcht vor allem Lebendigen, zur Nachstenliebe, zum Frie-
den und zur Erhaltung der Umwelt, zur Heimatliebe, zu sittlichem und politischem Ver-
antwortungsbewusstsein, zu Gerechtigkeit und zur Achtung vor der Uberzeugung des
Anderen, zu beruflichem Kdnnen, zu sozialem Handeln und zu freiheitlicher demokrati-
scher Haltung zu erziehen.”

Das Schulgesetz fur den Freistaat Sachsen legt in § 1 fest:

,(1) Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule wird bestimmt durch das Recht
eines jeden jungen Menschen auf eine seinen Fahigkeiten und Neigungen entspre-
chende Erziehung und Bildung ohne Rucksicht auf Herkunft oder wirtschaftliche Lage.

(2) Die schulische Bildung soll zur Entfaltung der Personlichkeit der Schiler in der Ge-
meinschaft beitragen. ...“

Fur die Berufsschule gilt gemaR § 8 Abs. 1 des Schulgesetzes:

,Die Berufsschule hat die Aufgabe, im Rahmen der Berufsvorbereitung, der Berufsaus-
bildung oder Berufsausubung vor allem berufsbezogene Kenntnisse, Fahigkeiten und
Fertigkeiten zu vermitteln und die allgemeine Bildung zu vertiefen und zu erweitern. Sie
fuhrt als gleichberechtigter Partner gemeinsam mit den Ausbildungsbetrieben und
anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zu berufsqualifizierenden Abschlissen.*

Neben diesen landesspezifischen gesetzlichen Grundlagen sind die in der ,Rahmen-
vereinbarung Uber die Berufsschule® (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
15.3.1991) festgeschriebenen Ziele umzusetzen.




Berufsschule Brauer und Maélzer/Brauerin und Malzerin Klassenstufen 1 bis 3

2 Kurzcharakteristik des Bildungsganges

Brauer und Malzer werden eingesetzt bei der Herstellung von Malz, Bier, alkoholfreien
Erfrischungsgetranken und Biermischgetranken in Grol3-, mittelstandischen- und Gast-
hausbrauereien. Der Einsatz kann in allen Bereichen der Getrankeindustrie, z. B. in der
Wirze- und Bierherstellung sowie in der Abflllung, erfolgen.

Brauer und Malzer kdnnen ebenfalls als Aul3endienstmitarbeiter, in der Zulieferindust-
rie sowie im Apparate- und Maschinenbau fiur die Malz- und Brauindustrie eingesetzt
werden.

Zentrale Aufgaben flr Brauer und Malzer sind die Produktion von Malz, Bier, Bier-
mischgetranken und alkoholfreien Erfrischungsgetranken sowie das Verpacken, La-
gern, Verladen und Prasentieren dieser Produkte.

Sie nehmen Getrankeschankanlagen in Betrieb, fUhren Gefahrdungsbeurteilungen und
realisieren die Unterweisung von Betreibern.

Brauer und Malzer sind qualifiziert, technologische Prozesse in Malzereien und Braue-
reien selbststandig zu planen, durchzuflihren und zu kontrollieren.

Unter Beachtung gesamtwirtschaftlicher Zusammenhange handeln sie markt- und kun-
denorientiert. Als kompetente Mitarbeiter fordern sie wesentlich den wirtschaftlichen
Erfolg der Unternehmen. Die berufliche Tatigkeit erfordert die Befahigung zu konzep-
tionellem Denken und Handeln. Grundlage fur die Erfullung betrieblicher Aufgaben sind
Fertigkeiten im Bedienen moderner Maschinen und Anlagen. Dabei ist das Anwenden
berufsbezogener Kenntnisse zur Hygenie und Ernahrungsphysiologie von immanenter
Bedeutung.

Die Brauer und Malzer kennen die verschiedenen Wirkungen von Bier. Sie werben im
Rahmen ihrer beruflichen Moglichkeiten fur den mafvollen Genuss alkoholhaltiger Ge-
tranke und fir den verantwortungsvollen Umgang mit dem Produkt Bier.

Brauer und Malzer erwerben im Rahmen ihrer Ausbildung folgende berufliche Qualifi-
kationen:

- Maschinen, Apparate und Gerate auswahlen und bedienen

- Roh- und Hilfsstoffe sowie Betriebsmittel auswahlen und beurteilen

- ausgewahlte Arbeitsablaufe bei der Malz- und Bierherstellung unter Beachtung recht-
licher, wirtschaftlicher und verfahrenstechnologischer Vorgaben planen, durchfuhren
und kontrollieren

- Arbeitsergebnisse zur Einhaltung technologischer Parameter der Qualitatssicherung
dokumentieren und auswerten

- MalRnahmen zur Arbeitssicherheit, zum Gesundheitsschutz, zur Hygenie und zum
Umweltschutz im Zusammenhang mit Arbeitsaufgaben festlegen und realisieren

- Mallnahmen zum Reinigen und Desinfizieren von Produktionsanlagen durchfihren

- Wirtschaftlichkeit von Produktionsprozessen analysieren, berechnen und bewerten

- Informations- und Kommunikationssysteme zur Bedienung und Uberwachung von
Produktionsanlagen nutzen

- Funktionsstdérungen in Produktionsanlagen erkennen und beseitigen

- geeignete Lagerbedingungen fur Malz und Bier auswahlen und kontrollieren

- Einsatz von Filter-, Filterhilfs- und Stabilisierungsmittel auswahlen und dosieren

- Malz, Wirze, Bier, alkoholfreie Erfrischungs- und Biermischgetranke herstellen und
beurteilen

- Getrankeschankanlagen aufstellen und betreiben

- Getranke prasentieren und ausschenken
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Die berufliche Tatigkeit von Brauern und Malzern erfordert Eigeninitiative, Selbststan-
digkeit, Flexibilitdt, Teamfahigkeit, Konfliktfahigkeit und Verantwortungsbewusstsein
sowie die Fahigkeit, das eigene Entscheiden und Handeln reflektieren und weiterent-
wickeln zu kdénnen.

Die Realisierung der Bildungs- und Erziehungsziele stellt auf den Erwerb beruflicher
Handlungskompetenz in den Dimensionen von Fach-, Human- und Sozialkompetenz
sowie Methoden und Lernkompetenz ab. Dabei sind die beruflichen Handlungen der
Ausgangspunkt des Lernprozesses.

Der KMK-Rahmenlehrplan des Bildungsganges ,Brauer und Malzer/Brauerin und Mal-
zerin® ist vor diesem Hintergrund nach Lernfeldern gegliedert. Die sachsische Stunden-
tafel spiegelt die Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplanes 1 : 1 wider. Erganzend zu
den Zeitrichtwerten des KMK-Rahmenlehrplanes wurden in der sachsischen Stunden-
tafel 80 Unterrichtsstunden fur zusatzliche Inhalte vorgesehen. Aufgrund der fort-
schreitenden Internationalisierung der Getrankebranche erlangen Fremdsprachen-
kenntnisse eine weiter wachsende Bedeutung.

Vor diesem Hintergrund werden in den Klassenstufen 2 und 3 jeweils zwei ausge-
wahlte Lernfelder mit jeweils 20 Unterrichtsstunden zum berufsbezogenem Englisch
erganzt.

In der Klassenstufe 2 erfolgt die Vermittlung von berufsbezogenem Englisch lernfeld-
spezifisch fur das Lernfeld 7 ,Wurze kochen® sowie fur das Lernfeld 9 ,Gar- und Rei-
fungsvorgange steuern®.

In der Klassenstufe 3 wird die Vermittlung von berufsbezogenem Englisch dem Lern-
feld 11 ,Alkoholfreie Getranke und Biermischgetranke herstellen” sowie dem Lernfeld 14
,Produktentwicklung durchfuhren® zugeordnet.

Es wird eine am Produktionsprozess orientierte Ausbildung angestrebt, die den Schu-
lerinnen und Schulern ermoglicht, Teilprozesse zu erkennen und selbststandig zu ver-
knupfen, um so zu einem prozessorientierten Handeln zu gelangen. Dementsprechend
orientiert sich die Struktur der Lernfelder in Aufbau und Zielsetzung an Produktions-
prozessen in der Getrankebranche. Dabei soll die Kundenorientierung kontinuierlich
aufgegriffen werden, da sie in jeder Phase des Produktionsprozesses bedeutsam ist.

