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Verordnung
uber die Berufsausbildung
zum Weintechnologen/zur Weintechnologin

Vom 15. Mai 2013
(abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil | S. 1369 vom 27. Mai 2013)

zuletzt geandert durch

Erste Verordnung
zur Anderung
von Ausbildungsordnungen

Vom 27. Januar 2014
(abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil | S. 90 vom 10. Februar 2014)

Aufgrund des §4 Absatz 1 in Verbindung mit Absatz 4 und mit § 5 des Berufsbildungsgeset-
zes, von denen §4 Absatz 1 durch Artikel 232 Nummer 1 der Verordnung vom 31. Okto-
ber 2006 (BGBI.| S.2407) gedndert worden ist, und aufgrund des §25 Absatz 1 Satz 1 der
Handwerksordnung, der zuletzt durch Artikel 146 der Verordnung vom 31. Oktober 2006
(BGBI.| S.2407) geédndert worden ist, verordnet das Bundesministerium fir Wirtschaft und
Technologie im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung:

§1
Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes
Der Ausbildungsberuf des Weintechnologen und der Weintechnologin wird staatlich aner-
kannt
1. nach §4 des Berufsbildungsgesetzes und

2. nach §25 der Handwerksordnung zur Ausbildung fiir das Gewerbe Nummer 30, Wein-
kufer, der Anlage B Abschnitt 1 der Handwerksordnung.

§2

Dauer der Berufsausbildung

Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3

Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (An-
lage) aufgefihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsféahigkeit).
Eine von dem Ausbildungsrahmenplan abweichende Organisation der Berufsausbildung ist
insbesondere insoweit zulassig, als betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung er-
fordern.



(2) Die Berufsausbildung zum Weintechnologen und zur Weintechnologin gliedert sich in:
1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie
2. integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(3) Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
. Annehmen von Trauben, Maische, Most und Wein,
. Verarbeiten von Trauben, Maische und Most,

. Steuern der alkoholischen Garung,

A WO N 2

. Behandeln und Ausbauen von Jungwein und Wein unter Anwendung énologischer Ver-
fahren,

. Durchfuhren von Analysen und sensorischen Bewertungen,

o O

. Abflllen von Erzeugnissen,

~

. Lagern von Erzeugnissen, Verpackungsmaterialien sowie Behandlungs- und Betriebs-
stoffen,

. Vorstellen und Vermarkten von Erzeugnissen,
. Anwenden von Informations- und Kommunikationstechniken, Kellerbuchftihrung,

o ©O©

10. Durchfiihren von HygienemaBnahmen.

(

4) Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz,
5. Planen und Vorbereiten von Arbeitsabldufen sowie Arbeiten im Team,
6. Durchflhren von qualitatssichernden MaBnahmen.

§4

Durchfiihrung der Berufsausbildung

(1) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so
vermittelt werden, dass die Auszubildenden zur Austbung einer qualifizierten beruflichen Ta-
tigkeit im Sinne von §1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes befahigt werden, die insbe-
sondere selbstandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren einschlieBt. Diese Befahigung
ist auch in den Prifungen nach den §§5 und 6 nachzuweisen.

(2) Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplans fiir die
Auszubildenden einen Ausbildungsplan zu erstellen.

(3) Die Auszubildenden haben einen schriftlichen Ausbildungsnachweis zu flhren. lhnen ist
Gelegenheit zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnachweis wahrend der Ausbildungszeit
zu fuhren. Die Ausbildenden haben den schriftlichen Ausbildungsnachweis regelméaBig durch-
zusehen.



§5

Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenprifung durchzufiihren. Sie soll
zum Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenprufung erstreckt sich auf die in der Anlage fir die ersten drei Ausbildungs-
halbjahre aufgeflhrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den im Berufs-
schulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fUr die Berufsausbildung wesentlich ist.
(3) Die Zwischenprtifung findet in den folgenden Priifungsbereichen statt:

1. Analyse und Behandlung sowie

2. rechtliche Grundlagen und Verfahren.

(4) Furden Prufungsbereich Analyse und Behandlung bestehen folgende Vorgaben:
1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,
a) Proben zu ziehen,
b) analytische Untersuchungen durchzufiihren,
c) Filtrationen vorzubereiten,
d) Behandlungsstoffe bereitzustellen und
e) Erzeugnisse sensorisch zu prifen und zu beschreiben;

2. der Prifling soll eine Arbeitsprobe anfertigen und wéhrenddessen in einem situativen
Fachgesprach Fragen beantworten sowie Arbeitsabldufe und Erzeugnisse erklaren; das
Fachgesprach kann aus mehreren Gesprachsphasen bestehen;

3. die Prufungszeit betragt insgesamt 120 Minuten, das situative Fachgespréach soll héchs-
tens 20 Minuten dauern.
(5) Fur den Prufungsbereich rechtliche Grundlagen und Verfahren bestehen folgende Vorga-
ben:
1. Der Priifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,
a) rechtliche Grundlagen anzuwenden,
b) Trauben, Maische und Most zu verarbeiten,
¢) Mengen zu ermitteln und berufsbezogene Berechnungen durchzufiihren,
d) Garprozesse einzuleiten,
e) Qualitatsstufen zuzuordnen und
f) Vorschriften der Lebensmittelhygiene zu beachten;
2. der Prifling soll praxisbezogene Aufgaben schriftlich bearbeiten;
3. die Prufungszeit betréagt 90 Minuten.



§6

Abschluss- oder Gesellenpriifung

(1) Durch die Abschluss- oder Gesellenpriifung ist festzustellen, ob der Prifling die beruf-
liche Handlungsfahigkeit erworben hat. Der Prifling soll nachweisen, dass er

1. die erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht,

2. die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und

3. mit dem im Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fir die Berufsausbildung wesent-

lichen Lehrstoff vertraut ist.

Der Abschluss- oder Gesellenprtfung ist die Ausbildungsordnung zugrunde zu legen.

