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Anlage 1.2

LEHRPLAN DER HOHEREN LEHRANSTALT FUR WEIN- UND OBSTBAU

I. STUNDENTAFEL!
(Gesamtstundenzahl und StundenausmaR der einzelnen Unterrichtsgegensténde)
Wochenstunden
A. Pflichtgegenstande
Jahrgang Summe
. . 1. v, W
1. Religion 2 2 2 2 2 10
2. Gesellschaft und Recht
2.1 Geschichte und Politische Bildung, Recht - 2 2 3 - 7
3. Sprache und Kommunikation
3.1 Deutsch? 4 3 2 2 2 13
3.2 Englisch 3 2 2 2 2 11
4. Natur- und Formalwissenschaften
4.1 Angewandte Physik und Angewandte Chemie 5 2 - - - 7
4.2 Angewandte Biologie und Okologie® 5 2 - - - 7
4.3 Angewandte Mathematik 3 2 2 2 2 11
4.4 Angewandte Informatik 2 2 - - - 4
5. Wein- und Obstbau, Technologie
5.1 Chemie der Frichte und Weine - - 2 2 - 4
5.2 Mikrobiologie und Hygiene - - - - 2 2
5.3 Pflanzenschutz und Pflanzenbau® - 2 2 - - 4
5.4 Weinbau und biologische Produktion - 2 2 2 2 8
5.5 Obstbau und biologische Produktion - 2 2 2 2 8
5.6 Maschinen- und Verfahrenstechnik - 3 - - - 3
5.7 Technologie der Traubenverarbeitung - - 3 2 3 8
5.8 Technologie der Obst- und Gemiseverarbeitung - - 3 2 3 8
5.9 Forschung und Innovation - - - 1 - 1
5.10 Laboratorium 2 2 2 4 5 15
5.11 Wein- und obsttechnologisches Praktikum 4 4 4 2 - 14
6. Wirtschaft und Unternehmensfiihrung, Personale
und soziale Kompetenzen
6.1 Wirtschaftsgeografie und Globale Entwicklung,
Volkswirtschaft ' 3 2 - - - 5
6.2 Betriebswirtschaft und Rechnungswesen®* 3 3 7 13
6.3 Projekt- und Qualitatsmanagement - - - 3 - 3
7. Bewegung und Sport 2 2 2 2 - 8
B. Alternative Pflichtgegenstéande - 2 2 4

Zweite lebende Fremdsprache®®
Wein- und Obstbau — Spezialgebiete® ’

Gesamtwochenstundenzahl 35 36 35 38 34 178

C. Pflichtpraktikum

Abschnitt I: 4 Wochen zwischen I1. und I11. Jahrgang
Abschnitt 11: 12 Wochen zwischen I11. und IV. Jahrgang

1 Durch schulautonome Lehrplanbestimmungen kann von der Stundentafel im Rahmen des Abschnittes 111 der
Anlage 1 abgewichen werden.

2 Im 1. oder Ill. Jahrgang mit Ubungen in elektronischer Datenverarbeitung im AusmaR von hdchstens einer
Wochenstunde von der Gesamtwochenstundenzahl.

3 Mit Ubungen.

4 Inklusive Ubungsfirmen.

5 Vier Wochenstunden wahlweise mit ,,Wein- und Obstbau — Spezialgebiete*.

6 In Amtsschriften ist die Bezeichnung der zweiten lebenden Fremdsprache in Klammern anzufiihren.

7 Vier Wochenstunden wahlweise mit ,,Zweite lebende Fremdsprache®.
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Abschnitt 111: 4 Wochen zwischen V. und V. Jahrgang

D. Freigegenstande

Konversation in lebenden Fremdsprachen 2 2 2 2 2 10
Zweite lebende Fremdsprache - - 2 2 2 6
Computerunterstiitzte Textverarbeitung 2 - - 2
Qualitdtsmanagement - - - - 3 3
Bewegung und Sport - - - - 2 2
E. Unverbindliche Ubungen
Musikerziehung 2 2 2 2 2 10
Bewegung und Sport 2 2 2 2 2 10
Lerntechnik und Teambildung 2 - 2

F. Foérderunterricht®
Deutsch
Englisch
Angewandte Mathematik
Betriebswirtschaft und Rechnungswesen

I1. ALLGEMEINES BILDUNGSZIEL, DIDAKTISCHE GRUND_SATZI;Z,
SCHULAUTONOME LEHRPLANBESTIMMUNGEN UND LEHRPLANE FUR DEN
RELIGIONSUNTERRICHT

Siehe Anlage 1.

I11. BILDUNGS- UND LEHRAUFGABEN SOWIE LEHRSTOFF DER EINZELNEN
UNTERRICHTSGEGENSTANDE

A. Pflichtgegenstande
2. GESELLSCHAFT UND RECHT

2.1 GESCHICHTE UND POLITISCHE BILDUNG, RECHT
Siehe Anlage 1.

3. SPRACHE UND KOMMUNIKATION

3.1 DEUTSCH
Siehe Anlage 1.

3.2 ENGLISCH
Siehe Anlage 1.

4. NATUR- UND FORMALWISSENSCHAFTEN

4.1 ANGEWANDTE PHYSIK UND ANGEWANDTE CHEMIE
Siehe Anlage 1.

4.2 ANGEWANDTE BIOLOGIE UND OKOLOGIE
Siehe Anlage 1.

8 Als Kurs fiir einen oder mehrere Jahrgange — jedoch jeweils fiir dieselbe Schulstufe — gemeinsam durch einen Teil
des Unterrichtsjahres im 1. bis V. Jahrgang. Der Forderunterricht kann bei Bedarf je Unterrichtsjahr und Jahrgang bis
zu zweimal fur jeweils hdchstens 16 Unterrichtseinheiten eingerichtet werden, die jeweils innerhalb mdglichst kurzer
Zeit anzusetzen sind.
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4.3 ANGEWANDTE MATHEMATIK
Siehe Anlage 1.

4.4 ANGEWANDTE INFORMATIK
Siehe Anlage 1.

5. WEIN- UND OBSTBAU, TECHNOLOGIE

5.1 CHEMIE DER FRUCHTE UND WEINE
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Chemische Reaktionen
- Loésungen anhand verschiedener Arten von Konzentrationsangaben herstellen;

- Konzentrationen ineinander umrechnen und bei starken S&uren und Laugen den Bezug zum
pH-Wert herstellen;

- weinchemische Reaktionsgleichungen aufstellen und erkléaren.

Bereich Wasser

- verschiedene Kennzahlen von Wasser charakterisieren und die Grundlagen der
Bestimmungsmethoden erklaren;

- den Begriff Isotopen erkléaren, deren Bestimmungsmethoden beschreiben und deren Bedeutung
fiir die Qualitatsanalyse von Wein und Obst diskutieren;

- Einflussfaktoren auf das Vorkommen von Sauerstoff in Wasser erlautern und Methoden zur
Sauerstoffbestimmung erklaren;

- Eigenschaften von Abwasser anhand von Kennzahlen charakterisieren und Verfahren zur
Abwasserreinigung beschreiben.
Lehrstoff:
Chemische Reaktionen:
Formeln, Namen, chemisches Rechnen, Stéchiometrie, Konzentrationsangaben (%, mol, val).
Wasser:

Wassergehaltsbestimmung, Kennzahlen (wie aw-Wert, pH-Wert, rH-Wert), Redoxpotential,
Onologische Spannungsreihe, Korrosionsproblematik, Isotopenverteilung, Abwasserkennzahlen (wie
BSB5, CSB, EGW), Abwasserreinigung.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Inhaltsstoffe

- Inhaltsstoffe wie Zucker, Séuren, N-Verbindungen, Phenole, Aromastoffe von Trauben, Friichten
und Verarbeitungsprodukten mit Hilfe ihrer chemischen Formeln charakterisieren sowie
Beispiele darstellen;

- den Reifezustand von Trauben anhand chemischer Analysewerte beurteilen und notwendige
BehandlungsmalRnahmen fir das Lesegut entwickeln;

- die Angabe des Mostgewichts erklaren und anhand konkreter Werte das Lesegut gesetzlich
festgelegten Qualitatsstufen zuordnen;

- anhand von gegebenen Inhaltsstoffangaben den Néhrwert berechnen und in Relation zu anderen
Lebensmitteln setzen;

- die Methoden zur Beschreibung des Reifezustandes von Obst nennen und bewerten.

Bereich Kohlenhydrate
- den Chemismus der Kohlenhydrate, insbesondere deren Nomenklatur erklaren;
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- die Eigenschaften und Bedeutung der wichtigsten Vertreter von Mono-, Oligo- und
Polysacchariden darstellen;

- die Biosynthese, chemische Reaktivitdt sowie erndhrungsphysiologische und technologische
Bedeutung der Kohlenhydrate beschreiben und diskutieren;

- die Rahmenbedingungen der Anreicherung von Most sowie die Siitung von Wein wiedergeben
und berechnen;

- die fir die Angabe des Zuckergehalts bei Wein- und Obstprodukten erforderlichen Analysen
beschreiben und durchfiihren sowie die Ergebnisse als Basis fiir eine gesetzeskonforme
Bezeichnung richtig interpretieren.

Lehrstoff:
Inhaltsstoffe:

Verteilung der Inhaltstoffe in der Beere und in den Friichten — Veranderungen wahrend der Reife,
Verarbeitung, N&hrwert von Lebensmitteln.

Mostgewichtsangaben — Definitionen, Umrechnungen, Bestimmungsmethoden, gesetzliche
Grenzwerte.

Reifebestimmung von Obst — Parameter, Methoden.
Kohlenhydrate:

Monosaccharide — Nomenklatur, Biosynthese, Isotopenanalyse, Reaktionen, Bedeutung fir die
Qualitat, Vorkommen, erndhrungsphysiologische Bedeutung, Metabolisierung.

Oligosaccharide — Eigenschaften, Bedeutung, Vorkommen in Trauben und Friichten.
Polysaccharide — fruchteigene und pilzliche Polymere, Heteropolymere.

