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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemal} Art. 11 des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs-
und Unterrichtswesen (BayEUG) die Aufgabe, den Schulerinnen und Schuilern berufli-
che und allgemeinbildende Lerninhalte unter besonderer Beriicksichtigung der Anforde-
rungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbe-
triebe erflillen dabei in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauf-
trag.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender berufsbezogener
und berufsubergreifender Handlungskompetenz zu foérdern. Damit werden die Schile-
rinnen und Schuler zur Erfullung der spezifischen Aufgaben im Beruf sowie zur Mitge-
staltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer und 6kologi-
scher Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderun-
gen, befahigt.

Das schlie3t die Forderung der Kompetenzen der jungen Menschen
- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum lebensbegleitenden Lernen,

- zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das Zu-
sammenwachsen Europas

ein.
Um ihren Bildungsauftrag zu erfillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bil-
dungsangebot gewéhrleisten, das

- in didaktischen Planungen fur das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hin-
tergrund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schile-
rinnen und Schler erméglicht,

- fir Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, fur Privatleben und
Gesellschaft sensibilisiert,

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschéaftigung einschlie3lich unterneh-
merischer Selbststéandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Le-
bensplanung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick
auf Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

2 Leitgedanken fir den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrpléne hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schulerinnen und Schiler zu fordern. Unter Handlungskompetenz
wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesell-
schaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell und
sozial verantwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die Schile-
rinnen und Schiler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage
fachlichen Wissens und Kénnens, Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht,
methodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen (Fach-
kompetenz).

Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer Personlichkeit sowie die Entfaltung ihrer
individuellen Begabungen und Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden
Wertvorstellungen wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassig-
keit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende Eigenschaf-
ten entwickelt (Selbstkompetenz).

Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwen-
dung und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational
und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen, mussen eben-
falls im Unterricht geférdert und unterstitzt werden (Sozialkompetenz).

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als mal3gebende Zielsetzung beruflicher
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu bertcksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang
mit digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsschulen
als integraler Bestandteil einer umfassenden Handlungskompetenz erworben werden.

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates
Bayern und des Bayerischen Gesetzes uber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die
verbindliche Grundlage fiir den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser
Bindung trifft die Lehrkraft inre Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand
am Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursiv-
schrift nur dann aufgefuhrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompe-
tenzen konkretisiert oder eingeschrankt werden sollen.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer Jahrgangsstufe
ist nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrafte zur
Unterrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Orientierungshilfe ge-
dacht.
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Einfihrung

Brauer/-in und Méalzer/-in

4 Ordnungsmittel und Stundentafeln

Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Brauer
und Malzer und Brauerin und Malzerin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
18.12.2020 — und die Verordnung uber die Berufsausbildung zum Brauer und Malzer
und zur Brauerin und Malzerin vom 04.06.2021 (BGBI. | S. 1483 ff.) zugrunde.

Die Ausbildungszeit betragt 3 Jahre.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Ausbildungsberuf

Brauer und Malzer/Brauerin und Malzerin

Unterrichtsform

Blockunterricht

12 Wochen 10 Wochen 10 Wochen
Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 4 3 3
Politik und Gesellschaft 4 3 3
Sport 2 2 2
Fachlicher Unterricht
Betriebsorganisation 5 - -
Malzbereitung 11 - -
Wirzebereitung 10 22 -
Bierbereitung - 6
Abfillung - -
Produktpflege und - - 16
Produktentwicklung
Summe 39 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gem&R BSO in der jeweiligen Fassung

erganzt.

! Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von Lehrplanen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplanen unverandert ibernommen werden.
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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

5 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder?

Jahrgangsstufe 10

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Betriebsorganisation 60

1 Beruf, Betrieb und Produkte prasentieren 60

Malzbereitung 140

2 Getreide fur die Malzherstellung vorbereiten 60

3 Malz herstellen und bewerten 80

Wirzebereitung 120

4 Roh- und Abwasser beurteilen und aufbereiten 60

5 Malz annehmen und schroten 60

Jahrgangsstufe 11

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Wirzebereitung 220

6 Maischarbeit durchfiihren und Maischgefalie reinigen 60

7 Maische ablautern 40

8 Wirze kochen und Hopfen geben 80

9 Wirze klaren, kiihlen und anstellen 40

Bierbereitung 60

10 | Gar- und Reifungsprozesse steuern und Lagerung 60

durchfuhren

% Die ziffern der ersten Spalte verweisen auf die Nummerierung der Lernfelder gem. KMK-Rahmenlehrplan.
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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

Jahrgangsstufe 12

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.
Bierbereitung 60
11 | Bier filtrieren und stabilisieren 60
Abflullung 60
12 | Bier abflllen, ausstatten und lagern 60
Produktpflege und Produktentwicklung 160
13 | Erfrischungsgetranke, Biermischgetranke und alkoholfreies 40

Bier herstellen
14 | Getrankeschankanlagen betreiben und Produktpflege 60

durchfuhren
15 | Produkte entwickeln 60
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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der Beruf Brauer und Méalzer und Brauerin und Malzerin ist ein traditioneller Beruf von
gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Brauer und Mélzer und Brauerinnen
und Malzerinnen arbeiten in einem breiten Spektrum von Betrieben — sowohl im Inland
als auch im Ausland —, in denen sie fur die Herstellung von Malz, Bier, alkoholfreiem
Bier und Erfrischungsgetranken zustandig sind. Gleichzeitig sind sie fur Abfullung, Ver-
packung in Endkonsumentengebinde und die Qualitatssicherung verantwortlich. Die
Herstellungsweise kann sowohl handwerklich als auch industriell erfolgen.