(2) Die Prufung besteht aus den Prifungsbereichen:
1. Herstellen eines Weinerzeugnisses,
2. Verkostung und Vermarktung,
3. Kellerwirtschaft sowie
4. Wirtschafts- und Sozialkunde.
(8) Far den Prifungsbereich Herstellen eines Weinerzeugnisses bestehen folgende Vorga-
ben:
1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,
a) Erzeugnisse unter Anwendung 6nologischer Verfahren zu behandeln,
b) SUBreservemengen zu ermitteln und analytische Verfahren anzuwenden,
c) Sterilabftllungen vorzubereiten und
d) Erzeugnisse aus Trauben nach gesetzlichen Vorschriften auszustatten;

2. der Prifling soll eine Arbeitsaufgabe durchfihren und wahrenddessen in einem situati-
ven Fachgespréch Fragen beantworten und Arbeitsabldufe erklaren; das Fachgesprach
kann aus mehreren Gesprachsphasen bestehen;

3. die Prufungszeit betragt insgesamt 180 Minuten, das situative Fachgespréch soll héchs-
tens 20 Minuten dauern.
(4) Furden Prifungsbereich Verkostung und Vermarktung bestehen folgende Vorgaben:
1. Der Prufling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,
a) Wein sensorisch zu prifen und zu beschreiben sowie
b) Kunden zu beraten und Erzeugnisse zu prasentieren;

2. der Prufling soll eine Arbeitsprobe anfertigen und eine Gesprachssimulation durchfth-
ren;

3. die Prifungszeit betragt insgesamt 45 Minuten, die Gesprachssimulation soll héchstens
20 Minuten dauern.



(5) Furden Prufungsbereich Kellerwirtschaft bestehen folgende Vorgaben:
1. Der Prufling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,
a) Arbeitsablaufe zu planen,
b) Trauben, Maische und Most zu verarbeiten,
c) Wein auszubauen,
d) Klarverfahren anzuwenden,
e) Erzeugnisse abzufiillen,
f) Erzeugnisse zu lagern und zu verpacken,
g) Verkostungen vorzubereiten,

h) nach seiner Wahl Wein entweder zu Schaum- und Perlwein oder zu einem sonsti-
gen Weinerzeugnis zu verarbeiten;

2. der Prifling soll praxisbezogene Aufgaben schriftlich bearbeiten;
3. die Prufungszeit betragt 150 Minuten.

(6) Furden Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und ge-
sellschaftliche Zusammenhéange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beur-
teilen;

2. der Prifling soll praxisbezogene Aufgaben schriftlich bearbeiten;
3. die Prufungszeit betréagt 60 Minuten.

(7) Die einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Herstellen eines Weinerzeugnisses mit 30 Prozent,
2. Verkostung und Vermarktung mit 30 Prozent,
3. Kellerwirtschaft mit 30 Prozent,
4. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(8) Die Abschluss- oder Gesellenprifung ist bestanden, wenn die Leistungen wie folgt be-
wertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,,ausreichend*,
2. in mindestens drei Prifungsbereichen mit mindestens ,,ausreichend” und
3. in keinem Prufungsbereich mit ,,ungentgend®.
(9) Auf Antrag des Priflings ist die Prifung in einem der Prifungsbereiche Kellerwirtschaft

oder Wirtschafts- und Sozialkunde durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu
erganzen, wenn

1. der Prifungsbereich schlechter als ,,ausreichend” bewertet worden ist und
2. die mundliche Erganzungsprufung flr das Bestehen der Abschlussprifung den Aus-
schlag geben kann.

Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir diesen Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis
und das Ergebnis der mindlichen Erg&nzungsprifung im Verhéltnis von 2 : 1 zu gewichten.



§7

Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2013 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Weinkufer-Ausbil-
dungsverordnung vom 7. Dezember 1982 (BGBI. | S. 1656) auBer Kraft.

Berlin, den 15. Mai 2013

Der Bundesminister
fir Wirtschaft und Technologie

In Vertretung
B. Heitzer



Anlage

(zu §3 Absatz 1 Satz 1)

Abschnitt A: Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Weintechnologen/zur Weintechnologin

Zeitliche Richtwerte
Lfd. Au:si'l' dduensgs_ Zu vermittelnde in Wochen im
Nr. berufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3 4
1 Annehmen von Trauben, a) Behélter und Gerate zur Annahme vorbereiten
Maische, Most und Wein T
’ b) Beschaffenheit prifen
(§3 Absatz 3 Nummer 1) ) P
c) Mengen ermitteln
d) Qualitdtsparameter bestimmen und Qualitats- )
stufen zuordnen
e) Annahmegut zur Weiterverarbeitung bereit-
stellen
f) Parameter dokumentieren
2 | Verarbeiten von Trauben, a) Trauben entrappen und einmaischen
Mal'so\che und MOSt 5 b) Trauben und Maischen, insbesondere fiir die
(§3 Absatz 3 Nummer 2) Herstellung von Rosé-, Rot- und WeiBwein, zur
Weiterverarbeitung vorbereiten
¢) Maische und Most fiir die Herstellung von
Rosé-, Rot- und WeiBwein behandeln 10
d) Maische pressen
e) Most vorklaren
f) Most anreichern und Saure korrigieren
g) Trester flr die Verwertung vorbereiten, Trub
aufbereiten
h) StBreserve fiir Qualitatsstufen bereiten, lagern 4
und Uberwachen
3 | Steuern der alkoholischen | a) Gargebinde vorbereiten und flllen 4
Garung b) Hefemanagement betreiben
(§3 Absatz 3 Nummer 3) ) 9
c) Garprozesse Uberwachen, steuern und doku-
mentieren 11
d) Jungwein von der Hefe trennen und Gebinde
auffillen
4 | Behandeln und Ausbauen | a) Jungwein sensorisch prifen
von Jungwein und.\.Neln b) Sauregehalt korrigieren
unter Anwendung 6nolo-
gischer Verfahren ¢) Jungwein schwefeln
(§3 Absatz 3Nummer 4) | q) Sektgrundwein bereiten 26
e) Trubstoffe durch Klarverfahren abtrennen und
verwerten
f) Jungwein und Wein produktspezifisch lagern




