Lehrgangsprogramm für Klein- und Obstbrenner 2012/2013

Lehrgangswoche Nr. 1

Lehrgangsort:

Bayerische Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau Veitshöchheim

Termin:


09.01. – 13.01.2012

Grundlagen der alkoholischen Gärung, Betriebliche Analytik, Hygiene und Lebensmittelsicherheit, HACCP

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent/in

	Montag, 09.01.2012

	10.00 – 11.45 Uhr
	Begrüßung

Information über den Verlauf, Organisation
Führung durch den Versuchskeller
	Herr Präsident Anton Magerl, LWG

Herr Krönert, LWG
Herr Hemm, LWG

	
	12.45 – 17.00 Uhr
	Grundlagen der alkoholischen Gärung Teil I

· Gärbedingungen

· Gärungsgleichung

· Haupt- und Nebenprodukte der Gärung

· Fehlgärungen, Ursachen und Auswirkungen

· Berechnung des Alkoholgehaltes

· Berechnung zur Alkoholausbeute 
	Herr Burkert, LWG
Herr Krönert, LWG


	Dienstag, 10.01.2012

	8.00 – 12.00 Uhr
	Lebensmittelsicherheit und Eigenkontrolle Teil I

· Bezeichnungsrecht

· Etikettierung

· Grundlagen der Sensorik 
	Frau Dr. Bauer-Christoph

Bayerisches Landesamt für Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Betriebliche Analytik Teil I

· Laborsicherheit

· Maischeanalytik

· pH-Wert, Mostgewicht
	Herr Dr. Geßner, LWG

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent/in

	Mittwoch, 11.01.2012

	8.00 – 12.00 Uhr
	Lebensmittelsicherheit und Eigenkontrolle Teil II

· Hygienebestimmungen und HACCP

· Grundlagen der Sensorik, Erkennen von Fehlern
	Frau Dr. Bauer-Christoph

Bayerisches Landesamt für Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Betriebliche Analytik Teil II
	Herr Dr. Geßner, LWG

	Donnerstag, 12.01.2012

	8.00 – 12.00 Uhr
	Betriebliche Analytik Teil III
	Herr Dr. Geßner, LWG

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Glas und Getränk mit Verkostung
	Herr Augustin, Marketing Service
Zwiesel Kristallglas AG

	Freitag, 13.01.2012

	8.00 – 10.00 Uhr
	Grundlagen der alkoholischen Gärung
	Herr Krönert, LWG

	
	10.15 – 15.00 Uhr
	Destillation von Quittenmaische
	Herr Krönert, LWG
H. Hafen, Fa. Holstein
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Lehrgangswoche Nr. 2

Lehrgangsort:
Lehr- und Beispielsbetrieb Deutenkofen, Bezirk Niederbayern
Zeit:

06. - 10. Februar 2012

Erzeugung von qualitativ hochwertigen Rohstoffen unter ökologischen Gesichtspunkten - Maischen und richtige Maischeführung

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent

	Montag, 06.02.12
	09.30 – 10.00 Uhr
	Eröffnung und Organisation des Lehrgangs
	Herr Schneidawind, Herr Göding

	
	10.00 – 12.00 Uhr
	Betriebsrundgang mit praktischer Besichtigung von Baumformen, Erziehungsmethoden und  Mitteln zur Wachstumsberuhigung, Erziehungsformen bei Strauchbeerenobst, sowie zur brennerei-technischen Ausstattung des Lehrbetriebs
	Herr Göding, Obstbaumeister

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Kernobst
Anbau und Pflege der wichtigsten Obstarten: Standortansprüche, Sortenwahl, Düngung, Pflegemaßnahmen, chemisch und biologischer Pflanzenschutz, Schnitt

Erziehungsformen, Obstlagerung

Gewinnung von hochwertiger Brennware aus Streuobstbeständen
	Herr Göding, Obstbaumeister

	Dienstag, 07.02.12
	08.00 – 17.00 Uhr
	Einführung in die Sensorik
	Herr Ulrich Weippert, Obstbaumeister, Brennmeister, Landwirtschaftsmeister

	
	19.00 - ….
	Betriebsbesichtigung im Landkreis Landshut
	

	Mittwoch, 08.02.12


	08.00 – 12.00 Uhr


	Theoretische Grundlagen über den Obstbaum- und Beerenschnitt
Praktische Übungen:
Pflege- und Schnittmaßnahmen
Obstbaumschnitt mit praktischen Übungen, Schnitt und Pflege hoher alter Bäume in Streuobstbeständen 
	Herr Göding, Obstbaumeister

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Die Grundlagen der Gärung und Verarbeitung
	Herr Metzler
Destillateurmeister


	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent

	Donnerstag, 09.02.12
	08.00 – 17.00 Uhr

18.00 – 20.00 Uhr
	Rohstoffauswahl (Qualitätsanspruch)

