Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberut
Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik

(BeschluB der Kultusministerkonferenz vom 9. August 1984)
(Beilage zum Bundesanzeiger Nr. 227 vom 4. Dezember 1984)

Allgemeine Vorbemerkungen

Berufsschulen vermitteln dem Schiiler aligemeine und berufsbezogene Lerninhalte fir die Berufs-
ausbildung, die Berufsaustbung und im Hinblick auf die berufliche Weiterbildung. Soweit eine
berufsfeldbreite Grundbildung in volizeitschulischer Form durchgefuhrt wird, wird auch die fach-
praktische Ausbildung vermittelt. Aligemeine und berufsbezogene Lerninhalte zieien auf die Bil-
dung und Erziehung fur berufliche und auBerberufliche Situationen.

Entsprechend diesen Zielvorsteliungen solien die Schaler

— eine fundierte Berufsausbildung erhaiten, auf deren Grundlage sie befahigt sind, sich auf
verdnderte Anforderungen einzustellen und neue Aufgaben zu Gbernehmen. Damit werden
auch ihr Entscheidungs- und Handlungsspielraum und ihre Méglichkeit zur freien Wah! des
Arbeitspiatzes erweitert,

— unter Berdcksichtigung ihrer betrieblichen Erfahrungen Kenntnisse und Einsichten in die Zu-
sammenhénge ihrer Berufstatigkeit erwerben, damit sie gut vorbereitet in die Arbeitswelt
eintreten,

— Fahigkeiten und Einsteliungen erwerben, die ihr Urteiisvermégen und ihre Handlungsfahig-
keit und -bereitschaft in beruflichen und auBerberuflichen Bereichen vergrobern,

— Moglichkeiten und Grenzen der persénlichen Entwickiung durch Arbeit und Berufsausiibung
erkennen, damit sie mit mehr Selbstverstandnis ihre Aufgaben erfGllen und ihre Befahigung
zur Weiterbildung ausschopfen,

— in der Lage sein, betriebliche, rechtliche sowie wirtschaftliche, soziale und politische Zu-
sammenhdnge zu erkennen,

— sich der Spannung zwischen den eigenen Anspriichen und denen ihrer Mit- und Umwelt be-
wuBt werden und bereit sein, zu einem Ausgleich beizutragen und Spannungen zu ertragen.

Der Lehrplan far den ailgemeinen Unterricht wird durch die einzeinen Lander erstelit. Far den be-
rufsbezogenen Unterricht wird der Rahmenlehrplan durch die Standige Konferenz der Kultusmi-
nister und -senatoren der Lander beschiossen. Die Lernziele und Lerninhalte des Rahmenlehr-
planes sind mit der entsprechenden, von den zustandigen Fachministern des Bundes im Einver-
nehmen mit dem Bundesminister fur Bildung und Wissenschaft erlassenen Ausbildungsord-
nung abgestimmt. Das Abstimmungsverfahren ist durch das ,Gemeinsame Ergebnisprotokoii
vom 30. Mai 1972”7 geregelt. Der beschiossene Rahmeniehrplan fur den beruflichen Unterricht
der Berufsschule baut grundsatzlich auf dem HauptschulabschluB auf. Er ist in der Regel in eine
berufsfeldbreite Grundbildung und darauf aufbauende Fachbildung gegliedert. Dabei kann ein
Rahmenlehrplan in der Fachstufe mit Ausbildungsordnungen mehrerer verwandter Ausbildungs-
berufe abgestimmt sein.

Die durch die Ausbitldungsordnung und den Rahmeniehrplan geregeite Berufsausbildung vermit-
telt die AbschiuBqualifikation in einem anerkannten Ausbildungsberuf und den AbschluB der Be-
rufsschule. Damit sind zugleich wesentliche Voraussetzungen fur den Eintritt in berufliche Wei-
terbiidungsgange geschaffen.

Der Rahmentehrplan ist nach Ausbildungsjahren gegliedert. Er umfaBt Lerngebiete, Lernziele,
Lerninhalte und Zeitrichtwerte. Dabei gilt:

Lerngebiete sind thematische Einheiten, die unter fachlichen und didaktischen Gesichts-
punkten gebildet werden; sie kénnen in Abschnitte gegliedert sein.
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Lernziele beschreiben das angestrebte Ergebnis (z. B. Kenntnisse, Fertigkeiten, Verhaltens-
weisen), Uber das ein Schiler am Ende des Lernprozesses verfigen soll.

Lerninhalte bezeichnen die fachlichen Inhalte, durch deren unterrichtliche Behandlung die
Lernziele erreicht werden solien.

Zeitrichtwerte geben an, wie viele Unterrichtsstunden zum Erreichen der Lernziele ein-
schlieBlich der Leistungsfeststeliung vorgesehen sind.

Der Rahmenlehrplan enth&lt keine methodischen Vorgaben fir den Unterricht.

Die Lander Gbernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in einen eigenen Lehr-
plan um. Sie ordnen Lernziele und Lerninhalte den Fachern bzw. Kursen zu. Dabei achten sie dar-
auf, daB die erreichte fachliche und zeitliche Gliederung des Rahmenlehrplanes erhaiten bleibt;
eine weitere Abstimmung hat zwischen der Berufsschule und den 6rtlichen Ausbitdungsbetrie-
ben unter BerOcksichtigung des entsprechenden Ausbildungsrahmenpianes zu erfolgen.

Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fur die Berufsausbildung zur Fachkraft fir Fruchtsafttechnik
ist mit der Verordnung Gber die Berufsausbildung zur Fachkraft fur Fruchtsafttechnik vom
25. Juni 1984 abgestimmt.

Far den Rahmenlehrplan gelten folgende ubergreifende Lernziele; die berufsspezifische Anbin-
dung soll an entsprechenden fachlichen Lernzielen vorgenommen werden.

Der Schuler soll

— Grundsatze und MaBnahmen der Unfaliverhitung und des Arbeitsschutzes zur Vermeidung
von Gesundheitsschiden und zur Vorbeugung gegen Berufskrankheiten kennen und beach-
ten;

— Notwendigkeit und Méglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkten
bestimmten Arbeitsgestaltung erkiaren;

— mit der Berufsausbung verbundene Umweltbelastungen und MaBnahmen zu ihrer Vermei-
dung bzw. Verminderung beschreiben;

~— Grundsatze und MaBnahmen des rationelien Einsaizes der bei der Arbeit verwendeten Ener-
gien beschreiben;

— aus der Vielfalt der Herstellungsverfahren deren Grundprinzipien und wesentliche Merkmale
Oberschauen und die jeweiligen Bestimmungen des Lebensmittelrechts dabei beachten;

— bei komplexen Vorgéngen das Wirken einzelner Faktoren erkennen;

— den Gesichtspunkten der Wirtschaftlichkeit der Unternehmen unter Beriicksichtigung der
Strukturen der automatisierten Produktion in Fruchtsaftunternehmen Rechnung tragen.
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Ubersicht iiber die Lerngebiete mit Zeitrichtwerten

Lerngebiete

Zeitrichtwerte in den Ausbildungsjahren

1. 2. 3.