Zeitliche Richtwerte

Lfd. e dduensgs_ Zu vermitteinde in Wochen im
Nr. berufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3 4
g) Weinfehler korrigieren, MaBnahmen dokumen-
tieren
h) StabilisierungsmaBnahmen durchfiihren und 14
dokumentieren
i) Wein zu Schaum- und Perlwein oder zu einem
sonstigen Weinerzeugnis verarbeiten
5 Durchfiihren von a) Proben nehmen
Analysgn End b) Untersuchungen zur Bestimmung von Gesamt-
sBensorlsc en sdure, RestsiiBe und schwefeliger Sdure durch-
ewertungen fuhren, Ergebnisse entsprechend der Ausbau- 6
(§3 Absatz 3 Nummer 5) stufe bewerten und dokumentieren
c) sensorische Bewertungen anhand von Priifsys-
temen durchfiihren
d) Ergebnisse von Laboranalysen bewerten
e) Weinfehler und Weinkrankheiten feststellen 8
f) bei Abweichungen von Standards und
Vorgaben MaBnahmen einleiten
6 | Abflllen von a) SuBreserve dosieren
Erzeugnissen b) Sterilfiltration und keimfreie Abfiillung durch-
(§3 Absatz 3 Nummer 6) ) fithren 9
6
c) Fullgebinde, Verschlusssysteme und Etiketten
produktbezogen nach Vorgaben bereitstellen
und prifen
d) Verschnitte herstellen und Ergebnisse doku-
mentieren
e) Produktstabilitit sicherstellen und dokumen- 11
tieren
f) Abflllanlagen einrichten, umriisten, bedienen
und Uberwachen
7 | Lagern von Erzeugnissen, | a) Verpackungsmaterialen, Behandlungs- und
Verpackungsmaterialien Betriebsstoffe annehmen, Uberprtifen, lagern
sowie Behandlungs- und und bereitstellen
Be;rxfssto;fe'\:] 7 b) Erzeugnisse lagern, auftragsbezogen kommis- 5
§ satz 3 Nummer 7) sionieren und versandfertig machen
c) Flurférderzeuge bedienen
8 Vorstellen und a) produktbezogene Kundenberatungsgesprache
Vermarkten von flhren
Erzeugnissen . o
b) Verkostungen vorbereiten und durchfiihren
(§ 3 Absatz 3 Nummer 8) ) 9 6
c) Kellerbesichtigungen vorbereiten und durch-
fihren
d) Erzeugnisse sensorisch beschreiben

10




Zeitliche Richtwerte

Lfd. e dduensgs_ Zu vermitteinde in Wochen im
Nr. berufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3
9 | Anwenden von Informa- a) an der Kellerbuchflihrung mitwirken
t!ons— und Kommunlka- b) Informations- und Kommunikationssysteme
Eﬁz‘:ﬁﬁ?&?n’ Keller- anwenden; Daten erfassen, sichern und
flegen, Datenschutz beachten 4
(§3 Absatz 3 Nummer 9) plied
¢) Informationen beschaffen, bewerten und doku-
mentieren, fremdsprachliche Fachausdriicke
anwenden
10 | Durchfiihren von a) Reinigungs- und Desinfektionsldsungen
HygienemaBnahmen ansetzen und anwenden
(§3 Absatz 3Nummer 10) | ) progyktionsanlagen, Leitungssysteme und
Lagerbehaltnisse reinigen, desinfizieren und .

sterilisieren

c) MaBnahmen der Personal-, Produkt- und
Betriebshygiene durchfihren

d) HygienemaBnahmen dokumentieren

11



Abschnitt B: Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht
(§3 Absatz 4 Nummer 1)

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbe-
sondere Abschluss, Dauer und Beendigung
erklaren

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag nennen

c) Moglichkeiten der beruflichen Fortbildung
nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir den ausbil-
denden Betrieb geltenden Tarifvertrédge nennen

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes
(§3 Absatz 4 Nummer 2)

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden
Betriebes erlutern

b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes,
wie Angebot, Beschaffung, Fertigung, Absatz
und Verwaltung, erkléren

c) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und
seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisa-
tionen, Berufsvertretungen und Gewerk-
schaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder personalvertretungs-
rechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes
beschreiben

Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit
(§3 Absatz 4 Nummer 3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zu
ihrer Vermeidung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben
sowie erste MaBnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden, Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und MaBnahmen zur Brand-
bek@&mpfung ergreifen

12

Umweltschutz
(§ 3 Absatz 4 Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-
tungen im beruflichen Einwirkungsbereich
beitragen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den
Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag zum
Umweltschutz an Beispielen erkléren

b) fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Rege-
lungen des Umweltschutzes anwenden

wéhrend

der gesamten
Ausbildungszeit
zu vermitteln




Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

3

c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung

nutzen

d) Abfalle vermeiden, Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren

Planen und Vorbereiten
von Arbeitsabldufen sowie
Arbeiten im Team

(§ 3 Absatz 4 Nummer 5)

a) Arbeitsauftrdge entgegennehmen und prifen,
Arbeitsablaufe planen und dokumentieren,
Arbeitsschritte festlegen

b) Gesprache mit Vorgesetzten, Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern und im Team situationsge-
recht fihren

¢) Bedarf an Behandlungs- und Betriebsstoffen,
Arbeitsmitteln und -geraten ermitteln und
auswahlen