Aktuelle Medien, moderne Blrokommunikation und berufsbezogene Software werden
dann einbezogen, wenn es aufgrund der jeweiligen Situation erforderlich und sinnvoll
ist. Die Umsetzung dieser Zielsetzungen erfordert eine angemessene Ausstattung in
Form von PC-Arbeitsplatzen mit integrierter Software und weiterer moderner Informa-
tions- und Kommunikationstechnik einschliel3lich entsprechender schulorganisatori-
scher Regelungen.

Um den sich standig verandernden Produktionsbedingungen und Sortimentsverande-
rungen Rechnung zu tragen, sind die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder weit-
gehend offen formuliert. Damit ist die Lehrerin/der Lehrer gefordert und in der Lage,
neue Entwicklungen und Tendenzen in der Getrankebranche sowohl innerhalb der
Europaischen Union als auch auf dem Weltmarkt in den Unterricht einzubeziehen.

Die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder beschreiben den Qualifikationsstand
und die Kompetenzen am Ende des Lernprozesses.
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Die Lernziele, erganzt um den Mindestumfang der zu vermittelnden Inhalte, bilden die
Grundlage fur die Unterrichtsgestaltung, in deren Ergebnis berufliche Handlungskom-
petenz ausgepragt wird. Bei der Anordnung der Lernfelder wurde eine logische Rei-
henfolge zugrunde gelegt. Es ist jedoch genauso eine parallele Planung maéglich, da
die Schulerinnen und Schuler in der Berufspraxis ebenfalls gleichzeitig mit diesen Pro-
zessen konfrontiert werden.

Die Abgrenzung zwischen den Ausbildungsjahren sollte jedoch - auch hinsichtlich der
zeitlichen Planung in der Ausbildungsordnung und in Bezug auf die Prufungen - einge-
halten werden.

Die Ausgestaltung und Umsetzung der Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplanes ist in
den Schulen vor Ort zu leisten. Die Lernfelder sind fur den Unterricht durch Lernsitua-
tionen, die exemplarisch fir berufliche Handlungssituationen stehen, zu untersetzen.
Lernsituationen konkretisieren die Vorgaben des Lernfeldes und werden mittels didak-
tischer Analyse aus diesen abgeleitet. Als Empfehlung und Anregung sind in diesem
Arbeitsmaterial fur die Lernfelder exemplarisch Lernsituationen enthalten.

Eine handlungsorientierte Unterrichtsgestaltung erfordert den Einsatz vielfaltiger So-
zialformen sowie moderner Informations- und Kommunikationssysteme und Unter-
richtsmethoden. Aufgrund der Notwendigkeit, Probleme und Konfliktsituationen kun-
denorientiert im Team |6sen bzw. bewaltigen zu mussen, sollte die Foérderung der
Kommunikationsfahigkeit der Schulerinnen und Schuler in Form von Gruppenarbeit
permanenter Bestandteil aller Lernfelder sein. Die Struktur des Lehrplanes ermdglicht
und favorisiert dabei die Durchfuhrung komplexer Lehr-/Lernarrangements wie Pro-
jekte, Fallstudien oder Rollenspiele. Diese sollen die Fahigkeit zum vernetzten, ganz-
heitlichen Denken fordern, die Einsicht in die Komplexitat zukunftiger beruflicher Auf-
gaben- und Problemstellungen bieten und dazu anhalten, die eigenen Arbeitsergeb-
nisse einer kritischen Bewertung zu unterziehen. Schulerzentrierte Unterrichtsformen
und ganzheitliches Lernen stehen bei der Unterrichtsgestaltung im Vordergrund.

Des Weiteren ist eine kontinuierliche Abstimmung zwischen den beteiligten Lehrkraften
des berufsubergreifenden und berufsbezogenen Bereichs sowie der in einem Lernfeld
unterrichtenden Lehrkrafte notwendig.

Die Befahigung der Schulerinnen und Schuler, Lern- und Arbeitstechniken flr die
Losung von Aufgaben sachgerecht und aufgabenbezogen zu nutzen, ist durchgangi-
ges Unterrichtsprinzip. Damit sollen sie in die Lage versetzt werden, sich selbstorga-
nisiert und selbstgesteuert Kenntnisse uber multimediale, fachtheoretische und allge-
meine Bildungsinhalte anzueignen und sich auf ein lebenslanges Lernen vorzuberei-
ten.
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Stundentafel

Wochenstunden in den
Klassenstufen

1 2 3
Pflichtbereich 13 13 13
Berufsubergreifender Bereich 5 5 5
Deutsch/Kommunikation 1 1 1
Gemeinschaftskunde - 1 1
Ethik oder Evangelische Religion oder 1 1 1
Katholische Religion
Sport 1 1
Wirtschaftskunde 1 1 1
Englisch 1 - -
Berufsbezogener Bereich 8 8 8
1 Berufliches Selbstverstandnis entwickeln 1,5 - -
2 Getreide fur die Malzherstellung vorbereiten 1 - -
3 Malz herstellen 1,5 - -
4 Malz annehmen und schroten 1 - -
5 Maische herstellen 2 - -
6 Maische ablautern 1 - -
7 Wdarze kochen - 2,5 -
8 Wirze kochen und Hefe bereitstellen - 1,5 -
9 Gar- und Reifungsvorgange steuern - 2,5 -
10 Bier filtrieren und stabilisieren - 1,5 -
11 Alkoholfreie Getranke und Biermischgetranke - - 2
herstellen
12 Getranke abfullen und verpacken - - 2
13 Getranke ausschenken und Produktpflege - - 1,5
betreiben
14 Produktentwicklung durchfihren - - 2,5
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4 Hinweise zur Umsetzung

In diesem Kontext wird auf die ,Handreichung zur Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehr-
plane® (vgl. SBI 2009) verwiesen.

Diese Handreichung bezieht sich auf die Umsetzung des Lernfeldkonzeptes in den Schul-
arten Berufsschule, Berufsfachschule und Fachschule und enthalt u. a. Ausfihrungen

1. zum Lernfeldkonzept,

2. zu Aufgaben der Schulleitung bei der Umsetzung des Lernfeldkonzeptes, wie
- Information der Lehrkrafte Uber das Lernfeldkonzept und Uber die Ausbildungsdo-
kumente,
- Bildung von Lehrerteams,
- Gestaltung der schulorganisatorischen Rahmenbedingungen,

3. zu Anforderungen an die Gestaltung des Unterrichts, insbesondere zur
- kompetenzorientierten Planung des Unterrichts,
- Auswahl der Unterrichtsmethoden und Sozialformen,
- Leistungsermittlung und Leistungsbewertung,
- Unterrichtauswertung und Reflexion.

Zur Veranschaulichung des Ubergangs vom Unterrichtsfach zum Lernfeld wird zusétzlich
auf die folgenden Ubersichten verwiesen:
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Fachsystematik

... die Ordnung des Wissens erfolgt in Fachern

Handlungssystematik

... die Ordnung des Wissens erfolgt bezogen auf konkrete berufliche Handlungs-
ablaufe

Technologie

- Rohstoff Wasser
- Maischverfahren
- Arbeitsschutz

Technische Mathematik

- Mengenberechnungen
- ph-Wert-Berechnungen
- Volmenberechnungen

Technologiepraktikum

- Maischverfahren
- Arbeitsschutzmaflnahmen
- Reinigung und Desinfektion

Planung der Arbeitsaufgabe

Okonomische Aspekte

- Staubverlust - Kriterien Wasserqualitat
- Wasserverbrauch - Wasseraufbereitungsverfahren
- Anforderung an Biersorten
- Maischverfahren
Maische fur einen Sud Pils - Arbeitsschutzmafinahmen
herstellen

Durchfiihrung

- Wasserqualitat bestimmen und
verbessern

- Schuttung kontrollieren

- Wassermenge und Schittung
berechnen

- Einmaischen

- Maischprogramm umsetzen

- Anlage bedienen

- Sudbericht fihren

- ArbeitsschutzmalRnahmen ein-
halten

Okologische Aspekte

Auswertung

- Geruchbelastigung - sensorische Prifung
- ph-Wert des Abwassers - Reinigungseffekt
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Fachsystematik
... die Ordnung des Wissens erfolgt in Fachern

Handlungssystematik

... die Ordnung des Wissens erfolgt bezogen auf konkrete berufliche Handlungs-

ablaufe

Technologie

- Ronhstoffe

- Malzherstellung
- Wirzeherstellung
- Bierabfiillung

Technische Mathematik

- Mengenberechnungen
- Preisberechnungen
- Verschnittberechnungen

Technologiepraktikum

mechanische, chemische und physiologische
Untersuchungen von Rohstoffen, Zwischen- und
Endprodukten

Okonomische Aspekte

- Braugerstenkostenvergleich
- Ausputz
- Getreidestaub

!