Moderne Bierherstellung beschrankt sich nicht nur auf h&ndische Arbeit, sondern
schlie83t auch das Steuern und Regeln des gesamten Herstellungsprozesses mittels
Prozessleitsystemen ein. In diesem Zuge wachst auch der Stellenwert digitaler Steue-
rungselemente sowie von digitaler Datenerfassung und -auswertung.

Die Lernfelder, welche in der zeitlichen Abfolge des Produktionsprozesses vermittelt
werden, orientieren sich an den Arbeits- und Geschaftsprozessen in der betrieblichen
Realitat, insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Betriebsorganisation, Malz-
bereitung, Bierbereitung, Abfullung sowie Produktpflege und Produktentwicklung.

Sie sind methodisch-didaktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden berufli-
chen Handlungskompetenz fiihren. Diese umfasst insbesondere fundiertes Fachwissen,
kommunikative Fahigkeiten, vernetztes und analytisches Denken, Eigeninitiative, Empa-
thie und Teamfahigkeit.

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt im
Ermessen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den jeweils
gewahlten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie
aktuelle Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollten dabei angemessen
Berucksichtigung finden.

Die Forderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Arbeitssicherheit,
Gesundheits- und Umweltschutz sind durchgéngige Ziele aller Lernfelder.

Das Uben und Vertiefen von mathematischen und naturwissenschaftlichen Grund-
kenntnissen und -fertigkeiten missen wahrend der gesamten Ausbildung in ausrei-
chendem Male sichergestellt sein. SI-Einheiten, einschlagige Normen bzw. technische
Vorschriften sind durchgehend anzuwenden.

Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale Aufbereitung und Prasentation
der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und Schiiler, auch unter Zuhil-
fenahme zeitgemaler Informations- und Kommunikationstechnologien, ist besonders zu
achten. In diesem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach Deutsch an geeigneter
Stelle einbezogen werden.

Durch eine intensive Zusammenarbeit von Schule, Weiterbildungseinrichtungen, Betrie-

ben und Kammern wird der praxisbezogene, an beruflichen Handlungen ausgerichtete
Unterricht optimiert.
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Einfihrung Brauer/-in und Malzer/-in

Der Kompetenzerwerb in den Lernfeldern sollte durch facheribergreifenden Unterricht
unterstutzt werden.

Die fremdsprachlichen Kompetenzen und Inhalte sind in die Lernfelder integriert.

Die Ausbildungsstruktur gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen, jeweils vor und nach
Teil 1 der Gestreckten Abschlussprifung. Aufgrund der Prifungsrelevanz fir die
Gestreckte Abschlussprufung sind die Lernfelder 1 bis 7 vor Teil 1 der Abschlusspru-
fung zu unterrichten.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

LEHRPLANRICHTLINIEN

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 60 Std.
Beruf, Betrieb und Produkte prasentieren fpL 10 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler verfigen Gber die Kompetenz, ihren Beruf, ihren Be-
trieb und die von ihnen herzustellenden Produkte zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit den Strukturen ihres Betriebes, den dort
hergestellten Produkten und den Arbeitsablaufen vertraut. Sie verschaffen sich einen
Uberblick Uber die Prozesse der Malz- und Bierherstellung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tGber die mit der Herstellung verbunde-
nen rechtlichen Vorgaben und Rahmenbedingungen (vorlaufiges Biergesetz, Bierverord-
nung, Verbrauchererwartung, Biersteuer, Hygiene- und Arbeitssicherheitsbestimmun-
gen). Sie erkundigen sich Uber die Auswirkungen des Alkohols auf Gesundheit und Ge-
sellschaft und tber einen verantwortungsvollen Alkoholkonsum.