12

Durchfiihren von
qualitatssichernden
MaBnahmen

(§ 3 Absatz 4 Nummer 6)

a) Zwischen- und Endkontrollen anhand des
Arbeitsauftrages durchfuihren und Arbeits-
ergebnisse dokumentieren

b) Zeitaufwand und Materialverbrauch kontrol-
lieren und dokumentieren

¢) zur kontinuierlichen Verbesserung von Arbeits-
vorgéngen im Betriebsablauf beitragen

d) technische Einrichtungen warten

e) MaBnahmen zur Vermeidung und Behebung
von Fehlern, Qualitdtsmangeln und -abwei-
chungen durchfiihren

f) Ursachen von Fehlern und Qualitatsmangeln
systematisch suchen, Fehlerberichte erstellen

13



Rahmenlehrplan
fur den Ausbildungsberuf
Weintechnologe und Weintechnologin
(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 22. Marz 2013)

Teil I:
Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die Standige Konferenz
der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bun-
des (erlassen vom Bundesministerium fiir Wirtschaft und Technologie oder dem sonst zustandigen Fachministe-
rium im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw. vergleichbarer Ab-
schliusse auf. Er enthalt keine methodischen Festlegungen fur den Unterricht. Der Rahmenlehrplan beschreibt
berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf die zu erwerbenden Abschlisse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenzsowie die Lehrplane
der Lander fur den berufslibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und Inhalte der Berufsausbildung. Auf die-
sen Grundlagen erwerben die Schiler und Schuilerinnen den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf
sowie den Abschluss der Berufsschule.

Die L&nder Ubernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder set zen ihn in eigene Lehrplane um. Im zweiten
Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit
der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleiben.

Teil lI:
Bildungsauftrag der Berufsschule
Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erflillen in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bil-
dungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenvereinbarung tber die
Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 15.03.1991 in der jeweils glltigen Fassung) agiert. Sie
arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat
die Aufgabe, den Schiilern und Schilerinnen berufsbezogene und berufsiibergreifende Handlungskompetenz zu
vermitteln. Damit werden die Schiler und Schilerinnen zur Erflllung der spezifischen Aufgaben im Beruf sowie
zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer und 6kologischer Verantwor-
tung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, beféhigt. Das schlieBt die Férderung
der Kompetenzen der jungen Menschen

e zur personlichen und strukturellen Reflexion,

e zum lebensbegleitenden Lernen,

e zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas
ein.

Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fiir jeden staatlich anerkannten Ausbildungsberuf bundesein-

heitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Darliber hinaus gelten die fir die Berufsschule erlassenen Regelungen und
Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfiillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsangebot gewahrleis-
ten, das
¢ in didaktischen Planungen fiir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abgestimmte handlungsorien-
tierte Lernarrangements entwickelt,

¢ einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unterschiedlicher
Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiiler und Schiilerinnen erméglicht,

e flir Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, fur Privatleben und Gesellschaft sensibilisiert,
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* Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschéaftigung einschlieBlich unternehmerischer Selbststéandig-
keit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebensplanung zu unterstitzen,

¢ an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf Kompetenzentwicklung
und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu férdern. Hand-
lungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesell-
schaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu ver-
halten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozial-
kompetenz.

Fachkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme ziel-
orientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz!

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Persdnlichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Ein-
schrankungen in Familie, Beruf und &ffentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene
Begabungen zu entfalten sowie Lebenspléne zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie
Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu
ihr gehéren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bin-
dung an Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu
erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen
und zu versténdigen. Hierzu gehdrt insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Bestandteil von Fach-
kompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaBigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und
Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehért es, eigene
Absichten und BedUrfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.
Lernkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen Uber Sachverhalte und Zusammenhénge selbststédndig und gemein-
sam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz
gehdrt insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und Giber den Berufsbereich hinaus Lerntech-
niken und Lernstrategien zu entwickeln und diese fir lebenslanges Lernen zu nutzen.

Teil llI:
Didaktische Grundsatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu selbststédndigem
Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer Berufstétigkeit beféhigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz. Mit der didak-
tisch begrlindeten praktischen Umsetzung — zumindest aber der gedanklichen Durchdringung — aller Phasen
einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar an handlungssyste-
matischen Strukturen und stellt gegenliber vorrangig fachsystematischem Unterricht eine veranderte Perspek-

1 Der Begriff ,Selbstkompetenz* ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,,Humankompetenz®. Er berlicksichtigt starker den spezifi-
schen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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tive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnissen sind bei der Planung und Umsetzung hand-
lungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen folgende Orientierungspunkte zu beriicksichtigen:

¢ Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeutsam sind.

¢ Lernen vollzieht sich in vollstdndigen Handlungen, méglichst selbst ausgefihrt oder zumindest gedanklich
nachvollzogen.

¢ Handlungen férdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit, zum Beispiel technische, sicher-
heitstechnische, 6konomische, rechtliche, 6kologische, soziale Aspekte.

¢ Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf ihre gesellschaft-
lichen Auswirkungen.

¢ Handlungen berticksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerklarung oder die Konfliktbe-
waltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebensplanung.

Teil IV:
Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fur die Berufsausbildung zum Weintechnologen und zur Weintechnologin ist
mit der Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Weintechnologen und zur Weintechnologin vom 15.05.2013
(BGBI.1 S. 1369) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan flir den Ausbildungsberuf Weinkifer und Weinkdiferin (Beschluss der Kultusministerkonfe-
renz vom 01.03.1983) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehoben.

Die fiir den Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen werden auf der Grund-
lage der ,Elemente fir den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-
technischer Ausbildungsberufe® (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 07.05.2008) vermittelt.

Weintechnologen und Weintechnologinnen arbeiten in Winzergenossenschaften, Wein- und Sektkellereien,
Weinbaubetrieben und weinwirtschaftlichen Lehr- und Versuchsanstalten. Dartiber hinaus sind sie im Wein- und
Kellereifachhandel sowie Betrieben der Getrankeherstellung tétig.