Handbonitierung

.
— GiE

Okologische Aspekte

- Minimierung der Staubbelastung
- Wartung und Pflege
- Schadlinge

Planung der Arbeitsaufgabe

Laborgerateauswahl
Gerstenqualitatskriterien
Bedienungsanleitung

Durchflihrung

Gerstenqualitat wahlen
Gerstenbedarf berechnen und
abwiegen

Gerste annehmen, putzen und
sortieren

Qualitatskriterien festlegen
Qualitatskontrollen festlegen
Qualitatsbeurteilung vornehmen

Auswertung

- Gerstenqualitat
- Gerstenmenge

a|nyossjniag
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Beispiele fur Lernsituationen

Lernfeld 1

Lernsituationen

Lernsituation

Be

1.1

rufliches Selbstverstiandnis entwickeln

Grundlegende technologische Arbeitsablaufe
bei der Malz- und Bierherstellung erfassen und
dokumentieren

1.2 Rechtliche, fachliche, historische und gesund-

heitliche Einflussgréfien auf technologische
Arbeitsablaufe interpretieren und dokumentieren

1.3 Ausbildungsbetrieb vorstellen und berufliche

Ausbildungsmadglichkeiten im Zusammenhang
mit geltenden Rechtsvorschriften beschreiben

1.4 Geschichte der Bierherstellung erfassen, Quali-

1.1

tatsmerkmale fiir Bier benennen und Verbrau-
chererwartungen im Umgang mit Bier ableiten

Grundlegende technologische Arbeitsablaufe
bei der Malz- und Bierherstellung erfassen
und dokumentieren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

20 Ustd.

20 Ustd.

12 Ustd.

8 Ustd.

20 Ustd.

Auftrag Erarbeiten und gestalten Sie fiir einen Flyer alle erforderlichen GrundflieRbilder zu
grundlegenden technologischen Arbeitsablaufen der Malz- und Bierherstellung.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
1.1.1 | Planen Vor- und Nachteile technischer Doku- 4 Berufsbild, Internet
mentationsformen erfassen und beurtei- Lehrbuch
len
- GrundflieRbild
- VerfahrensflieRbild
- Rohrleitungs- und Instrumentenflief3bild
Dokumente zur Malz- und Bierherstel- Betriebsanleitungen
lung beschaffen und aufbereiten
- Funktionsplan
- Anlageplan
1.1.2 | Durchflhren | Strukturen der Malzerei und Brauerei- 12 Informationsblatter zum

anlagen analysieren und dokumentieren
- Einzelteile
- Verrohrung

Funktionen aller Anlageteile der Malzerei
und Brauerei erfassen und beschreiben
- Weichgefa

- Keimkasten

- Darre

Berufsbild

Fachliteratur, Internet, be-
triebliche Dokumentatio-
nen

gerategestutzter Unterricht

12
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Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Funktionen aller Anlagenteile der Malze-
rei und Brauerei erfassen und beschrei-
ben

- Schrotmuhle

- Maischgefalie

- Lautergerat

- Wirzepfanne

- Whirlpool

- Plattenwarmeibertrager (PWU)

- Bellftungseinrichtung

- Gar- und Reifungstanks

- Bierfilter

- Flaschenabftiller

- Fassabfiiller

Arbeitsablaufe der Lehrmalzerei und
-brauerei ermitteln sowie technologische
Kenngréfien berechnen und statistisch
auswerten

- Weichkapazitat

- Weichgrad

- Malzungsschwand

- Schiittung

- Menge der Ausschlagwirze

- Bierschwand

GrundflieRbild fir Lehrmalzerei ent-
werfen

GrundflieRbild flir Lehrbrauerei ent-
werfen

GrundflieRbilder fir Malzerei und Braue-
rei ableiten und skizzieren

gerategestutzter Unterricht

gerategestutzter Unterricht

Gewichtszunahme
lufttrocken

Lehrbuch
mehrfarbig

mehrfarbig

Fachliteratur
Internet

Auswerten

GrundflieRBbilder diskutieren
- fachliche Korrektheit

- Fachbegriffe

- Vollstandigkeit

Eigene Leistung zur Erstellung von Fliel3-
bildern selbstkritisch einschatzen

- Zeitaufwand

- Qualitat

- Effizienz

Vortrags- und Gesprachleistung ein-
schatzen

Gruppenbewertung

13
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Lernfeld 2

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Getreide fiir die Malzherstellung vorbereiten

2.1 Braugerste aufbereiten, bereitstellen und
prufen

2.2 Malzereinebenprodukte erfassen und ver-
arbeiten

2.1 Braugerste aufbereiten, bereitstellen
und priifen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

32 Ustd.

8 Ustd.

32 Ustd.

Nehmen Sie geeignete Rohgerste fir die Herstellung von Pilsner Malz an. Be-
rechnen Sie den Bedarf. Reinigen, sortieren und lagern Sie die Braugerste nach

Prufung der Gerstenqualitat.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
2.1.1 | Planen Kriterien zur Beurteilung der Qualitat von 4 Sortenmappe
Braugerste erfassen und zusammen-
stellen

Einsatz von Laborgeraten prifen

Dokumentationen bereitstellen
- Probenahme

- Transportmittel

- Reinigungsanlagen

- Sortieranlagen

Sicherheitsbestimmungen und Arbeits-
schutzanweisungen prifen

Tabellenkalkulationsprogramm bedarfs-
gerecht modifizieren

Kriterien zur Trocknung und Lagerung
von Braugerste zusammenstellen

Betriebsanleitungen

2.1.2 | Durchfiihren

Probenahme ausflihren 24

Untersuchungsmethoden zur Bestim-
mung der Gerstenqualitat auswahlen

Qualitatsparameter von Gerste ermitteln
- Handbonitierung

- Sortierung

- Keimfahigkeit

- Keimenergie

Gerstenqualitat analysieren, bewerten
und dokumentieren

Bedarfs- und Aufwandsberechnungen
realisieren

- Gerste

- Lagerkapazitat

- Transportkapazitat

gerategestutzter Unterricht

Fachliteratur

gerategestutzter Unterricht

Laboranweisungen

betriebliche Dokumentatio-
nen
Tabellenkalkulationspro-
gramm

14
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tieren

Prozessablaufplane und Blockschaltbild
prasentieren und diskutieren

Braugerstenbedarf und finanziellen Auf-
wand bewerten

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Prozessablaufpléne erstellen und Block- Betriebsanleitungen
schaltbild entwickeln
- Putzen
- Sortieren
- Transport
- Lagerung
Sicherheitsbestimmungen und Arbeits- Sicherheitsvorschriften
schutzanweisungen beachten
Qualitatskontrollpunkte festlegen HACCP
Gerste annehmen, putzen, sortieren,
trocknen und lagern
Maschinen, Anlagen und Transportwege Betriebsanweisungen
Uberwachen
Lagerbedingungen kontrollieren
Vorratsschadlinge erkennen und be- Lehrbuch
kampfen

2.1.3 | Auswerten Braugerstenqualitat nach Lagerung kont- 4 Sortenmappe
rollieren und mit Qualitatsvorgaben ver-
gleichen
Aufbereitete Braugerstenproben prasen- Gruppenarbeit
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Klassenstufe 1

