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CURRICULARE ANALYSE LERNFELD 1:

BERUF UND BETRIEB PRASENTIEREN

Lernfeld' Nr.: 1

Ausbildungsjahr: 1
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Pha§e ger Kompetenz aus dem
vollstandigen Lehrolan

Handlung P
Die Schilerinnen und Schiiler
erkunden die Stellung ihres
Berufs und des Kulturgutes
Wein in der Gesellschaft. Sie

Informieren erfassen die betrieblichen

Strukturen ihres
Ausbildungsbetriebes und
ordnen diese innerhalb der
Weinwirtschaft ein.

Beruf und Betrieb prasentieren

Die Schilerinnen und Schuler verfligen tUber die Kompetenz, ihren Beruf und Betrieb

Zu prasentieren.

Berufliche Handlungen'

Besuch einer Weinmesse.
Recherche in Fachzeitschriften.

Eigenen Betrieb mit Mitbewerbern vergleichen.

Expertengesprach im Betrieb.

Anmerkungen'

ProWein

Stationenlernen an Messestanden
Anbaugebiet, Produkte,
Betriebsgrofl3e, Betriebsstruktur,
Vermarktungswege
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Phase der
vollstandigen E:mple;r?nz e Berufliche Handlungen" Anmerkungen"
Handlung P
Die Schilerinnen und Schiler | Geeignete Medien zur Prasentation auswahlen
ordnen und strukturieren die Kriterienkatalog fir eine gelungene
erarbeiteten Informationen. Sie = Betriebsprasentation erstellen.
vergleichen

_ Prasentationsformen und Lern-
Entscheiden/  ynd Arbeitsstrategien. Zur
planen Bewertung erstelien sie einen

Kriterienkatalog.

Sie wahlen Prasentationsformen
aus und uberprifen die
Durchfuhrbarkeit.

Die Schilerinnen und Schiler | Vorstellung des eigenen Betriebes zum Beispiel
nutzen die unterschiedlichen mittels PPT, Flyer, Imagefilm, soziale Medien.
Informationsmdglichkeiten unter
Beachtung des Datenschutzes
Durchfihren = und Urheberrechts und
erarbeiten Prasentationen unter
Anwendung geeigneter Lern-
und Arbeitsstrategien und
stellen diese vor.

Sie reflektieren ihre Bewertung der Prasentation anhand des
Bewerten/ Prasentationen und die der erstellten. Kriterienkataloges.
Reflektieren | Schilerinnen und Schiler und = Diskussion im Plenum.

gehen konstruktiv mit Kritik um.
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CURRICULARE ANALYSE LERNFELD 2:

TRAUBENQUALITAT BEURTEILEN

Lernfeld' Nr.: 2

Ausbildungsjahr: 1
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Phase der
vollstandigen
Handlung

Informieren

Kompetenz aus dem
Lehrplan

Die Schilerinnen und Schler
informieren sich Gber die
Morphologie und Physiologie
der Rebe, die
gualitatsférdernden
weinbaulichen MalRnahmen mit
dem Ziel, produktspezifisches
Lesegut zu ernten. Sie machen
sich mit Reifeparametern und
den zugehorigen
Untersuchungsmethoden
(visuell, sensorisch und
analytisch) vertraut. Weiterhin
interpretieren sie
jahrgangsspezifische
Reifeverlaufe.

Traubenqualitat beurteilen

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Uber die Kompetenz, Traubenqualitat zu
beurteilen.

Berufliche Handlungen" Anmerkungen'

Kellerwirtschaftliche Informationsdienste nutzen.
In Fachliteratur recherchieren.
Weinbergsrundgang mit Experten.

Sensorische und optische unterschiede der

Traubenbestandteile feststellen. Schale, Fruchtfleisch, Kerne, Stiele
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Phase der
vollstandigen E:mple;r?nz WS EIE Berufliche Handlungen' Anmerkungen'
Handlung P
Unter Bericksichtigung der Reifemessung mit geeigneten Analysemethoden
Reifeverlaufe planen sie die planen.

Arbeitsschritte zur Begutachtung
der Trauben im Hinblick auf
produktspezifisches Lesegut.