V. Jahrgang:

7. Semester — Kompetenzmodul 7:

Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Alkoholische Garung
- die historischen Grundlagen und Hauptprozesse der alkoholischen Garung erkldren sowie
garfordernde Bedingungen schaffen;
- die biochemischen Grundlagen der alkoholischen Gérung und Glykolyse mit Formeln und
Enzymnamen darstellen;

- die gquantitative Bildung von Alkohol und anderer Nebenprodukte der alkoholischen Gérung mit
Reaktionsformeln beschreiben;

- die Bedeutung der Géarnebenprodukte fur die Qualitat und Bekémmlichkeit der Produkte sowie
die Arbeitssicherheit beschreiben;

- die korrekte Etikettenbezeichnung und Verkehrsfahigkeit von Wein und alkoholischen Getranken
hinsichtlich des vorhandenen sowie gesamten Alkoholgehalts analytisch Uberprifen und die
Ergebnisse interpretieren.

Bereich Séduren

- die naturwissenschaftlichen und rechtlichen Vorschriften fur die chemische Sauerung bzw.
Entsauerung von Most und Wein erklaren;

- die Verkehrsfahigkeit und Stabilitdt von Wein hinsichtlich des Sduregehaltes analytisch
bestimmen und die Ergebnisse richtig interpretieren;

- die biochemischen und historischen Grundlagen des biologischen Saureabbaus erkléren;

- den biologischen S&ureabbau mit Formeln beschreiben sowie fordernde und hemmende
MaRnahmen fiir den Ablauf der biochemischen Reaktionen und mikrobiologischen Vorgénge
schaffen;

- anhand von chemischen und sensorischen Eigenschaften Methoden zur Erzielung harmonischer
Sduregehalte und optimaler Sdurestabilitat diskutieren und die erforderlichen technologischen
KorrekturmaBnahmen (wie Sduerung, Entsduerung, Stabilisierung) berechnen.

Lehrstoff:
Alkoholische Gérung:
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Alkoholische Gérung, Glykolyse, Bildung von Acetaldehyd und Ethanol, Glycerinbildung,
NAD-Kreislauf, ATP-Bildung, Kohlenhydratstoffwechsel der Hefe, primdre und sekundare
Nebenprodukte.

Sduren:

Fruchtsduren (Eigenschaften, Vorkommen, Umrechnungen, Analytik), Weinséure und ihre Salze,
Entsduerungsmittel, Apfelsdure, Chemismus des homo- bzw. heterofermentativen Abbaus durch Hefen
und Bakterien, Milchséure, Zitronensaure, Essigsaure und andere Fruchtsauren.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Schwefeldioxid
- die unterschiedlichen Formen von schwefliger Saure im Wein darstellen sowie deren spezifische
Eigenschaften beschreiben und diskutieren;
- die Verkehrsfahigkeit und Stabilitit von Wein hinsichtlich des Gehalts an schwefliger Saure
bestimmen und die Ergebnisse interpretieren;
- die erndhrungsphysiologische Wirkung von schwefliger S&ure beschreiben und Vor- und
Nachteile der Anwendung diskutieren.
Bereich Stickstoffhaltige Verbindungen
- die unterschiedlichen stickstoffhaltigen Verbindungen in Mosten, Weinen und Séften erklaren;
- Methoden zu Bestimmung des Gehalts an hefeverfligbaren Stickstoff aufzéhlen und die Werte
interpretieren;
- weinbaulichen MaBBnahmen, die den Gehalt an hefeverfiigharen Stickstoff (HvVN) beeinflussen
und die Bedeutung fur die Weinbereitung erklaren;
- den Aufbau und die Funktion von Enzymen in Trauben- und Obstprodukten erklaren, Beispiele
dazu anfiihren und EinflussgréRen auf deren Wirkungsweise diskutieren.
Bereich Aromastoffe
- die Charakteristik und Eigenschaften der wichtigsten Aromastoffgruppen von Friichten und Wein
beschreiben;
- Maltnahmen zur Erzielung optimaler Aromaqualititen (wie Intensitat, Typizitét) diskutieren.

Bereich Phenole

- die wichtigsten Gruppen von Phenolen in Obst, Trauben und Wein mit Formeln darstellen und
deren Eigenschaften beschreiben;

- Bedeutung der Phenole fur Resistenz und erndhrungsphysiologische Wirkung von Obst, Trauben
und Verarbeitungsprodukten beschreiben;

- die Bedeutung der Phenole bei der Charakterisierung von Nicht Vitis vinifera Reben und anderen
Obstprodukten beschreiben und die Problematik dieser Rebsorten (wie Regent) diskutieren;

- die sensorische Bedeutung von Phenolen (Farb- und Gerbstoffe) beschreiben.
Lehrstoff:
Schwefeldioxid (SO,):

Antioxidantien und Konservierungsmittel, Wirkungsweise, Formen, physiologische Wirkung,
gesetzliche Regelungen, SO, und Ascorbinséure, Analytik, SO,-bindende Substanzen im Wein, Einfluss
von SO, auf die Weinqualitéat.

Stickstoffhaltige Verbindungen:

Stickstoffverbindungen (Ammonium, Nitrat, Nitrit), Umweltproblematik, Aminosduren, Peptide,
Proteine, Reaktionen, Vorkommen, Analytik, Eiweif3triibungen, Vorproben, Phenoloxidasen,
enzymatische Braunung, Peroxidasen, biogene Amine, Histamin.

Aromastoffe:

Aromasubstanzen, Einteilung, Vorkommen, Bedeutung, Analytik, Terpene von Friichten, Trauben,
Weinen, Pyrazine, S-haltige Aromastoffe, Ester.

Phenole:
Phenole — Vorkommen, Bedeutung, Reaktionen, Flavonoide, Anthocyane, Phenolcarbonséuren.
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Stilbene — Vorkommen, Bedeutung, Reaktionen, Analytik.

5.2 MIKROBIOLOGIE UND HYGIENE
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schalerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Allgemeine Mikrobiologie
- die Arbeitsbereiche der Mikrobiologie definieren;

-den Aufbau sowie die Eigenschaften von Zellen und Organismen der verschiedenen
Mikrobiologiereiche beschreiben und Beispiele nennen;

- Mikroorganismen anhand ihrer Eigenschaften und Wachstumsanspriiche mit den richtigen
Fachtermini beschreiben und charakterisieren;

- die Vermehrung von Mikroorganismen beschreiben;

- die  Wachstumskurven  verschiedener  Mikroorganismenkulturen unter  verschiedenen
Bedingungen berechnen;

- den Einfluss des limitierenden Faktors auf das Wachstum anhand der Michaelis-Menten-Kinetik
erklaren.
Bereich Steriles Arbeiten
- Grundsatze des sterilen Arbeitens beschreiben und im Labor bzw. Betrieb anwenden;
- Faktoren, die das sterile Arbeiten beeinflussen, aufzdhlen und bewerten;
- Methoden zur Konservierung und Sterilisierung von mikrobiologischem Zubehor und Geraten
beschreiben und erkléren sowie deren Eigenschaften bewerten.
Bereich Analyse von Mikroorganismen

- mikrobiologische, biochemische und molekularbiologische Methoden zur Bestimmung der
Keimzahl von Trauben, Friichten und Verarbeitungsprodukten beschreiben und bewerten;

- biochemische und molekularbiologische Methoden zur Charakterisierung und ldentifizierung von
Mikroorganismen erklaren und praktische Anwendungen beschreiben;

- Schnelltests zur Uberpriifung der Keimfreiheit beschreiben.

Bereich Hygiene, Reinigung und Desinfektion

- die Grundsatze der Personalhygiene anwenden und an Dritte weitergeben sowie Vorschriften zur
Einhaltung der Personalhygiene erstellen und weiterentwickeln;

- die réumlichen wund gerédtetechnischen Bedingungen in einem Labor bzw. einem
Produktionsbetrieb hinsichtlich hygienischer Bedingungen optimieren (hygienic design).

Lehrstoff:
Allgemeine Mikrobiologie:

Arbeitsfeld der Mikrobiologie, Stammbaum der Mikroorganismen, Verhalten von Mikroorganismen
gegenliber Sauerstoff, Temperatur, Druck, ua., Extremophile, (Endo)Sporen, Wechselwirkungen
zwischen Mikroorganismen.

Steriles Arbeiten:

Kultivierung, mikrobiologische Arbeitstechniken, Vorbereitung der Arbeitsflachen und -mittel,
Steril- und Impftechniken, Konservierung von Lebensmitteln.

Analyse von Mikroorganismen:

Methoden zur Identifizierung (morphologische Eigenschaften, mikroskopische Analyse), mikro- und
molekularbiologische Analyseverfahren, physiologische und biochemische Tests, Karyotyping.

Hygiene, Reinigung und Desinfektion:

Lebensmittelhygiene-Verordnung, Personal- und Produkthygiene, Schulungspflicht, Clean oder
Hygienic Design, Raum- und Arbeitsplatzhygiene, Reinigung, Desinfektion, Kontaminationsstellen,
HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points), Schadlingsmanagement.

10. Semester:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Hygiene, Reinigung und Desinfektion
- Reinigungsmittel und -prinzipien beschreiben;

- Reinigungs- und Hygieneplane fiir Betriebe der Wein- und Obstwirtschaft erstellen und
kontinuierlich verbessern;

- HACCP-Konzepte erstellen und standig weiter entwickeln.

Bereich Stoffwechsel von Mikroorganismen, Fermentation

- biochemische und mikrobiologische Grundlagen verschiedener Fermentation im Wein- und
Obstbau erklaren und die beteiligten Mikroorganismen hinsichtlich Morphologie und
Eigenschaften beschreiben;

- die fur die alkoholische Géarung relevanten Hefen beschreiben;
- die furr den biologischen Saureabbau relevanten Bakterien und Hefen beschreiben;
- die fur die Essigproduktion relevanten Bakterien beschreiben;

- die durch Mikroorganismen verursachten positiven und negativen Verénderungen (wie biogene
Amine, Mykotoxine, Schimmelaromen) der Qualitdt und Bekdmmlichkeit von Wein- und
Obstprodukten beschreiben;

- die auf Trauben und Friichten vorkommenden Schimmelpilze beschreiben.

