Fachgesprach Beispielsauftrage

Weintechnologe/Weintechnologin EFZ

Trauben keltern und Wein ausbauen

Die Grundlage bildet Ihre im Rahmen der Ausbildung auf dem Betrieb erstellte Lerndokumentation. Erstellen
Sie ein Weinbereitungs-Protokoll, wie Sie auf Ihrem Betrieb einen Wein hergestellt haben.
a. Definieren Sie, aufgrund welcher Kriterien Sie die Reifung der Trauben liberwacht haben.
b. Zeigen Sie die ausschlaggebenden Kriterien zur Bestimmung des Erntedatums gegeniiber der gewahl-
ten Weinbereitung auf (Dokument = Ergebnisse der Uberwachung der Reife).
c. Erklaren und begriinden Sie die Organisation und den Ablauf der Weinlese aufgrund des Weinlesepro-
gramms des Betriebs und machen Sie Verbesserungsvorschlage.
d. Stellen Sie das fiir diese Rebsorte gewahlte Protokoll, unter Einhaltung der chronologischen Arbeiten,

von der Reifeerhebung bis zur Flaschenabfillung, vor.

Bewertung:
hervor- | Gut knapp |nicht er-| deutlich | Nichts
ragend erfullt fiillt  [nicht er-
(6) (5) (4) (3) |funmt(2)| (1)

1. Kann die Kriterien fiir die Uberwachung der Traubenreife genau und

vollstéandig definieren.

2. Kann, auf der Grundlage der Reifeerhebungen, die entscheidenden Kri-
terien hervorheben, die zur Festlegung des Erntezeitpunktes und der|

gewahlten Weinbereitungsmethode fiihrten.

3. Kann auf der Grundlage des Ernteprogramms des Unternehmens die
Organisation und den Ablauf der Ernte erklaren und begriinden, sowie

Verbesserungsvorschlage machen.

4. Kann ein Weinherstellungsprotokoll vorlegen, indem die chronologi-
schen Vorgange, von der Reifegradiiberwachung bis zur Flaschenabfiil-

lung darlegt werden.

Gesamtbeurteilung des Auftrags (halbe Noten)

Kurzprotokoll Kommentar / Bewertung
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Fachgesprach Beispielsauftrage

Trauben keltern und Wein ausbauen (C2-C3)

Die Grundlage bildet Ihre im Rahmen der Ausbildung auf dem Betrieb erstellte Lerndokumentation. Erstellen
Sie ein Weinbereitungs-Protokoll, wie Sie auf lhnrem Betrieb einen Wein hergestellt haben.
a. Begriinden Sie die gewdahlte Weinbereitungsmethode in Bezug auf das gewlinschte Endprodukt.
b. Legen Sie den Bedarf an Raumlichkeiten, Material, Maschinen, Produkten und Personal fest, die beno-
tigt wurden, um diesen Wein herzustellen.
c. Zeigen Sie auf, welche Phasen der Weinbereitung, Sie als die heikelsten wahrgenommen haben und
wie sie gehandhabt wurden.

d. Erklaren Sie, warum und welche Mittel Sie zur Kldrung dieses Weins vor der Abfiillung eingesetzt ha-

ben.
Bewertung:
hervor- | Gut knapp |nicht er-| deutlich | Nichts
ragend erfiillt fiillt |nicht er-
(6) (5) (4) (3) |fult(2) | (1)

1. Kanndie gewadhlte Weinbereitungsmethode in Bezug zum gewiinschten

Endprodukt begriinden.

2. Kann eine Liste der Bediirfnisse (Rdumlichkeiten, Ausriistung, Produkte,
Personal usw.) erstellen und die besonderen Bediirfnisse fiir diese

Weinbereitungsmethode hervorheben.

3. Kanndie sensibelsten Phasen der Weinherstellung hervorheben und er-

klaren, wie sie gehandhabt wurden.

4. Kann die Methoden der Weinklarung fir die Abfillung erklaren und be-|

griinden.

Gesamtbeurteilung des Auftrags (halbe Noten)

Kurzprotokoll Kommentar / Bewertung
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Fachgesprach Beispielsauftrage

Produkt abfiillen (4)

Stellen Sie aufgrund lhrer Lerndokumentation vor, wie Sie auf lhrem Betrieb einen Wein hergestellt haben.

a. Stellen Sie die Kriterien und Analysen vor, die zur Wahl des Filtrationsgrades fiir die Flaschenabfillung

gefiihrt haben (Analyseergebnisse des Giberwachten Weins vorstellen).

b. Legen Sie dar und begriinden Sie, auf welche Weise Sie die Hygiene des Materials und der Maschinen

im Hinblick auf die Flaschenabfiillung sichergestellt haben.

c. Zeigen Sie mit Ihrer Lerndokumentation die Kriterien auf, die beim gewahlten Hygienemanagement

eingehalten werden missen.

d. Stellen Sie das gewahlte Filtrationsmedium vor und begriinden Sie dessen Wahl. Wie haben Sie dieses

in Bezug auf die in Flaschen abzufiillende Weinmenge abgemessen?