1. Inhaitsstoffe von Obst und Gemuse . ........... 80

2. Lebensmittelhygiene und Lebensmittelrecht . ... 30

3. Werkstoffkunde . ......... ... ... ... 0 50 50

4. Chemisch-physikalische Technik.............. 40 40 40

5. Mathematik ........... ... ... i 40 40 40

6. Labor-und Verfahrenstechnik................. 40 40 40

7. Technologie der Saftherstellung............... 80

8. Konzentrathersteliung und Aromaruckgewinnung 20

9. Verarbeitung von Gemise, tropischen und

subtropischen Frachten. ..................... 20

10. Abfuilitechnik. .. ... .. ... ... . 70
11. Frucht-und Dessertweine .................... 20
12. Fertigungstechnik ............ .. ... ... ..... 50
INSQEeSAMt. . ... i e 280 280 280
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Lerngebiete

Lernziele

Zeit-
Lerninhalie neht-
werte

1.

16

inhalts-
stoffe von
Obst und
Gemiise

1. Ausbildungsjahr

Lebensmittel nach ihrem Gehalt an Nahr-
stoffen unterscheiden

Chemischen Aufbau von Kohlehydraten,
EiweiBstoften und Fett in GrundzOgen be-
schreiben

Die Bedeutung der Nahrstoffe far den
menschiichen Organismus erlautern

Stoftwechsel der Nahrstoffe im menschii-
chen K&rper in Grundzigen beschreiben

Enzyme beschreiben, ihre Wirkungen und
ihre Bedeutung fOr den Abbau der Nahr-
stotfe erlautern

Die Bedeutung von Wasser, Vitaminen,
Mineralstoffen und Begleitstotfen for den
menschlichen Organismus erlautern

Einsatz brennwertarmer Lebensmittel er-

klaren

Rohware den Begriffen Obst und Gemdase
zuordnen

Einflud von Pf{iegemaBnahmen und Stand-

ort auf Ertragsbedingungen und Qualitat
erlautern

Autbauvorgénge beim Wachsen und Rei-
fen der Frochte beschreiben

Bedeutende in- und ausléndische Anbau-
gebiete for den deutschen Markt nennen

Sachgem#Be Annahme der Rohware be-
schreiben

Parameter zur Beurteilung von Mostobst
nennen

Kriterion: Kohlehydratgehalt, Fettgehait, 80
EiweiBgehalt

Elemente, Bausteine, Struktur

Kohlehydrate: Energietrager, Energie-
reserve

Fett: Energietrager, Energiereserve, Tré-
ger essentieller Fettsduren und fettldsli-
cher Vitamine

EiweiB: Baustoff, Energietrager, essentiel-
le Aminos&uren

Abbau und Resorption der Nahrstotie,
Transport der Bausteine, Energiegewin-
nung

Enzymgruppen, Bau, Funktion, Wirkungs-
bedingungen
Enzyme des Verdauungstrakts

Wasser: Losungs- und Transportmittel,
Baustoff

Vitamine: Schutz- und Regierstoffe
Mineralstoffe: Baustoffe, Reglerstoffe
Begleitstofte: Sattigung, Anregung der
Peristaltik

Nahrstoff- und Energiebedarf, Brennwert,
SiBstoffe, Diabetikerkost, Reduktionsdiat,
gesetzliche Bestimmungen

Obst: Kern-, Stein-, Beerenobst, Zitrus-
und sonstige Sdfrichte, Nisse
Gemuse: Frucht., Wurzel-, Biatt-, Stengel-
gemUse, Krauter

Klima, Lage, Bodenbeschaffenheit, Sorte
Bodenbearbeitung, Dongung, Schadlings-
bekdmpfung und Schnitt im Obstbau

Photosynthese, Zucker, Séure, Starke,
Polyphenole
Reifestadium

Europdische und Uberseeische Anbauge-
biete

Bestimmung von Gewicht und Volumen,
Erstetiung der Annahmebelege, Kontrolle
der Lieferscheine

Abladeeinrichtungen

Anforderungen von Industrie und Garten-
bau an: Sauregehalt, Zucker-Sdure-Ver-
hditnis, Farb- und Aromareichtum, Lager-
fahigkeit, Ausbeute

Lerngebiets

Lernziele

Lerninhalte

Zait-
richt-
werte

2. Lebens-
mittel-
hygiene und
Lebens-
mittelrecht

Verdnderungen der Rohware bei Lagerung
beschreiben und daraus Lagerbedingun-
gen ableiten

Geschichte des Obstbaus und der Frucht-
saftgewinnung an Beispielen erlautern

Zuckerarten in Obst und Gemise nennen
und deren Eigenschaften erlautern

Eigenschaften von Stdrke und Pektin nen-
nen und deren technologische Bedeutung
schildern

Den Einsatz von Enzympréparaten bei der
Herstellung klarer und triber Safte be-
schreiben

Flochtige und nichtfilichtige organische
Sauren in Obst und Gemuise nennen, sen-
sorische und technologische Bedeutung
erlautern

Analytische Erfassung von Mineraistotten
und Reaktionen mit anderen Inhaltsstot-
fen beschreiben

Die Bedeutung von Obst und Gemise als
Vitamingquelie erlautern und MaBnahmen
zur Yitaminerhaitung in Grundztigen be-
schreiben

Pflanzenfarbstoffe und deren Veranderun-
gen in Siften nennen

Inhaltsstoffe der Safte den verschiedenen
Fraktionen des Extraktgehalts zuordnen

Mikroorganismen unterscheiden

Abhéingigkeit der Mikroorganismen von
Lebensbedingungen erkldren

Aus den Lebensbedingungen der Mikroor-
ganismen MaBnahmen zur Haltbarma-
chung von Lebensmitteln, besonders Ge-
tranke, ableiten

Getrankeverderb und unerwinschte Wir-
kungen der Mikroorganismen im mensch-
lichen K&rper beschreiben

Atmungsverluste, Verdnderungen der In-
haltsstoffe, mikrobielier Verderb, Schad-
linge

Temperatur und Luftfeuchtigkeit

Alterum-Neuzeit, Prof. Neugebauer,
Maller-Thurgau, Pasteur, Baumann, Bohi

Glucose, Fruktose, Saccharose, Invert-
zucker

Glucose-Fruktose-Verh#itnis, S0Bkraft,
Vergarbarkeit, Braunungsvermogen, Was-
serbindevermébgen

Starke; Loslichkeit, Quellvermobgen, Gel-
biidung

Trabungen und Klarschwistigkeiten
Pektin: Kittsubstanz, Trubstabilisation,
Gelbiidung

Protopektin, 1&sliches Pektin, Pektinsdu-
ren

Maischefermentierung, Saftkiarung
Einsatz von: Amylasen, Pektinasen, Zellu-
lasen und Proteasen

Apfelssure, Zitronensaure, Weinsaure,
Chinaséure, Milchséure, Ameisensdure,
Essigsdure, Saurecharakter, Zucker-Saure-
Verhaltnis, pH-Wert und Mikroorganis-
menwachstum

Aschebestimmung und Aschenalkalitat,
Schwermetalle als Ursache von Triobun-
gen

Kationen und Anionen in Siften

EinfluB von Warme, Licht, Sauerstoff, En-
zymen und Schwermetallen

Vitamin C als Parameter in der Beurtei-
lung von Verfahrenstechniken

Pflanzenphenole, Verfarbungen, enzymati-
sche und nicht enzymatische Braunun-
gen, TrUbungen, Gerbstoffe

Gesamtextrakt, wasseridslicher Extrakt,
zuckerfreier Extrakt, Rest-Extrakt

Bakterien, Hefen, Schimmeipilze, Form,
GriBe, LebensduBerungen

Nahrboden, pH-Wert, aw-Wert, Tempera-
tur, Sauerstoff

Sé&uren, Salzen, Zuckern, Kahlen, Frosten,
Trocknen, Pasteurisieren, Sterilisieren, Ul-
trahocherhitzen, chem. Konservierungs-
mittel