Bereich Biotechnologie
- Prinzipien der gezielten Verbesserung der genetischen Information von Organismen mit

molekularbiologischen Methoden erldutern sowie deren Auswirkungen und Einschrdnkungen
beschreiben;

- die  Wachstumskurven von Mikroorganismen unter Minimalbedingungen auf Basis der
Michaelis-Menten-Kinetik darstellen und interpretieren;

- Verfahren der diskontinuierlichen bzw. kontinuierlichen Anzucht von Mikroorganismen
beschreiben und Grundelemente eines Fermentors darstellen;

- Beispiele flr griine, rote und weie Biotechnologie nennen und deren Bedeutung fiir die
Gesellschaft diskutieren;

- die verschiedenen Arten der Abwasserreinigung erklaren.
Lehrstoff:
Hygiene, Reinigung und Desinfektion:
Reinigungsmittel und -prinzipien, Hygieneplane, HACCP-Konzept.
Stoffwechsel von Mikroorganismen, Fermentation:
Mikroorganismen bei der Wein- und Fruchtsaftbereitung, Hefen, Bakterien.
Biotechnologie:

Wachstum von Mikroorganismen, statische-kontinuierliche Kultur, Michaelis-Menten-Kinetik,
Mikroorganismen in der Umweltbiotechnologie, Mdglichkeiten der Gentechnik zur Verdnderung von
Mikroorganismen.

5.3 PFLANZENSCHUTZ UND PFLANZENBAU
Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Pflanzenbau
- die biologischen Grundlagen des Pflanzenbaus verstehen;
- die Bodenkunde umrei3en, Inhalte bewerten und auf die Umgebung beziehen;
- agrarmeteorologische Grundlagen wiedergeben und darstellen;
- KulturmaRnahmen verstehen und praktizieren;
- Saat- und Pflanzgut umreiRen und mit praktischen Beispielen wiedergeben.
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Bereich Pflanzenproduktion
- die Produktion am Ackerland darstellen und praktizieren;
- den Anbau der wichtigsten Getreidearten und Feldfriichte im Wesentlichen beschreiben;
- den Anbau der wichtigsten Gemisearten in den Grundziigen erklaren und beschreiben;
- Ernte, Lagerung und Vertrieb der wichtigsten Getreide- und Feldfriichte skizzieren;
- die bedeutendsten Schadlinge und Krankheiten im Getreide- und Feldfriichteanbau darstellen.

Lehrstoff:
Pflanzenbau:

Geologische Grundlagen der Bodenbildung, bodenbildende Prozesse und Bodentypen,
Bodenbestandteile und -eigenschaften, Bodenfruchtbarkeit und -schutz, Bodenbewertung, Klimafaktoren,
Fruchtfolge, Bodenbearbeitung, Dingung, Saat, Pflegemalnahmen, Zichtung, Sortenzulassung,
Saatgutproduktion.

Pflanzenproduktion:

Getreide, Hackfriichte, EiweiRpflanzen, Olpflanzen, Feldfutterbau, nachwachsende Rohstoffe,
Gemise und Sonderkulturen, rechtliche Grundlagen der Pflanzenproduktion.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Einfuhrung in den Pflanzenschutz

- Pflanzenschutz definieren, verstehen und erkléren;

- die wirtschaftliche Bedeutung des Pflanzenschutzes wiedergeben, statistische Daten dazu
ermitteln und auswerten;

- die Geschichte des Pflanzenschutzes darstellen;

- die Aufgaben des Pflanzenschutzes bewerten, Trends aufzeigen und Auswirkungen auf die
Produktion vorhersagen;

- die Bedeutung von Pflanzenschutz verstehen und durch Beispiele veranschaulichen;

- Ursachen von Erkrankungen und Beschadigungen unterscheiden und erkennen, deren
Auswirkungen beurteilen sowie GegenmalRnahmen entwickeln;

- die Schadschwelle definieren, beispielhaft darstellen und im Wein- oder Obstgarten unter
Klarung von Bedeutung und Wichtigkeit visueller Kontrollen anwenden;

- das Agrookosystem beschreiben und anhand von Beispielen erklaren.

Bereich Diagnose von Schaderregern
- abiotische und biotische Faktoren definieren und erkléren;

- abiotische Faktoren im Wein- und Obstbau wie Stielldhme, Chlorose, Mangelkrankheiten,
allgemeine Stippe, Einfluss von Temperatur, Niederschlag, Boden darstellen, bewerten und
Probleme aufzeigen.

Lehrstoff:
Einfuhrung in den Pflanzenschutz:

Phytomedizin, Aufgaben der Landwirtschaft, Erndhrung im Wandel der Zeit, Erndhrung und
Weltbevolkerung, Giftigkeit, Verluste, Schadsymptome, Quantifizierung von Befall, Schadschwelle,
Agrodkosystem.

Diagnose von Schaderregern:
Abiotische Faktoren, Viren, Pilze.
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schalerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Diagnose von Schaderregern
- abiotische Faktoren beschreiben und die dazugehdrigen Krankheiten bewerten;
- Krankheiten der Weinrebe darstellen und analysieren;
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- Krankheiten des Obstbaus darstellen und analysieren;
- tierische Schédlinge auflisten und anhand des Schadbildes identifizieren.

Bereich KulturmaRnahmen
- vorbeugende KulturmaBnahmen auflisten und bewerten;
- physikalische Kulturmanahmen erlautern und praktizieren;
- biotechnische KulturmalRnahmen auswahlen und anwenden;
- Warndienste und Prognosemodelle beschreiben und anhand von praktischen Beispielen
durchfiihren.
Lehrstoff:
Diagnose von Schaderregern:
Phytoplasmosen, Bakterien, Unkrauter, Schadlinge.
KulturmalRnahmen:

Pflegearbeiten, Quaranténeschaderreger, Standort, Sorte, optische Reize, Verwirrtechnik,
Pheromone.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiiler kénnen im
Bereich Produktionsarten im Pflanzenschutz

- Begriffe und Arbeitstechniken der integrierten sowie konventionellen Produktionsweise
wiedergeben und darstellen;

- Zusammensetzungen von Pflanzenschutzmitteln und Formulierungen verstehen sowie diese
anwenden;

- Uber Toxizitdt, Umweltrelevanz, Humantoxizitidt, Antiresistenzstrategien und Rickstande
erzéhlen;

- Insektizide, Akarizide, Fungizide, Herbizide, Nematizide, Molluskizide, Rodentizide benennen,
deren Wirkstoffgruppen und Wirkungsmechanismen identifizieren und damit Spritzpléne
entwerfen;

- Begriffe und Arbeitstechniken der biologisch-dynamischen Produktionsweise wiedergeben und
darstellen;

- Begriffe und Arbeitstechniken der biologisch-organischen Produktionsweise wiedergeben und
darstellen, Pflanzenhilfsstoffe beschreiben und damit Spritzplane entwerfen;

- Nutzlinge umreiflen sowie Voraussetzungen und Moglichkeiten fir deren Einsatz darstellen;
- Hektaraufwandmengen, Brihaufwand und Spritzzeitpunkt berechnen, bewerten und planen;

-sich mit dem Anwenderschutz und der Sicherheit beim Umgang mit Pflanzenschutzmitteln
identifizieren und darauf Bezug nehmen.

Bereich Applikationstechnik
- verschiedene Spritzgerate abstimmen und veranschaulichen;
- verschiedene Dusen beschreiben und in der Praxis einsetzen.
Lehrstoff:
Produktionsarten im Pflanzenschutz:

Begriffsdefinitionen, Wirkstoffzusammensetzung, Umwelt- und Humantoxizitit, Pestizide,
Spritzplane, Mondstellungen, Kompostpréparate, Feldspritzpréparate, Pflanzenhilfsstoffe, Nutzlinge,
Bienen.

Applikationstechnik

Kalibrierung, Sicherheit, Abdrift, Wasseraufwandmenge, Tropfenspektrum, Disentypen,
Geblasetechnik.

Das AusmaR der Ubungen betragt im I11. Jahrgang 1 Wochenstunde.

5.4 WEINBAU UND BIOLOGISCHE PRODUKTION
Il. Jahrgang:
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3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Entwicklung des Weinbaus und wirtschaftliche Bedeutung
- die heutige Produktion besser verstehen;
- die Entwicklungen im Weinbau analysieren;
- die wesentlichen @¢konomischen Kenndaten des heimischen und internationalen Weinbaus
wiedergeben;
- aktuelle Probleme und Risiken in der Produktion und Vermarktung diskutieren;
- ihre wirtschaftlichen Interessen in diversen Gremien wahrnehmen;
- ihre Rechte und Pflichten hinsichtlich der Produktion erkl&ren und wahrnehmen;
- einen Uberblick tiber Biodiversitit geben und ihre Méglichkeiten diskutieren;
- Produktionsmdglichkeiten abschatzen und Marktchancen analysieren.

Lehrstoff:
Entwicklung des Weinbaus und wirtschaftliche Bedeutung:

Historische Entwicklung und Verbreitung des Weinbaus, Weinbaugebiete in und um Osterreich,
wirtschaftliche Bedeutung, Begriffe und Definitionen im Weinbaurecht, Produktvielfalt aus der Rebe,
Biodiversitat, Weinbau und Tourismus.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Morphologische, anatomische, physiologische wund d&kologische
Grundlagen

- den Aufbau von Reben erklaren;

- den Zustand der Reben analysieren;

- Behandlungsstrategien fur den Wuchs von Reben entwerfen;

- Abweichungen vom physiologischen Gleichgewicht analysieren;

- Loésungsansatze bei physiologischen Problemen entwickeln;

- das Laubmanagement in Hinblick auf Leistungsfahigkeit optimieren;

- den Ablauf der Blite beeinflussen;

- das Ertragspotenzial abschatzen;

- das Qualitatspotenzial fordern;

- den Entwicklungszustand und die Entwicklungsstadien nach BBCH erkennen.

Lehrstoff:
Morphologische, anatomische, physiologische und 6kologische Grundlagen:

Organe des Rebstocks, Gewebearten, Entwicklung von Wurzel, Trieb und Knospe, Blitenaufbau,
Ablauf der Blute und Fruchtentwicklung, Beereninhaltsstoffe, Physiologie der Trieb-, Bliten-, Frucht-
und Inhaltsstoffentwicklung, ~ Wasserhaushalt, Néhrstoffe, Stoffwechsel, Phytohormone,
Entwicklungsstadien nach BBCH.