Die Schulerinnen und Schuler planen Prasentationen Giber ausgewéahlte Inhalte zu den
Tatigkeitsbereichen ihres Berufes, ihres Betriebes sowie dessen Produkte. Dabei beach-
ten sie den Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte. Sie nutzen auch digi-
tale Medien und eine Fremdsprache. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasen-
tationen mit Regeln fur Feedback und wertschatzender Kommunikation.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren die Ergebnisse unter Verwendung der Fach-
sprache.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren und bewerten den Arbeitsprozess und die
Prasentationen anhand der formulierten Kriterien. Dabei beachten sie die von ihnen ent-
wickelten Regeln zur wertschéatzenden Kommunikation. Sie diskutieren gesellschaftliche,
okonomische und 6kologische Anforderungen an ihre berufliche Tatigkeit und leiten dar-
aus Wertvorstellungen ab.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 10

MALZBEREITUNG
Lernfeld 60 Std.
Getreide fur die Malzherstellung vorbereiten fpL 10 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Getreide anzunehmen und
es einzulagern.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Getreide fur die Malzherstellung
vorzubereiten. Dafir machen sie sich mit den Anforderungen an das Getreide fur die
Malzherstellung (Inhaltsstoffe und Aufbau von Getreidekornern) vertraut.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Methoden zur Analyse von Getrei-
de (Probenahme, Handbonitierung, chemisch-mechanische und physiologische Untersu-
chungsmethoden). Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Moglichkeiten und An-
lagen zur Einlagerung von Getreide (Transport, Reinigung, Sortierung, Trocknung und
Lagerung). Sie erkunden MalRBnhahmen zur Arbeitssicherheit, zur Vermeidung von Staub-
explosionen in der Malzerei sowie die Minimierung von Staubbelastungen und Emissio-
nen fur Mensch und Umwelt.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Getreideannahme einschliel3lich der Getreide-
analyse. Sie bereiten die Einlagerung des angenommenen Getreides unter Bertcksichti-
gung der Werterhaltung und -steigerung vor. Dabei beachten sie die Vorgaben zum
Umwelt-, Gesundheits- und Arbeitsschutz. Sie berechnen die Lagerkapazitaten fur das
einzulagernde Getreide.

Die Schilerinnen und Schiler fihren eine Getreideannahme durch. Sie analysieren das
Getreide, werten die Ergebnisse aus und dokumentieren diese auch mit Hilfe digitaler
Medien. Anschliel3end lagern sie das Getreide ein.

Die Schulerinnen und Schuler Gberpriufen die Einlagerung und beurteilen den Prozess
der Getreidevorbereitung zur Malzherstellung.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 10

MALZBEREITUNG
Lernfeld 80 Std.
Malz herstellen und bewerten fpL 20 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Malz kundenorientiert her-
zustellen und die Qualitat zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Kundenauftrag, Malz fir die Bierberei-
tung herzustellen. Dazu verschaffen sich einen Uberblick tiber die technische Einrichtung
einer Malzerei (Weichanlagen: Trichter-, Flachweiche und Weichtrommel; Keimanlagen:
Saladin-, Lausmann- und Turmmalzerei; Darranlagen: Ein- und Zweihordendarre; Luft-
konditionierungsanlagen).

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Technologien des Weichens,
Keimens und Darrens fir die Herstellung von Malz (Standard-, Sonder- und Spezialmalz)
und deren Einsatz. Sie erfassen Moglichkeiten fir den Umgang und die Weiterverwen-
dung von anfallenden Nebenprodukten und Reststoffen unter Bertcksichtigung der
Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiler planen den Malzungsprozess von hellem und dunklem
Standardmalz unter Verwendung von Weich-, Keim- und Darrdiagrammen. Sie berech-
nen Parameter beim Malzungsprozess (Weichgrad, Malzungsschwand, Energie- und
Wasserbedarf).

Die Schiilerinnen und Schiiler vermalzen das Getreide. Dabei wenden sie Mal3hahmen
zum Arbeits- und Gesundheitsschutz an. Sie tberwachen und dokumentieren den Mal-
zungsprozess auch digital, prifen die Qualitat des Malzes (Handbonitierung, Friabilime-
ter, Sortierung, Kongress- und Isothermes-65°C-Maischverfahren, Eiweil3ldsungsgrad).

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Einfluss der Qualitat des hergestellten
Malzes auf den Brauprozess und die Bierqualitat.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen das Mélzen unter 6kologischen, 6konomischen
und brautechnologischen Aspekten.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 10

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 60 Std.
Roh- und Abwasser beurteilen und aufbereiten fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Rohwasser zu beurteilen
und fur die Malz- und Bierbereitung aufzubereiten sowie Abwasser nachhaltig zu
entsorgen.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Auftrag, Brauwasser bereitzustellen und
Abwasser nachhaltig zu entsorgen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Anforderungen an Produkt-
wasser zur Malz- und Bierherstellung hinsichtlich der Wasserqualitat (Trinkwasserver-
ordnung, Kationen und Anionen, pH-Wert, Karbonat-, Nichtkarbonat- und Gesamtharte,
Restalkalitat). Sie recherchieren Analysemethoden zur Beurteilung des Rohwassers und
Grundlagen zur Berechnung von Wasserparametern (p- und m- Wert, Wasserharten,
Restalkalitat). Sie machen sich kundig tber die verschiedenen Verfahren zur Aufberei-
tung des Rohwassers beziglich Enthartung (Kalkfallung, Umkehrosmose, Kationen- und
Anionentausch), Entkeimung (Chlordioxid, Ozonierung, Ultraviolette-Bestrahlung und
Entkeimungsfiltration), Entgasung und informieren sich Uber die Anlagentechnik und
verwendbare Werkstoffe.