Siuren, Garen, Schimmeln, Enzyme und
Stoffwechselprodukte, Infektionskrankhei-
ten, Lebensmittelvergiftungen
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Lerngebiete

Lernziele

Zeit-
Lerninhalte richt-
werte

3. Werkstotfe

18

MaBnahmen der perséniichen Hygiene
und Betriebshygiene erldutern

Die Wirkung von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln beschreiben

Gewerbarechtliche und lebensmitteirecht-
liche Bestimmungen erldutern

Mit Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sachgemaB umgehen
Einteilung der Werkstoffe nennen

Eigenschaften der Werkstoffe erlautern

Kristallinen Autbau der Metalle nennen

Auswirkung der Kristallstruktur auf Verar-
beitungsmoglichkeiten erldutern

Legierungsbestandteile und ihre Einflisse
nennen

Eigenschaften der NE-Metalle nennen

Auswahl der Werkstoffe begrinden

Herstelien von Werksticken planen
Grundtertigkeit des Spansens erlernen

Bohren als maschinelies Arbeitsverfahren
beschreiben und anwenden

Gewindearten benennen und Gewinde
schneiden

personliche Sauberkeit, Arbeitskieidung,
Gesundheit, rechtliche Bestimmungen,
Arbeitsraume, sanitére Einrichtungen, Ab-
falle, Schadlinge

Lésen, Weichen, Quellen, Benelzen, Ent-
spannen, Emulgieren, Dispergieren,
Schiumen, chemische Zersetzungen
Wasser, saure und aikalische Reinigungs-
mittel, Desinfektionsmittel, Konzentration
und Kontaktzeit

Vor-, Haupt- und Nachreinigung, CIP-Rei-
nigung, Reinigungsgerite

Fruchtsaft- und Fruchtnektarverordnung,
Begriftsbestimungen, Qualitatsvorschrif-
ten fOr s0Be alkoholfreie Erfrischungsge-
tranke

Arbeitszeit, Arbeitsschutz, Arbeitsstétien,
Umweitschutz, Herstellung, Lagerung und
Verkauf von Lebensmitteln
Lebensmitteirecht
Bedarfsgegenstinderecht

Gefahrenquelle
SchutzmaBnahmen

Metalle, Nichtmetalile, Verbundstoffe 50

physikalische: Warmeleitung, elektrische
Leitung, Warmedehnung, Dichte, Magne-
tismus

technologische: Warmverformbarkeit,
Kaltverformbarkeit, GieBbarkeit
chemische: Korrosionsbestandigkeit
mechanische: Festigkeit, Elastizitat,
Plastizitat, Harte, Zahigkeit

vom Atom zum Gitter, vom Keim zur
Kristallisation

Walztextur bei Blechen

Harte, Korrosionsbestdndigkeit, Schmelz-
punkt

Al, Cu, Sn, Legierungen

Festigkeit, Korrosionsbestandigkeit, Gif-
tigkeit

Materialvorbereitung, Arbeitsablauf
Feilen, Sagen, MeiBeln, Scheren

Autbau des Bohrers

Aufbau der Bohrmaschine

Pflege und Behandlung der Bohrmaschine
praktische Ubungen zum Bohren

Gewindearten, NormgréBen von Gewin-
den, Nenndurchschnitt, Kerndurchschnitt,
Fianken, Flankendurchschnitt

innen- und AuBengewinde

Rohrgewinde

Zeit-
Lerngebiete Lernziele Lerninhalte richt-
werte
Werkzeuge schleifen und spanlose Verar- Biegen von Werkstlcken
beitungsvertahren anwenden gestreckte Langen, Biegerichtung (nicht
Walzrichtung)
4. Chemisch- GrundgroBen Linge, Zeit und Masse an GréBe als Produkt aus MaBzahl und -ein- 40
physika- Beispielen erldutern, Formeizeichen und heit
lische Einheiten nennen Meter als Ldngeneinhait
Technik Sekunde als Zeiteinheit

Abgeleitete GréBen, Flache und Volumen
aus der GrundgroBe Lange herleiten, For-
melzeichen und Einheiten nennen

Flachen- und Volumenberechnungen
durchfhren u. i. gebrauchliche Teile um-
rechnen

Dichte definieren und aus Masse und Vo-
lumen eines Kdrpers berechnen, Umrech-
nungen durchfhren

Geschwindigkeiten definieren, ihre Ein-
heit herleiten und in Teile und Vielfache
umrechnen

Gleichférmige Bewegung definieren und
im Diagramm darstellen

Beschleunigung definieren und ihre
Formeizeichen und ihre Einheil
nennen

Freien Fall als gleichmaBig beschleunigte
Bewegung beschreiben und die
Konstante g angeben

Gewichtskraft eines Korpers als Anzie-
hung zwischen der Masse der Erde und
der Masse des Kdrpers erkiaren

Einheit der Kraft nennen, Kraft als gerich-
tete GroBe beschreiben und als Pfail
zeichnerisch darstellen

Physikalische Formeln umstellen kénnen

Grundbegriffe der Chemie kennen und un-
terscheiden

Aufbau des Atoms anhand des Bohr-
schen Atommodells eridutern und die
Atombausteine nennen

Ordnungsprinzipien im PSE aufzeigen

lonenbindung als Bindung zwischen Me-
tallen und Nichtmetallen eriautern

Atombindung als Bindung zwischen
Nichtmetalien erliutern

Metallbindung als Bindung zwischen Me-
tallen erligutern

Kilogramm als Masseneinheit

Flachen- und Volumenangaben im inter-
nationalen und im angelsachsischen
MaBsysiem

1m2 = 100 dm2 = 10000 cm2
1m3 = 10006 dm3 = 10004 =
1000000 cm3
1emd = 1m!

Masse

Dichte = ———
Volumen

Ortsénderung

Gi indigkeit =
eschwindigkeil Zeitdnderung

1mis = 3,6 km/h
v = const.; v--Diagramm;
s-t-Diagramm

Geschwindigkeitsand.

Beschieunigung = Zenanderung

g = 9,81 m/s2 (Normwert far die Erde)

Der Kérper mit der Masse 1 kg hat am
Normort die Gewichtskraft 9,81 N

Newton als Krafteinheit,
Vektorschreibweise

Einfache Berechnungen

Gemenge, Verbindungen, Reinstoff, Ele-
ment, Molekll, Atom

Protonen, Neutronen, Elektronen, Atom-
masse, Ladung, Ladungszahl, isotope

Hauptgruppen, Perioden

Entstehen von lonen, Elektroneniber-
gang, lonengitter, Edelgaskonfiguration

Elektronenpaar, Oktettrege!

Etektronenwolke, Metallgitter
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Lerngebiete

Lernziele

Zeit-
Lerninhaite richt-
werle

5. Mathematik

6.