Die Schulerinnen und Schuler
wahlen geeignete
Untersuchungsmethoden zur
Bestimmung der Qualitat der
Trauben in der jeweiligen
Reifephase aus.

Produktspezifischen Erntezeitpunk festlegen
unter Berucksichtigung der betrieblichen

Entscheiden/ Ressourcen.

Planen

Sie fuhren die Untersuchungen = Reiferlauf protokolieren. Mostspindel, Refraktometer, Titration

durch, dokumentieren diese und . . . mit Stuhrkschen Geréat

werten die Ergebnisse aus. Reifeverlauf sensorisch und optisch feststellen. Silsbefal

Die Schulerinnen und Schiler  Mostgewicht und Gesamtséure analytisch
Durchfiihren beurtbellen die Qualltakt der: bestimmen. Traubengesundheit und Reifeverlauf

Trauben unter Berlcksichtigung . . z. B. mit Traubenlieferanten oder

des optimalen Lesetermins und Be#rtelleln o]!er Traubengesundheit und des Genossenschaftsmitgliedern

der Traubengesundheit Reifeverlauts. diskutieren

(Verbraucherschutz).

Die Schulerinnen und Schiler | Vergleich des Reifeverlaufs mit amtlichen
reflektieren die Ergebnisse im Messdaten.
Bewerten/ Spannungsfeld des optimalen
Reflektieren = und realisierbaren Lesetermins
im Hinblick auf das
Produktionsziel.

Messfehlerdiskussion.
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3 CURRICULARE ANALYSE LERNFELD 3:
TRAUBEN VERARBEITEN

Lernfeld' Nr.: 3

Ausbildungsjahr: 1
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Phase der
vollstandigen
Handlung

Informieren

Kompetenz aus dem
Lehrplan

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

Trauben verarbeiten

Die Schulerinnen und Schiiler verfligen tber die Kompetenz, Traubenannahme und die
Traubenverarbeitung unter Beriicksichtigung von Produktionszielen zu planen,
durchzufiihren und zu bewerten.

Berufliche Handlungen' Anmerkungen'
Recherche der Fachliteratur. Handlese, Maschinenlese
Lesetechniken und Traubentransportsysteme
Vergleichen.

Ernte und Transport von Lesegut im eigenen
Betrieb recherchieren.

Kontrolle von Maschinen und Geraten des
Ausbildungsbetriebes auf Betriebsbereitschaft
(Funktionstest, Abschmieren).



Curriculare Analyse im Ausbildungsberuf Weintechnologe und Weintechnologin
- -

Phase der
vollstandigen Egmpﬁfﬁnz dlside Berufliche Handlungen' Anmerkungeni
Handlung P
Unter Beriicksichtigung der Handlese personell planen. Eimer, Scheren...

Traubenqualitaten und der
: Produktionsziele werden die
Entscheiden/ Schritte der Lesegeschirr vorbereiten.

Planen Traubenverarbeitung im Team Checklisten fir Maschinen und Geréte erstellen.

festgelegen.
Reinigungs- und Desinfektionsplane erstellen.

Maschinenlese planen (Kapazitaten).

Die Schilerinnen und Schiler | Verarbeitungsschritte Produktbezogen festlegen. WeilRwein, Rosewein, Rotwein

bereiten gemeinsam die .
Arbeitsablaufe zur Traubenlese, |'aubenannahme einrichten.

Traubentransport, Enzymzugabe berechnen.

Traubenannahme und L o
Traubenverarbeitung unter Kontrolle der Arbeitssicherheitseinrichtungen.
Beruicksichtigung der Trauben schonend verarbeiten.

vorliegenden, aktuellen
Analysedaten vor. Sie erstellen
dazu einen dnologischen
Fahrplan fir die
Traubenverarbeitung und
Durchfiihren  hutzen verschiedene
Strukturierungs- und
Darstellungsweisen. Fir die
Arbeitsablaufe bestimmen sie
die erforderlichen Maschinen
und Gerate und legen
Behandlungsschritte fest. Sie
Ubernehmen Verantwortung fur
sich und andere, indem sie die
Unfallverhitungsvorschriften bei
der Planung der Arbeitsschritte
berilicksichtigen.
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Phase der

vollstandigen T 20 SR Berufliche Handlungen' Anmerkungenii
Lehrplan

Handlung

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

Die Schulerinnen und Schiiler Herbstriickblick mit dem Kellermeister.
reflektieren den Prozess der - . . )
Traubenverarbeitung und die Eragent%'flonf und Diskussion des
angewandten Verfahren, erbstablaufes.
prasentieren ihre Ergebnisse
und diskutieren
Optimierungsmaoglichkeiten
hinsichtlich der Zusammenarbeit
im Team, Darstellungsformen
der dnologischen Fahrplane,
Produktionsziele sowie
O0konomischer und 6kologischer
Gegebenheiten.