Sie ermitteln die Mdglichkeiten der mechanischen und biologischen Abwasserbehand-
lung und machen sich mit aeroben und anaeroben Verfahren vertraut. Sie beschreiben
Maglichkeiten der Probenahme und deren Auswertung (Imhofftrichter, pH-Wert, Tempe-
ratur, Chemischer und Biologischer Sauerstoffbedarf). Sie informieren sich tber Grenz-
werte zur Einleitung des Abwassers.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Analyse und Aufbereitung des Rohwassers
und fihren Berechnungen zur Aufbereitung durch. Sie planen die Abwasserentsorgung
unter Berucksichtigung der Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Rohwasser zu Produktwasser auf. Sie nehmen
Proben, analysieren diese (Temperatur, pH-Wert, p- und m-Wertbestimmung, Wasser-
harten, Restalkalitat) und dokumentieren ihre Ergebnisse auch digital.

Die Schulerinnen und Schuler behandeln das Abwasser und entsorgen dieses.

Die Schilerinnen und Schuler prifen den Prozess, beurteilen das Ergebnis und leiten
Handlungsalternativen ab.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 10

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 60 Std.
Malz annehmen und schroten fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Malz anzunehmen, Malze
produktspezifisch zu mischen und den Schrotprozess durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schiller analysieren den Auftrag, die Schittung bereitzustellen.
Dazu machen sie sich mit den handelstiblichen Malzsorten und deren Einsatz bei der
Bierherstellung vertraut.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber die Malzannahme unter besonderer
Berucksichtigung der Arbeitssicherheit und der Qualitatssicherung (Probenahme, Hand-
bonitierung, Riickstellprobe, Malzliefervertrag). Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber
die verschiedenen Anlagen zum Transport, zum Putzen und zum Zerkleinern der zur
Verfigung stehenden Malze sowie die spezifischen Schrotverfahren und die Analyse
(Handbonitierung, Plansichter, Spelzenvolumen) des Betriebsschrotes. Sie erfassen
Moglichkeiten fir den Umgang und die Weiterverwendung von anfallenden Nebenpro-
dukten und Reststoffen unter Berlicksichtigung der Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Schuttung unter Beriicksichtigung der verwen-
deten Malzsorten und des herzustellenden Bieres. Dazu berechnen sie die benétigten
Malzmengen.

Die Schilerinnen und Schiler nehmen das Malz an, schroten es unter Beachtung der
betrieblichen Arbeitsablaufe und prufen die Schrotqualitat. Sie stellen die Schrotmenge
fur die weitere Bierproduktion bereit. Sie dokumentieren den Prozess auch in digitaler
Form.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren und beurteilen den Schrotprozess und ver-
andern bei Bedarf einzelne Parameter.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 11

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 60 Std.
Maischarbeit durchfihren und Maischgefalde reinigen fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Maischarbeit fur ver-
schiedene Biersorten und die Reinigung der Maischgefél3e durchzufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, eine biersortenspezifische Mai-
sche herzustellen und eine anschliel3ende Reinigung der Maischgefal3e durchzufiihren.
Dazu verschaffen sie sich einen Uberblick tiber Gerate zur Maischebereitung und deren
Darstellung in Rohrleitung- und Instrumentenfliel3bilder.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber Vorgédnge beim Maischen (Cytoly-
se, Proteolyse und Amylolyse) und die Parameter (pH-Wert, Temperatur, Menge, Zeiten)
zur Steuerung dieser Prozesse. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Maisch-
verfahren (Infusions- und Dekoktionsverfahren, Springmaischverfahren), deren Einsatz
fur die Herstellung verschiedener Biersorten und den Einfluss der Malzqualitéat auf das
Maischverfahren. Sie erfassen Mdglichkeiten, den pH-Wert der Maische zu beeinflussen.

Die Schilerinnen und Schiller machen sich kundig Uber Reinigungs- und Desinfektions-
mittel sowie deren Einsatz und Wiederverwendbarkeit in der Brauerei.

Die Schilerinnen und Schiler planen das Maischverfahren fiir eine ausgewébhlte Biers-
orte und fuhren die notwendigen Berechnungen durch (Gussfihrung, Teilmaischemen-
gen, Volumen).

Sie erstellen ein Reinigungskonzept (Stapelreinigung, verlorene Reinigung, Cleaning In
Place) und berechnen Mengen und Konzentrationen der bendtigten Reinigungsmittel.
Dabei beachten sie einen ressourcenschonenden Einsatz von Energie und Rohstoffen.

Die Schulerinnen und Schuler steuern den Maischprozess, erfassen Messwerte und do-
kumentieren diese (Maischdiagramm) auch digital.