20

Labor- und
Verfahrens-
technik

Stotfeigenschaften aus der Bindungsart
ableiten

Darstellung chemischer Verbindungen be-
schreiben

GesetzmaBigkeiten bei Stoffumwandlun-
gen anwenden

»Reduktion” und ,,Oxidation’ definieren

Reaktionen von Metalloxiden und Nicht-
metalioxiden mit Wasser beschreiben

Reaktionen von Sduren mit Basen erkldren
Reaktionsgieichungen aufstelien
Stoffumwandiungen berechnen

Mitteis Addition, Subtraktion, Multiplika-

tion und Division Berechnungen durchfth-
ron

Mit BrGchen rechnen

Aus Textaufgaben Proportionen und Pro-
duktgleichungen aufstellen und losen

MaBeinheiten und BezugsgréBen umrech-
nen

Einfache Flachenberechnungen durchfih-
ren

Prozentwert, Grundwert und Prozentsatz
berechnsn

Kapitalberechnungen unter Ber(icksicnti-
gung von Zeit und Zinssatz durchfGhren

Gegebene Sachverhalte graphisch dar-
stellen

Aus praxisbezogenen Beispielen im Wa-
renhandel Selbstkostenrechnungen auf-
steilen

Methoden zur Bestimmung des Extrakts-
und S#duregehalts kennenlernen

Methoden zur Bestimmung des Starke-
und Pektingebhalts in frischen PreBsaften
erlautern und durchfihren

Keimflora verschiedener Kulturen unter
dem Mikroskop unterscheiden

Die Herstsllung einfacher Ndhrboden und
Praparate beschreiben

Wasseridslichkeit, Kondensationspunkt,
Plastizitat

Synthese, Analyse, Reaktionsgleichung

Gesetz von der Erhaltung der Masse
Gesetz der konstanten Proportionen

Redoxvorgang

Sé&ure, Base, indikatoren

Salzbildung, pH-Wert, Wasseranalyse
Redoxreaktion, Neutralisationsreaktion

einfache stéchiometrische Aufgaben

Aufgaben aus dem beruisbezogenen Un- 40
terricht

Gleichnamige, ungleichnamige, echte und
unechte Briche

Formveranderungen: Erweitern, Kirzen,
Einrichten, Verwandein

Dreisatz mit geradem und ungeradem Ver-
haltnis
zusammengesetzter Dreisatz

Langen-, Flachen- und Raummabe, Ge-
wichte, ZeitmaBe

Dreiecke, Vieracke, Kreis, Ellipse

Beispiele aus dem berufsbezogenen Un-
terricht

Kapital, Zinssatz, Zinsen, Zeit

Koordinatenkreuz, Balken-, Stab- und Fli-
chendiagramm
Kurvendarstellung, Tabellen

Selbstkostenrechnungen

Funktion des Aerometers und Refrakto- 40
meters

titrimetrische Bestimmung der Gesamt-

sdure

mikroskopische Erkennung von Starkekor-
nern

Jod-Starke-Nachweis

Alkohol-Pektintest

Erscheinungstormen von Bakterien, Hefen
und Schimmelpilzen

Malzagarbdden
Praparatetechnik

Zeit-
Lerngebiete Lernziele Lerninhaite richt-
werte
Trubungen in Getranken nach ihrer Art anorganische, organische und biologi-
unterscheiden sche TrObungen
MaBnahmen zur Verhtung von Unfalien Verhalten bei Verdtzungen und Verbren-
und der Ersten Hilfe in chem. Laborato- nungen
rien erldutern Brandbekampfung, Umgang mit giftigen
Reagenzien
Mit Geraten und Einrichtungen in der Pumpen, Schlauch- und Rohrleitungen,
Fruchtsaftindustrie sachgemaB8 arbeiten Tanks, Druckbehaiter, Ventile und Hahne,
und sie zur Wartung und Reinigung zerle- Muahlen, Elevatoren und Pressen
gen und zusammensetzen Separatoren
Verfahrenstechnische Methoden zur Saft- Einsatz verschiedener PreBtypen,
gewinnung und der mechanischen Vorkld-  Maischeaufbereitung, Fermentieren und
rung an praktischen Beispielen 0ben Separieren
MaBnahmen zur Verhtitung von Uniélien Raumausstattung, Installation in NaBbe-
und der Ersten Hilfe im Betrieb an Bei- reichen
spielen erldutern Sicherheitskleidung
allgemeine Sicherheitsvorschriften
2. Ausbildungsjahr
7. Technologie Transportanlagen zur Férderung von Obst  Schwemmkanale, Drahtgurtfdrderer, 90
der Safther- und Gemase nennen Schragbander, Schneckeneievatoren
stellun:

9 Das Auslesen und Waschen der Rohware  Entfernen von Schmutz, Pflanzenschutz-
begriinden und technische Anlagen be- mitteln, Mikroorganismen, BGrst- und Ge-
schreiben blasewaschmaschinen, Sprohkopte
Den Einsatz unterschiedlicher Mahl- und Entrappen, Entsteinen, Putzen, Quetsch-
Zerkieinerungssysteme aus der Beschat- und Fligelwalzenmbhle, RétzmOhle,
fenheit der Rohware und dem angestreb- Schleuderfrase, Rammermuihle, Korund-
ten Produkt ableiten scheibenmahie
Die Bedeutung einer gezielten Zerkleine- Saftausbeute, Trubgehalt, PreBfihigkeit,
rung der Rohware eriautern Tresterverwertung
Die Maischeerhitzung und -fermentierung Abbau von Pektin, Farbausbeute, PreB-
begrinden und dazu notwendige techni- zeit, Rdhrenerhitzen, Spiralwandelerhitzer,
sche Anlagen beschreiben Fermentiertank
Den EinfluB der verschiedenen PreBver- PreBdruck, kontinuierliches und taktwei-
fahren auf Saftqualitat, Saftausbeute, In- ses Arbeiten, Mengendurchsatz, Pack-
haitsstoffe und Arbeitsaufwand erlautern pressen, Horizontalpressen, Band- und

Schneckenpresse, Trubgehait, Ausbeute,
Polyphenole, mikrobielle Belastung
Die Saftgewinnung mittels Ditfusion in Plasmolyse der Zellen, DiffusionsprozeB,
GrundzOgen beschreiben Warm- und Kaitextraktion, Gegenstromdif-
fusion, Nachextraktion
Saftgewinnungsverfahren zur Herstellung Dampfen, Blanchieren, Passieren und Ho-
von Fruchtmark- und -nektaren grlautern mogenisieren, techn. Anlagen
Bedeutung des Wassers for die Herstel- Trinkwasserverordnung, Trinkwasserauf-
lung von Saften erlautern; Trinkwasser bereitungsverordnung, Konzentratautbe-
nach Aussehen, Geruch und Geschmack reitung
beurteilen
Haltbarmachungs- und Einlagerungsver- HeiBeinlagerung, KZE-Verfahren, CO2-
fahren in Grundzigen beschreiben Qruck-Verlahren, Stummschwefelung,
Uberwachung der Lagerung
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Lerngebiete