I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Ampelographie und Rebsortenkunde
- Rebsorten beschreiben und identifizieren;
- einzelne Deskriptoren analysieren;
- geeignete Rebsorten auswahlen und Risiken dazu abschétzen;
- die Produktion an die Sortenerfordernisse anpassen;
- ihre Interessen beziiglich Rebschulen wahrnehmen;
- die Produktion von Speisetrauben planen und umsetzen;
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- die wichtigsten Speisetrauben auf ihre Eignung analysieren.
Lehrstoff:
Ampelographie und Rebsortenkunde:
Methoden, Rebsortenkunde, zugelassene Rebsorten, analytische Verfahren zur Sortenidentitat,
Anbau von Tafeltrauben, Sorten fur die Tafeltraubenproduktion.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Rebenzichtung und -vermehrung
- die Auswahl von Unterlagsreben begriinden und deren Produktion planen;
- Vermehrung von Pflanzgut planen und durchfiihren;
- Probleme in der Rebenvermehrung erkennen und beheben;
- die Selektion von Pflanzgut planen und umsetzen;
- den Anbauwert einer neuen Sorte abschatzen;
- die Vor- und Nachteile von GVO-Sorten abwagen;
- die Interessen des Produzenten im Hinblick auf das Pflanzgut wahrnehmen;
- die Qualitat von Rebenmaterial beurteilen;

- das Vorliegen von pfropfiibertragbaren Krankheiten erkennen und Vermeidungsstrategien
entwickeln;

- eine Standortveredelung planen und durchfiihren.
Lehrstoff:
Rebenziichtung und -vermehrung:

Rebenunterlagen, Genotypen, Vermehrungsmethoden, Selektions- und Kreuzungszuchtung,
molekulare Ziichtung, Rebenverkehrsgesetz, pfropfilbertragbare Krankheiten, Standortveredlung.

V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Standort und Boden
- einen vorgegebenen Boden hinsichtlich weinbaulicher Eignung bewerten;
- vorgegebene Klimadaten in Hinblick auf Weinbau beurteilen;
- das Potenzial und die Risiken von Lagen abschétzen;
- eine Auspflanzung mit allen Parametern planen;
- klimatische Probleme wie Frost und Hagel entscharfen.
Bereich Weingartenplanung und Neuanlage
- Probleme vor der Anpflanzung erkennen und beheben;
- eine Pflanzung samt Anlagenerstellung planen und durchfiihren;
- eine Pflanzung kalkulieren;
- verschiedene Arbeitsschritte in der Junganlage planen und umsetzen;
- Probleme im Jungsatz erkennen und beheben.

Lehrstoff:
Standort und Boden:

Bodenkundliche Grundlagen, Bodentypen, Weingartenbdden in Osterreich, Klima- und
Lageneffekte.

Weingartenplanung und Neuanlage:

Roden einer Altanlage, Durchfuhrung der Pflanzung, Arbeiten in einer Junganlage, Schutz einer
Junganlage.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Rebschnitt und Erziehungsformen
- Rebschnitt planen und durchfihren;
- Erziehungssysteme auswéhlen und gestalten;
- den Einsatz von Schneidegeratschaft planen und kalkulieren;
- geeignete Materialien auswéhlen und deren 6konomischen Einsatz planen.

Bereich StockpflegemalRnahmen
- ihre Mdoglichkeiten in Hinblick auf Produktivitat diskutieren und gestalten;
- die richtigen Arbeitsschritte planen und ausfiihren;
- den 8konomischen Einsatz von Handarbeit versus Maschineneinsatz abschétzen;
- den Einsatz chemischer und mechanischer Ausdiinnung planen und ausfthren;
- mittels Mengenregulierung die Qualitét steigern;
- mit Bioregulatoren umgehen und sie verantwortungsbewusst einsetzen.

Bereich Standort und Boden
- die Bodenbewirtschaftung dynamisch einsetzen und deren Wirkung beurteilen;
- verschiedene Begriinungsarten planen und umsetzen;
- Bodenbearbeitungsmafnahmen planen, ihre Wirkung beurteilen und ausfiihren.

Lehrstoff:
Rebschnitt und Erziehungsformen:
Schnittvarianten, Schneidegeréte, Unterstiitzungsmaterialien, Mechanisierung der Laubarbeiten.
StockpflegemalRnahmen:
Chemische und physikalische Ausdiinnung.
Standort und Boden:
Fahrgassenpflegesysteme mit Begriinung oder Abdeckung, Herbizide.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Standort und Boden
- einen Nahrstoffmangel erkennen und beheben;
- eine Bodenanalyse auswerten und interpretieren;
- eine Blattanalyse interpretieren;
- eine Nahrstoffversorgungsstrategie entwickeln;
- den Einsatz von Diingemittel planen und durchfiihren;
- den Wasserbedarf ermitteln;
- eine Bewésserungsanlage planen und steuern.
Bereich Biologischer Weinbau
- den Schritt zur biologischen Produktion planen;
- eine biologische Produktion durchfiihren.
Lehrstoff:
Standort und Boden:

Reberndhrung, Mangelkrankheiten, Boden- und Blattanalyse, Diingung, organische Diingung,
Wasserbedarfsermittlung, Bewdsserungssysteme, internationale Produktionsbedingungen.

Biologischer Weinbau:
Biologische Produktion.
10. Semester:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Rebschutz
- alle moglichen Schadsymptome analysieren und erkennen;
- gegen alle Schadorganismen eine Bekdmpfungsstrategie entwickeln;
- eine Pflanzenschutzabfolge planen und entwickeln;
- die Betriebsablaufe auf Nachhaltigkeit berpriifen und anpassen;
- einen biologischen Pflanzenschutz planen und umsetzen;
- die Risiken der biologischen Produktion abschétzen;
- eine Pflanzenschutzgeratschaft fachgerecht auswéahlen und bedienen;
- den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln optimieren.
Lehrstoff:
Rebschutz:

Pflanzenschutz fir Reben, exogene Rebkrankheiten (Pilz- und bakterielle Krankheiten), pathogene
Insekten, andere Schadorganismen, physikalische und chemische Schadigungen, nachhaltiger Weinbau,
biologischer Pflanzenschutz (Nitzlinge und deren Férderung), Applikationstechnik.

5.5 OBSTBAU UND BIOLOGISCHE PRODUKTION
I1. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen im

Bereich Entwicklung des Obstbaus und wirtschaftliche Bedeutung

- Obst definieren;

- Obstarten mit ihrem wissenschaftlichen Namen benennen;

- Obstarten pomologisch einteilen;

- Obstarten in die botanische Taxonomie einordnen;

- ihre Rechte und Pflichten hinsichtlich der Produktion erklaren;

- die wesentlichen 6konomischen Kenndaten einer Dauerkultur wiedergeben;

- aktuelle Probleme und Risiken in der Produktion und Vermarktung diskutieren.
Lehrstoff:
Entwicklung des Obstbaus und wirtschaftliche Bedeutung:

Pomologische und botanische Benennung sowie Einteilung, gesetzlicher Rahmen der Gemeinsamen
Agrarpolitik (GAP), integrierten und biologischen Produktion.

Wirtschaftliche Bedeutung von Obst — Hauptsorten, Unterlagen, Anbausysteme, aktuelle Probleme
und Risiken, Pflanzenschutzmittelriickstande.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Morphologische, anatomische, physiologische und ©6kologische
Grundlagen

- den Aufbau von Obstpflanzen veranschaulichen;

- den Zustand der Pflanze beschreiben;

- optimale Behandlungsstrategien fur gesundes Wachstum von Obstpflanzen entwerfen;

- Abweichungen vom physiologischen Gleichgewicht erkennen;

- Lésungsansatze bei physiologischen Ungleichgewichten nennen.
Lehrstoff:

Morphologische, anatomische, physiologische und ékologische Grundlagen:
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Gewebearten, Triebe und Knospen, Aste, Blitenaufbau, Fruchtarten, Physiologie der Trieb-, Bliiten-,
Frucht- und Inhaltsstoffentwicklung, Wasserhaushalt, Nahrstoffe, Assimilation, Dissimilation,
Entwicklungssteuerung, Alternanz.

I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Standort und Boden
- einen vorgegebenen Boden hinsichtlich seiner Eignung bewerten;
- vorgegebene Klimadaten hinsichtlich ihrer Anbaurelevanz beurteilen;
- das Potenzial und die Risiken von Lagen abschatzen;
- die witterungsbedingten Probleme eines Standorts entschérfen.
Lehrstoff:
Standort und Boden:

Bodenkundliche Grundlagen, Bodentypen, Boden in Osterreich, Nachbau-Bodenmiidigkeit, digitale
Bodenkarte, Klima in Osterreich, Auswirkung von Klimaextremen, Winterfrost, Spétfrost, klimatische
Wasserbilanz, Lagen, Wechselwirkung Pflanze-Boden-Klima-Lage.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Vermehrung, Anzucht sowie Produktions- und Anbausysteme
- Vermehrungsanlagen planen;
- die Produktion einer bestimmten Frucht planen;
- die Produktion einer bestimmten Frucht umsetzen;
- die Kosten von Systemen vergleichen und optimieren;
- den Schritt zur biologischen Produktion planen und durchfiihren;
- die Risiken einer biologischen Produktion abschéatzen;
- Schadsymptome zuordnen;
- eine Bekampfungsrichtlinie skizzieren;
- eine Pflanzenschutzabfolge bewerten.

Lehrstoff:
Vermehrung, Anzucht sowie Produktions- und Anbausysteme:

Vermehrungsmethoden bei Obst, biologische Produktion, integrierte Produktion, Kronenformen,
Erziehungsarten, Unterstltzungssysteme, Nutzlinge, Symptome und Biologie von Schaderregern,
Bekampfung von Schaderregern bei integrierter und biologischer Produktion.