Die Schulerinnen und Schuler stellen die Reinigungslosungen entsprechend der Herstel-
lerangaben her und reinigen die Maischgefal3e. Dabei beachten sie die Arbeitssicher-
heitsvorschriften. Sie Uberpriufen die Reinigungsmittel auf Wiederverwendbarkeit.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beurteilen die Maische
analytisch und sensorisch. Sie Uberprifen die Reinigung und dokumentieren diese auch
digital.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 11

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 40 Std.
Maische ablautern fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfuagen tGber die Kompetenz, den Lauterprozess
durchzufuhren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Maische abzulautern. Dazu
machen sie sich mit den Anforderungen an den Lauterprozess, mit der Technologie des
Ablauterns und Aufbau sowie Funktion verschiedener Lautersysteme (Lauterbottich,
Maischefilter) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Einflussfaktoren (Temperatur,
Fullstand, Druck, Tribung, Durchfluss, Gussfuhrung) auf die Lauterarbeit und Aufbau
sowie Funktionsprinzip der gangigen Sensoren zur Erfassung der Lauterparameter. Da-
bei verschaffen sie sich einen Uberblick tiber elektronische Mess-, Steuer- und Re-
geleinheiten sowie zu erfassende Daten zur Kontrolle der Maisch- und Lauterarbeit. Sie
vergleichen Mdglichkeiten fir Umgang und Weiterverwendung von Reststoffen.

Die Schilerinnen und Schiler planen das Lautern und bereiten das Lautersystem sowie
die dazugehoérigen Leitungswege vor.

Die Schuilerinnen und Schuler l&autern die Wirze ab, erfassen Parameter und dokumen-
tieren diese auch digital (Lauterdiagramm). Bei Lauterproblemen wenden sie Lésungs-
strategien an und fuhren abschlieRend die Kontrolle der Lauterarbeit (aufschlie3barer
und auswaschbarer Extrakt, Extraktgehalt des Glattwassers) durch.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Verlauf des Lauterprozesses und beur-
teilen diesen.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 11

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 80 Std.
Wirze kochen und Hopfen geben fpL 13 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Hopfen auszuwéahlen und
die Wirzekochung durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Wirze zu kochen und biersor-
tentypisch zu hopfen. Dazu verschaffen sie sich einen Uberblick iiber Hopfensorten
(Aromahopfen, Bitterhopfen, Hochalphahopfen), deren Einsatz in der Brauerei (Heil3-
und Kaltbereich) und die Qualitatskriterien des Hopfens (Handbonitierung).

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Zusammensetzung des Hop-
fens und die Eigenschaften der Hopfenbestandteile (Bitterstoffe, Gerbstoffe, Ole) sowie
Uber Hopfenprodukte (Dolden, Pellets, Extrakt) und deren Herstellung. Sie machen sich
mit den technologischen Vorgangen beim Wirzekochen, den Anforderungen an die Aus-
schlagwuirze sowie Aufbau und die Funktion verschiedener Wirzekochsysteme und
Dampferzeuger vertraut. Sie sondieren Mdglichkeiten zur Einsparung und Rickgewin-
nung von Energie beim Wirzekochen (thermische und mechanische Briudenverdichtung,
Pfannendunstkondensator, Energiespeichersysteme).

Die Schilerinnen und Schiler planen das Wirzekochen (Verdampfungsziffer, Gesamt-
verdampfung) und berechnen die Hopfengabe.

Die Schilerinnen und Schiler fihren das Wirzekochen und die Hopfengabe durch.
Dabei achten sie auf die Arbeitssicherheit. Sie nehmen Proben und bestimmen den Ex-
traktgehalt. Sie dokumentieren die Parameter in einem Sudbericht auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihr Vorgehen und bewerten das Wirzeko-
chen. Sie beurteilen die Ausschlagwuirze (Bruch, Farbe, Volumen, pH-Wert, Jodnormali-
tat, Extraktgehalt). Sie berechnen die Sudhausausbeute und vergleichen diese mit den
betrieblichen Kennzahlen, erkennen Abweichungen und leiten daraus zukuinftige Vorge-
hensweisen ab.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 11

WURZEBEREITUNG
Lernfeld 40 Std.
Wirze klaren, kithlen und anstellen fpL 12 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Wirze zu klaren, zu
kihlen, anzustellen und die Qualitat der Wirzebehandlung zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die Ausschlagwirze zum An-
stellen vorzubereiten. Dazu verschaffen sie sich einen Uberblick Uber die technischen
Einrichtungen der Wirzebehandlung (Klaren, Kuhlen, Bellften) und Heil3trubverwertung.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber die Anforderungen an die Anstell-
wirze. Sie machen sich mit der Technik der Kalteerzeugung (Kompressionskalteanlage),
den Kuhlanlagen in der Brauerei (direkte und indirekte Kiihlung) sowie Méglichkeiten der
Energieeinsparung und -riickgewinnung vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler erfassen Aufbau und Stoffwechsel (alkoholische Garung,
Atmung) der Hefe und erkunden Eigenschaften von Brauhefen auch unter Verwendung
fremdsprachiger Texte. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber das Hefemanagement
(Hefeherfuhrung, Hefegabe, Hefeernte, Hefebehandlung).

