AUSBILDUNGSBERUFE IN DER
RADEBERGER EXPORTBIERBRAUEREI

BRAUER UND MALZER...

AUSBILDUNGSINHALT

Die Auszubildenden durchlaufen in der Radeberger Exporthier-
brauerei alle Abteilungen, denn ein Brauer steuert und iiberwacht
den gesamten Brauprozess: von der Annahme der Rohstoffe bis
zur Abfiillung des Bieres. Die Bewertung der Qualitdt von Gerste,
Weizen oder Hopfen gehort ebenso zum Aufgabengebiet dazu wie
die Zeit-, Temperatur- und Mengenregelung beim Maischvorgang.
AuBerdem priift er die Klarheit und Konzentration der Wiirze,
fihrt Wasseranalysen durch, kontrolliert die Garung und den Filt-
riervorgang, analysiert das Bier und {iberwacht die Anlagen.

Der Brauer & Malzer riihrt heute die Maische nicht mehr von Hand
im Kessel, sondern steuert simtliche Produktionsablaufe mit Hilfe
modernster Technologien.

ABLAUF DER AUSBILDUNG

DAUER: 3 Jahre nach dem dualen System

ORTE:  in der Radeberger Exportbierbrauerei
Dresdner Str. 2, 01454 Radeberg
und im Beruflichem Schulzentrum fiir Erndhrung,.
CanalettostraBe 8, 01307 Dresden

SCHULE: Unterricht im Block ca. alle 2,5 Monate
fiir die Dauer von 3 Wochen.

INFO: Da unsere Brauerei tiber keine eigene Malzerei

verfiigt, findet im 2. Lehrjahr ein 3-wdéchiger

und Steyep,
Milzereilehrgang statt. i
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DIESE ABTEILUNGEN WARTEN AUF DICH:

e Sudhaus

e Girkeller/Lagerkeller

e Filtration/Drucktankkeller

e Abfiillung - Flaschenkeller und Keg-Abfiillung

e Labor

e Energiezentrale

e [Instandhaltungsbereiche - Elektroabteilung und Mechanik
e (ualitatsservice Fassbier - Schankanlagen

Langweilig wird es also nicht! Und nach dieser Ausbildung steht dir die Welt offen - in ﬁm”
Deutschland ausgebildete Brauer sind geschitzte und begehrte Experten rund um den Globus. PILSNER