V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich PflegemaRnahmen
- das Grasmulchsystem vergleichend beurteilen;
- verschiedene Arten der Baumstreifenpflege analysieren;
- die BodenbearbeitungsmalRnahmen planen;
- den Wasserbedarf ermitteln;
- eine Bewasserungsanlage planen und steuern;
- eine Boden- und eine Blattanalyse interpretieren;
- eine Néahrstoffversorgungsstrategie entwickeln;
- verschiedene Kronenformen erziehen;
- unter vorgegebenen Bedingungen eine Schnittstrategie entwickeln.
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Lehrstoff:
PflegemaRnahmen:

Fahrgassen- und Baumstreifenpflegesysteme, Wasserbedarfsermittlung, Bewésserungssysteme,
Boden- und Blattanalyse, Nahrstoffversorgungsstrategien, Erziehungs- und Erhaltungsschnitt,
Schnittvarianten, Spindelschnitt.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen im

Bereich PflegemalRnahmen
- den Einsatz von Bioregulatoren planen;
- Bioregulatoren sinnvoll einsetzen;
- verschiedene Folieniiberdachungssysteme vergleichen;
- eine Strategie gegen Frostschaden entwerfen;
- eine Strategie gegen Hagel- und andere Witterungsschaden entwerfen;
- Auswirkungen chemischer, handischer und mechanischer Ausdiinnung vergleichen;
- mittels Behangsregulierung die Qualitat optimieren.

Lehrstoff:
PflegemalRnahmen:

Bioregulatorgruppen, Anwendungsmoglichkeiten, Folientiberdachungssysteme, Hagelnetzsysteme,
weitere Systeme, Behangsregulierung (chemische, handische und mechanische Ausdiinnung).

V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Ernte
- den optimalen Erntezeitpunkt eruieren und die Reife abschatzen;
- die Logistik der Ernte planen und durchfiihren.

Bereich Lagerung und Vermarktung
- die Ursachen fiir physiologische Lagerkrankheiten aufzeigen;
- die Lagerung von Friichten optimieren;
- sinnvolle Vermarktungsstrategien entwickeln.

Bereich Spezieller Obstanbau und Zichtung
- den Anbauwert einer neuen Sorte abschatzen;
- eine Anbausituation bei Apfel und Birne analysieren und optimieren.

Lehrstoff:
Ernte:

Erntezeitpunktbestimmung,  Streif-Index, Erntesysteme flr Frischvermarktung bzw. fir
Verarbeitung.

Lagerung und Vermarktung:

Lagersysteme, physiologische Krankheiten, Obstmarkt, aktuelle Vermarktungsprojekte bei Obst.
Spezieller Obstanbau und Zichtung:

Traditionelle Obstziichtung, Cis- und Trans-Gentechnik bei Obst.

Kernobstanbau — Sorten, Unterlagen, Anbausysteme und spezielle PflegemalRnahmen bei Apfel und
Birne.

10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schlerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Spezieller Obstanbau und Zichtung
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- eine Anbausituation bei Marille, Pfirsich, Kirsche und Zwetschke analysieren und optimieren;

- eine  Anbausituation bei Holunder, Erdbeeren, Ribisel, Himbeeren, Brombeeren und
Heidelbeeren analysieren und optimieren;

- eine Anbausituation bei Wildobst und seltenen Obstarten analysieren und optimieren;
- die Bedeutung von Biodiversitat im Obstbau erlautern.

Lehrstoff:
Spezieller Obstanbau und Ziichtung:

Steinobstbau — Sorten, Unterlagen, Anbausysteme und spezielle PflegemaBnahmen bei Marille,
Pfirsich, Kirsche und Zwetschke.

Beerenobstbau — Sorten, Anbausysteme und spezielle PflegemaRnahmen bei Holunder, Erdbeere,
Ribisel, Himbeere, Brombeere und Heidelbeere.

Anbau von Wildobst und seltenen Obstarten — Sorten, Unterlagen, Anbausysteme und spezielle
PflegemalRnahmen bei seltenen Obstarten, Grundlagen des Wildobstanbaues.

Biodiversitét.

5.6 MASCHINEN- UND VERFAHRENSTECHNIK
Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Maschinentechnik — Metall
- die industriellen und handwerklichen Fertigungsverfahren wiedergeben;
- die Werkstoffe Metalle, Nichtmetalle und Verbundwerkstoffe beschreiben;
- den Aufbau und die Funktionen von Maschinen als technische Systeme erklaren;
- Rechenbeispiele zur Metalltechnik 16sen.
Bereich Maschinentechnik — Kraftfahrzeug
- den Aufbau und die Wirkungsweise von Verbrennungsmotoren erkléren;
- den Antriebsstrang und das Fahrwerk beschreiben;
- alternative Antriebskonzepte erkléren;
- das technische System Nutzfahrzeug beschreiben;
- Rechenbeispiele zur Kraftfahrzeugtechnik 16sen.
Bereich Maschinentechnik — Elektro
- elektrische Anlagen zur Energieerzeugung und -Ubertragung erklaren;
- gebédudetechnische Anlagen beschreiben;
- elektrische Maschinen erklaren;
- Schutzmalnahmen beschreiben;
- Rechenbeispiele zur Elektrotechnik ldsen.
Lehrstoff:
Metalltechnik:
Fertigungsverfahren, Werkstoffe, Rechenbeispiele.
Kraftfahrzeugtechnik:

Verbrennungsmotoren, Antriebsstrang und Fahrwerk, alternative Antriebskonzepte, Nutzfahrzeug,
Rechenbeispiele.

Elektrotechnik:

Elektrische und gebdudetechnische Anlagen, elektrische Maschinen, Rechenbeispiele.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schlerinnen und Schiler kénnen im
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Bereich Verfahrenstechnik — Chemie
- eine Chemieanlage und deren Grundelemente beschreiben;
- die Messtechnik in Chemieanlagen erklaren;
- die Bestimmung von Stoff-, Produkt- und Umgebungseigenschaften erklaren;
- die Aufbereitungstechnik beschreiben;
- die Heiz- und Kiihltechnik erkléren;
- mechanische Trennverfahren beschreiben;
- thermische Trennverfahren wiedergeben;
- physikalisch-chemische Trennverfahren erlautern;
- Rechenbeispiele zur Chemietechnik lésen.
Bereich Verfahrenstechnik — Automatisierung
- die elektrische Messtechnik erklaren;
- die wesentlichen Elemente der Steuerungs-, Regelungs- und Prozessleittechnik beschreiben;
- MaRnahmen der Unfallverhiitung und Arbeitssicherheit beschreiben;
- Rechenbeispiele zur Automatisierungstechnik lgsen.

Lehrstoff:
Chemietechnik:

Chemieanlage, Messtechnik, Stoff-, Produkt- und Umgebungseigenschaften, Aufbereitungstechnik,
Heiz- und Kuhltechnik, mechanische, thermische und physikalisch-chemische Trennverfahren,
Rechenbeispiele.

Automatisierungstechnik:

Elektrische Messtechnik, Steuerungs-, Regelungs- und Prozessleittechnik, Unfallverhitung und
Arbeitssicherheit, Rechenbeispiele.

5.7 TECHNOLOGIE DER TRAUBENVERARBEITUNG
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kbnnen im

Bereich Einfuhrung in die Technologie der Traubenverarbeitung und rechtliche
Grundlagen

- die wirtschaftliche Produktionssituation in Osterreich kennen und verstehen;

- die verschiedenen Produkte aus der Traube beschreiben und die grundlegenden
Produktionsschritte erkléren;

- den Einfluss der vertikalen und horizontalen Regelungen in der EU fir den Weinbereich
benennen;

- das Osterreichische Weingesetz in den fiir die kellerwirtschaftliche Arbeit relevanten Teilen
erlautern und danach handeln.
Bereich Traubenverarbeitung
- die notwendigen betrieblichen Malinahmen vor Lesebeginn nennen und erkléren;
- Parameter flir die Leseentscheidung erkléren, interpretieren und Schliisse daraus ziehen;

- die wichtigsten Anforderungen an das Traubenmaterial definieren, interpretieren und die
Verfahrensschritte darauf abstimmen;

- aus den Moglichkeiten der Maischebehandlung die qualitativ optimale Variante auswahlen;
- die unterschiedlichen Gerate zur Mostgewinnung nennen, deren Eignung beurteilen und das
bestmdgliche Verfahren auswahlen.
Lehrstoff:
Einfiihrung in die Technologie der Traubenverarbeitung und rechtliche Grundlagen:

Osterreichs Stellung in der Weinwelt, Ziele der Qualititsweinproduktion, Produkte aus der Rebe,
technologische ~ Grundubersicht, weinrelevante EU-Verordnungen, osterreichisches Weingesetz,
HACCP-Konzept, Allergenkennzeichungsverordnung.
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Traubenverarbeitung:

Lesevorbereitungen, Aufbau der Traubenbeere, Reifeparameter und -beurteilung, Grundsatze der
Traubenverarbeitung,  Traubenlese und  Transport, Traubenilbernahme und  -verarbeitung,
Maischebehandlung, Eiswein- und Prédikatsweinbereitung, Pressen und Pressverfahren.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Mostbehandlung

- die beim Most technologisch méglichen Behandlungen nennen und deren Gesetzeskonformitét
beurteilen;

- die Mostqualitat interpretieren und danach die Notwendigkeit der einzelnen Malnahmen
beurteilen;

- die Schritte der Mostbehandlung beschreiben und durchfihren.
Bereich Fachrechnen

- notwendige Verschnittrechnungen durchflhren;

- die Menge der Verschnittpartner zur Sdure- oder Zuckerharmonisierung berechnen.
Lehrstoff:
Mostbehandlung:

Mostinhaltsstoffe, Mostbehandlung (wie Schwefeln, Vorkléaren, Bentonit- und Enzymbehandlung,
Kuhlen, Erwérmen, Anreicherung, Entsduerung, Hefendhrsalze, Hefe), Traubensaftherstellung,
alternative Mostverwertung.