Der Weintechnologe und die Weintechnologin stellen verschiedene Weinarten, Schaumweine, Traubensaft und
sonstige weinhaltige und weindhnliche Getranke her. Dabei planen sie Arbeitsablaufe, bedienen kellerwirtschaft-
liche Gerate und Anlagen und setzen Behandlungs- und Betriebsstoffe ein. Sie berwachen und optimieren die
Herstellungsprozesse der Erzeugnisse sensorisch und analytisch unter Beachtung naturwissenschaftlicher Zu-
sammenhange. Dabei fiihren sie qualitatssichernde MaBnahmen durch. Bei ihren Arbeiten miissen sie mit hoher
Verantwortung insbesondere die Hygienevorschriften und die Regelungen zum Gesundheitsschutz, Umwelt-
schutz und Verbraucherschutz bertcksichtigen. Die Erntezeit stellt an die Weintechnologen und Weintechnolo-
ginnen besondere Anforderungen im Hinblick auf Zuverldssigkeit, Teamfahigkeit sowie physische und psychi-
sche Belastbarkeit.

Die Lernfelder orientieren sich an den Arbeits- und Produktionsprozessen in den Betrieben der Weinwirtschaft.
Sie sind didaktisch-methodisch so umzusetzen, dass sie zur beruflichen Handlungskompetenz fihren. Die Kom-
petenzbeschreibungen formulieren den Qualifikationsstand am Ende des Lernprozesses.

Madglichkeiten der Lernortkooperation mit den am Ausbildungsprozess beteiligten Betrieben sollten ebenso ge-
nutzt werden, wie Fachmessen, kellerwirtschaftliche Informationsveranstaltungen und Beratungseinrichtungen.

Die Kompetenzen in den Bereichen Sensorik, Hygiene und Lebensmittelsicherheit, Arbeits-, Gesundheits- und
Umweltschutz sind durchgangige Ziele aller Lernfelder. Die Vermittlung mathematischer und naturwissenschaft-
licher Grundkenntnisse und der Umgang mit Informations- und Kommunikationstechnologien sowie die Préasen-
tation von Ergebnissen erfolgt integrativ bei den entsprechenden Zielen der Lernfelder. Die fremdsprachlichen
Ziele sind mit 40 Stunden in die Lernfelder integriert.

Weintechnologen und Weintechnologinnen Gbernehmen insbesondere auch im Umgang mit Alkohol Verant-
wortung fir sich selbst und fiir die Gesellschaft.

Wegen der weitgehend inhaltlichen Ubereinstimmung ist im ersten Ausbildungsjahr eine gemeinsame Beschu-
lung mit dem Ausbildungsberuf Winzer und Winzerin méglich.
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Teil V:
Lernfelder

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf

Weintechnologe und Weintechnologin

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden

Nr. 1. Jahr 2.Jahr 3. Jahr

1 | Beruf und Betrieb prasentieren 40

2 | Traubenqualitat beurteilen 80

3 | Trauben verarbeiten 80

4 | Maische und Most verarbeiten 80

5 | Alkoholische Gérung steuern 80

6 | Jungwein behandeln 100

7 | Wein ausbauen 100

8 | SuBreserve herstellen und lagern 40

9 | Erzeugnisse zur Abflllung vorbereiten 40
10 | Erzeugnisse abfillen, ausstatten, lagern 60
11 | Wein vorstellen und vermarkten 80
12 | Schaumwein, Perlwein und sonstige Erzeugnisse présentieren 60

Summen: insgesamt 840 Stunden 280 280 280
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Lernfeld 1: Beruf und Betrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, ihren Beruf und Betrieb zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler erkunden die Stellung ihres Berufs und des Kulturgutes Wein in der Gesellschaft. Sie
erfassen die betrieblichen Strukturen ihres Ausbildungsbetriebes und ordnen diese innerhalb der Weinwirtschaft ein.

Die Schlerinnen und Schiiler ordnen und strukturieren die erarbeiteten Informationen. Sie vergleichen Prasenta-
tionsformen und Lern- und Arbeitsstrategien. Zur Bewertung erstellen sie einen Kriterienkatalog.

Sie wéhlen Prasentationsformen aus und Uberpriifen die Durchfihrbarkeit.

Die Schilerinnen und Schiler nutzen die unterschiedlichen Informationsmdéglichkeiten unter Beachtung des Daten-
schutzes und Urheberrechts und erarbeiten Prasentationen unter Anwendung geeigneter Lern- und Arbeitsstrategien
und stellen diese vor.

Sie reflektieren ihre Présentationen und die der Schilerinnen und Schuler und gehen konstruktiv mit Kritik um.

Lernfeld 2: Traubenqualitéat beurteilen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiller verfiigen liber die Kompetenz, Traubenqualitét zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber die Morphologie und Physiologie der Rebe, die qualitatsférdern-
den weinbaulichen MaBnahmen mit dem Ziel, produktspezifisches Lesegut zu ernten. Sie machen sich mit Reifepara-
metern und den zugehdrigen Untersuchungsmethoden (visuell, sensorisch und analytisch) vertraut. Weiterhin inter-
pretieren sie jahrgangsspezifische Reifeverlaufe.

Unter Berlicksichtigung der Reifeverldufe planen sie die Arbeitsschritte zur Begutachtung der Trauben im Hinblick
auf produktspezifisches Lesegut.

Die Schiilerinnen und Schiler wahlen geeignete Untersuchungsmethoden zur Bestimmung der Qualitét der Trauben
in der jeweiligen Reifephase aus.

Sie fiihren die Untersuchungen durch, dokumentieren diese und werten die Ergebnisse aus.

Die Schiilerinnen und Schuler beurteilen die Qualitat der Trauben unter Berlicksichtigung des optimalen Lesetermins
und der Traubengesundheit (Verbraucherschutz).

Die Schulerinnen und Schler reflektieren die Ergebnisse im Spannungsfeld des optimalen und realisierbaren Lese-
termins im Hinblick auf das Produktionsziel.