Lernzieie

Lerninhalte

Zeit-
ticht-
werte

Zeit-
Lerngebiete Lernziele Lerninhalte richt-
werte
Aus dem Verhaiten der Mikroorganismen Absterberate, Temperatur, pH-Wert des
Regeln f0r die Pasteurisation von Frucht-  Safts, HeiBhaltezeit
und Gemosesaften ableiten
Verdnderungen des Saftes bei Erhitzen EiweiBdenaturierung, Geschmacks- und
nennen Farbanderungen, HMF-Gehalt, Vitamin-
Gehait
Die einzeinen Arbeitsschritte bei der Ein- Dampfen des Tanks, Einlagerungsarmatu-
iagerung nach dem KZE-Verfahren be- ren, Aufbau und Arbeitsweise des Platien-
grunden apparats, Steuer- und Regeleinrichtungen,
Gegenstromapparat
Das Stumm- und Entschwefein von Trau- Wirkungsmechanismus des Schwefeldio-
bensaften erlautern xids, Dosis, Sulfatgenalt, Entschwefe-
lungsanlagen, rechtiiche Bestimmungen
Aus der Arbeitsweise physikalischer Sy- Orehsieb, Separatoren, Dekanter, Filter:
steme zur Kidrung deren jeweilige Ein- Kesselfilter, Schichtenfiiter, Vakuumdreh-
satzmdglichkeiten ableiten filter
Vorkldrung, Feinklarung, Entkeimungsfil-
tration
Den Fiitrationsmechanismus der Filter- Zellulose, Asbest, Kieselgur, Parlit, Poly-
hilfsstoffe eridutern amid
Sieb-, Tiefen- u. Adsorptionswirkung, Men-
genleistung, Filtrierscharfe
Die physikalisch-chemischen Vorgange Ladung von Saftkolloiden und Scho-
bel dem Einsatz von Kellerbehandlungs- nungsmitteln, Einflug der Schwermetalle,
mitteln in Grundzigen beschreiben Eigenschaften von Bentonit, Tannus, Kie-
seisol, Gelatine und PUPP, Aktivkohie,
Reaktionspartner
Regeln fQr die praktische Durchfihrung Vorversuche, Probeklarung, pH-Wert, Ein-
von Schdnungen nennen wirkzeit und Temperatur, Losen der Mit-
tet, Kombination von Schdnungsmitteln,
Reihenfolge
Den Einsatz von Enzympréparaten zur Schutzkolloid, Pektin, Starkeabbau, Aus-
Klarung von Fruchtsaften begrianden flocken der Trubteilchen, Senken der Vis-
kositat, kein Gelieren
Dis Kellerbehandiung in den Herstel- Zeitpunkt der Kellerbehandlung: vor der
lungsprozed des Produkts einordnen Einlagerung, vor dem Konzentrieren, wah-
rend des Einlagerns (Sterildosage), vor
der Abfillung
8. Konzentrat- Bedeutung und physikalische Grundlagen  Haltbarmachung durch Konzentrieren, 20
herstellung der Konzentratherstellung aufzeigen wirtschaftiiche Bedeutung, Abhangigkeit
und Aroma- des Siedepunkts von Druck und Tempera-
riickgewin- tur, Verdamptungswarme, Kondensations-
nung warme
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Die Funktionen der Hauptelemente einer
Verdampferaniage erlautern

Verdampfertypen hinsichtlich ihrer Eig-
nung zur Herstellung von Frucht- und Ge-
masesaftkonzentraten beurteilen

MaBnahmen zur Reduzierung des Energie-
verbrauchs von Verdampferaniagen
nennen

Verdampferkérper, Bridenabscheider,
Kondensator, Vakuumpumpe, Me8- und
Regelinstrumente

Umwalzverdampfer, Faiistromverdampfer,
Plattenschneliverdampler, Verweilzelt und
Warmebelastung des Saftes

mehrstufige Anlagen, Bridenkompres-
sion, Dampfstrahipumpe, Vakuum

3. Werkstoffe

4. Chemisch-
physika-
lische
Technik

Aus dem Trockensubstanzgehalt von Kon-

zentraten E£inlagerungsmaBnahmen ablei-
ten

Bedeutung und Grundlagen der Aromaab-
trennung eridgutern

Die Funktionen der Hauptelemente einer
Aromar(ickgewinnungsanlage erldutern
und die Lagerfahigkeit von Aromakonzen-
traten beurteilen

Normung der Eisenmetaile eridutern

Normung der NE-Metalle eridutern

Elgenschaften von Kunststoffen nennen

Einige Kunststoffe und ihre Anwendungs-
gebiete nennen sowie Thermoplaste und
Duroplaste unterscheiden

Entscheidende Kriterien fur den Einsatz
von Werkstoffen in der Getrankeindustrie
nennen

Auswah! der geeigneten Werkstoffe nen-
nen

Eigenschaften der jeweiligen Stoffe nen-
nen

Fugearbeiten durchfGhren

Lotverbindungen herstelien

SchweiBarbeiten durchitihren

Relbungskraft als eine Kraft bezeichnen,
die Bewegung zu hemmen versucht, und
die Abhangigkeit der Reibungszahi von
der Reibungskraft und der Normalkraft
formelmaBig angeben

Arbeit definieren, ihre Einheiten angeben
und einfache Aufgaben rechnen

Halb- und Vollkonzentrate, KonzentratkOh-
ler, Kihllagerung

Grundzige der Gieich- und Gegenstrom-
destillation, Verhalten fiichtiger Stoffe in
Obst- und Gemdsesaften

Rektifizierkolonne, Glocken- und Siebbd-
den, Fullkérperkolonnen, Raschigringe,
Lutterwasser, Aromakondensator, Deph-
legmator, Gasauswaschung

DIN 1706: Herstellung und Behandiung,
2usammensetzung und Eigenschaften
von Eisen und Stah!

DIN 1700: Herstellung und Verwendung,
chemische Zusammensetzung und beson-
dere Eigenschatten; Legierungen

Dichte, thermisches Verhalten, elektri-
sche Leitfahigkeit

Herstellung, Verarbeitung, Verwendung,
Eigenschatften

geschmacks- und geruchsneutral, che-
misch bestandig, gas- und aromadicht,
temperaturbestandig, Oberflachenbe-

schaffenheit, Verarbeitungsmaglichkeit

Stahl, Holz, Kunststoffe, Beton, Glas,
Emaille

Vorteile, Nachteile, Preis, Einsatzzeit,
Bruchempfindliichkeit

Losbare und unldsbare kraftschissige
Verbindungen, Schraubverbindungen,
Nietverbindungen an Werksticken, un!ds-
bare stoffschitissige Verbindungen

Vorbereitung der Lbistelle
Auswahi der Lote
Auswah! der FluBmittel

Aufbau einer GasschmelzschweiBaniage,
Einstelien der Arbeitsdrucke, Einstellen
der SchweiBflamme, Vorberseiten der
SchweiBstdcke, DurchfOhrung verschiede-
ner SchweiBarbeiten, Aufbau der Elektro-
schweiBanlage, Einstelien der Anlage,
Ubungen zum Elekiroschweien

. Rt =
Reibungszahi Normalkraft

Arbeit als Produkt aus Kraft und Kraftweg

50
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Zeit- Zeit-
Lerninhalte richt- Lerngebiete Lernziele Lerninhalite richt-

Lerngebiete Lernziele
werte werte

Energiebegriff erlautern und verschiedene
Energietormen unterscheiden

Leistung definieren, ihre Einheiten ange-
ben und einfache Aufgaben rechnen

Drehmoment {Kraftmoment) definieren
und seine Einhelt angeben. Einfache Auf-
gaben rechnen

Energie als Fahigkeit eines Systems, Ar-
beit zu verrichten; mech. Energie, War-
meenergie, elektrische Energie, chemi-
sche Energie

Leistung = ;:;e't

Kraftmoment (Drehmoment) als Produkt
aus Kraft und Hebelarm

Aus gegebener Rohwaren- und Maische-
menge die Saftausbeute berechnen

An praxisbezogenen Beispielen aus der
Getrankeindustrie kalorische Berechnun-
gen durchfthren

Gewichts- und Volumenprozent, Dichte

Nutzwérmeeinheiten, Heizwertberechnun-
gen, Wirkungsgrad von Heizanlagen
Dampfverbrauch in Abhangigkeit von Zeit,
Temp., Saftmenge und Wirkungsgrad (Er-
hitzer, Warmeaustauscher, Tankdampfen)