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Berufsschule

Lernfeld 3

Lernsituation

Malz herstellen

3.1 Braugerste zu Malz verarbeiten

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

60 Ustd.

Auftrag Stellen Sie aus vorliegender Braugerste 7 kg Pilsner Malz her und beurteilen Sie
das Produkt nach Menge und vorliegenden Qualitatskriterien.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
3.1.1 | Planen Sensorische Qualitatskriterien zur Beur- 10 Fachbuch
teilung von Pilsner Malz ermitteln Internet
Auswahlkriterien fir Braugerste ermitteln Okonomische Effizienz
Produktionsablauf zur Malzherstellung Lehrbuch
ermitteln
- Braugerstenlagerung
- Weichordnung
- Haufenflihrung
- Darrfuhrung
- Malzputzen
- Malzlagerung
Kapazitat fir Malzerei ermitteln Fachbuch
Betriebsanleitungen
Technologische Kenngréfien ermitteln Fachbuch
und Formeln auswahlen Prozessdaten
- Gerstenbedarf
- Weichgrad
- Malzungsschwand
- Malzungskapazitat
Grafische Darstellungsvarianten zur Internet
Erfassung von Herstellungsprozessen Abbildungen
ermitteln und beurteilen Lehrbuch
- Skizzen Fachzeitschriften
- FlieRbilder
- Diagramme
Dokumente der Mitteleuropaischen
Brautechnischen Analysekommission
(MEBAK) fur Gerste auswahlen und
bereitstellen
Dokumente zum Gesundheits-, Arbeits- Unfallverhutungsvorschrif-
und Brandschutz fiir Malzereianlagen ten der Berufsgenossen-
erfassen schaft
3.1.2 | Durchfuhren | Qualitat der Braugerstenproben feststel- 44 gerategestutzter Unterricht

len

Eine Braugerste fur die Malzherstellung
auswahlen

Verfahrenssteuerung an der Malzerei-
anlage analysieren und dokumentieren

Malzereianlage bedienen, warten und
pflegen sowie Stérungen beseitigen

(MEBAK)
Lehrbuch

Lehrbuch
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin

Klassenstufe 1

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Produktionsablauf kontrollieren, doku-
mentieren und Veranderungen vorneh-
men

- Kontrollpunkte

- Qualitatskontrolle

- Datenerfassung

- Korrektur

Berechnungen zur Malzherstellung vor-
nehmen und Ergebnisse mit technologi-
schen KenngréRRen vergleichen

- Braugersteneinsatz

- Weichgrad

- Mélzungsschwand

- Malzungskapazitat

Hergestelltes Malz nach sensorischen
Qualitatskriterien beurteilen

gerategestutzter Unterricht

Betriebsanleitungen
rationelle Herstellung
Unfallschutz

Auswerten

Pilsner Malz prasentieren, Qualitdtsman-
gel aufzeigen und Ursachen benennen

Dokumentationen prasentieren und ver-
gleichen

- Verfahrenssteuerung

- Produktionsablauf

Berechnungen interpretieren
- Weichgrad

- Mélzungsschwand

- Malzungskapazitat

Malzanalysen nach MEBAK

Malzlieferungsvertrag
Lehrbuch
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Klassenstufe 1

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Berufsschule

Lernfeld 4

Lernsituation

Malz annehmen und schroten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

4.1 Braumalz lagern und Schiittung herstellen 40 Ustd.

Auftrag Beurteilen, lagern und schroten Sie Pilsner Malz unter Beachtung verschiedener
Maischverfahren und Lautersystemen.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
4.1.1 | Planen Kriterien ermitteln und dokumentieren 4 spezifische Kennwerte
- Malzanalyse Fachbuch ,Kunze*®
- Lagersysteme
- Schrotverfahren
- Schrotkontrolle
Unfallverhiitungsvorschriften ermitteln Unfallverhiitungsvorschrif-
und dokumentieren ten
- Transporteinrichtungen Arbeitssicherheitsinforma-
- Lagereinrichtungen tionen
- Schrotverfahren DIN, VDE
Silo
4.1.2 | Durchfiihren | Pilsner Malz auswahlen 32 gerategestutzter Unterricht
Ablaufplane entwickeln Lehrbuch
- Annehmen und Lagern
- Schrotung
- Malzschrotlagerung
Verfahren zum Annehmen, Lagern und gerategestutzter Unterricht
Schroten analysieren und diskutieren
- Steuerung
- Regelung
- Kontrolle

Produktionsanlagen auswahlen
- Nassschrotung
- Trockenschrotung

Berechnungen zu Schrotungsverfahren
ausfiihren

- Annahme

- Lagerung

- Schrotung

Produktionsanlagen bedienen, warten Unfallschutz

und pflegen Unfallverhutungsvorschrif-
- Silos ten

- Schrotmuhlen

Unfallgefahren erkennen und beachten
- Malzeinlagerung
- Schrotung

Produktionsablaufe kontrollieren und
Stérungen beheben

- Annahme

- Lagerung

- Schrotung
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin

Klassenstufe 1

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

413

Auswerten

Dokumentationen prasentieren und
beurteilen

Verfahrensauswahl begriinden
- Lagerung
- Schrotung

Lehrbuch
technologische Vorschriften
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Klassenstufe 1

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Berufsschule

Lernfeld 5

Lernsituation

Auftrag

Maische herstellen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

5.1 Aus Schiittung Maische gewinnen 80 Ustd.

Stellen Sie 65 Liter Maische fiir ein Bier nach Pilsner Art her. Beurteilen Sie die
Maische.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

5.1.1

Planen

Qualitatskriterien zur Beurteilung von 25 | Fachbuch
Schrot und Wasser ermitteln Internet

Mischungsverhaltnis von Wasser und Fachbuch
Schrot ermitteln und auswahlen

Maischverfahren flr Pilsner Bier ermit-
teln und festlegen

- Infusionsverfahren

- Dekoktionsverfahren

- Rasten

Darstellungsvarianten zur Erfassung des Fachbuch
Maischverfahrens ermitteln und beurtei-
len

- Temperatur-Zeit-Tabelle

- Maischdiagramm

- pH-Wert

Fachtexte und VerfahrensflieRbilder zur Software
Zusammenstellung von Maischgruppen Fachbuch
erschlielRen

- Systemsoftware
- Heizsystem

- Anschlisse

Unfallverhiitungsvorschriften ermitteln Berufsgenossenschaft
und dokumentieren

Durchfiihren

Schrot- und Wassermenge bereitstellen 45 gerategestutzter Unterricht

Maischprogramm realisieren
- Einmaischen

- Rasten halten

- Abmaischen

Maischprogramm Uberwachen und Daten Sudbericht
dokumentieren

- Zeit

- Temperatur

- Maischdiagramm

Maischgruppe skizzieren und Anschllsse Betriebsanleitung
analysieren

Verfahrenssteuerung kontrollieren mehrfarbig
- Blockschaltbild
- Messinstrumente

Qualitat der Maische nachweisen Fachbuch
- Farbe Aufgabensammlung
- Verzuckerung
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin

Klassenstufe 1

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Berechnungen ausfiihren

- Schuttung

- Wassermenge

- Fassungsvermdgen der Pfanne
- Konzentration der Maische

- Energiebedarf

- Maischdauer

Arbeitsschutzbestimmungen einhalten
- Rihrwerksantriebe

- Pumpen

- Heizzonen

Fachbuch
Aufgabensammlung

Berufsgenossenschaft

Auswerten

Maischprogrammauswahl fur Pilsner
Bier beurteilen

Dokumentation prasentieren und Verfah-
rensablauf einschatzen

- Infusionsverfahren

- Dekoktionsverfahren

- Rasten

10

21



Klassenstufe 1

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Berufsschule

Lernfeld 6

Lernsituation

Auftrag

Maische abldutern

6.1 Maische in Wiirze und Treber trennen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

40 Ustd.

Lautern Sie die Maische unter Anwendung der verschiedenen Lautersysteme ab.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

6.1.1

Planen

Kriterien zur Auswahl von Lautersyste-
men ermitteln und dokumentieren

- technisch

- technologisch

- Okonomisch

- 6kologisch

Anforderungen an Lautersysteme ver-
gleichen

- betrieblich

- 6konomisch

- 6kologisch

Vor- und Nachteile von Lautersystemen
gegenulberstellen

- Lauterbottiche

- Maischefilter

8

Internet
Fachbucher
Betriebsanleitungen
Technologie
Malzqualitat
Sudfolge

Betriebsanleitungen

Durchfiihren

Berechnungen zum Lauterprozess vor-
nehmen

- Trebervolumen

- Wirzekonzentrationen

- Gefallvolumen

Lautersystem nach Kriterien auswahlen
- Technologie

- Malzqualitat

- Sudfolge

Lautersystem vorbereiten und Maische
ablautern

- Vorderwirze

- Nachgusse

- Glattwasser

26

Fachbuch

Lehrbuch

gerategestutzter Unterricht

Auswerten

Berechnungsergebnisse diskutieren und
bewerten

Lautervarianten vergleichen und beurtei-
len

Lehrbuch
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Klassenstufe 2

Lernfeld 7

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Wiirze kochen

7.1 Hopfenqualitat analysieren und bewerten

7.2 Wirzekochverfahren und —systeme
auswahlen, Uberwachen und optimieren

7.3 Beheizungssysteme technisch und technolo-
gisch bewerten

7.1 Hopfenqualitit analysieren und bewerten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Ustd.

20 Ustd.
60 Ustd.

20 Ustd.

20 Ustd.

Analysieren und bewerten Sie die Qualitdt des angelieferten Hopfens sowie der
Hopfenprodukte zur Optimierung des Wirzekochprozesses.