Bewerten/
Reflektieren
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4 CURRICULARE ANALYSE LERNFELD 4:
MAISCHE UND MOST VERARBEITEN

Lernfeld Nr.: 4 Maische und Most verarbeiten
Ausbildungsjahr: 1 Die Schulerinnen und Schiler verfugen Uber die Kompetenz, die Verarbeitung von Mai-
L _ sche und Most unter Beriicksichtigung von Produktionszielen zu planen, durchzufiihren
Zeitrichtwert: 80 Stunden und zu bewerten..
Phase der
vollstandigen Eé)mple;r?nz aE Sl Berufliche Handlungen' Anmerkungeni
Handlung P
Die Schulerinnen und Schuler ~ Recherche in Fachliteratur. Betriebsanleitungen, Werbeprospekte
{ggrmgéﬁﬂ:s'fgn%ggtgfanoollg_en Kellerwirtschaftliche Informationsdienste nutzen. der Hersteller
behanlijlur;‘gen untgr Herstellerinformationen nutzen.
Berticksichtigung der . . :
: ; ; Analysieren von Ablaufplanen des Betriebes.
Informieren Produktionsziele. Sie

informieren sich Uber
Technologien zur Maische- und
Mostgewinnung. Sie machen
sich mit den Moglichkeiten der
Mostbehandlung und der
Mostvorklarung vertraut.
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Phase der
vollstandigen
Handlung

Entscheiden/
Planen

Durchfiihren

Bewerten/
Reflektieren

Kompetenz aus dem
Lehrplan

Sie planen im Hinblick auf die
Produktionsziele die
Arbeitsschritte, den Einsatz der
Geréate und Hilfsmittel zur
Behandlung von Maische und
Most sowie der Mostgewinnung.

Die Schilerinnen und Schler
fuhren produktbezogene
Maische- und
Mostverarbeitungen unter
besonderer Beachtung der
Produkt- und Betriebshygiene
durch. Sie ermitteln die auf die
Produkte bezogenen
Kenngrol3en und fuhren die
zugehdrigen Berechnungen und
Korrekturen durch. Sie
dokumentieren und bewerten
die KenngréRen unter
Beachtung der weingesetzlichen
Vorschriften. Materialien.

Sie reflektieren die
Verarbeitungsprozesse und die
angewandten Verfahren,
prasentieren ihre Ergebnisse
und diskutieren
Optimierungsmaoglichkeiten
hinsichtlich Produktionszielen,
technischer Machbarkeit und
Wirtschaftlichkeit.

Berufliche Handlungen'

Produktplane erstellen.

Maische behandeln / Maischestandzeit.
Most gewinnen.
Most behandeln / Vorklarung.

Anreicherung und Entsduerung berechnen und
durchfuhren.

Daten in das Herbstbuch und in das Stoffbuch
eintragen.

Prufung auf Einhaltung weingesetzlicher
Vorgaben wie Mindestmostgewicht und
Anreicherung.

Reflektion des Herbstgeschehens.

Sensorische Uberpriifung der Zwischen- und
Endprodukte.

Anmerkungeni

Produktspezifikation,
Pressprogramme, Behandlungsmittel,
Entséduerung/

Anreicherung

10
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FURNOTEN

Lernfeld gegliedert nach den Phasen der vollstdndigen Handlung

Identifizieren der beruflichen Handlungen unter Berticksichtigung aller Kompetenzdimensionen. Beschreibung
mit prozessbezogenen Operatoren (analysieren, beschreiben, erdrtern etc.)

Anregungen zur Beriicksichtigung insbesondere von Aspekten der Digitalisierung, Berufssprache,
Nachhaltigkeit, Lernortkooperation

11