2. und 3. Ausbildungsjahr

i hei iniere Kraft :
Druck und seine Einheiten definieren Druck = %h_ 6. Labor-und Ordnungsgemé&Be Probenahmen durch- Anforderungen an Entnahmebehaltnisse 80
che Verfahrens- fOhien Vorgehensweise bel Fruchtsaft, Frucht-
technik wein und Konzentrat

Formelmasiger Zusammenhang fOr den
Schweredruck von Flissigkeiten erlautern
und Druckberechnungen durchfiihren

Begriff Luftdruck erklaren und den
Schweredruck der Luft an Beispieien aut-
zeigen

Den Normailuftdruck kennen und das
Prinzip des Vakuummeters erklaren kon-
nen

Zentrale Bedeutung des Kohlenstofts, or-
ganische Verbindungen aufzeigen

Einfache Verireter der Alkane, Alkene und
Alkine mit Namen und Formel nennen

Funktioneile Gruppen an Beispielen typi-
scher organischer Verbindungen nennen

Einwertige aliphalische Alkohole nennen;
primé&re, sekundare und tertidre Alkohole
unterscheiden

Mehrwertige Atkohote anhand der Struk-
turformeln erldutern

Die alkoholische Garung als gine Gewin-

nungsmethode des Trinkalkohols nennen
und den Ablaut der alkoholischen Garung
beschreiben

§. Mathematik Geametrische Berechnungen zur Erfas-
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sung von Rauminhaiten durchfthren

Zusammenhange zwischen “Oechsle,
*Brix und Dichte formelmaBig beschrei-
ben

Aus Analysendaten (“ Oechsie, °Brix) auf
den Zuckergehalt von Saften schlieBen
und daraus das Saure-/Zucker-Verhdltnis
ermittein

Schweredruck von Flissigkeiten

Luftdruck: Schweredruck der Luft
Beispiel: Saugnapt, Einmachglas,
Stechheber

pl = 1,013 bar

Atombau, Atombindung, Bindigkeit

Methan bis Butan
Ethen bis Buten
Ethin

— OH, — CHO, — CO, — COOH

Hydroxylgruppe als funktionelie Gruppe
der Alkohoie (Alkanole)

Diote, Triole

Polysaccharide und Disaccharide, Enzym-
komplexe, Reaktionsgleichung, aerobe
und anaerobe Garung

Quader- und zylinderférmige GeféBe 40
Ovaltanks (Ovals&uie)

Bottiche (Kegeistumpf)

FaBberechnungen

Umrechnungen, Anwendung von Tabellen

Berechnung des Zuckergehalts bei:

— Kernobstsaften (unter 50 °Oe)

— Beeren- und Steinobstsaften
(Uber 50 °Oe)

— Beeren- und Steinobsthalbware

— Konzentraten,

Saure-/Zucker-Verhiltnis

Chemische Untersuchungen an Obst- und
Gemoseséften beschreiben und anwen-
den

Halbware auf ordnungsgeméaBe Herstel-
lung, Verderb, Qualitat und Verwendbar-
Keit prifen

Aussagefdhigkeit von Untersuchungser-
gebnissen erldutern

Aussagekraft chemischer Schnellmetho-
den beurteilen

Obst- und Gemiiseséfte sensorisch beur-
teilen

Mikrobiologische Betriebskontroile ertau-
tern und ausfGhren

Filter zur Klarung von Safien sachgemasg
einsetzen

Das Arbeiten mit dem Plattenapparat an
praktischen Beispielen tben

ProzeBablaufe zur Lagerung und Haltbar-
machung simulieren

Aus praktischen Schdnungsversuchen
MaBnahmen fir die Kellerbehandlung ab-
leiten

Konkurrierende Abfaliverfahren im Ver-
such miteinander vergleichen

Arbeitsweise und Vorschritten fir das Be-
treiben von Dampfkessein erlautern

Anmerkung:

Bestimmung von Saure, Zucker, Extrakt,
Dichte, pH-Wert, Asche, Gesamtphenole,
Mineralstoffe, Formolwert

kleing Handeisanalyse

Halbware, zugekaufte Halbware
frisch

konzentriert

kaltebehandelt

Richtiinien Gber Schwankungsbreiten be-
stimmter Kennzahlen (RSK-Werte)
Fruchtsaftverordnung

Rebeiein-Methoden

5-Punkte-Schema der Deutschen Landwirt-
schafts-Geselischaft (OLG)

Auffinden von Intektionsquellen
Methoden der Probenahme
Standardkontrolle

Kerzen- und Plattenfiiter, Schichtenfiiter,
Vakuum-Drehfilter, Wahi der Schichten
und der Kigselgur

Einlagerung von Frucht- und Gemosesaf-
ten, Sterilisieren von Tanks, Einlage-
rungsarmaturen

Anfahren, Betrieb und Reinigen von Aro-
marlckgewinnungsanlagen und Konzen-
trataniagen

Pektin- und EiweiBtests, Gelatine- und
Kieselsolbedarf, Blauschdnung

Fullverfahren und Flllventile, Anfahren,
Betrieb und Reinigen von Flaschenfoiiern,
Falimengenkontrotie

Kesseitypen, Sicherheitsvorschriften

Dieses Laerngebiet ist jeweils mit der Halfte der Stunden im zweiten und im dritten Ausbildungs-

jahr zu erteilen,
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Zeit-

Lerngebiete ternziete Lerninhalte richt-
werte
3. Ausbildungsjahr
9. Verarbeiten Besonderheiten der Verarbeitung von Zi- Qrangen, Grapefruit, Zitronen 20

10.
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von Gemli- trusfrochien aus ihrer Beschaffenheit ab-

se, tropi-
schen und
subtropi-
schen
Friichten

Abfill-
technik

ieiten

Den Herstellungsproze8 for Zitrusséafte in
Grundz(gen beschreiben

Die gesundheitliche Bedeutung von Ge-
masesaften erldutern

Den Einflub des pH-Wertes von Gemuse-
saften auf die Technik der Haltbarma-
chung erldutern

Die Herstellung von Tomatensaft in
Grundz0gen schildern und daraus Regeln
fur die Trubstabilisierung in fruchtfieisch-
haltigen Saften abieiten

Dle Verarbeitung von Wurzel- und Knol-
iengem(se durch enzymatischen Aut-
schiuB beschreiben

Erlaubte Zutaten zu Gemdsesaft und Ge-
misetrunk nennen

Technische Einrichtungen zum Ruckver-
dannen von Konzentraten, Verschneiden,
Mischen und Entgasen oder Karbonisie-
ren beschreiben

Technolog. Eigenschaften und Verfahren
zum Ldsen verschiedener Zuckersorten
erlautern

Packungen hinsichtlich ihrer Eignung als
Abtitibehaitnis von Saften miteinander
vargleichen

Formen und Normen von Filaschen und
Verschilssen erlautern

Aufbau einer Follinie for Alt- und Neuglas
nennen und aus der Abfiiimethode auf
besondere Einrichtungen schlieBen

Das Arbeiten mit Reinigungslaugen erl&u-
tern

Albedo, Flavedo, Endokarp
Einzelfruchtverarbeitung, Gewinnung von
Saft, Fruchtfieisch und Schalendlen

Waschen, Sortieren, Entsaften, Entdlen,
Passieren

Arbeitsweise der Entsafter und Finisher
— pulp wash, Serumabtrennung

Mineralstoff-, Vitamin- und Ballaststofige-
halt

Erhitzungstemperatur und Haitezeit
Bauweise der Plattenapparate

Hot-break-Verfahren: Dampfen, Passieren,
Homogenisieren

Enzyminaktivierung, Pektingehalt, GroBe
der Trubteilchen, Zusatz von Dickungsmit-
teln