Aufbereitung der Früchte, Waschen, Zerkleinern, Lagerung

Anforderungen an die Räumlichkeiten, Gerätschaften, Gärbehälter

Hygienebedingungen

Betriebskontrolle
	Herr Metzler
Destillateurmeister

	Freitag, 10.02.12
	8.00 – 17.00 Uhr
	Die Grundlage der Gärung und Verarbeitung

· Gärführung und Kontrolle

· Gärbehälter, Zubehör, Hygiene

· Gärtemperatur und Gärverlauf, Gärstockung, Spontangärung

· Reinzuchthefen, Enzyme, Säuren, weitere Zusätze

· Gärstockungen, Fehlgärungen, Aromaschutz

· Erforderliche Berechnungen

· Sensorische Beurteilung und Kontrolle

Zubehör zum Einmaischen,
· Muser, Mixer, Rührgeräte

· Geeignete Pumpen für Maische und andere Flüssigkeiten

· Lagerung der vergorenen Maische

· Reinigungs- und Pflegemaßnahmen

Praktischer Teil

· Einmaischen
· Praktische Betriebskontrolle
	Herr Metzler, Destillateurmeister

Frucht, Vergärung, Lagerung

Betriebskontrolle

Praktische Übungen
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Lehrgangswoche Nr. 3

Lehrgangsort:
Lehr- und Beispielsbetrieb Deutenkofen, Bezirk Niederbayern
Zeit:

19. - 23. März 2012

Erzeugung von qualitativ hochwertigen Rohstoffen unter ökologischen Gesichtspunkten – Einmaischen und Gärführung (Teil III)

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent

	Montag, 19.03.12
	09.00 – 09.30 Uhr
	Information über den Verlauf, Organisation
	Herr Göding

	
	09.45 – 12.00 Uhr
	· Grundkenntnisse im Pflanzenschutz (Anwenderschutz, Pflanzenschutzmittelgesetz, Zusammensetzung und Arten von Pflanzenschutzmitteln)

· 
	Herr Göding, Obstbaumeister

	
	13.00 – 15.00 Uhr
	Erkennung und Vorbeugung von Krankheiten und Schädlingen an verschiedenen Obstarten
	Herr Göding, Obstbaumeister

	
	15.00 – 17.00 Uhr
	Ansprüche einzelner Obstarten
	

	
	
	
	

	Dienstag, 20.03.12
	07.00 – 20.00 Uhr
	Tagesexkursion Landkreis Rosenheim 
	Herr Göding, Obstbaumeister
N.N.

	
	
	
	

	Mittwoch, 21.03.12


	08.00 – 17.00 Uhr


	Abläufe bei der Destillation

· Die Abläufe bei einer Destillation

· Alkohole

· Fehlervermeidung

Brenngeräte

· Gerätetechnik
	Herr Metzler, Destillateurmeister


	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent

	Donnerstag, 22.03.12
	08.00 – 12.00 Uhr
	Praktische Übungen mit Berechnungen

Destillation

· Die Abläufe bei einer Destillation

· Alkohole

Fehlervermeidung
	Herr Metzler, Destillateurmeister,

Fachrechnen

Tabellenbuch/Kontraktion/
Verschnitt

	
	13.00 – 20.00 Uhr
	Praxis Brennen

· Destillieren/Fraktionieren/Berechnen

· Betriebskontrolle
	

	Freitag, 23.03.12
	08.00 – 17.00 Uhr
	· Rationelle Energieverwendung 
· Umweltschutz, Gefährdungsbeurteilung 

· Entsorgung von Produkten 
Fertigstellung von Destillaten, praktische Übungen einschl. Berechnungen

· Spirituosenmängel und –fehler

· Möglichkeiten der Beseitigung 

· Fähigkeit, Fehler sensorisch zu erkennen

Destillate vorbereiten und Füllung

· Alkohol einstellen

· Zuckerung von Destillaten

· Filtration, Füllanlage vorbereiten

· Füllung durchführen

· Verschlüsse

· Flaschenlagerung

· Ausgangskontrolle
	Herr Metzler, Destillateurmeister
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Lehrgangswoche Nr. 4

Lehrgangsort:

Bayerische Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau Veitshöchheim

Termin:

im Januar 2013
· Betriebliche Analytik

· Zollrechtliche Vorschriften

· Betriebswirtschaft

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent/in

	Montag, 
	  9.00 –   9.30 Uhr
	Organisation des Lehrgangs
	Herr Hemm, LWG

	
	  9.30 – 17.00 Uhr
	Betriebliche Analytik
(bitte Arbeitsmaterial für Laborarbeiten mitbringen)

Fertigstellen von Destillaten mit Berechnungen
	Herr Dr. Gessner, LWG

	Dienstag, 
	  8.00 – 12.00 Uhr
	Zollrechtliche Vorschriften Teil I
	Herr Hofmann
Hauptzollamt Schweinfurt

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Betriebliche Analytik
Fertigstellen von Destillaten mit Berechnungen
	Herr Dr. Geßner, LWG

	Mittwoch,
	  8.00 – 17.00 Uhr
	Verarbeitung von Getreide und Topinambur
	Herr Dr. Michael Heil
Dipl. Ing. (Lebensmitteltechnologie)
Fa. Schließmann