Nr. Handlung

Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

7.1.1 | Planen

wahrleisten und Kriterien zur Beurtei-
lung von Hopfen und Hopfenprodukten
recherchieren

- Hopfensortenmappe

- Proben von Hopfensorten

- Proben von Hopfenprodukten

- Hopfensorten
- Hopfengaben
- Alphasauremenge
- Hopfenmenge
- Hopfenkochdauer

Verfugbarkeit von Dokumenten ge- 4 z. B. Fachliteratur

Tabellenkalkulationsprogramme z. B. Brausimulations-
bedarfsgerecht modifizieren programm

7.1.2 | Durchflihren

dukten nehmen

Untersuchungsmethoden zur Bestim-
mung der Hopfenqualitat auswahlen

Hopfenprodukten durch Handbonitie-

und dokumentieren

nen
- Hopfengaben
- Alphasauremenge
- Hopfenmenge
- Hopfenkochdauer

Proben von Hopfen und Hopfenpro- 14 gerategestutzter Unterricht

Qualitatsparameter von Hopfen und gerategestutzter Unterricht

rung ermitteln Laboranweisungen

Hopfenqualitat analysieren, bewerten betriebliche Dokumentationen

Hopfen und Hopfenprodukte berech- Tabellenkalkulationsprogramm

7.1.3 | Auswerten

- Qualitat
- Mengenbedarf
- finanzieller Aufwand

Hopfenproben prasentieren 2 Gruppenarbeit

Hopfen und Hopfenprodukte beurteilen Bewertungsprotokoll
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Klassenstufe 2

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Berufsschule

Lernfeld 9

Lernsituationen

Lernsituation

Gar- und Reifungsvorgange steuern

9.1 Anstellwiirze mit Hefe zu Bier verarbeiten

9.2 Gar- und Lagerkellereinrichtungen reinigen
und desinfizieren

9.3 Technische Einrichtungen des Gar- und
Lagerkellers warten und pflegen

9.1 Anstellwiirze mit Hefe zu Bier verarbeiten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Ustd.

40 Ustd.
20 Ustd.

40 Ustd.

40 Ustd.

Auftrag Stellen Sie aus Anstellwirze und Hefe Bier Pilsner Brauart her. Wahlen Sie dafiir
die optimalen Gar- und Reifungsverfahren aus.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

9.1.1 | Planen Einflussfaktoren von Hefe auf Bier- 10 Fachliteratur
qualitat analysieren und diskutieren
Kriterien zur Hefeauswahl festlegen
Gar- und Reifungsdiagramme recher-
chieren und diskutieren
MaRnahmenkatalog bei anormalem
Verlauf von Garungs- und Reifungs-
vorgangen erarbeiten und dokumen-
tieren
Gar- und Reifungsverlauf analysieren gerategestutzter Unterricht
und diskutieren Unfallverhutungsvorschrift

Arbeitsplatzgrenzwert (AGW)

Sensorische und chemisch-technische gerategestutzter Unterricht
Parameter des Gar- und Reifungs-
fortschrittes definieren
Kriterien fiir Zeitpunkte der Beendi- gerategestutzter Unterricht
gung von Gar- und Reifungsvorgan-
gen definieren
- Hefeernte
- Bierreifung

9.1.2 | Durchfuhren | Art und Qualitat der Anstellhefe aus- 20 | gerategestutzter Unterricht
wahlen und kontrollieren Unfallverhiitungsvorschriften
Hefemenge bestimmen gerategestutzter Unterricht
Géar- und Reifungsverlauf steuern und gerategestutzter Unterricht
dokumentieren
Malnahmen bei anormalem Gar- und gerategestutzter Unterricht
Reifungsverlauf realisieren
Unfallgefahren erkennen und Unfall- AGW
verhutungsvorschriften einhalten
Sensorische und chemisch-technische gerategestutzter Unterricht
Parameter des Gar- und Reifungsfort-
schritts bestimmen
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin

Klassenstufe 2

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Zeitpunkte der Beendigung von Gar-
und Reifungsvorgangen festlegen

- Hefeernte

- Bierreifung

Vergarungsgrad berechnen

Auswerten

Prozessverlauf vom Jungbier bis zum
Fertigbier beurteilen

- sensorische Merkmale

- chemisch-technische Kontrolle

- Fehlererkennung

- Ursachenermittlung

Diagramme auswerten

Bier Pilsner Brauart unter Beachtung
technologischer Vorschriften prasen-
tieren

Fertigbier prifen
- sensorisch
- chemisch-technisch

10

gerategestutzter Unterricht

selbstgebrautes Zwickelbier
gerategestutzter Unterricht

selbstgebrautes Zwickelbier
gerategestutzter Unterricht

25



Klassenstufe 3

Brauer und Maélzer/Brauerin und Malzerin

Berufsschule

Lernfeld 11 Alkoholfreie Getranke und Biermischgetranke 3. Ausbildungsjahr
herstellen Zeitrichtwert: 80 Ustd.
Lernsituationen 11.1 Rezepturen fir alkoholfreie Getranke ent- 30 Ustd.
wickeln, Produktionsprozesse planen und
realisieren sowie Endprodukte bewerten.
11.2 Rezepturen fir Biermischgetranke entwickeln, 30 Ustd.
Produktionsprozesse planen und realisieren
sowie Endprodukte bewerten.
11.3 Alkoholfreie Biere herstellen und bewerten 20 Ustd.
Lernsituation 11.3 Alkoholfreie Biere herstellen und bewerten 20 Ustd.

Auftrag Bewerten Sie die Qualitdt der vorgegebenen alkoholfreien Biere im Zusammenhang
mit dem angewendeten Herstellungsverfahren.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
11.3.1 | Planen Naturwissenschaftlich-technische 4 Fachliteratur
Grundlagen von Herstellungsverfah- Originalteile
ren erfassen und dokumentieren (z. B. Filtermodul)
- Membrantrennverfahren siehe 11.1
- thermische Verfahren siehe 11.1
- Verfahren zur Unterdriickung der siehe 11.1
Alkoholbildung
Qualitatskriterien fir alkoholfreie
Biere erfassen und dokumentieren
11.3.2 | Durchflihren | Alkoholgehalt von sogenannten alko- 12 Restalkohol: verfahrensab-

holfreien Bieren bestimmen und im

Zusammenhang mit technologischen

Parametern des jeweiligen Verfah-

rens zur Bierherstellung beurteilen

- Membrantrennverfahren durch
Umkehrosmose

- Membrantrennverfahren durch
Dialyse

- thermisches Verfahren mit Fallstrom-
verdampfer

- thermisches Verfahren mit Zentrifu-
galverdampfer

Alkoholgehalt von ausgewahlten alko-
holfreien Bieren bestimmen und im
Zusammenhang mit technologischen
Parametern der angewandten Metho-
den und Verfahren zur Unterdriickung
der Alkoholbildung beurteilen

héangig zwischen 0,02 %
und 0,5 %

gerategestutzter Unterricht

Restalkohol: 0,0 %

z.B.:

- Vergarung mit Spezialhefen

- Hefe-Kalte-Kontaktverfahren

- Unterbrechung der Garung

- Garung mit immobilisierten
Hefen

gerategestutzter Unterricht
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Mélzerin

Klassenstufe 3

lungsverfahren und abgeleiteter Sen-
sorik mittels Qualitatskriterien reflek-
tieren

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Alkoholfreie Biere verkosten und im alkoholfreie Biere mit und
Zusammenhang mit technologischen ohne Restalkohol
Parametern des jeweiligen Verfah-
rens zur Bierherstellung sensorisch Verfahren, siehe 11.3.2
bewerten
- Geruch gerategestutzter Unterricht
- Geschmack
- Rezens
- Farbe

11.3.3 | Auswerten Zusammenhang zwischen Herstel- 4 gerategestutzter Unterricht

DLG-Verkostung
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Klassenstufe 3

Brauer und Maélzer/Brauerin und Malzerin

Berufsschule

Lernfeld 14

Lernsituationen

Lernsituation

Produktentwicklung durchfiihren

14.1 Eine Biersorte auswahlen, deren effiziente Her-

stellung planen, realisieren und das Endpro-
dukt einschlieRlich Verpackung beurteilen