Karotten, Sellerie, Rote Roben
Einsatz mazerierender Enzyme

Salz, Essig, Zucker, Gewdrze, Krauter,
Frichte und Essenzen, organische Sauren

Oval- und Ringkolbenzahler, Verschnitt-
tanks, Ruhrwerke, automat. Dosierungs-
einrichtungen, Entgasungsgerate, Karbo-
nisierungsaniagen

Raftinade, Grundsorte, Zuckersirup, Flos-
sigzucker, Reinheit, Zusammensetzung,
Kornung, Ldslichkeit, Mischantagen tar
Kalt- und Warmibsen

Mehrweg-, Einwegflaschen, Kartonver-
packungen, Dosen, Haltbarkeit, Verbrau-
chertreundlichkeit, Umweltbelastung, fail-
und lagertechnische Eigenschaften, Saft-
beeinfiussung

Flaschentormen, VdF-Pfandtlasche, Weit-
hatsfiasche, MaBbehiltnisse und Fertig-
verpackungsordnung, Kronkorken,
Bajonett-, Pilverproof-, AbreiBverschisse

70

Abfulimethoden: HeiBabfillung, Kaltabfol-

lung mit Tunnelpasteurisation, kaltsterile
Abfoilung unter Schutzgas (aseptisch),
Einsatz chemischer Hilfsstoffe

Atznatron, Detergenzien, Wasserhérte,
Konzentration, Ansetzen, Zusammenset-

zung und Kontrolle, Belastbarkeit der Lau-

ge

Lerngebiete

Lernziele

Lerninhaite

Zeit-
richt-
werte

Die Arbeitsweise automatischer Reini-
gungsmaschinen fdr Alt- und Neugias
aufzeigen

Vakuum- und Gegendruckfiller hinsicht-
lich ihrer Einsatzmoéglichkeiten miteinan-
der vergleichen

MaBnahmen zur Verminderung der Sauer-
stoffaufnahme im Saft nennen

Die Pflicht zur Fulimengenkontrolle be-
granden und prakt. Verfahren zur Durch-
fOhrung nennen

Fertigware nach den gesetzlichen Anfor-
derungen pridfen und kennzeichnen

Das VerschiieBen und Ausstatten der Ver-
kautsgefaBe beschreiben

Mbglichkeiten der Umverpackung und Pa-
lettierung nennen

Aufbau von Dampfversorgungsaniagen
beschreiben

Anforderungen an Kesselspeisewasser
nennen

Gesetzliche Sicherheitsvorschriften bei
Betrieb von Dampfkesseln und {0r die La-
gerung von Brennstotfen nennen

Ziele der Wasseraufbereitung im Frucht-
saftbetrieb nennen

Aufbau und Funktion von lonenaustau-
schern zur Wasseraufbereitung beschrei-
ben

Abwasser verursachende Ablaufe und das
Abwasser belastende Stoffe im Frucht-
saftbetrieb nennen

Verfahren der Abfall- und Abwasserbesei-
tigung und Kidrung beschreiben

Neuglas: Ausspritz- und Ausblasmaschi-
nen

Altglas: Ein- und Mehrlauge-Weich-
Spritzmaschinen

Temperaturveriaut, Etikettenaustrag, Phos-
phatspritzung, HeiB- und Kaltabgang

Bau- und Arbeitsweise, Fullgenauigkeit
und Foliventile, Gasaufnahme, Fiige-
schwindigkeit und Foliwinkel, Wartung
und Reinigung, Steuerung und Regelung
des Saftzulaufs, Wirtschaftlichkeit

CO2-Vorspannen, CO2-Vor- und Nachspi-
lung, Form der Flllrohre, Flussigkeits-
oberflache im Follkessel

Geseftzliche Grundiagen, Wirtschaftlich-
keit und Verbraucherschutz, Stichprobe-
entnahmen, MeBverfahren

Kennzeichnungs-Verordnung, Diatverord-
nung, Zusatzstoffzulassungs- und -ver-
kehrs-Verordnung, Fertigpackungs-Verord-
nung

VerschlieBer, Etikettiermaschinen, Anfor-
derung an Leim und Etiketten

Flaschenkisten, Faltschachteln, Trays,
Schrumpffolien, Palettieraniagen, Loch-
platten, Leisten- und Tuipengreifer, Palet-
tennormen

Aufbau elnes Dreizugkessels: Flammrohr,
Rauchrohr, Brenner, Wasserraum, Speise-
raum, Dampfraum, Kamin
Wasserzufhrung, Warmetrager, NaB-
dampf, Heizdampf

Enthartetes Wasser, geringer Salzgehatt,
gasfrei (CO2, SO2, 02), leicht alkalisch

Hochdruck-, Niederdruckkessel, Produk-
tenkessel, Sicherheitseinrichtungen, ge-
setzliche Vorschriften

Erzeugung von Kesselspeisewasser,
RockverdOnnung von Konzentraten, Ein-
steilen von Nektaren und Fruchtsaftge-
tranken, Extraktion der Rohware

Prinzip des lonenaustauschs, Kunstharze,
Kationen- und Anionenaustauscher
Enthartung und Vollentsalzung, S&ulenbe-
trieb, Regeneration der Austauscher

Filtrationsrickstande, Waschwasser, Rei-
nigungstaugen, mechanische Trubteile,
geldste und aufgeschlemmte organische
Stotfe, BSB-5

gesetzliche Vorschriften, értliche Kidran-
lagen, Verriesein, mechan., chem. und
biolog. Reinigung
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Lerngsbiete

Lernziele

Zeit-
Lerninhalte richt-
werte

it

12. Fertigungs-

28

Frucht-
und
Dessert-
weine

technik

Die Offnungscharakteristik und das Ver-
laufverhalten (Hygiene) verschiedener
H&hne und Ventile beurteilen und den
Umgang mit Schlaucharmaturen erldutern

Betriebsablaufe, Produktionsabldufe und
betriebliche Zusammenhange erlautern

Kernobst-, Beeren- und Dessertweine
nach ihrem gesetzlich vorgeschriebenen
Mindestalkoholgehait unterscheiden

Biochemische Vorginge bei der alkoholi-
schen Garung unter BerOcksichtigung
guantitativer Beziebungen in Grundzlgen
erldutern

Vorbereitungen des Saftes bzw. der Mai-
sche zur Vergarung eridutern

Den Einsatz von Reinzuchthele begrinden

Garfordernde MaBnahmen beschreiben

Die Aufgaben von Schwefeldioxid bei der
Weinbereitung erldutern

Technik der Schwefelung erlautern und
gesetzliche Hochstmengen nennen

Gesetzlich erlaubte Zusatze zu Dessert-
weinen nennen

Einteilung der Fertigungstechniken erlau-
tern

Trennverfahren nennen
Arten des Fligens erldutern

Nieten als unldsbare kraftschiissige Ver-
bindung beschreiben

Schrauben ais |6sbare Verbindung be-
schreiben

Loten als stoffschiissige Verbindung er-
lautern

Auf-Zu-Ventile, Regeiventile, Kugelhahn,
Zwei- und Dreiwegehahn, Geradsitz-,
Schréagsitz-, Membranventil, Betriebssi-
cherheit (Druck), Hygiene

Betriebsorganisation, Produktionsabtei-
fungen

Weingesetz von 1830, §§ 9 und 10
Richtlinien zur Herstellung wein&hnlicher
Getranke

Qualitatsvorschriften f0r Fruchtweine

Abbau von Zucker in Alkohol und Kohlen-
dioxid durch den Zymasekomplex der He-
fe