Herr Fröhlich
Herr Krönert, LWG

	Donnerstag,
	  8.00 – 12.00 Uhr
	Betriebswirtschaft Teil I

Kenntnisse der betriebswirtschaftlichen Rahmenbedingungen

· Begriffe der Bodennutzung

· Bodenbewertung

· Einheitsbewertung
	Herr Schwingenschlögl, LWG

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Quittenbrand füllfertig machen und füllen
	Herr Krönert, LWg

	Freitag,
	  8.00 – 12.00 Uhr
	Zollrechtliche Vorschriften Teil II
	Herr Hofmann, Hauptzollamt Schweinfurt

	
	12.00 – 13.00 Uhr
	Nachbesprechung des Lehrgangs
	Herr Hemm, LWG
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Lehrgangswoche Nr. 5

Lehrgangsort:
Bayerische Landesanstalt für Weinbau und Gartenbau Veitshöchheim

Termin:

im Februar 2013

· Betriebswirtschaft, Steuerrecht

· Vermarktung betrieblicher Erzeugnisse

· Informationen zur Abschlussprüfung Brenner/in
	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent/in

	Montag,


	09.30 – 12.15 Uhr
	Betriebswirtschaft Teil II

· Deckungsbeitrag und Vollkostenkostenrechnung

· Einfluss von Investitionsmaßnahmen auf den Betriebserfolg
· Unternehmensstrategie u. Betriebsentwicklung
	Herr Schwingenschlögl, LWG

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	„Alkoholakzeptanz in der Gesellschaft“
	Frau Dr. Stein-Hammer,
Dt. Weinakademie, Mainz

	Dienstag,
	08.00 – 12.00 Uhr
	Steuerrechtliche Fragen
	Herr Heilmann, Finanzamt Würzburg

	
	13.00 – 15.00 Uhr
	Wiederholung zum Themenbereich Analytik

Zusammenfassung und Beantwortung von Fragen
	Herr Dr. Geßner, LWG

	
	15.30 – 17.00 Uhr
	Organisation der Berufsabschlussprüfung Brennerin/Brenner

Anforderungen in der Abschlussprüfung (schriftlich oder praktisch)
	Herr Krönert, LWG

Herr Hemm, LWG

	Mittwoch, 
	08.00 – 12.00 Uhr
	Grundlagen des Marketings

· Konsumentenverhalten und Zielgruppen

· Der Marketing-Mix

· Produktpolitik

· Preispolitik

· Kommunikationspolitik

· Vertriebspolitik

· Kundenmanagement

· Gestaltung von Verkaufseinrichtungen
	Herr Dr. Kolesch , LWG


	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent/in

	Mittwoch, 
	13.00 – 17.00 Uhr
	Workshop

· Grundlagen der Gestaltung

· CD-Logo/Wort-Bildmarke

· Etikettengestaltung

· Produkt und Sortimentsgestaltung

· Gestaltung von Kommunikationsmitteln (Betriebsinfo, Preislisten etc.)

Wichtig: bitte eigene Prospekte, Flaschen, Etiketten usw. mitbringen!


	Frau Lehmann,

DLKM Grafik-Design

	Donnerstag,
	08.30 – 18.00 Uhr
	Exkursion mit dem Schwerpunkt Vermarktungseinrichtungen
	Herr Bätz, LWG

	Freitag,
	08.00 – 09.00 Uhr
	Nachbesprechung des Lehrgangs
	Herr Hemm, LWG

	
	09.15 – 13.00 Uhr
	Sensorische Übungen
	N.N.
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Lehrgangswoche Nr. 6

Lehrgangsort:
Lehr- und Beispielsbetrieb Deutenkofen, Bezirk Niederbayern

Zeit:

April 2013
Wiederholung ausgewählter Lehrgangsinhalte und Vorbereitung auf die Abschlußprüfung

	Tag
	Uhrzeit
	Programm
	Referent

	Montag, 
	09.00 – 09.30 Uhr
	Information über den Verlauf, Organisation
	Herr Göding

	
	09.45 – 12.00 Uhr
	· Wiederholung Obstanbau und Pflanzenschutz

	Herr Göding, Obstbaumeister

	
	13.00 – 17.00 Uhr
	Brenntechnik und Arbeitsschutz
	Herr Wengert, Kupferschmiedemeister

	Dienstag, 
	07.00 – 20.00 Uhr
	Wiederholung Sensorik,

Kurzexkursion im Raum Landshut 
	Herr Ulrich Weippert, Obstbaumeister, Brennmeister, Landwirtschaftsmeister

	Mittwoch,
	08.00- 17.00 Uhr
	Herstellung von Likören , Geisten Feinheiten der Produktveredelung
	

	Donnerstag,
und Freitag,

	08.00 – 17.00 Uhr


	Prüfungsvorbereitung in Kleingruppen;
Informationsveranstaltungen von BG und amtlicher Lebensmittelüberwachung
	Herren Metzler, Müller,
N.N.; N.N.
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