Lernfeld 3: Trauben verarbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, Traubenannahme und die Traubenverarbeitung
unter Beriicksichtigung von Produktionszielen zu planen, durchzufiihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Lesetechniken, Traubentransport und Annahmesysteme. Sie
informieren sich Uber die Unterschiede im Verarbeitungsprozess verschiedener Produkte. Sie machen sich mit den
Maschinen, Geraten sowie den erforderlichen Behandlungen zur Traubenverarbeitung vertraut.

Unter Berlicksichtigung der Traubenqualitdten und der Produktionsziele werden die Schritte der Traubenverarbei-
tung im Team festgelegt.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten gemeinsam die Arbeitsablaufe zur Traubenlese, Traubentransport, Trauben-
annahme und Traubenverarbeitung unter Berticksichtigung der vorliegenden, aktuellen Analysedaten vor. Sie erstel-
len dazu einen oenologischen Fahrplan fiir die Traubenverarbeitung und nutzen verschiedene Strukturierungs- und
Darstellungsweisen. Fiur die Arbeitsabldufe bestimmen sie die erforderlichen Maschinen und Geréte und legen
Behandlungsschritte fest. Sie Gibernehmen Verantwortung fiir sich und andere, indem sie die Unfallverhitungsvor-
schriften bei der Planung der Arbeitsschritte beriicksichtigen.

Zur Qualitatssicherung fuhren sie die notwendigen Untersuchungen, Berechnungen und Traubenbehandlungen
durch. Dabei beachten sie die Hygienevorschriften.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Prozess der Traubenverarbeitung und die angewandten Verfahren,
présentieren ihre Ergebnisse und diskutieren Optimierungsméglichkeiten hinsichtlich der Zusammenarbeit im Team,
Darstellungsformen der oenologischen Fahrpléne, Produktionsziele sowie 6konomischer und 6kologischer Gege-
benheiten.
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Lernfeld 4: Maische und Most verarbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schililer besitzen die Kompetenz, die Verarbeitung von Maische und Most unter Beriick-
sichtigung von Produktionszielen zu planen, durchzufiihren und zu bewerten.

Die Schiilerinnen und Schdler informieren sich Gber die Folgen von Maischestandzeiten und -behandlungen unter
Bertcksichtigung der Produktionsziele. Sie informieren sich Gber Technologien zur Maische- und Mostgewinnung.
Sie machen sich mit den Moglichkeiten der Mostbehandlung und der Mostvorklarung vertraut.

Sie planen im Hinblick auf die Produktionsziele die Arbeitsschritte, den Einsatz der Geréte und Hilfsmittel zur Be-
handlung von Maische und Most sowie der Mostgewinnung.

Fir die Maische- und Mostverarbeitung stellen sie die erforderlichen technischen Anlagen, Geréte und Behandlungs-
mittel bereit.

Die Schilerinnen und Schiler fihren produktbezogene Maische- und Mostverarbeitungen unter besonderer Beach-
tung der Produkt- und Betriebshygiene durch. Sie ermitteln die auf die Produkte bezogenen KenngréBen und fiihren
die zugehdrigen Berechnungen und Korrekturen durch. Sie dokumentieren und bewerten die KenngréBen unter
Beachtung der weingesetzlichen Vorschriften.

Sie reflektieren die Verarbeitungsprozesse und die angewandten Verfahren, présentieren ihre Ergebnisse und disku-
tieren Optimierungsméglichkeiten hinsichtlich Produktionszielen, technischer Machbarkeit und Wirtschaftlichkeit.

Lernfeld 5: Alkoholische Garung steuern 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, die alkoholische Garung unter Beriicksichtigung
von Produktionszielen einzuleiten, zu tiberwachen und zu steuern.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber den Stoffwechsel und die Lebensbedingungen der Hefen und
erkunden deren Eigenschaften. Sie informieren sich Uber Verfahren zur alkoholischen Gérung von Most, Maische und
Wein. Sie machen sich mit Verfahren und MaBnahmen zur Einleitung, Uberwachung, Steuerung und Dokumentation
der alkoholischen Gérung vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler entwickeln produktspezifische Konzepte zur Vergédrung von Maische, Most und Wein.
Sie stellen Gerate und Behandlungsstoffe zur Durchfiihrung der alkoholischen Garung bereit.

Die Schillerinnen und Schuiler leiten die alkoholische Géarung ein. Sie liberwachen und dokumentieren den Verlauf der
Garung und werten die Ergebnisse aus. Sie flhren garférdernde bzw. garhemmende MaBnahmen durch und unter-
nehmen Schritte zur Optimierung des Hefestoffwechsels.

Sie Uberpriifen und bewerten anhand der Sensorik und Analytik des Jungweins die entwickelten Konzepte zur Verga-
rung von Maische, Most und Wein.

Die Schiilerinnen und Schiiler diskutieren Optimierungsmdglichkeiten zur Planung und Durchfiihrung von Konzepten
zur alkoholischen Gérung unter Berticksichtigung der Produktionsziele.
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Lernfeld 6: Jungwein behandeln 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schiilerinnen und Schililer verfiigen liber die Kompetenz, den Zeitpunkt und die Methode der Abtrennung
von der Hefe abhangig von Produktionszielen festzulegen und Stabilisierungs- und BehandlungsmaBnahmen
unter Beriicksichtigung von Produktionszielen sowie der biologischen, chemischen und physikalischen
Abléaufe zu planen, durchzufiihren und zu qualifizieren.

Die Schilerinnen und Schdler informieren sich Giber mogliche Zeitpunkte und Methoden der Abtrennung von der
Hefe und Stabilisierungs- und BehandlungsmaBnahmen im Jungweinstadium. Sie beschaffen sich Informationen
Uber die produktspezifischen Ausbauvarianten und deren biologischen, chemischen und physikalischen Ablaufe.
Dazu nutzen sie auch die aktuellen kellerwirtschaftlichen Informationen der Weinwirtschaft.