Fachrechnen:

Verschnitt- und Verschnittpartnerberechnungen.
IV. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Alkoholische Garung, Géarablauf und -steuerung

- Vor- und Nachteile von Fermentationssteuerungssystemen (Garsteuerungen) wiedergeben und
begriinden sowie das geeignete Verfahren fir das jeweilige Produkt auswahlen;

- Prinzipien der auf dem Markt angebotenen Gérsteuerungen sowie deren Eignung zur Herstellung
von Weinen und verwandten Produkten erkléren;

- die notwendige Austauschflache des Warmetauschers fir die Kiihlung wahrend des Gérprozesses
(Fermentationsprozesses) abschétzen;

- die wahrend der Gérung (Fermentation) entstehende Wérme-, CO,- und Alkoholmenge
berechnen;

- Haupt-, Zwischen- und Nebenprodukte der verschiedenen Fermentationsprozesse erklaren und
Analysenergebnisse interpretieren;

- Fermentationsprozesse erklaren und durch die Anderung der Fermentationsparameter die
Produktqualitat optimieren;

- die fir die Weinherstellung geeigneten Mikroorganismen auswéhlen;

- die Anforderungen an Hefen und Bakterien fiir die Weinherstellung definieren und erkléren;

- Mikroorganismen (vor allem Hefen und Bakterien) fir die Weinherstellung richtig einsetzen.
Bereich Maischebehandlung und Maischetransport

- in Abhé&ngigkeit der Situation das geeignete Verfahren zur Beférderung von Maischen und
Flussigkeiten auswahlen;

- die Vor- und Nachteile verschiedener Maischebehandlungen erklaren und in der jeweiligen
Situation die notwendige Behandlung auswahlen.
Bereich Thermische Grundverfahren

-die Vor- und Nachteile relevanter thermischer Grundverfahren insbesondere zur
Rotweinbereitung besprechen und diskutieren;
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- in der jeweiligen vorgegebenen Situation das richtige Verfahren auswéhlen;
- das Prinzip des Wérmetauschers verstehen und Einflussfaktoren auf die Warmeubertragung
nennen;
- das Prinzip der Konzentrat- und RTK-Herstellung verstehen sowie Verbesserungsmdglichkeiten
der Konzentratqualitdt aufzahlen.
Bereich Produktions- und Lagerbehéltnisse

- die Anforderungen an einen Behalter fiir die Produktion verschiedener Verarbeitungsprodukte
erklaren sowie deren Wartung und Reinigung durchfiihren;

- den Einfluss verschiedener Lagerbehalter auf das Produkt wahrend der Lagerung diskutieren;
- Produktveranderungen wéhrend der Lagerung in Holzgebinden beschreiben und interpretieren;
- durch Wahl des geeigneten Gebindes und der Lagerbedingungen die Produktqualitét verbessern.

Lehrstoff:
Alkoholische Gérung, Garungsablauf und -steuerung:

Mostgewichtsangabe, alkoholische Géarung, Hefe und Hefearten, Schimmelpilze, Bakterien,
Reinzuchthefen, Nahrstoffversorgung der Hefe, Lebensbedingungen flir Mikroorganismen im
Weinbereich, Hefeansatz, Garablauf und -steuerung, Gérfliihrung, gekihlte Garung, Gérprobleme.

Maischebehandlung und Maischetransport:
S0,, Schwefelung, Enzymierung, Klarung, Klarungshilfsmittel, Pumpen, Rohrleitung.
Thermische Grundverfahren:
Warmeaustauscher, Konzentrierung, Pasteurisation, Kihlung.
Produktions- und Lagerbehaltnisse:
Grundlagen, Materialien wie Holz, Beton, Stahl, Formen.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im
Bereich Rotweinbereitung
- physikalische und chemische Vorgénge bei der Rotweinbereitung darstellen;
- Rotweinmaischen je nach Anforderung zu unterschiedlichen Rotweintypen vergéren;

- verschiedenen Behaltertypen und Durchmischungsprinzipien darstellen und erklaren;

- verschiedene Methoden zum Aufbrechen des Maischekuchens richtig kombinieren und
einsetzen;

- alternative Verfahren zur Rotweinherstellung wie Maischeerhitzung, Maceration carbonique
erklaren;

- Vor- und Nachteile verschiedener Rotweinbereitungsverfahren erdrtern;
- den Einfluss von Holz auf die Rotweinqualitat beschreiben;
- verschiedene Holzkontakt-Verfahren auf Wein wie Fass, Chips, Tannine erklaren;
- die Bildung holzspezifische Weinveranderungen (Barriqueton) und Weinfehler (wie
Brettanomyces) darstellen und erkennen.
Bereich Verderb und Haltbarmachung
- die Ursachen und Wirkungen des Verderbs erkléren;

-die in der Praxis hdufig auftretenden Verderbniserreger aufzéhlen und Verfahren zur
Verhinderung von deren Wachstum anwenden;

- die in der Praxis haufig auftretenden Verderbniserreger erkennen und deren Wachstum erkléren;

- die Wechselwirkungen von erwinschten und unerwiinschten Mikroorganismen einschliellich
Verderbniserreger erkennen und erklaren;

- das fiir Wein geeignete Haltbarmachungsverfahren auswahlen;
- die Prinzipien der Haltbarmachungsverfahren verstehen;

- Wechselwirkungen von  Haltbarmachungsverfahren  erkldren und gezielt ausnitzen
(Hirdenkonzept);

- ein Haltbarmachungsverfahren in der vorgegebenen Situation optimieren.
Bereich Weinharmonisierung und Stabilisierung
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- die Vorgéange wéhrend des biologischen Saureabbaus erkléaren;
- Auswirkungen des biologischen Sdureabbaus auf Weinqualitat und -stil beschreiben;

- fordernde und hemmende Faktoren fiir den biologischen Saureabbau wiedergeben und
anwenden;

- die notwendigen Schénungsvoraussetzungen und die Wirkungsweise der Schénungsmittel
nennen und deren Einfluss auf die Qualitatsverbesserung beurteilen;

- die verschiedenen subtraktiven und additiven Verfahren zur Weinsteinstabilisierung erklaren und
die geeignete Vorgehensweise festlegen.
Bereich Fachrechnen
- den ungefahren Energiebedarf fur thermische Prozesse in Kellereien abschétzen;
- die Ausbeute von wichtigen Prozessen im Betrieb berechnen;

- die erforderlichen Mengen von Produktkomponenten fir Wein und verwandte Produkte
berechnen;

- die erforderlichen Mengen von Zusatzstoffen berechnen;

- mittels einfacher Berechnungen die erforderliche Leistung bzw. die notwendige Austauschflache
von Wérmetauschern abschatzen.

Bereich Weinbeurteilung

- die verschiedenen Schemata von Weinverkostungen erkldren und deren Problematiken
diskutieren;

- eine sensorische Weinbeurteilung systematisch durchfiihren.
Lehrstoff:
Rotweinbereitung:

Rotweinbereitung, Rotweinfarbextraktion, Maischekuchenbehandlung, Maceration carbonique,
Maischeerhitzung, Barriquelagerung und  vergleichbare  Verfahren (Chips), Brettanomyces
(Pferdeschweil’), Tannine.

Verderb und Haltbarmachung:

Ursachen und Wirkung wvon Verderb, Verderbniserreger, Haltbarmachungsverfahren,
Hurdenkonzept.

Weinharmonisierung und Stabilisierung:

Grundlagen, Tribung bzw. Verhinderung der Tribung durch Eiweil}, Weinstein, Phenole, Vortests,
chemisch-physikalische Verfahren, biologischer Sdureabbau.

Fachrechnen:
Energie- und Anlagenberechnung, Verschnitt- und Produktkomponentenberechnungen (Rezept).
Weinbeurteilung:

Grundlagen, Kostschemata, Beurteilungsfaktoren, Beschreibungsmodi, analytische und hedonische
Sensorik, Unterschiedsprifungen, bewertende und beschreibende Sensorik.

V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Schaumweinproduktion
- die Eignung von Sektgrundweinen prifen und beurteilen;

- die verschiedenen Verfahrensweisen der Schaumweinproduktion nennen und ihre qualitativen
Auswirkungen beurteilen;

- eine klassische Flaschengdrung und Versandfertigmachung beschreiben und durchfiihren.
Bereich Jungweinbehandlung

- die analytische Situation der Jungweine ermitteln und beurteilen;

- den Schwefelungszeitpunkt und die Lagerdauer entscheiden.
Bereich Weinharmonisierung und Stabilisierung

- die physikalischen Voraussetzungen fir die Weinklarung erkléren;
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- die gangigen Filtrationsverfahren beschreiben und die passende Kladrmethode auswéhlen;

- die notwendigen Schénungsvoraussetzungen und die Wirkungsweise der Schénungsmittel
nennen sowie deren Einfluss auf die Qualitatsverbesserung beurteilen;

- die verschiedenen subtraktiven und additiven Verfahren zur Weinsteinstabilisierung erklaren und
die geeignete Vorgehensweise festlegen.

Lehrstoff:
Schaumweinproduktion:

Flaschen- und Tankgéarung, Transvasierverfahren, rechtliche Grundlagen.
Jungweinbehandlung:

Jungweinschwefelung und Sur-lie-Lagerung.

Weinharmonisierung und Stabilisierung:

Klarung und Filtration, Klarsysteme (Schichten-, Kieselgur-, Crossflow- und Trubfilter, Zentrifugen,
Sonstige), Schdnungsvoraussetzungen, Schénungsmittel, Weinharmonisierung, Weinsteinstabilisierung.
10. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im
Bereich Verschlisse und Flaschenflllung
- die Besonderheiten der Korkproduktion erklaren;
- die Anforderungen der KorkverschlieBung bei der Verarbeitung beriicksichtigen;
- die Anforderungen an die Lagerung zur Vermeidung von Schadlingsbefall darstellen;
- verflighare Verschlussalternativen erkldren und deren Eignung fir Wein beurteilen;

- die notwendigen Anforderungen zur Flaschenreinigung und Sterilisation erkennen und geeignete
betriebliche MaBRnahmen auswéhlen;

- die verschiedenen Abflllverfahren wiedergeben und deren Eignung interpretieren;
- die rechtlichen Bestimmungen bei der Abfullung nennen und deren Wichtigkeit interpretieren;
- Bewusstsein fir die Gewahrleistung der optimalen Betriebshygiene entwickeln.

