Beispielserie

Qualifikationsverfahren
Weintechnologe / Weintechnologin EFZ

Praktische Arbeiten

Bereich: Weinbereitung 3

Positionsnote: WT_C_Weinbereitung3 _p

KANDIDATENVORLAGE

Vorgaben
Fur die Prifung praktische Arbeiten der Positionsnote « Weinbereitung 3» sind 70 Minuten vorgesehen.

Die nachfolgende Sammlung enthélt eine Auswahl von Aufgaben der Positionsnote Weinbereitung 3.
Daraus sind durch die Experten pro Prifung drei Auftrage auszuwahlen. Je nach Aufgabe und Situation
kann die Bearbeitungszeit etwas variieren.

Die Aufgabenstellung erfolgt miindlich und beginnt mit einer situationsgerechten Hinfithrung. Der/die
Kandidat/in erledigt verschiedene Arbeiten geméss Auftrag (wenn moglich mit den entsprechenden
Hilfsmitteln vor Ort) und erklart gleichzeitig, warum er/sie was wie macht.

Die Experten héren zu, beobachten und protokollieren. Sie erhalten dazu ein separates Protokoliblatt.
Hier werden Gesprachsverlauf, Kommentare, Teilnoten sowie gegebenenfalls Zusatzfragen festgehalten
und am Schluss die Gesamtnote festgelegt. Das Notenraster ist auf dem Protokollblatt vorgegeben. Pro
Positionsnote / Prifung wird je ein Protokollblatt ausgefiillt.

Erlaubte Hilfsmittel: Eigene Lerndokumentation und die bei den Aufgaben erwahnten Unterlagen.

Zur Abgrenzung der Priifungsinhalte gelten die Bildungsziele Lehrbetrieb gemass Bildungsplan. Allgemeine
Angaben zum Qualifikationsverfahren finden sich in der Wegleitung zum Qualifikationsverfahren.
Bildungsplan und Wegleitung sind auf der Homepage von AgriAliForm einsehbar: https://www.agri-
job.ch/de/grundbildung/berufs%C3%BCbergreifende-dokumente.html

Achtung: Dies sind Beispielfragen. Flir das QV 2025 kdnnten neue Fragen
gestellt werden.

Erarbeitet durch: Arbeitsgruppe OdA AgriAliForm

Herausgeber: SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern
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1. Reinigung von Lagergebinden | Richtziel: C6.4

Aufgabe

Ein V2A-Tank wurde nach der Weinsteinstabilisierung des Weines geleert, es befindet sich starker
Weinsteinbelag im Tank. Sie sollen den Tank nun reinigen.

a) Wie reinigen Sie den Tank, um ihn langere Zeit leer stehen lassen zu kénnen?
b) Welches chemische Reinigungsmittel setzten Sie dafir ein?
c) Welche Wirkstoffgruppen der RM kennen Sie.

d) Zeigen Sie, wie Sie praktisch vorgehen!

Hilfsmittel

Samtliche Reinigungsutensilien

Schiirze, Handschuhe, Maske,

Laugen und Sauren und Desinfektionsmittel

Massbecher, Wanne , Eimer, Blrste



2. Gelatineschonung | Richtziel: C6.1

Aufgabe

Sie haben einen Wein, der folgenden Charakter aufweist: Leicht adstringierender Gerbstoff, trockener
herber Gaumen.

a) Wie konnen Sie diesen Wein schonen ?
b) Welche Schonungsmittel stehen lhnen dafiir zur Verfligung?

c) Zeigen Sie uns anhand eines Vorversuches, wie Sie die richtige Behandlungsmenge ermitteln. Teilen
Sie die Behandlungsmittel in sinnvolle Gruppen ein!

Hilfsmittel
Taschenrechner
Notizblock und Stift
Becherglaser
Feinwaage
Standzylinder

Pipetten



3. Weinverkauf / Weinprobe | Richtziel: C5.2

Aufgabe

Bei Ihnen hat sich eine 20 kopfige Gruppe ihrer Weinkunden fiir eine Weinprobe angemeldet. Sie sollen
nun die Weindegustation / Weinprobe vorbereiten.

a) Was missen Sie bei der Weinauswahl beachten ?
b) Wie bereiten Sie die Weinprobe vor ?

c) Geben Sie Beispiele fiir eine fachlich kompetente Weinansprache!