Die Schiulerinnen und Schiler strukturieren die produktspezifischen Ausbauvarianten im Jungweinstadium zeitlich,
legen die flr die Arbeitsabladufe erforderlichen Arbeitsmittel, Gerate, Werkzeuge und Behandlungsmittel fest und stel-
len diese bereit. Dazu ermitteln sie die Einsatzmengen der Behandlungsstoffe unter Beriicksichtigung der weinrechtli-
chen Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiller bereiten die Arbeitsablaufe der Jungweinbehandlungen vor. Sie realisieren Arbeitsab-
laufe unter Beriicksichtigung der Produktionsziele. Sie begleiten alle Ausbauschritte fortlaufend sensorisch und ana-
Iytisch.

Zur Vermeidung und zur Behebung von Fehlentwicklungen fiihren die Schilerinnen und Schiler analytische Kontrol-
len, Berechnungen und Behandlungen durch. Sie beachten dabei die weinrechtlichen Rahmenbedingungen und
dokumentieren die durchgefihrten MaBnahmen.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die Abldufe der Jungweinbehandlung, indem sie die durchgefthrten MaB-
nahmen mit Blick auf die Produktionsziele hinterfragen und Ausbauvarianten im Jungweinstadium diskutieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihr eigenes Handeln, um Verlaufsfehler und daraus resultierende Qualitats-
mangel zukinftig zu vermeiden. Dabei beziehen sie Produktionsziele sowie Vorgaben der Lebensmittelsicherheit und
des Arbeits- und Umweltschutzes in ihre Schlussfolgerungen ein.

Lernfeld 7: Wein ausbauen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, die Reifeprozesse und die Lagerbedingungen
unter Beriicksichtigung von Produktionszielen sowie der biologischen, chemischen und physikalischen Pro-
zesse des Weinausbaus zu planen und zu steuern.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich tber die Stabilisierungs- und BehandlungsmaBnahmen zum Weinaus-
bau und die Folgen ihrer Unterlassung im Hinblick auf die Produktqualitat. Gleichzeitig recherchieren sie die produkt-
spezifischen Ausbau- und Behandlungsvarianten und die sich daraus ergebenden biologischen, chemischen und
physikalischen Konsequenzen fir den Weinausbau unter Berticksichtigung der aktuellen kellerwirtschaftlichen Infor-
mationen der Weinwirtschaft.

Die Schilerinnen und Schiiler verfolgen die unterschiedlichen Entwicklungsstadien des Weines analytisch und sen-
sorisch und legen unter Berlicksichtigung der Produktionsziele die erforderlichen Arbeitsablaufe fest.

Die Schilerinnen und Schiler legen die Behandlungsschritte unter Einbeziehung der jahrgangsspezifischen, sorten-
abhangigen und produktspezifischen Gegebenheiten fest. Dabei planen sie den Einsatz der dafiir erforderlichen
Maschinen und Geréate, technischen Anlagen und Behandlungsstoffe.

Die Schiilerinnen und Schiiler fihren die Weinbehandlungen abhéngig von Produktionszielen durch und begleiten
den Weinausbau sensorisch und analytisch. Dazu fihren sie die dem Ausbaustadium entsprechenden Untersuchun-
gen durch und nutzen die Ergebnisse von Laboranalysen. Sie bewerten die Ergebnisse, leiten entsprechende MaB-
nahmen ein und dokumentieren diese. Sie wenden die dazu notwendigen Berechnungen an und beachten die wein-
rechtlichen Rahmenbedingungen und den Verbraucherschutz.

Die Schiilerinnen und Schiler prasentieren die Verfahrensprozesse und die daraus resultierenden Ergebnisse. Sie

diskutieren mdgliche Produkt- und Verfahrensoptimierungen unter Berilicksichtigung 6kologischer, 6konomischer
und ergonomischer Aspekte.
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Lernfeld 8: SiiBreserve herstellen und lagern 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, SiiBreserve herzustellen und zu lagern.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Herstellungsverfahren und die Lagerbedingungen von SuB-
reserve.

Sie strukturieren Herstellungsverfahren und legen die fir die Arbeitsablaufe erforderlichen Arbeitsschritte, tech-
nischen Ausstattungen, Gerate und Arbeitsmittel fest.

Die Schilerinnen und Schiiler realisieren die Arbeitsablaufe zur Herstellung von SiiBreserve.

Die Schilerinnen und Schuler Gberwachen und steuern die Herstellungs- und Lagerungsprozesse, dokumentieren
und bewerten diese.

Die Schilerinnen und Schiler stellen ihre Konzepte zur Herstellung und Lagerung von Stireserve vor und diskutie-
ren diese im Plenum hinsichtlich technischer Machbarkeit und Wirtschaftlichkeit.

Lernfeld 9: Erzeugnisse zur Abfiillung vorbereiten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiiler und Schiilerinnen verfiigen liber die Kompetenz, Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von Pro-
duktionszielen zur Abfiillung vorzubereiten.

Die Schulerinnen und Schiiler beschaffen sich Informationen Gber Stabilisierungs- und BehandlungsmaBnahmen zur
Fullvorbereitung. Sie informieren sich Uber Méglichkeiten zur Einstellung der Geschmacksrichtungen in rechtlicher
und sensorischer Hinsicht und machen sich mit weinrechtlichen Verschnittmoglichkeiten vertraut. Sie verschaffen
sich einen Uberblick Uber Analysenwerte in flillfertigen Erzeugnissen.

Die Schlerinnen und Schler planen im Hinblick auf die Produktionsziele die sensorischen und analytischen Unter-
suchungen sowie die Behandlungen. Sie bereiten die kellertechnischen Arbeitsablaufe mit den dafiir notwendigen
technischen Einrichtungen vor.