14.2 Biersorten zur Kundenberatung auswahlen

und prasentieren

und prasentieren

14.2 Biersorten zur Kundenberatung auswahlen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Ustd.

80 Ustd.

20 Ustd.

20 Ustd.

Auftrag Treffen Sie eine Auswahl aus hergestellten Bieren und prasentieren Sie diese auf
einer Verbrauchermesse. Fuhren Sie fachkompetente Kundenberatungen durch.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
14.2.1 | Planen Kriterien zur Auswahl einer Biersorte 4 Gruppenarbeit
festlegen
- Vermarktungschance
- Materialbeschaffung
- Realisierbarkeit
- Wirtschaftlichkeit siehe ,Wirtschaftskunde*
Verfahren der Bierherstellung und siehe LF 4 bis LF 10
Beurteilung von Rohstoffen, sowie Gruppenarbeit
Zwischen- und Endprodukten reka-
pitulieren
Verpackung und Ausstattung von aus- z. B. Kataloge
gewahlten Biersorten recherchieren Internet
und dokumentieren
- Gestaltungskriterien Gruppenarbeit
- Preise berufsbezogenes Englisch
- Lieferbedingungen
Werbemittel fir ausgewahlte Biersor- z. B. Kataloge
ten ermitteln und beurteilen Internet
- Gestaltungskriterien Gruppenarbeit
- -Preise
- Lieferbedingungen
Moglichkeiten der Warenprasentation z. B. Kataloge
ermitteln und beurteilen Internet
Kundenberatung professionell siehe ,Deutsch/Kommunika-
gestalten tion*
- fachliche Aspekte Gruppenarbeit
- kommunikative Aspekte
14.2.2 | Durchfiihren | Hergestellte Biersorte prasentieren 12 berufsbezogenes Englisch

- Herstellungsverfahren

- Rohstoffe und Zwischenprodukte
- Endprodukt

- Verpackung und Ausstattung

- Werbemittel

Gruppenarbeit

. B. Flyer

z. B. Proben

z. B. Proben

z. B. Etiketten

z. B. Bierglas, Flaschendffner,
Werbetafel

N
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Berufsschule

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Klassenstufe 3

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Kunden zum hergestellten Bier bera-
ten

- verfahrenstechnisch

- lebensmitteltechnologisch
- Okologisch

- sensorisch

- ernahrungsphysiologisch
- wirtschaftlich

berufsbezogenes Englisch
Gruppenarbeit
Rollenspiele

14.2.3

Auswerten

Prasentation der Biersorten mittels
Kriterien reflektieren

- fachliche Leistung

- Prasentationsleistung

Kundenberatung reflektieren
- fachliche Aspekte
- kommunikative Aspekte

berufsbezogenes Englisch

siehe ,Deutsch/Kommunika-
tion*
berufsbezogenes Englisch
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Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin
Klassenstufen 1 bis 3 Berufsbezogenes Englisch Berufsschule

6 Berufbezogenes Englisch
Kurzcharakteristik

Fir den Unterricht werden in der Klassenstufe 1" die Stunden aus dem berufsiiber-
greifenden Bereich der Stundentafel genutzt. In der Klassenstufe 2 stehen fur die Lern-
felder 7 und 9 und in der Klassenstufe 3 fur die Lernfelder 11 und 14 jeweils 20 Unter-
richtsstunden fur eine vertiefte Vermittlung und Anwendung von Fremdsprachenkennt-
nissen zur Verfuagung.

Die Ausbildung orientiert auf eine weitgehend selbststéndige Sprachverwendung min-
destens auf der Stufe Il des KMK-Fremdsprachenzertifikats ) (entspricht Niveau B1 des
GeR). Dabei werden die vorhandenen fremdsprachlichen Kompetenzen in den Berei-
chen Rezeption, Produktion, Mediation und Interaktion um berufliche Handlungssitua-
tionen erweitert (Beschreibung des Anforderungsniveaus, s. Anhang).

Der in den Lernfeldern integrativ erworbene Fachwortschatz wird in vielfaltigen Kom-
munikationssituationen angewandt sowie orthografisch und phonetisch gesichert.
Relevante grammatische Strukturen werden aktiviert. Der Unterricht strebt den Erwerb
grundlegender interkultureller Handlungsfahigkeit an mit dem Ziel, mehr Sicherheit im
Umgang mit auslandischen Kommunikationspartnern zu entwickeln. Damit werden die
Schulerinnen und Schuler befahigt, im beruflichen Kontext erfolgreich zu kommunizie-
ren.

Der Unterricht ist weitgehend in der Fremdsprache zu fuhren und handlungsorientiert
auszurichten (z. B. durch Projektarbeit, Gruppenarbeit, Rollenspiele).

Dazu sind die Simulation wirklichkeitsnaher Situationen im Unterricht, die Nutzung
moderner Informations- und Kommunikationstechnik und Medien sowie das Einuben
und Anwenden von Lern- und Arbeitstechniken eine wesentliche Voraussetzung.

Die Teilnahme an der Prufung zur Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der
beruflichen Bildung kann von den Schulerinnen und Schulern in Abstimmung mit dem
Fremdsprachenlehrer individuell entschieden werden.

Klassenstufe 2

Ustd. Ustd. pro Woche bei Blockunterricht
Berufsbezogenes Englisch
unter Bezug auf Lernfelder 7 jeweils 20 3
und 9
Klassenstufe 3
Ustd. Ustd. pro Woche bei Blockunterricht
Berufsbezogenes Englisch
unter Bezug auf Lernfelder 11 | jeweils 20 3
und 14

" siehe Rahmenlehrplan Englisch fir die Berufsschule/Berufsfachschule, Modul 1
2 Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der beruflichen Bildung (KMK-Fremdsprachen-
zertifikat) unter http://www.sachsen-macht-schule.de/fremdsprachenzertifikat
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Brauer und Malzer/Brauerin und Méalzerin
Berufsschule Berufsbezogenes Englisch Klassenstufe 2

Klassenstufe 2

Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 20 Ustd.
LF 7: Wirze kochen
Ziele

Die Schulerinnen und Schuler recherchieren zu Verfahren der Wurzekochung und
Kochsystemen. Sie dokumentieren ihre Ergebnisse in der Fremdsprache und ver-
wenden diese zur Beschreibung geeigneter Wurzekochverfahren und ausgewahlter
Kochsysteme unter Beachtung technologischer und technischer Aspekte. Sie pra-
sentieren das gewahlte Verfahren bzw. Kochsystem und begrinden ihre Entschei-
dung.

Inhalte
Recherche in Printmaterialien bzw. Internet
Dokumentation, Beschreibung und Prasentation

Relevante Fachlexik fir Wiarzekochung sowie Grundwortschatz zur

- Beschreibung von Prozessen und Systemen
- Prasentation
- Begrundung von Entscheidungen

Didaktisch-methodische Hinweise

Im Rahmen der Recherche sollten verschiedene Lerntechniken und die Arbeit mit
Fachwoérterblchern (Wortfelder, Wortnetze, words and pictures etc.) getibt und rele-
vante grammatische Strukturen, z. B. das Passiv bei Vorgangsbeschreibungen, wie-
derholt und vertieft werden.

Fur die Erarbeitung von Inhalten fur die Themen Wurzekochverfahren und Koch-
systeme empfiehlt sich Gruppenarbeit oder Partnerarbeit (Gruppenpuzzle o. A.).

FUr die Prasentation sollten verschiedene Moglichkeiten der Darstellung wie Schuler-
vortrag, PowerPoint, Plakat etc. sowie das freie Sprechen trainiert werden.

(vgl. Lernsituation 7.2)
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Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Klassenstufe 2 Berufsbezogenes Englisch Berufsschule
Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 20 Ustd.
LF 9: Gar- und Reifungsvorgange steuern
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler verstehen grundlegende Informationen zu ausgewahl-
ten Gar- und Reifungsvorgangen und erschliefen daraus relevante Garungspara-
meter. Sie bereiten Inhalte fur die Informationswiedergabe auf. Sie informieren sich
und andere zu Aspekten der Arbeitssicherheit und des Gesundeitsschutzes.