Bewertung:

hervor-
ragend

(6)

Gut

(5)

knapp
erfiillt

(4)

nicht er-
fiillt
(3)

deutlich | Nichts
nicht er-
fiillt (2) (1)

1. Kann auf der Grundlage von Weinanalysen die Kriterien fiir die Bestim-

mung des Filtrationsgrades definieren und begriinden.

2. Kann die Hygienemassnahmen fiir Gerate und Maschinen fir die Abful-

lung vorstellen und begriinden.

3. Kann, fiir das gewahlte Hygieneverfahren, die Kriterien hervorheben,
die sowohl auf technischer als auch auf der Sicherheitsebene einzuhal-

ten sind.

4. Kann seine Wahl in Bezug auf das Filtermedium erklaren und begrin-
den, sowie seine Dimensionierung in Bezug auf die abzufillende Wein-

menge berechnen.

Gesamtbeurteilung des Auftrags (halbe Noten)

Kurzprotokoll

Kommentar / Bewertung
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Fachgesprach Beispielsauftrage

Produkt abfiillen (4)

Die Grundlage bildet Ihre im Rahmen der Ausbildung auf dem Betrieb erstellte Lerndokumentation.

a. Stellen Sie anhand von Abbildungen der verschiedenen, bei der Flaschenabfillung eingesetzten Ma-

schinen die Einstellungen, den Unterhalt und die heiklen Punkte jeder Maschine vor.

b. Stellen Sie die Organisation und den Tagesablauf bei der Flaschenabfiillung vor und zwar in Bezug auf:

Bewertung:

Personal

Zeitplan

Aufgabenteilung

Tagesleistung (erwartete Mengen)
Problembehandlung

Reinigung und Aufrdumen

hervor-
ragend

(6)

Gut

(5)

knapp
erfillt

(4)

nicht er-
fiillt
(3)

deutlich | Nichts
nicht er-
fiillt (2) (1)

1. Kann anhand von Fotos der eingesetzten Maschinen deren Unterhalt

beschreiben und die heiklen Punkte hervorheben.

2. Kann anhand von Fotos der eingesetzten Maschinen deren Einstellun-

gen und Besonderheiten vorstellen.

3. Kann die Organisation eines Abfiilltages in Bezug auf Personal, Zeitplan,
Aufgabenverteilung, Tagesleistung, Problembehandlung, sowie Reini-

gung und Lagerung prasentieren.

4. Kann den effektiven Ablauf eines Abfiilltages darstellen und die sensi-

belsten Momente beleuchten.

Gesamtbeurteilung des Auftrags (halbe Noten)

Kurzprotokoll

Kommentar / Bewertung
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Fachgesprach Beispielsauftrage

Mechanisierung (D)

Die Grundlage bildet Ihre im Rahmen der Ausbildung auf dem Betrieb erstellte Lerndokumentation.

a. Stellen Sie den Maschinenpark des Betriebs, von der Traubenannahme bis zur Flaschenabfillung vor.

b. Erklaren Sie anhand von Abbildungen jeder Maschine deren Einsatz, Eigenschaften, Starken und

Schwachen, sowie deren ungefahren Neuwert.

c. Aussern Sie zu jedem Arbeitsschritt im Keller und der eingesetzten Maschine lhre Meinung: Ist die Ma-

schine geeignet, richtig dimensioniert (Leistung), und sicher (Sicherheit)? Machen Sie begriindete Ver-

besserungsvorschlage.

Bewertung:

hervor-
ragend

(6)

Gut

(5)

knapp
erfiillt

(4)

nicht er-
fiillt

3)

deutlich | Nichts
nicht er-
fillt (2) (1)

1. Kann anhand von Fotos einen Uberblick tiber die Maschinen des Unter-

nehmens geben und deren Namen und Funktion nennen.

2. Kann anhand von Fotos den Gebrauch und die Eigenschaften jeder Ma-
schine erldutern, sowie eine GréRenordnung ihres Wiederbeschaf-

fungswertes angeben.

3. Kannanhand von Fotos die Starken und Schwéachen jeder Maschine auf-

zeigen.

4. Kann seine Meinung Uber den Einsatz dieser Maschinen abgeben und
begriindete Vorschladge fiir Anpassungen und mogliche Verbesserungen

unterbreiten.

Gesamtbeurteilung des Auftrags (halbe Noten)

Kurzprotokoll

Kommentar / Bewertung
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