Sie planen die Behandlung der Ausschlagwirze und das Anstellen. Sie berechnen die
Hefegabe.

Die Schilerinnen und Schiler fihren die Wirzebehandlung durch, tberwachen und
dokumentieren diese auch digital und prifen die Qualitat der Anstellwirze (Anstelltempe-
ratur, Extrakt- und Sauerstoffgehalt der Wirze, Endvergarungsgrad). Sie berechnen Pa-
rameter (Energieeinsatz, Warmerickgewinnung, Flie3geschwindigkeit, Wasserbedarf).
Sie stellen die Wirze an und wenden Hygienemal3nahmen zur Vermeidung von Konta-
minationen der Hefe und der Wiirze an.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Prozess und beurteilen die Wirzebe-
handlung unter Verwendung der Fachsprache.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 11
BIERBEREITUNG

Lernfeld 60 Std.
Gar- und Reifungsprozesse steuern und Lagerung fpL 10 Std.
durchfihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Gar- und Reifungsvorgan-
ge zu steuern, die Lagerung durchzufihren und diese Prozesse zu dokumentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, die angestellte Wirze zu aus-
stolRreifem Bier zu veredeln. Dafiir machen sie sich kundig tber die Vorgange wahrend
der Garung, Reifung und Lagerung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Garverfahren, Garungshaupt- und
Garungsnebenprodukte sowie Mdglichkeiten, deren Bildung und Abbau zu steuern. Sie
ermitteln Qualitatsanforderungen an das Bier (pH-Wert, Kohlendioxidgehalt, Diacetylge-
halt, Sauerstoffgehalt, Vergarungsgrad, Alkoholgehalt, Tribung, Sensorik).

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die technische Einrichtung des Géar- und La-
gerkellers einschlie3lich der Sicherheitseinrichtungen, Pumpen und Ventile. Sie erkun-
den Mdoglichkeiten der Reinigung und Desinfektion der Anlagen in Gar- und Lagerkeller.
Sie informieren sich Uber die Eigenschaften von Kohlendioxid, dessen Gefahrdungspo-
tential und seine Verwendungsmaoglichkeiten in der Brauerei. Sie erschlieRen Mdglichkei-
ten fir den Umgang und die Weiterverwendung von anfallenden Nebenprodukten und
Reststoffen (Kohlendioxid-Ruckgewinnung, Erntehefe, Gelager).

Die Schilerinnen und Schiler planen das Géar- und Reifungsverfahren sowie die Reini-
gung und Desinfektion der Anlagen unter Berticksichtigung der Arbeitssicherheit. Sie be-
reiten die Anlagen fur die Garung und Reifung vor.

Die Schilerinnen und Schiler fihren Garung und Reifung durch, steuern den Prozess
und dokumentieren den Géar- und Reifungsverlauf in Gardiagrammen auch digital. Sie
reinigen und desinfizieren die Anlagen des Gar- und Lagerkellers. Dabei beachten sie
die Vorgaben zum Umwelt-, Gesundheits- und Arbeitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiler Gberprifen den Prozess der Garung und Reifung und be-
werten das Bier sensorisch. Sie beurteilen den Prozess und leiten bei Abweichungen
MalRnahmen zur Verbesserung ein.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 12
BIERBEREITUNG

Lernfeld 60 Std.
Bier filtrieren und stabilisieren fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Bier zu filtrieren und zu
stabilisieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, das Bier glanzfein zu machen
und die Haltbarkeit zu erh6hen. Sie machen sich tber Bauformen und Funktion von Fil-
tern (Anschwemmfilter, Schichtenfilter, Membranfilter) sowie Filtermittel und Filterhilfsmit-
tel kundig.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Technologie und Verfahrensschritte
der Anschwemmfiltration sowie der kieselgurfreien Filtration. Sie verschaffen sich einen
Uberblick tber Filtrationsparameter (Sauerstoff, Kohlendioxidgehalt, Druck, Temperatur,
Stammwdrze, Tribung, Dosage) und deren Einfluss auf die Filterleistung. Sie erkunden
Maoglichkeiten der biologischen Stabilisierung von Bier (Kurzzeiterhitzung, Pasteurisation,
Kaltaseptik, Entkeimungsfiltration). Sie erschlieen sich Faktoren der Tribungsbildung
und Maoglichkeiten der kolloidalen Stabilisierung von Bier. Sie ermitteln Einflussfaktoren
auf die Geschmacksstabilitat und erkunden Malinahmen zur Reduzierung dieser Einflis-
se.

Sie informieren sich tUber die Durchfiihrung der sterilen Probenahme und deren Auswer-
tung.

