
Prüfung „Technologie der Brauerei“   A 12.03.2009

Name________________________ Matrikelnummer ________________-

e-mail Adresse__________________

1. Anforderungen an Brauwasser

2. Maischverfahren

3. Was ist  Heißtrub (Zeitpunkt der Entstehung, Bedeutung)?

4. Maßnahmen zur Erzielung der mikrobiologischen Stabilität

5. Arbeitsschritte in der Flaschenabfüllung

6. Österr. Lebensmittelcodex Kapitel B 13 – Bier: Einteilung der Biertypen

7. Rohfrucht (Eigenschaften und Zweck)

8. Maßvoller Biergenuss – Auswirkungen auf Gesundheit



Prüfung „Technologie der Brauerei“   B 12.03.2009

Name________________________ Matrikelnummer ________________

e-mail Adresse__________________

1. Österr. Lebensmittelcodex Kapitel B 13 – Bier: Einteilung der Biertypen 

2. Ober- und untergärige Hefe (Eigenschaften und Vertreter f. Biertypen)

3. Bedeutung und Aufbau von Läuterbottich / Schrotbeschaffenheit

4. Gärverfahren (Ablauf der Gärung)

5. Fassabfüllung (wichtigste Abläufe)

6. Maßnahmen zur Erzielung der kolloidalen Stabilität

7. Hopfeninhaltsstoffe und wichtige Hopfenprodukte

8. Bier und Gesundheit



Prüfung „Technologie der Brauerei“ C 12.03.2009

Name________________________ Matrikelnummer ________________

e-mail Adresse__________________

1. Ablauf der Dosenabfüllung

2. Vorgänge / Veränderungen während der Würzekochung

3. Bedeutung und Aufbau von Maischefilter / Schrotbeschaffenheit

4. Ablauf der Bierfiltration

5. Maßnahmen zur Verhinderung von Lufteintrag - Verbesserung  der 
Geschmacksstabilität (Beispiele aus dem Produktions- u. Abfüllbereich)

6. Unterscheidung ober- und untergärige Hefe;  Beispiele f. Biertypen

7. Österr. Lebensmittelcodex Kapitel B 13 – Bier: Einteilung der Biertypen 

8. Vorteile eines maßvollen Biergenusses



Prüfung „Technologie der Brauerei“                    D 12.03.2009

Name________________________ Matrikelnummer ________________

e-mail Adresse__________________

1. Malzherstellung (wichtigsten Abläufe) und Malzarten

2. Jungbieraromastoffe u. Bukett-/Aromastoffe

3. Heißtrub und Kühltrub (Unterschiede und Gemeinsamkeiten)

4. Maßnahmen zur Vermeidung von Sauerstoffeinbringung während 
Brauprozess

5. Auswirkungen der Glasfarbe auf Bierqualität

6. PVPP-Filter (Zweck und Aufbau) 

7. Vorteile eines maßvollen Biergenusses

8. Was regelt der Österr. Lebensmittelcodex Kapitel B 13 – Bier? 
wichtigste Inhalte
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