Einstelien der Sdure, Aufzuckerung mit-
tels FaBverbesserung

Berechnung der Wasser- und Zuckermen-
gen

Reintdnigkeit, Alkoholausbeute
Vergarung von Apfelwein: Apiculatus-
Hefen

Gestaffelte Zuckerung, innere Oberfldche,
Zusatz von Nahrsalzen, Vitaminen, Amino-
sauren, Durchilften der Moste

Oxidationsschutz, Geschmacksverbesse-
rung (Binden von Acetaldehyd), biostati-
sche Wirkung auf Weinorganismen

Zugabe als Kaliumpyrosolfit, verflossigtes
S02-Gas, wabrige Losung, freie und ge-
bundens scheflige Saure

Zucker (Ruben-, Rohr-, Invert-, Starke-
zucker)

Wasser (widBrige Auszlige aus PreBrack-
standen)

Alkohol, Zuckercouleur, Milchsaure

Ur-, Umformen, Trennen, Fagen, Be-
schichten

von Hand, maschinell, spanabhebend,
spanles

KraftschiuB, FormschiuB, StoffschiuB,
|6sbar, unlésbar

Bautormen der Niete, Vorgang des Nie-
tens, Auswahi der Niete

Entstehen der Schraubeniinie, Gewindear-
ten: rechts-, links-, eingangig, metrisch,
Zoll, Tr., Rd, Sg

Festigkeitskiassen, Schrauben- und Mut-
ternarten, Schraubensicherung

Weich-, Hartibten. Lotvorgang, FluBmittel,
Lote, Lottehler
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Zeit-
Lerngebiete Lernziele Lerninhalte richt-
werte
SchwelBen als stoffschlossige Verbin- A-, E-SchweiBen, Elektrodenauswahl, Auf-
dung erlautern bau der SchweiBaniagen, Druckberech-
nung
Kleben ats stoffschiUssige Verbindung er-  Vorgang des Klebens, Eigenschaft der
lautern Klebstelle, konstruktive Gestaltung der
Klebstelle, UnfallverhOtung
Arten von Pumpen nennen Kolbenpumpen, Pumpen mit umiaufen-
dem Verdrénger
Kennlinien der Pumpen erldutern Forderhdhe, Volumenstrom
Probleme beim Rohrleitungsbau eridutern  Querschnitt, Oberflache, KrOmmungsra-
dien
Warmbehandiung der Werkstotfe begran- Warmbehandiung, Warmbehandlungsver-
den, Verfahren nennen und anwenden fahren: Glohen, Harten, VergOten; Warm-
behandlungen von Stahien
Werkstoffprofungen beschreiben Eigenschaften der Werkstoffe und ihre
Profung
Den Zugversuch ais Laborprotung intes- Avufbau der Profmaschine, Durchfihrung
pretieren des Zugversuchs, Spannungs-Dehnungs-
Diagramm
4. Chemisch- Begriffe Ladung, Spannung und Strom- Spannung: getrennte Ladungen 40
physika- stérke erlautern Strom: Fortbewegung treier Elektronen
lische . L
Technik Formelzeichen und Einheiten for Strom- Ampere als Einheit der Stromstarke |;
stdrke und Spannung nennen Volt als Einheit der Spannung U
Définition des Widerstandes und seiner Ohm als Einheit des Widerstandes R
Einheit angeben
Ohmsches Gesetz nennen und rechne- [ = U
risch anwenden R
Schaitung von Strom- und Spannungs- Parallelschaltung und Reihenschaltung
messern im Stromkreis erlautern von MeBgeraten
Gleich- und Wechselstrom charakterisie- Gieichstrom: | = const.
ren Wechselstrom: | = f (1); Sinusfunktion
Gesetz_maBigkeiten der Paralieischaltung Iges. =1y + I2; Uges. = U1 = Uz
von Widerstédnden erldutern 1 =1 41
Rges. R1 Rz
Definition tGr Formel und Einheit der elek-  Elektrische Arbeit Wg(, als Produkt aus
trischen Arbeit und der elektrischen Lei- Spannung, Stromstarke und Zeit
stung angeben; einfache Aufgaben zur Ar-  Elektrische Leistung Pe). als Produkt aus
beit und Leistung rechnen Spannung und Stromstarke
Prinzipielier Aufbau und Wirkungsweise KurzschluBlaufermotor
des Elektromotors erkidren
Prinzip einer Anlaufschattung und einer Anlaufschaitung: Verringerung des An-
Wendeschaltung erkiaren {aufstromes
Wendeschaltung: Drehrichtungsanderung
Funktion einer Schmelzsicherung ungd ei- Uberlastschutz und KurzschluBschutz
nes Leistungsschutzschaiters erlautern
Die Gefahren des elektrischen Stromes Auswirkungen auf den menschlichen Or-
nennen kénnen ganismus
29
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Prinzip der SchutzmaBnahmen beschrei-
ben kénnen

Grundz(ge des Aufbaus elektrischer Net-
ze kennen

Typische Besonderhelten bei der instaiia-
tion feuchter R4ume kennen

Autbau organischer Sauren erlautern und
Struktur der Monocarbonsduren erlautern

Wichtige mehrbasige S4uren anhand der
Strukturformel erkennen und deren Ver-

wendung in der Lebensmittelchemie be-
schreiben

Einteilung der Kohlenhydrate nennen

Funktionelle Gruppen und Strukturen der
Monosaccharide eridutern

Struktur der Disaccharide erlautern

Polysaccharide als Verkndpfung von Mo-
nosacchariden nennen

Nachweis der Kohlenhydrate nennen

Pektine als Teil des ZellgerOstes nennen

Einsatz der Pektine in der Lebensmittel-
chemie beschreiben

Unter Anwendung der Formeln und des
Mischungskreuzes Verschnittberechnun-
gen durchfdhren

Die Rackverddnnung von Konzentraten
berechnen

Zur Standardislerung der Ausgangspro-
dukte oder Karrektur der Zusammenset-
zung der Produkte die erfordertichen Zu-
satzmengen an Wasser und Zucker er-
rechnen

Erdung, Nullung, Fi-Schutzschaltung,

Schutztrennung, Schutzisolierung, Schutz-

kleinspannung

AuBenleiter, Mittelleiter, Schutzleiter

Feuchtraumieitungen, Potentialausgleich,
Hauptschalter

Funktionelle Gruppe: — COOH;
Nomenklatur der Monocarbonséuren

Apfelsdure, Weinsaure, Zitronensaure,
Milchsédure

Morno-, Di- und Polysaccharide

Aldosen, Ketosen, Summentormeln, Giu-
cose, Fructose, Ketten- und Ringstruktu-
ren

Rohrzucker (Saccharose}
Starke, Pektine

Fehlingsche LYsung; Jod-Kaliumiodid-
Wsung

Zellautbau

Gelierungsvorginge, Abbau der Pektine

QOechsle- bzw. Brixgrade und Sauregehal-
te von Verschnitten

Teilmengen beim Verschnitt zweier Pro-
dukte

Verschnitte unter Bercksichtigung meh-
rerer Varianten

Masse oder Volumen des Wasserzusatzes
bei:

— vorgegebenem Konzentratanteil

— vorgegebener Menge Fertigware

Saurekorrektur bei vorgegebener
Halbwaren- oder Fertigwarenmenge
Zuckerkorrektur und Wasserzusatz bei
Verwendung von Kristallzucker oder
Zuckeridsung

Zusammenstellen von Rezepturen
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