Sie vergleichen Mdglichkeiten fur den nachhaltigen Umgang, die Weiterverwendung und
Entsorgung der anfallenden Nebenprodukte und Reststoffe (Filtermittel, Filterhilfsmittel-
ruckstande, Vor- und Nachlauf).

Die Schulerinnen und Schuler planen den Filtrations- und Stabilisierungsprozess und
berechnen Parameter (Tankgro3en, Mengen fur Filtermittel und Filterhilfsmittel, Pasteur-
einheiten, FlieRgeschwindigkeit). Sie bereiten die Anlagen fir die Filtration und Stabilisie-
rung durch Reinigungs- und Sterilisationsmafinahmen vor und tberprifen diese durch
sterile Probenahme.

Die Schilerinnen und Schiler fihren die Filtration und Stabilisierung durch und steuern
den Prozess durch Aufnahme und Vergleich von Filtrationsparametern. Bei Abweichun-

gen leiten sie GegenmalRnahmen ein. Sie dokumentieren den Verlauf in Filtrationsproto-
kollen auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler tberprifen den Prozess und bewerten das Bier senso-
risch und analytisch (Forciertest).
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 12

ABFULLUNG
Lernfeld 60 Std.
Bier abfillen, ausstatten und lagern fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Bier in verschiedene Ge-
binde abzufullen, auszustatten und zu lagern.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Bier abzufiillen, auszustatten

und zu lagern. Dafur machen sie sich tiber Aufbau und Funktionsweise der Anlagen im
Abfillbereich (Trocken- und Nassbereich) und die verwendeten Gebinde (Glasflasche,
Keg und Dose) kundig.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber rechtliche Grundlagen der Le-
bensmittelkennzeichnung (Deklaration, zoll- und abgaberechtliche Vorschriften) und In-
verkehrbringung (Lebensmittelinformationsverordnung, Fertigpackungsverordnung). Sie
verschaffen sich einen Uberblick tiber die Gefahrenanalyse und Kontrolle kritischer
Punkte auf allen Stufen der Zubereitung, Verarbeitung, Herstellung, Verpackung, Lage-
rung, Beférderung, Verteilung, Behandlung und des Verkaufs von Bier.

Die Schilerinnen und Schiler planen Reinigung und Desinfektion von Leergut sowie
Einrichtung, Umrustung und Bedienung von Abfillanlagen. Sie erstellen eine Bedarfs-
planung (Energiebedarf, Bedarf an Hilfsstoffen, Bedarfsgegenstanden, Verpackungsma-
terial, Reinigungsmedien) und stellen die Materialien bereit.

Die Schilerinnen und Schuler fullen Bier ab. Sie Uberwachen den Vorgang (Fullmenge),
nehmen Proben, analysieren diese (Farbe, Schaumstabilitat, Sauerstoffgehalt, Kohlendi-
oxidgehalt, biologische und chemisch-technische Haltbarkeit, pH-Wert, Extraktgehalt,
Alkoholgehalt, Sensorik) und werten die Ergebnisse aus. Diese dokumentieren sie auch
unter Nutzung digitaler Medien. Bei Abweichungen leiten sie Malinahmen ein. Sie be-
achten die Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz, 6konomische und 6kologi-
sche Aspekte der Abfullung sowie die Produktsicherheit. Sie erstellen ein verkehrsfahi-
ges Etikett, verpacken die abgefullten Produkte und lagern diese ein.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Prozess und beurteilen das Endprodukt.
Sie leiten MalRnahmen zur Prozessoptimierung ab.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 12
PRODUKTPFLEGE UND PRODUKTENTWICKLUNG

Lernfeld 40 Std.

Erfrischungsgetranke, Biermischgetranke und fpL 5 Std.
alkoholfreies Bier herstellen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Erfrischungsgetranke,
Biermischgetranke und alkoholfreies Bier herzustellen.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, alkoholfreie Biere, Biermischge-
tranke und Erfrischungsgetranke herzustellen. Dazu machen sie sich tber Verfahrens-
weisen zur Herstellung von alkoholfreiem Bier (Kélte-Kontakt-Verfahren, spezielle Hefen,
gestoppte Garung, Entalkoholisierung) und der Herstellung von Erfrischungsgetrénken
kundig.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Anlagen zur Herstellung von
alkoholfreiem Bier und Erfrischungsgetréanken (Ausmischanlage, Wasserentgasung,
Karbonisierung). Sie erkundigen sich Uber die Besonderheiten bei der Abflillung. Sie er-
fassen rechtliche Vorgaben (N&hrwerttabelle, Bezeichnung, Zutaten, Konservierungs-
stoffe, SURuNngsmittel) sowie Mdglichkeiten der Haltbarmachung (Kaltentkeimung).

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von alkoholfreiem Bier und Erfri-
schungsgetrénken. Sie berechnen die bendtigten Zutaten und stellen diese bereit. Sie
erstellen ein verkehrsfahiges Etikett.

