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Bier brauen
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s ‘-'] Unternehmensberater der Brau-
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j . . i i . Der multidisziplinare Braukurs
‘ anderem Vorstand der Lowenbrau Vi : _
AG, Geschaftsfihrer der Landes- | B far Craft-, Micro- und Gasthausbrauer
treuhand Weihenstephan GmbH, \
Mitbegrinder und Geschéftsflihrer der Unterneh-
mensberatung Weihenstephan GmbH. Dabei wurde
die Kostenrechnung fur die Brauwirtschaft entwickelt
und in den Brauereien eingefiihrt. SchlieRlich wurde
er Direktor des Herzoglich Bayerischen Brauhaus

Tegernsee. Er ist Mitglied in mehreren Verwaltungs- \
raten/Beiraten mittelstdndischer Brauereien. H _OCh_SCh u Ie Anlha It
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Veranstaltungsort

A Prof. Dr. Vladimir liberg Fachbereich 7 -
! ¥ war mehrere Jahre im Bereich Angewandte Biowissenschaften
: - Getrankeschankanlagen tatig und und Prozesstechnik

- hat hier auch Schulungen fur die
- ~ . Industrie durchgefihrt. Wahrend Gebaude 63 - Halle K063

- seiner Tatigkeit als Betriebs- Hubertus

berater am Forschungszentrum 06366 Kdthen

Weihenstephan fir Brau- und Lebensmittelqualitat
verkostete und bewertete er jahrlich etwa 3.000 bis
4.000 Biere aus der ganzen Welt. Heute lehrt er an
der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf unter an-
derem das Verstandnis und die Verkostung von einer Prof. Dr. Jean Titze

Vielzahl an Getréanken, wie Bier, Kaffee, Tee oder auch
Whisky und Rum.

Ansprechpartner

E-Mail jean.titze@hs-anhalt.de

Tel. +49 (0) 3496 - 67 2561
Fax +49 (0) 3496 - 67 2599
Prof. Dr. Jean Titze Mobil  +49(0) 174 - 41 44 910

war mehrere Jahre als Betriebs-
und Unternehmensberater tétig.
In Irland leitete er die Brauerei der
National University of Ireland, wo
er unter anderem Craft-Biere

im Auftrag der Elbow Lane
Brewhouse Ltd. entwickelte, braute und deren Vertrieb

unternehmerisch beriet. Heute lehrt er an der P
Hochschule Anhalt unter anderem Brautechnologie m
und Lebensmittelrecht. Darlber hinaus ist er als

sensorischer Sachverstandiger und Verpackungsprifer
fir die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.
tatig.

Mit freundlicher Unterstiitzung von:

BARTH-HAAS(EXe]V

Weitere Infos unter: www.brewing-course.de Weitere Infos unter: www.brewing-course.de



Die wichtigsten Erfolgsfaktoren
einer Brauerei ...

... sind einerseits qualitativ hochwertiges Bier zu brauen
und anderseits dieses erfolgreich zu verkaufen. Aus
diesem Grund hat die Hochschule Anhalt einen Inten-
sivkurs ins Leben gerufen, der nicht nur die klassische
Braukunst vermittelt, sondern auch lehrt, wie Sie
Produkte noch innovativer entwickeln und nachhaltig
sowie ertragsorientiert vermarkten.

Dieser kompakte, multidisziplindre Braukurs zeigt lhnen
auf, wie Sie auf dem umkampften Biermarkt bestehen
kénnen: Neben dem praktischen Bierbrauen bekommen
Sie die notwendigen betriebswirtschaftlichen und
lebensmittelrechtlichen Aspekte fir die werbliche
Positionierung vermittelt, d. h. an Praxisbeispielen
werden konkrete Félle berechnet und durchgespielt.
Insbesondere die Craft-Bierbrauer leben von Kreativitét.
Daher stellt ein weiterer Schwerpunkt das Thema
Innovation dar. Hierbei werden Ihnen zunachst Grund-
kenntnisse von anderen Getranken, wie Kaffee, Tee,
Whisky und Rum vermittelt, damit Sie durch die
Vielfalt inspiriert sind und so neue Ideen fir originelle
Biermischgetrdanke entwickeln kénnen.

Bei allen Themen wird ein grof3er Wert auf die praktische
Tatigkeit gelegt! Deshalb werden Sie von Fachleuten
mit langjahriger betrieblicher Praxis unterrichtet.

Wir hoffen lhr Interesse geweckt zu haben
und freuen uns auf lhre Teilnahme!
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Prasident Kursleiter

Kursinhalte

l. Brautechnologie

- Historie des Bierbrauens

- Technologie der Malzherstellung

- Technologie der Wiirzebereitung

- Technologie der Garung, Reifung und Filtration
- Abfllltechnik

- Haltbarmachen des Biers (Pasteurisation)

- Spezielle Anlagentechnik

- Reinigung und Desinfektion

Il. Betriebswirtschaft & Recht

- Marketing/Produktmanagement
- Kostenrechnung, Kalkulation
- Finanzplanung (Bankengespréche),
Ermittlung des Finanzreturns
- Investitionsrechnung
- Verkauf Gber Gastronomie, Handel und Markte
- Reinheitsgebot, Lebensmittelrecht —
Recht der Verpackung

lll. Qualitatssicherung und -prifung

- Rohstoffe (Wasser, Malz, Hopfen, Hefe)
- Bieranalytik

- Mikrobiologische Schnellmethoden

- Ausschanktechnik

- Sensorik — Schmeckt mein Produkt?

IV. Innovation

- Innovative Biermischgetréanke aus der
Cross-Category »Mixomania Beermix«

- Einsatz funktioneller Malzextrakte

- Herstellen glutenfreien Biers

- Schulung der Sensorik auch an anderen Getranken,
wie Kaffee, Tee, Whisky u.s.w.

Teilnehmer

Der Kompaktkurs richtet sich vorwiegend an junge
Craft-, Mikro- und Gasthausbrauer oder an die, die es
werden wollen, d.h. an Praktiker und Spezialisten, also
Mitarbeiter aus Produktion, Labor, Forschung & Ent-
wicklung von Brauereien aber auch an ambitionierte
Hobbybrauer.

Zeit

Der kompakte 4-Wochen-Braukurs findet in der Zeit
vom 05.08.2018 bis 30.08.2018, jeweils Montag bis
Freitag von 09:00 bis 17:00 Uhr statt, inkl. Exkursionen
(z.B. Malzerei, Brauerei und Hopfengarten).

Kursgebiihr & Anmeldeschluss

Die KursgebUhr betréagt 5.000 € und ist gem. § 4,
Ziffer 22 UStG steuerfrei. Im Preis sind alle Lehrver-
anstaltungen und Praktika, die Seminarunterlagen
(je nach Freigabe auch als PDF-Datei), Teilnahme-
zertifikat der Hochschule Anhalt, Mittagessen und
Exkursionen enthalten. Fir Ubernachtungen steht
ein Zimmerkontingent im Hotel Anhalt in K&then zur
Verfligung (50-60 €/Nacht).

Begrenzte Teilnehmerzahl

Um ein praktisches Arbeiten an den Versuchsbrauerei-
und Malzereianlagen sowie in den Braulaboren zu
gewahrleisten, ist der Kurs auf 18 Teilnehmer begrenzt.

Anmeldeschluss ist der 31. Marz 2018.

Weitere Infos unter: www.brewing-course.de