Inhalte

Erschlielen des Inhaltes von einschlagigen Anleitungen bzw. Beschreibungen zu Gar-
und Reifevorgangen

Fachlexik zu Garung und Reife: Hefe, Temperatur, Druck, Zeit, ph-Wert, Anlagen,
Gefalle, Nebenprodukte; Arbeits- und Umweltschutz

Zusammenhangendes Sprechen und Interaktion unter Beachtung interkultureller Be-
sonderheiten

Didaktisch-methodische Hinweise

Im Rahmen des Erschlie3ens von Fachtexten (globales bzw. detailliertes Lesen, ggf.
auch Horverstehen) konnen die Zusammenfassung wesentlicher Fakten, Mediation
und Prasentation geubt, die Arbeit mit Fachworterbichern (auch online) vertieft und
die unterschiedliche Verwendung von Symbolen im Deutschen und Englischen ver-
deutlicht werden.

Fur die Lexikarbeit empfiehlt sich insbesondere das Erstellen von Wortfeldern, Aus-
fullen von Luckentexten und das Paraphrasieren ausgewahlter Begriffe.

Das freie Sprechen sollte weiterhin durch Schulervortrage etc. angemessene Beach-
tung finden. Fir das dialogische Sprechen eignen sich Rollespiele, die die berufliche
Praxis simulieren wie z. B. Messeteilnahme, Betriebsbesichtigung u. A. Dabei sollten
insbesondere Hoflichkeitskonventionen bzw. Tabus beachtet sowie der Grad der Len-
kung variiert werden.

(vgl. Lernsituation 9.3)
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Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin
Berufsschule Berufsbezogenes Englisch Klassenstufe 3

Klassenstufe 3

Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 20 Ustd.
LF 11: Alkoholfreie Getranke und Biermischgetranke herstellen
Ziele

Die Schulerinnen und Schuler erstellen kundenorientiert einfache Getrankerezepte
und erlautern diese adressatengerecht. Sie beachten landestypische Besonderheiten
und kulturelle Unterschiede.

Inhalte

Schriftliche und mundliche Produktion eigener Rezepte bzw. Mediation bei bereits
vorliegenden Rezepten

Relevante Fachlexik fur ausgewahlte

- Getrankearten

- Roh- und Hilfsstoffe

- Herstellungsverfahren

- Gesundheitliche und ernahrungsphysiologische Aspekte:
Alkoholgehalt, Beliebtheit des Produktes bei Jugendlichen, Probleme

Didaktisch-methodische Hinweise

Es empfiehlt sich das Erstellen von Rezeptmappen mit dem Ziel, Neuentwicklungen
auf Messen und Ausstellungen vorzustellen und zu erlautern.

Bezlige zu relevanten Inhalten der vorangegangenen Lernfelder sollten thematisiert
werden, z. B. bietet sich ein Vergleich eigener Produkte mit denen anderer Lander an.

Fir eine zielgruppenadaquate Prasentation sollte zu ausgewahlten Landern eine Lite-
ratur- oder/und Internetrecherche durchgeflihrt und die Ergebnisse beispielsweise in
Form eines Flyers oder Schulervortrages dargestellt werden.

Die Behandlung gesundheitlicher oder/und ernahrungspsychologischer Aspekte kann
im Rahmen von Expertenvortragen mit anschlie3ender Diskussion erfolgen.

Die Erarbeitung dazu notwendiger Lexik im Vorfeld sollte gebrauchliche idiomatische
Wendungen und Ausdricke fur die Diskussion einschliel3en.

(vgl. Lernsituation 11.1 und Lernsituation 11.2)
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Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Klassenstufe 3 Berufsbezogenes Englisch Berufsschule
Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 20 Ustd.
LF 14: Produktentwicklung durchfiihren

Ziele

Die Schulerinnen und Schuler prasentieren das entwickelte Produkt und beraten
Kunden hinsichtlich Herstellung und Nutzen.

Inhalte

Produktprasentation

- Beschreibung, Hervorhebung relevanter Apekte
- Wiedergabe/Erlauterung von Statistiken und Zahlenangaben

Werbung

- Verkaufsargumente
- E-Mail-Newsletter oder Rundschreiben/Preisausschreiben/Umfrage

Kundenberatung

- Vis-a-vis
- am Telefon
- Umgang mit Beschwerden

Interaktives Verhalten: Kompensationsmaoglichkeiten fur Sprach- und Verstehens-
defizite

Didaktisch-methodische Hinweise

Die Schulerinnen und Schiler sollten in die Arbeit mit Fachzeitschriften eingefihrt
werden mit dem Ziel, publizistische Beitrage zu verstehen und Inhalte fur die eigene
Arbeit zu nutzen. Das kann ggf. auch in Partnerarbeit erfolgen.

Die Erarbeitung des Themas Werbung sollte mit dem Erstellen eigener Werbung
wie Poster, Video-Clip 0. A., deren Prasentation und Auswertung abschlief3en.

Das dialogische Sprechen und angemessenes interaktives Verhalten, insbesondere
beim Telefonieren, sollten in simulierten berufstypischen Situationen geubt werden.

Far das Verfassen berufsrelevanter Schriftstucke in Form von (Geschafts-)Briefen
und E-Mails konnen hinsichtlich der Erarbeitung formaler und inhaltlicher Aspekte
schriftliche Zertifikatsprifungen als Muster bzw. fur Ubungszwecke herangezogen
werden.

(vgl. Lernsituation 14.2)
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Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin
Berufsschule Berufsbezogenes Englisch Klassenstufen 1 bis 3

Anhang: Anforderungen Stufe Il

Die Stufe Il des KMK-Fremdsprachenzertifikats weist folgende Anforderungen in den
einzelnen Kompetenzbereichen aus:

Rezeption: geschriebene und gesprochene fremdsprachige Mitteilungen
verstehen

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen gangige berufstypische Texte unter Einsatz von
Hilfsmitteln, wie z. B. Woérterblchern und visuellen Darstellungen, zltgig auf Detailinfor-
mationen hin auswerten. Sie kdnnen klar und in angemessenem, nattirlichem Tempo ge-
sprochene Mitteilungen nach wiederholtem Horen im Wesentlichen verstehen, wenn die
Informationen nicht zu dicht aufeinanderfolgen.

Produktion: Sich schriftlich in der Fremdsprache aulern

Die Schuilerinnen und Schuler kénnen berufstypische Standardschriftsticke unter
Berucksichtigung von Vorgaben und Verwendung von Hilfsmitteln weitgehend korrekt
in der Fremdsprache verfassen bzw. formulieren. Berufsbezogene Sachinformationen
werden verstandlich in der Fremdsprache wiedergeben, auch wenn der Wortschatz ein-
geschrankt ist.

Mediation: Durch Ubersetzung oder Umschreibung schriftlich zwischen
Kommunikationspartnern vermitteln

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen fremdsprachlich dargestellte berufliche Sach-
verhalte unter Verwendung von Hilfsmitteln auf Deutsch wiedergeben oder in Deutsch
dargestellte Sachverhalte in die Fremdsprache Ubertragen.

Es kommt dabei nicht auf sprachliche und stilistische, sondern auf inhaltliche Uberein-
stimmung an.

Interaktion: Gesprache fuhren

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen gangige berufsrelevante Gesprachssituationen
unter Einbeziehung des Gesprachspartners in Englisch bewaltigen und auf Mitteilun-
gen reagieren. Dabei konnen sie kurz eigene Meinungen und Plane erklaren und be-
grunden. Sie sind fahig, wesentliche landestypische Unterschiede zu bertcksichtigen.
Aussprache, Wortwahl und Strukturengebrauch kénnen noch von der Muttersprache
gepragt sein.
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Klassenstufen 1 bis 3

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Berufsschule

7 Glossar

Arbeitsprozess

Ausbildungsordnung

Lehrerteam

Didaktische Jahres-
planung

Evaluation

Fachkompetenz

Geschaftsprozess

Handlungsfeld

Arbeitsprozesse in gewerblich-technischen Berufsfeldern be-
stimmen sich aus der technologischen Ablaufstruktur in be-
trieblichen Geschaftsprozessen. Arbeitsprozesse sind z. B.
das Herstellen, das Montieren oder Installieren, die Inbetrieb-
nahme, das Betreiben (Produktnutzung) und das Instand hal-
ten (Warten, Inspizieren, Instand setzen).

Als Rechtsverordnung erlassene Grundlage fur die geordnete
und einheitliche betriebliche Berufsausbildung. Enthalt Fest-
legungen Uber Berufsbezeichnung, Ausbildungsdauer, Ausbil-
dungsberufsbild und Priafungsanforderungen. Der beigefugte
Ausbildungsrahmenplan ist Anleitung fur die zeitliche und sach-
liche Gliederung der betrieblichen Berufsausbildung.

