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Brau- und Getranketechnik (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Aushildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/1842 Lehrzeit: 3 Jahre

Brau- und Getranketechniker*innen erzeugen nicht-alkoholische und alkoholische Getrénke. Sie brauen Bier und produzieren Biermischgetrénke,
Erfrischungsgetranke, Fruchtsafte usw. Sie reinigen, sortieren und lagern die Grundstoffe, Uberwachen und kontrollieren einzelne Teilbereiche des
Produktionsvorgangs - die meisten zur Getrankeherstellung notwendigen Arbeitsschritte sind automatisiert. Im Anschluss an die Herstellung fillen Brau- und
Getranketechniker*innen die Getranke in Fasser, Flaschen, Dosen usw. ab. Brau- und Getranketechniker*innen sind vorwiegend in GroBbetrieben der Brau- und
Getrankeindustrie tatig. Sie arbeiten mit Berufskolleg*innen und anderen Mitarbeiter*innen der Brauerei- und Getrankeindustrie zusammen.

Korperliche Anforderungen: ¢ Eigeninitiative
« guter Geruchssinn e Flexibilitat / Verdnderungsbereitschaft

e guter Geschmackssinn e Sicherheitshewusstsein

« Unempfindlichkeit gegeniber Gerichen * Umweltbewusstsein

Fachkompetenz: Weitere Anforderungen:
e chemisches Versténdnis e gepflegtes Erscheinungshild
e gute Beobachtungsgabe e Hygienebewusstsein
e technisches Versténdnis Methodenkompetenz:
Sozialkompetenz: e Organisationsfahigkeit
e Aufgeschlossenheit e systematische Arbeitsweise
e Kommunikationsfahigkeit
Selbstkompetenz:
o Aufmerksamkeit
e Beurteilungsvermdgen / Entscheidungsféhigkeit
* Rohstoffe (z. B. Braugerste, Hopfen, Frichte, Gemuse) Gbernehmen, o Getrénke (Bier, Fruchtséfte, Mineralwasser, Limonaden usw.) in Flaschen
sortieren, reinigen und lagern und andere Gebindeformen (Getrankeverpackungen) abfillen
e Maschinen zur Getrankeherstellung bedienen e Qualitatskontrollen durchfUhren
¢ Produktionsvorgdnge an computergesteuerten Maschinen Gberwachen e Geratschaften, Anlagen und Behalter reinigen und desinfizieren
o erforderliche Temperaturen wahrend der Garung regeln und Garvorgang e Kund*innen beraten, Schankanlagen aufbauen und einrichten

kontrollieren e Einhaltung der Hygienevorschriften laufend kontrollieren und beachten

e Jungbier in Fasser abpumpen, im Lagerkeller einlagern

¢ Klarheit, Kohlensauregehalt, Alkoholgehalt des Bieres wahrend der
Nachgérung kontrollieren

¢ Anlagen zur Saftgewinnung bedienen, Fruchtsafte filtrieren und haltbar
machen
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