Hilfsmittel

e Glaser, Servietten, Ausgiesser, (Spucknapf)
¢ Flaschenoffner, Trop Stop, Dekantiergaraffe
¢ Verkaufsunterlagen, Betriebsprospekte

¢ Block und Stifte



4. pH-Wert und Gesamtsaure Analyse | Richtziel: C6.1

Aufgabe
Vom Wein A sollen der pH-Wert und die Gesamtsaure im Labor analysiert werden.
Ziehen Sie das Weinmuster und fiihren Sie die Analysen durch. Erkldaren Sie dabei lhre Vorgehensweise.

Im Anschluss interpretieren Sie die Werte mit Hinblick Sduremanagement bei diesem Wein!

Hilfsmittel

Tank mit Wein, Flasche zum Musterziehen, die dafiir benotigten Laborhilfmittel, pH Meter,
Titrationsgerate, Pipetten, Becherglaser, Rihrer etc.



5. Freie und gesamte SO2 Analyse | Richtziel: C6.1

Aufgabe
Vom Wein X sollen die freie und die gesamte SO2 im Labor analysiert werden.
Ziehen Sie das Weinmuster und fiihren Sie die Analysen durch. Erkldaren Sie dabei lhre Vorgehensweise.

Im Anschluss interpretieren Sie die Werte mit Hinblick auf die SO2 Stabilitat des Weines!

Hilfsmittel

Tank mit Wein, Flasche zum Musterziehen, die dafiir benotigten Laborhilfmittel, Titrationsgerate,
Reagenzien, Pipetten, Becherglaser, Rihrer etc.



6. Pflege von Barriques | Richtziel: C6.4

Aufgabe

Alle Weine sind abgeflllt und die Barriques sind leer. Sie sollen bis zur Neubefillung im Herbst richtig
gelagert werden.

1. Zeigen Sie, wie Sie vorgehen.

2. Befillen Sie ein Barrique mit Wein (oder Wasser).



7. Die Entwicklung des Weins beurteilen und Massnahmen ableiten
Richtziel: C6.2

Aufgabe

Der Betriebsleiter mdchte mit Ihnen die nachsten Massnahmen besprechen. Flihren Sie ihn durch den
Keller und zeigen Sie ihm zwei Weine in verschiedenen Entwicklungsstadien.

1. Degustieren Sie zusammen die Weine und beschreiben Sie.

2. Beurteilen Sie den Entwicklungsstand der Weine und machen Sie Vorschlage liber das weitere
Vorgehen und allfallige Massnahmen.



8. Eine Weinprasentation organisieren | Richtziel: C6.2

Aufgabe

Der Betriebsleiter gibt Ihnen den Auftrag eine Weinprasentation zu organisieren. Es handelt sich um
Fachleute und Weinjournalisten, die sich fiir Ihre Produkte interessieren.

1. Erstellen Sie eine Liste mit den bendtigten Materialien und der Weine, die Sie prasentieren mdchten.

2. Zeigen Sie auf, wo sie die Prasentation durchfiihren werden und erklaren Sie, weshalb Sie diese
Weine ausgewahlt haben.

3. Erklaren Sie, wie Sie sich auf die Prasentation vorbreiten und auf welche Punkte sie besonders
achten.
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9. Eine Assemblage durchfuhren | Richtziel: C6.1

Aufgabe

Sie sollen aus zwei Weinen eine Assemblage erstellen.

1. Wahlen Sie zwei Weine aus und fiihren Sie einen Vorversuch durch.
2. Werten Sie die Ergebnisse aus und formulieren Sie Ihre Empfehlung.
3. Berechnen Sie die Mischmengen der beiden Weine
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10. Abfalltrennung und Recycling | Richtziel: C6.4

Aufgabe

Sie machen sich Gedanken Uber die nachhaltige Entwicklung Ihres Betriebs und Umsetzungsmaglichkeiten.
Nun mochten Sie den Betriebsleiter davon lGiberzeugen, mehr Augenmerk auf die Abfalltrennung und
Wiederverwertungsmoglichkeiten zu legen.

1. Zeigen Sie auf, wo im Keller Abfille oder Abwasser anfallen und wie diese bisher behandelt werden.

2. Machen Sie Vorschlage, wie diese besser entsorgt oder wiederverwendet werden kdnnten und was
dazu notig ware.
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11. Schutzmassnahmen, personliche Ausriustung | Richtziel: C6.4

Aufgabe

Firr die Einfihrung eines neuen Mitarbeiters sollen Sie die Schutzmassnahmen und die personliche
Ausrlistung Uberprifen.

1. Zeigen Sie auf, wo im Keller gefahrliche Situationen entstehen kénnen und welche
Schutzmassnahmen dagegen eingerichtet wurden.

2. Zeigen Sie lhre personliche Ausristung und erklaren Sie deren Funktionen.
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