Arbeitsgruppe aller Lehrer, die in einem bestimmten Bildungs-
gang bzw. Ausbildungsberuf unterrichten. Lehrerteams inte-
grieren dabei Lehrer aus dem berufsibergreifenden und dem
berufsbezogenen Bereich. Ein Lehrerteam kann durch betrieb-
liche Ausbilder sowie Vertreter der Kammern beratend unter-
stitzt werden.

Abstimmung der Kompetenzverteilungsplane und darauf be-
zogene Arbeitsplanung des Lehrerteams

Erfassen und Bewerten von Prozessen und Ergebnissen
(Outcomes) zur ruckblickenden Wirkungskontrolle, Steuerung
und Reflexion.

Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wis-
sens und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sach-
gerecht, methodengeleitet und selbststandig zu I16sen und das
Ergebnis zu beurteilen.

Der Geschaftsprozess ist eine Abfolge von Produktions- und
Dienstleistungsprozessen und -tatigkeiten in Unternehmen
zum Erreichen einer unternehmerischen Zielsetzung. Ge-
schaftsprozesse sind durch zusammenhangende materielle,
wert- und informationsbezogene Transaktionen eines Unter-
nehmens gekennzeichnet.

Zusammengehorige, mehrdimensionale Aufgabenkomplexe,
die berufliche, gesellschaftliche und individuelle Problemstel-
lungen miteinander verknupfen. Ein Handlungsfeld setzt sich
aus Handlungssituationen zusammen, zu deren Bearbeitung
und Bewaltigung im Rahmen des beruflichen Bildungspro-
zesses qualifiziert werden soll.
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Berufsschule Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Klassenstufen 1 bis 3

Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen, sich in beruflichen, Handlungskompetenz
gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durch-
dacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Unterrichtskonzept, das den Schuilerinnen und Schilern den  Handlungsorientierter
selbsttatigen Umgang und die aktive Auseinandersetzung Unterricht

mit Lerninhalten ermdglicht. In der Berufsschule geht es vor

allem um den Vollzug von Lernhandlungen, die berufstypi-

sche Arbeits- und Geschaftsprozesse didaktisch vereinfacht

abbilden. Handlungsorientierter Unterricht befahigt zum

selbststandigen, reflektierten Handeln. Es werden Methoden

angewendet, die selbstorganisiertes Lernen initiieren, steu-

ern, kontrollieren und reflektieren. Dies erfordert ein entspre-

chendes didaktisches Arrangement.

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die  Humankompetenz
Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen

in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu klaren, zu durch-

denken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten

sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Zu ihr ge-

horen insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wert-

vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Didaktisch begriindete Auswahl von Unterrichtsgegenstanden, Inhalte
die den Zielformulierungen zugeordnet ist.

Zeitliche und inhaltliche didaktische Planung der Entwicklung Kompetenzverteilungs
beruflicher Handlungskompetenz der Schiler durch Abbil- plan

dung aller Kompetenzen, die innerhalb eines bestimmten

Lernfeldes erworben werden sollen.

Unterricht ist als Arrangement zu sehen, wenn die zentrale Komplexe Lehr-/Lern-
didaktische Intention ist, Lernende und potentielle Lernge- arrangements
genstande in einem didaktischen Spannungsfeld aneinander

geraten zu lassen. Dabei ist das Lernarrangement der unter-

schiedlich strukturierte Zusammenhang von Problemstellung,
Informationsbereitstellung, Medienangebot und Lernberatung.

Der Lehrende wird in diesem Lernarrangement Lernplaner bzw.

Moderator. Komplexe Lehr-/Lernarrangements beinhalten:

- das Initiileren von handlungsorientiertem Lernen

- das Provozieren von problemorientiertem Lernen

- das Arrangieren von entdeckendem Lernen

- das Konstruieren von situativem Lernen

- das Modellieren von simulativem Lernen

Durch Zielformulierung, Inhalte und Zeitrichtwerte beschrie- Lernfeld
bene thematische Einheiten, die an beruflichen Aufgaben-
stellungen und Handlungsablaufen orientiert sind.
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Klassenstufen 1 bis 3

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Berufsschule

Lernkompetenz

Lernsituation

Methoden

Methodenkompetenz

Ordnungsmittel

KMK-Rahmenlehrplan

Sozialformen

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Befahigung, Informationen Uber Sachver-
halte und Zusammenhange selbststandig und gemeinsam mit
Anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Struk-
turen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere
auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und Uber den
Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu
entwickeln und diese fur lebenslanges Lernen zu nutzen.

Lernsituationen sind exemplarische curriculare Bausteine, die
fachtheoretische Inhalte in einen Anwendungszusammen-
hang bringen. Sie prazisieren die Vorgaben der Lernfelder in
Lehr-/Lernarrangements.

Hier im weitesten Sinne von Unterrichtsmethoden verwendet
als Gesamtheit aller Organisations- und Vollzugsformen ziel-
orientierten Lehrens und Lernens im Unterricht (nach KLAFKI).

Bereitschaft und Befahigung zu zielgerichtetem, planmafi-
gem Vorgehen bei der Bearbeitung beruflicher und privater
Aufgaben und Probleme.

Im vorhandenen Kontext sind damit die Ausbildungsordnung
mit Ausbildungsrahmenplan, der KMK-Rahmenlehrplan sowie
samtliche sachsische Lehrplane und Arbeitsmaterialien ge-
meint.

Im Ergebnis des Abstimmungsverfahrens zwischen Bund und
Landern festgelegte Ziele und Inhalte des berufsbezogenen
Unterrichts, die am Lernort Berufsschule zu vermitteln sind.
Der KMK-Rahmenlehrplan kann unverandert als Landeslehr-
plan in Kraft gesetzt oder - wie in Sachsen praktiziert - als
Landeslehrplan oder Arbeitsmaterial fir die Berufsschule um-
gesetzt werden.

Die jeweilige Ordnung des zwischenmenschlichen Verhalt-
nisses der am Unterricht Beteiligten zueinander (Reinhardt).
Synonym wird der Begriff ,Kooperationsformen“ verwendet.
Die Sozialformen unterscheiden sich in Frontalunterricht und
Differenzierungsformen des Unterrichts (Einzelarbeit und Grup-
penarbeit)

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und
zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen
und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verant-
wortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandi-
gen. Hierzu gehdrt insbesondere auch die Entwicklung sozia-
ler Verantwortung und Solidaritat.
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Berufsschule Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Klassenstufen 1 bis 3

Zeitrichtwerte dienen der Zuordnung der Lernfelder zu einem  Zeitrichtwert
Ausbildungsjahr und treffen im Zusammenhang mit der Ziel-
formulierung Aussagen zur Behandlungsbreite und -tiefe.

Zielformulierungen beschreiben diejenigen Qualifikationen Zielformulierung
und Kompetenzen, die am Ende des schulischen Lernprozes-
ses in einem Lernfeld im Kontext mit der betrieblichen Aus-
bildung von den Schilerinnen und Schulern erwartet werden.
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Klassenstufen 1 bis 3 Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin Berufsschule

8 Hinweise zur Literatur

KMK - Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bun-
desrepublik Deutschland: Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der
Kultusministerkonferenz fur den berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule und
ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes flr anerkannte Ausbildungs-
berufe. Bonn, Stand: September 2007.
http://www.kmk.org/fileadmin/pdf/Bildung/BeruflicheBildung/handreich.pdf

Muller, M./Zdller, A. (Hrsg.): Arbeitshilfe fur Rahmenlehrplankommissionen. Service-
leistung der Modellversuchsverbunde NELE und SELUBA, Juli 2003.

Sachsisches Bildungsinstitut. Handreichung zur Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehr-
plane, 20009.
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Berufsschule Brauer und Maélzer/Brauerin und Malzerin Klassenstufen 1 bis 3

Hinweise zur Veranderung des Arbeitsmaterials richten Sie bitte an das

Sachsische Bildungsinstitut
Dresdner Stral’e 78 c
01445 Radebeul

Notizen:

Die fur den Unterricht an berufsbildenden Schulen zugelassenen Lehrplane und Ar-
beitsmaterialien sind einschliel3lich der Angabe von Bestellnummer und Bezugsquelle
in der Landesliste der Lehrplane fur die berufsbildenden Schulen im Freistaat Sachsen
in ihrer jeweils geltenden Fassung enthalten.

Die freigegebenen Lehrplane und Arbeitsmaterialien finden Sie als Download unter
www.sachsen-macht-schule.de/apps/lehrplandb/.

Das Angebot wird durch das Sachsische Bildungsinstitut standig erweitert und aktuali-
siert.
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