Die Schilerinnen und Schiiler flihren Untersuchungen zur Produktstabilitdt und organoleptischen Optimierung durch.
Sie bewerten die Ergebnisse, wahlen Behandlungsmittel, Verschnittpartner und die Méglichkeiten der Einstellung der
Geschmacksrichtung aus. Sie flihren Berechnungen durch, leiten produktspezifische MaBnahmen ein und dokumen-
tieren diese. Dabei achten sie auf die Einhaltung der weinrechtlichen Rahmenbedingungen und den Verbraucher-
schutz.

Die Schilerinnen und Schuler Uberprifen und bewerten die entwickelten Konzepte hinsichtlich der Sensorik der
Erzeugnisse, der technischen und zeitlichen Machbarkeit sowie der Wirtschaftlichkeit.

Die Schiilerinnen und Schiiler diskutieren Optimierungsmdglichkeiten zur Planung und Durchfiihrung von Konzepten
der Fullvorbereitung.
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Lernfeld 10: Erzeugnisse abfiillen, ausstatten, lagern 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiiler und Schiilerinnen verfiigen iiber die Kompetenz, Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von Pro-
duktionszielen abzufiillen, auszustatten und zu lagern.

Die Schilerinnen und Schiiler recherchieren die unterschiedlichen Techniken zur sterilen Abfiillung von Erzeugnis-
sen. Sie informieren sich Uber Fillbehaltnisse und Verschlussvarianten unter Berticksichtigung der Marktsituation.
Dabei beachten sie die gesetzlichen Vorgaben (Fertigpackungsverordnung). Sie machen sich mit der Ausstattung
von Erzeugnissen in bezeichnungsrechtlicher und technischer Hinsicht vertraut und erkunden die Mdglichkeiten der
Lagerung von abgefullten Produkten.

Die Schilerinnen und Schiler entwickeln im Team produktspezifische Konzepte zur Abfillung. Sie stellen die erfor-
derlichen Fillbehéltnisse, technischen Anlagen und Geréate zur Abflllung bereit. Sie fiillen die Erzeugnisse gemein-
sam ab und berUcksichtigen dabei die Arbeitsschutz- und Hygienevorschriften.

Die Schulerinnen und Schiler wéhlen produktspezifische Materialien zur Ausstattung unter Beachtung der gesetz-
lichen Vorgaben sowie der Marktsituation aus und stellen diese bereit. Sie flhren die Ausstattung mit den entspre-
chenden technischen Anlagen durch.

Die Schiilerinnen und Schiiler wahlen die Raumlichkeiten zur Lagerung abgeflllter Produkte aus und lagern diese
unter Beachtung des Unfallschutzes ein.

Die Schulerinnen und Schiler kommissionieren Erzeugnisse und machen sie versandfertig.

Sie reflektieren ihre Arbeitsabldufe und diskutieren Optimierungsmdglichkeiten hinsichtlich Hygiene, Produktqualitat
und Wirtschaftlichkeit.

Lernfeld 11: Wein vorstellen und vermarkten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, Weine vorzustellen und zu vermarkten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick liber Grundlagen der Vermarktung (Zielgruppen, Ver-
marktungswege, Ausstattungsvarianten). Sie machen sich mit den Grundziigen des Kundenberatungsgespraches
vertraut. Sie vergegenwartigen sich die Unterschiede der produktbezogenen und der kundenorientierten Weinan-
sprache insbesondere im Hinblick auf die beschreibende Sensorik. Sie informieren sich Uber die Vorbereitung und
Durchfiihrung von Verkostungen und Kellerbesichtigungen.

Die Schilerinnen und Schiiler erarbeiten zielgruppengeeignete Konzepte zur Verkostung von Wein und zu Kellerbe-
sichtigungen auch in einer Fremdsprache. Dabei flihren sie Berechnungen zur Vermarktung durch.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen die Arbeitsmittel und -materialien bereit und bereiten die Radumlichkeiten zur
Verkostung und Besichtigung vor. Sie fihren die Verkostungen und Besichtigungen durch und achten dabei beson-
ders auf die produktbezogene und kundenorientierte sensorische Beschreibung der Weine auch in einer Fremdspra-
che.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren die Vorstellungen der Weine und Betriebe und entwickeln Optimierungs-
mdglichkeiten insbesondere im Hinblick auf die Nachvollziehbarkeit der sensorischen Beschreibung und die Kunden-
zufriedenheit.
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Lernfeld 12: Schaumwein, Perlwein und sonstige Erzeugnisse 3. Ausbildungsjahr
prasentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Schaumwein, Perlwein und sonstige Erzeug-
nisse und deren Herstellungsverfahren zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler recherchieren die Produktion von weinhaltigen und weindhnlichen Getrénken. Sie ver-
schaffen sich einen Uberblick tber die Herstellungsverfahren von Erzeugnissen auf der Basis von Trauben, Trester,
Hefe und Wein. Insbesondere sondieren sie dabei die unterschiedlichen Herstellungsverfahren fir Schaumwein und
Perlwein. Sie informieren sich Uber die rechtlichen Vorgaben von Schaumwein, Perlwein und sonstigen Erzeugnis-
sen.

Die Schulerinnen und Schiler entwerfen Konzepte zur Herstellung, Ausstattung und Vorstellung als Prasentation und
grenzen dabei die Produkte voneinander ab. Dabei berlicksichtigen sie die Qualitdtsanforderungen an die eingesetz-
ten Rohstoffe. Sie flihren produktbezogene Berechnungen durch.

Die Schilerinnen und Schiiler prasentieren ihre Konzepte zur Herstellung, Ausstattung und Vorstellung von Schaum-
wein, Perlwein und sonstigen Erzeugnissen.

Die Schulerinnen und Schiler diskutieren die vorgestellten Konzepte im Plenum hinsichtlich technischer Machbarkeit
und Wirtschaftlichkeit auch unter Berticksichtigung der Fremd- und Eigenherstellung. Weiterhin reflektieren sie auch
die gesellschaftliche Verantwortung beim Umgang mit alkoholischen Erzeugnissen.
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