Bereich Abwasser, Abluft, Umwelt und Innovation
- Zeitpunkte und Griinde hohen Abwasseranfalls erkléren;
- rechtliche Anforderungen zur Abwassereinleitung nennen;
- betriebliche MalRnahmen zur Abwasservermeidung anfiihren und deren Effizienz beurteilen;

- sonstige Schritte zur Minimierung der Umweltbelastung im Hinblick auf Wirkung und
Sinnhaftigkeit diskutieren;

- Uber aktuelle Entwicklungen im Weinbereich diskutieren.

Bereich Auslandische und alternative Weintypen

- die Herstellungsweisen von ausléandischen bzw. alternativen Weinen erkldren und die
Markteignung beurteilen.

Lehrstoff:
Verschlisse und Flaschenflllung:
Naturkork — Produktion und Verarbeitung.
Verschlussalternativen — innen- und auBenabdichtende Verschlusse.

Flaschenreinigung,  Sterilisation,  Fullverfahren,  Verpackung, rechtliche Bestimmungen,
Betriebshygiene.

Abwasser, Abluft, Umwelt und Innovation:

Abwasserbehandlung und -vermeidung, rechtliche Bestimmungen, nachhaltige Produktion.
Auslandische und alternative Weintypen:

Ausléndische Weintypen — Sherry, Madeira, Portwein, Amphorenwein.

Alternative Weintypen — Orange wines, natural wines, Biowein, SO,-freie Weine, Innovationen.
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5.8 TECHNOLOGIE DER OBST- UND GEMUSEVERARBEITUNG
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Einfihrung in die Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung

- Griinde fur die Obst- und Gemiiseverarbeitung nennen und einen Uberblick iber die
Verarbeitungsmaoglichkeiten geben;

- Obst und Gemuse in Gruppen einteilen;

- die wichtigsten Obst- und Gemiisearten fiir den Anbau und den Konsum in Osterreich nennen,
statistische Daten dazu ermitteln und auswerten;

- mechanische, thermische, chemische und biologische Lebensmittelproduktionsverfahren
definieren und Beispiele anflhren;

- Maschinen und Prozesse darstellen, verstehen und erklaren;
- Trends im Lebensmittelsektor umreiBen und Auswirkungen fir Lebensmittelproduzenten
aufzeigen.
Bereich Rohware und Inhaltsstoffe
- Maltnahmen und Verfahren zur Beurteilung von Rohstoffen nennen;
- die erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung wertgebender Inhaltsstoffe von
Obst und Gemtse mit Schwerpunkt Vitamine und Mineralstoffe anfiihren.
Bereich Rechtlichen Grundlagen

- wichtige horizontale und vertikale Regelungen fur die Obst- und Gemiuseverarbeitung in
Osterreich und in der EU nennen;

- Bedeutung, Inhalt und Rechtsgiiltigkeit des Osterreichischen Lebensmittelcodex erklaren;
- Gesetzestexte sinnerfassend lesen, interpretieren sowie spezifische Informationen exzerpieren;

- Lebensmittelverpackungssysteme in der Obst- und Gemuseverarbeitung nennen und deren Vor-
und Nachteile aufgrund von technologischen und die Nachhaltigkeit betreffenden Aspekten
beurteilen;

- Fertigpackungen definieren, die relevanten Inverkehrbringer-Pflichten erklaren und gewichts-
oder volumengenau fullen.

Lehrstoff:
Einflhrung in die Technologie der Obst- und Gemuseverarbeitung:

Technologische und wirtschaftliche Grundlagen, Grundverfahren der Lebensmittelherstellung.
Rohware und Inhaltsstoffe:

Anforderungen an die Rohware, technologische und erndhrungsphysiologisch bedeutsame
Inhaltsstoffe.

Rechtliche Grundlagen:

Nationales und europdisches Lebensmittelrecht, Verpackungsrecht, Verpackungsstoffe, Recycling.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Rechtliche Grundlagen
- den Einsatz von Zusatz- und Hilfsstoffen in der Obst- und Gemiiseverarbeitung beschreiben;
- erlaubte Zusatzstoffe und Einsatzmengen mit Hilfe der Zusatzstoffverordnung recherchieren;
- Elemente der Lebensmittelkennzeichnung nennen;

- Obst- und Gemuseprodukte rechtlich korrekt etikettieren und Zutatentexte von Obst- und
Gemuseprodukten erstellen;

- allergene Zutaten in der Obst- und Gemuseverarbeitung nennen und deklarieren;
- Verarbeitungsvorschriften fir die Produktion biologischer Lebensmittel nennen.

Bereich Qualitdtsmanagement
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- qualitatssichernde Malnahmen in der Lebensmittelproduktion in Bezug auf die gute
Herstellungs- und Hygienepraxis anfiihren;

- Grundlagen und Erstellung eines HACCP-Konzepts erkléren, biologische, chemische und
physikalische Gefahren identifizieren, kritische Lenkungspunkte sowie deren Grenzwerte,
Uberwachung und KorrekturmalRnahmen bei Uberschreitung definieren;

- ein System zur Gewabhrleistung der Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln in Obst und Gemuse
verarbeitenden Betrieben einflihren;

- den Aufbau eines Qualitdtsmanagement-Systems beschreiben;
- wichtige Standards und Normen im Lebensmittelbereich nennen.

Bereich Verderb und Haltbarmachung

- Faktoren fiir Lebensmittelverderb sowie physikalische, chemische und biologische Verfahren zur
Haltbarmachung aufzéhlen;

- physikalische Haltbarmachungsmethoden erklaren und wichtige Parameter nennen;
- chemische Konservierungsmethoden und -stoffe nennen.

Lehrstoff:
Rechtliche Grundlagen:
Nationales und europdisches Lebensmittelrecht — Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe,

Fertigpackungen, Lebensmittelkennzeichnung, Produktion biologischer Lebensmittel.
Qualitdtsmanagement:

Gute Herstellungs- und Hygienepraxis, HACCP-Konzept und Zertifizierungen.
Verderb und Haltbarmachung:

Ursachen und Wirkungen des Verderbs, Haltbarmachungsverfahren fir Lebensmittel.
V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Rohware und Inhaltstoffe

- die Veradnderungen wertgebender Inhaltsstoffe von Obst und Gemiise im Zuge der Verarbeitung
und Lagerung erklaren;

- technologische Verfahren zur Minimierung der Verluste und unerwiinschten Veranderungen von
Inhaltsstoffen anwenden;

- die fur Obst- und Gemiiseverarbeitung wichtigen Qualitatsparameter erkléren;
- anhand der Qualitatsparameter die optimale Rohware fiir das gewiinschte Produkt aussuchen.

Bereich Maische- und Saftgewinnung

- die wesentlichen Verarbeitungsschritte der Obst- und Gemuseverarbeitung in Klein-, Mittel- und
GroRbetrieben nennen und selbststandig durchfiihren;

- fur die jeweilige Rohware am besten geeigneten Verfahren und Geréte zur Sortierung, Waschung
und Zerkleinerung auswéhlen;

- situationsabhéangig das geeignete Befdrderungsverfahren von Maischen und Fllssigkeiten
auswahlen;

- die Vor- und Nachteile verschiedener Maischebehandlungen nennen und in der jeweiligen
Situation die notwendige Behandlung auswahlen;

- die verschiedenen Verfahren zur Entsaftung von Obst und Gemise begriinden und in
Abhangigkeit der Rohware das geeignete Entsaftungssystem auswéhlen;

- anhand von Analyseergebnissen des Safts die Eighung des Entsaftungssystems fir ein Produkt
abschatzen;

- die Wirkungsweise technischer Enzyme erkléren und zielgerecht anwenden;
- die Einlagerung in KZE-Tanks erklaren und durchfihren.

Bereich Fachrechnen
- die Ausbeute von wichtigen Prozessen im Betrieb berechnen;
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- die Mengen von erforderlichen Produktkomponenten (Rezept) von Sirupen und Nektaren
berechnen.

Lehrstoff:
Rohware und Inhaltsstoffe:

Ernadhrungsphysiologisch und technologisch wichtige Inhaltsstoffe (Gehalte, Veranderungen
wahrend der Verarbeitung), Qualitatsparameter (Reifeparameter).

Maische- und Saftgewinnung:
Sortieren, Waschen, Zerkleinern, Maischebehandlung und -transport, Entsaften, Enzymierung,
KZE-Einlagerung.
Fachrechnen:
Ausbeuteberechnungen.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Harmonisierung und Stabilisierung
- die Wirkungsweise von Schonungsmitteln erklaren und diese gezielt auswéhlen und einsetzen;
- den Bedarf von Schénungsmitteln bestimmen und die Schénung in der Praxis durchflhren;

- die Produktglte anhand von chemischen und physikalisch-chemischen Analysenergebnissen
bzw. sensorisch bestimmen;

- das geeignete Verfahren zur Kl&rung von Obst- und Gemdiseprodukten auswéhlen und
durchfiihren;

- die verschiedenen Mdglichkeiten der Klarung von flissigen Obst- und Gemdiseprodukten nennen
und deren Vor- und Nachteile diskutieren;

- die Madglichkeiten zur Harmonisierung von Obst- und Gemiseprodukten nennen und in der
Praxis umsetzen;

- die verschiedenen Stabilisierungsverfahren von Obst und Gemiseprodukten verstehen und
bewerten und das am besten geeignete Verfahren fur das jeweilige Produkt auswéhlen;

- die Wechselwirkungen von Inhaltsstoffen in Obst- und Gemuseprodukten verstehen sowie deren
Auswirkung auf die Stabilitat abschatzen;

- einfache Analysen zur Stabilitatsbestimmung von Obst- und Gemuseprodukten durchfiihren und
interpretieren;

- die Kennzeichnungsvorschriften fiir den jeweiligen Produktionsbereich nennen;
- die fur das jeweilige Produkt geeigneten Zusatz- und Hilfsstoffe auswaéhlen und richtig
anwenden.
Bereich Verderb und Haltbarmachung
- die Ursachen und Wirkungen des Verderbs erkléren;

-die in der Praxis haufig auftretenden Verderbniserreger aufzédhlen und Verfahren zur
Wachstumsverhinderung anwenden;

- Wechselwirkungen von erwiinschten und unerwinschten Mikroorganismen einschlief3lich
Verderbniserreger erkennen und erkléren;