Die Schulerinnen und Schuler stellen ein Biermischgetrank her. Sie bedienen Karboni-
sierungsanlagen, stellen den Kohlensauregehalt ein, Uberprifen den Prozess und doku-
mentieren diesen auch digital. Sie machen das hergestellte Produkt haltbar.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Herstellungsprozess und beurteilen das
hergestellte Biermischgetrank nach sensorischen und ernédhrungsphysiologischen
Merkmalen.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 12
PRODUKTPFLEGE UND PRODUKTENTWICKLUNG

Lernfeld 60 Std.
Getrankeschankanlagen betreiben und Produktpflege fpL 15 Std.
durchfihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Getrankeschankanlagen in
Betrieb zu nehmen, zu Ubergeben und Produktpflege zu betreiben.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Kundenwiinsche beztglich Art und Menge
bendtigter Produkte sowie sich daraus ergebende Anforderungen an die bereitzustellen-
de Getrankeschankanlage.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Aufbau und Funktion von Getran-
keschankanlagen fur Bier und Erfrischungsgetréanke (Premix, Postmix) sowie tber Vor-
schriften zum Einrichten und Betreiben (DIN-Normen, Regeln und Vorschriften der Deut-
schen Gesetzlichen Unfallversicherung, Arbeitssicherheitsinformation). Sie ermitteln die
Grundlagen der Produktpflege (Getrankelagerung, Reinigungs- und Hygienevorschriften,
Glas-pflege, Zapftechnik, Betriebsdruck).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen den Aufbau, die Inbetriebnahme und die Uberga-
be einer Schankanlage unter Bertcksichtigung der gesetzlichen Vorgaben (Gefahr-
dungsbeurteilung, Uberprifung vor Inbetriebnahme, wiederkehrende Priifung, Mitarbei-
tereinweisung, Ubergabeprotokoll) einschlieRlich Reinigung und Wartung unter Einhal-
tung der Vorgaben zum Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiler bauen eine Getrankeschankanlage auf, reinigen diese und
nehmen sie in Betrieb. Sie lagern und prasentieren Produkte und beraten Kunden si-
tuations- und adressatengerecht auch in einer Fremdsprache. Sie pflegen Glaser und
schenken Getranke aus. Sie tUbergeben Getrankeschankanlagen an die Betreiber und
weisen diesen ein.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren Inbetriebnahme und Ubergabe der Getran-
keschankanlage und werten Kundenrickmeldungen aus. Sie bewerten den Arbeitspro-
zess sowie Arbeitsergebnisse und leiten Handlungsalternativen ab.
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Lehrplanrichtlinien Brauer/-in und Méalzer/-in

Jahrgangsstufe 12
PRODUKTPFLEGE UND PRODUKTENTWICKLUNG

Lernfeld 60 Std.
Produkte entwickeln fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, ein Produkt zu entwickeln,
zu bewerten und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, ein Getrank zu entwickeln.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Entwicklungen auf dem Getrénke-
markt und Uber die Verwendung von alternativen Roh- und Hilfsstoffen.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Herstellung eines Produktes unter Berlcksich-
tigung der rechtlichen Vorgaben sowie 6konomischer und 6kologischer Gesichtspunkte.
Sie legen das Rezept, die betrieblichen Arbeitsabldufe und die Anforderungen an das
Getrank fest. Sie berechnen die Rohstoff- und Hilfsstoffmenge.

Die Schilerinnen und Schiler stellen das Produkt her und dokumentieren die Produkti-
on auch digital. Sie prasentieren das Produkt unter Verwendung der Fachsprache auch

in einer Fremdsprache. Sie analysieren das Produkt und beschreiben die sensorischen

Eigenschaften.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren den Prozess, werten die Analysen aus und
beurteilen die Produkte sensorisch. Sie geben Feedback und leiten Schlussfolgerungen
fur ihre zukinftige Arbeit ab.
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Anhang Brauer/-in und Malzer/-in

ANHANG

MITGLIEDER DER LEHRPLANKOMMISSION

Stefan Knallinger Stadt. Berufsschule f. das Hotel-, Gaststatten-
und Braugewerbe Minchen

Robert Pawelczak Staatl. Berufsschule Main-Spessart in Karlstadt

Marco Scherl Hans-Wilsdorf-Schule

Staatl. Berufsschule Kulmbach

Tobias B6h Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungs-
forschung (ISB) Minchen

BERATER
Walter Konig Bayerischer Brauerbund e.V. Miinchen
Mario Schafer Private Brauereien Bayern e.V. Mlinchen
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Anhang Brauer/-in und Malzer/-in

VERORDNUNG UBER DIE BERUFSAUSBILDUNG

Die Verordnung uber die Berufsausbildung zum Brauer und Mélzer und zur Brauerin und
Malzerin ist auf der Homepage des Bundesgesetzblattes (www.bgbl.de) einsehbar.
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