VORARLBERGER BERUFSPROFILE

Schwerpunktlehrberuf

Berufsbereich: 2
Nahrungsmittel/Hauswirtschaft

Brau- und Getranketechnik
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Kurzinfo

Mein
Berufsalltag

ich Ubernehme, sortiere, reinige
und lagere Rohstoffe

ich bediene Maschinen zur
Getrankeherstellung und Gber-
wache die Produktionsvorgange
bis hin zur Abflillung

ich arbeite im Labor und
entnehme Proben und analysiere
ich helfe bei der Verwaltung von
Getranken und Gebinde in der
Lagerhalle mit

bei der Qualitatskontrolle tber-
prufe ich Aussehen, Geruch und
Geschmack

ich reinige und desinfiziere
Anlagen und Behalter

Meine
Interessen

Ich bin
interessiert an

« technischen Geraten und wie
sie bedient werden

 der Verarbeitung von qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln

DaS |St + der Umsetzung alter und der Ent-

meine Arbert wicklung von neuen Rezepten

In diesem Beruf erlerne ich, Getranke aller Art wie Bier, Limonaden,
Eistees und Fruchtsafte herzustellen sowie Mineralwasser abzufillen.
Mir wird beigebracht, unterschiedlichste Produktions- und Abfillanlagen
zu steuern, zu bedienen und zu Uberwachen. Ich erwerbe Kenntnisse

in der Auswahl, Prifung und Reinigung von Lebensmittelgrund- und
Rohstoffen, wie diese verarbeitet werden — vom Ausmischen der Zutaten
bis zum Haltbarmachen und Abfillen aller Getranke. Auch zahlt es zu
meinen Aufgaben, die Produktqualitat in Zusammenarbeit mit dem

Labor laufend zu Uberprifen.

Eine Ausbildung erhalte ich bei Bier- und Getrankeproduzenten, wo ich
vorwiegend in Produktions- und Lagerhallen tatig bin. Wichtige Materialien
bei meiner Arbeit sind Rohstoffe wie Braugerste, Hopfen, Konzentrate,
Frichte und Gemuise. Ich arbeite mit anderen Berufskollegen und -kolle-
ginnen zusammen und habe teilweise Kontakt zu Kunden im Gastro-
nomiebereich, die ich berate und deren Schankanlagen ich prife.
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BRAU- UND GETRANKETECHNIK

Qualitétskontrolle beim Bier durchfithren
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Schwerpunktlehrberuf

Blick in den Braukessel
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Berufsbereich: 2
Nahrungsmittel/Hauswirtschaft

Ausbildungsverbund
zwischen Brauereien
und Getranke-
herstellern

AUSBILDUNG

Lehrzeit
3 Jahre

a Berufsschule

Lehrgang in Wien
Anzahl der Lehrlinge
in Vorarlberg

7(7m/0w)

Weiterentwicklung

Q ©

* Lehre und Matura

+ Berufsreifepriifung

« Werkmeisterschule mit der
Fachrichtung ,Bio- und
Lebensmitteltechnologie®

Selbstandigkeit

Freies Gewerbe: Brauerei oder
Erzeugung von Fruchtsaften
und Mineralwasser
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Meine Ausbildung ist in zwei unterschiedlichen Berufen und Ausrichtungen moglich
und ich lege fest, ob ich Brauer/in oder Getranketechniker/in werde. Den jeweils
anderen Beruf lerne ich durch einen Ausbildungsverbund zwischen Brauereien und

Getrankeherstellern kennen. Durch den starken Automatisierungsgrad in der Bier-

und Getrankeproduktion ist die korperliche Anstrengung deutlich zurlickgegangen.

Wichtige
Eigenschaften

Willst du folgende
Eigenschaften einsetzen
und erweitern?

« technisches und chemisches
Verstandnis
Zahlenverstandnis
systematische Arbeitsweise

 gute korperliche Verfassung
guter Geschmackssinn

Unempfindlichkeit gegentber

Gerlichen
Gesundheits-, Umwelt- und
Hygienebewusstsein

* Kommunikationsfahigkeit
Aufmerksamkeit
Beurteilungsvermogen

genaues und sauberes Arbeiten

VERWANDTE LEHRBERUFE

 Destillateur/in

* Lebensmitteltechnik

* Molkereifachmann/frau
» Prozesstechnik

Mehr Infos

» Zu den lehrlingsausbildenden
Betrieben

* Videos zum Beruf

* Detailinfos zum Beruf

berufsprofile.at
bifo.at

Die Fotos der Vorarlberger Berufsprofile wurden uns freundlicherweise zur Verfligung gestellt von:
berufskunde.com, bic.at, skills und Vorarlberger Betrieben in Zusammenarbeit mit der WKV und WKO