-das fur das jeweilige Obst- oder Gemdiseprodukt geeignete Haltbarmachungsverfahren
auswahlen;

-die  Prinzipien und Wechselwirkungen von Haltbarmachungsverfahren  verstehen
(Hurdenprinzip), gezielt ausniitzen und anhand von bekannten Kennzahlen optimieren.
Bereich Grundverfahren
- das Prinzip des Wéarmetauschers erklaren und Einflussfaktoren auf die Warmelbertragung
nennen;
- die Vor- und Nachteile verschiedener thermischer Grundverfahren umreiBen und in der
jeweiligen vorgegebenen Situation das richtige Verfahren auswéhlen;

- die Vor- und Nachteile nicht-thermischer Haltbarmachungsverfahren nennen und das richtige
Verfahren in einer vorgegebenen Situation auswahlen;
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- das Prinzip der Konzentratherstellung erklaren und die Moglichkeiten der Qualitatsverbesserung
diskutieren;

- das Prinzip der Homogenisierung darlegen und Eignungskriterien einer Maschine flr ein
bestimmtes Produkt nennen.
Bereich Fachrechnen
- den ungefahren Energiebedarf fur thermische Prozesse in Obst- und Gemiisebetrieben berechnen;

- die erforderliche Leistung bzw. die notwendige Austauschfliche von Warmetauschern
berechnen;

- die Menge der Verschnittpartner zur Saure- oder Zuckerharmonisierung berechnen;
- die erforderlichen Mengen von Produktkomponenten flir Obst- und Gemiseprodukte berechnen;
- die erforderlichen Mengen von Zusatzstoffen berechnen.
Lehrstoff:
Harmonisierung und Stabilisierung:
Schénungsmittel, KI&arung, Harmonisierung, Stabilisierung, Zusatz- und Hilfsstoffe.
Verderb und Haltbarmachung:

Ursachen und Wirkung des Verderbs, thermische und nicht-thermische Haltbarmachungsverfahren,
Kennzahlen der Haltbarmachung (D-Wert, z-Wert, F-Wert, P-Wert).

Grundverfahren:

Thermische Grundverfahren (Konzentrierung), mechanische Grundverfahren (Homogenisierung),
nicht-thermische Haltbarmachungsverfahren, WarmeUbertragung.

Fachrechnen:

Energie- und Anlagenberechnung, Verschnitt- und Produktkomponentenberechnungen (Rezept),
Vorversuch fir Schénungsmittelbedarfsbestimmung.

V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Rechtliche Grundlagen

- das fur die jeweilige Situation geeignete Brennrecht auswéhlen und die rechtlichen Grundlagen
des Brennereiwesens nennen;

- die rechtlichen Rahmenbedingungen von Spirituosen nennen und interpretieren.

Bereich Rohware, Einmaischen und Destillation

- die Veranderungen wertgebender Inhaltsstoffe von Obst und Gemise bei der Verarbeitung,
Destillation und Lagerung erkléren;

- das Herstellungsverfahren von Destillaten aus starkehaltigen Rohstoffen beschreiben;
- anhand der Qualitatsparameter die optimale Rohware flr das gew(nschte Produkt auswéhlen;

- die Vor- und Nachteile von Fermentationssteuerungssystemen (Gérsteuerungen) wiedergeben
und das geeignete Verfahren fiir das jeweilige Produkt auswahlen;

- die fir die Herstellung von Obst- und Gemiseprodukten geeigneten Mikroorganismen
auswahlen;

- die Anforderungen an Hefen und Bakterien fiir die Herstellung von Obst- und Gemiseprodukten
nennen und Mikroorganismen fiir die Herstellung richtig einsetzen;

- die Anforderungen an einen Behélter flr die Produktion verschiedener Verarbeitungsprodukte
erklaren sowie deren Wartung und Reinigung durchfiihren;

- die Haupt-, Zwischen- und Nebenprodukte der verschiedenen Fermentationsprozesse erkléaren
und Analysenergebnisse interpretieren;

- den Fermentationsprozess erklaren und durch die Anderung der Fermentationsparameter die
Produktqualitét optimieren;

- das der Situation angepasste Destillationsgerat auswéhlen und fachgerecht zur Herstellung eines
qualitativ hochwertigen Destillats bedienen;
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- das Prinzip der Destillation erklaren und Eingriffsmdglichkeiten zur Verbesserung der
Destillatqualitat beschreiben;

- die Produkte sensorisch beurteilen und bewerten sowie geeignete Verfahren zur
Qualitatsverbesserung des Destillats auswahlen;

- den Einfluss verschiedener Lagerbehélter auf das Produkt wéhrend der Lagerung diskutieren.

Bereich Fachrechnen
- die bei der Garung (Fermentation) entstehende Warmemenge berechnen;
- die erforderliche Menge Wasser zum Herabsetzen eines Destillats auf Trinkstérke berechnen.

Lehrstoff:
Rechtliche Grundlagen:

VO-Abfindung, Alkoholsteuergesetz, Codex, Brennrechte.
Rohware, Einmaischen und Destillation:

Qualitatsparameter von Obst, Maische und Destillat, Maischebehandlung, Aufschluss starkehaltiger
Rohstoffe, Mikroorganismen fiir Fermentation, Fermentationsparameter, Destillationsverfahren und
-parameter, Lagerung, Harmonisierung, Likorherstellung.

Fachrechnen:

Wérmeentwicklung wahrend der Fermentation, Einstellen auf Trinkstérke, Berechnungen mit
Ethanol, Likdérberechnung.

10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen im

Bereich Weitere wichtige Obst- und Gemiseprodukte
- Produkte und deren Herstellungsprozess beschreiben;

- Herstellungsverfahren  von  Konfitire, Obstwein,  Zider, Trocken-, Gefrier- und
Konservenprodukte beschreiben und wichtige Qualitatsparameter definieren;

- Anforderungen an geeignete Anlagen zur Herstellung des jeweiligen Produktes erkléren;
- die Wirkung verschiedener Technologien auf die Gehalte wertgebender Inhaltsstoffe in Obst-
und Gemiseverarbeitungsprodukten erlautern.
Bereich Fullung und Verpackung

- die Vor- und Nachteile verschiedener Abfilllverfahren nennen und das geeignete Verfahren bei
einer vorgegebenen Situation auswéhlen;

- die Wirkung von Sauerstoff auf die Qualitdt von Obst- und Gemuseprodukten wéhrend der
Lagerung beschreiben und MaRnahmen zur Erhaltung der gewtiinschten Qualitét ergreifen.
Bereich Nachhaltigkeit und Innovation

-auf Basis von Analysenergebnissen sowie sensorischen Parametern bestehende Prozesse
verbessern bzw. neue Produkte entwickeln;

- die Konsumentenwiinsche und Anforderungen an Obst- und Gemuseverarbeitungsprodukte
erklaren und nutzen;

- die Moglichkeiten der Reststoffverwertung nennen und deren Eignung zur Verbesserung der
Nachhaltigkeit analysieren;

- Produkte aus Reststoffen nennen;

- die rechtlichen Rahmenbedingungen sowie die  Aufbereitungsmoglichkeiten  von
Betriebsabwasser erkléren;

- MaRnahmen zur Minimierung der Abwassermengen und des Energieaufwands nennen;

- die Wirkung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln erklaren und sie gezielt im Betrieb
einsetzen;

- die Anforderungen an Boden, Wand, Decke und Arbeitsflichen von Verarbeitungsrdumen
beschreiben und aus vorgegebenen Materialien die geeigneten auswahlen.

Lehrstoff:
Weitere wichtige Obst- und Gemiseprodukte:
Herstellung von Konfitiire, Obstwein, Zider, Trockenfriichten, Gefrierprodukten, Konserven.
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Fillung und Verpackung:
Einfluss von Sauerstoff auf die Qualitat.
Nachhaltigkeit und Innovation:

Konsumentenwiinsche, Reststoffverwertung, Betriebswasser (Anforderungen, Aufbereitung),
Wasser- und Energieeffizienz, Reinigungs- und Desinfektionsmittel, baulich-hygienische Anforderungen
an Technikum und Produktionsrdume.

5.9 FORSCHUNG UND INNOVATION
Siehe Anlage 1.

5.10 LABORATORIUM
I. Jahrgang:
1. und 2. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Chemie — Laborsicherheit und -technik
- wahrend des Laborbetriebes notwendige Sicherheitsmanahmen treffen;
- die Sicherheitseinrichtungen und -vorschriften anwenden;

- beim verantwortungsvollen, sauberen und rationellen Umgang mit chemischen Stoffen
gesundheitliche, 6kologische und 6konomische Aspekte beachten;

- die wichtigsten Laborgeréte und Hilfsmittel benennen;

- Laborgeréte handhaben, warten und Fehlfunktionen erkennen;

- die Aufgabenerfullung von Gift-, Abfall-, Abwasser- oder Umweltbeauftragten als wichtig

identifizieren, um sachkundig und vorschriftsgeman zu arbeiten.

Bereich Chemie — Physikalische Eigenschaften und Trennmethoden

- die wichtigsten physikalischen Eigenschaften von Stoffen bestimmen;

- Stoffgemische identifizieren und klassifizieren;

- physikalischen Eigenschaften zur Auftrennung von Stoffgemischen auswéhlen;

- Stoffgemische selbststandig mit Hilfe der wichtigsten physikalischen Trennmethoden auftrennen.
Bereich Chemie — Stdchiometrie

- unterschiedliche Formen der Konzentrationsangabe ineinander umwandeln;

- Berechnungen zur Herstellung von L&sungen durchfiihren;

- Lésungen gewiinschter Konzentration aus Stammlésungen oder Feststoffen herstellen;

- das Ergebnis mit einer sinnvollen und korrekten Anzahl an signifikanten Stellen angeben.

Bereich Chemie — Qualitative Analysemethoden

- einfache chemische und physikalische Untersuchungen an Wasser, Lésungen und Bodenproben
vorschriftsgemal durchfiihren und die Ergebnisse interpretieren;

- Losungen gezielt auf die Anwesenheit von Kationen und Anionen tiberprifen.
Bereich Chemie — S&ure-Basen-Reaktionen
- mit Sduren und Basen sicherheitstechnisch korrekt arbeiten;
- die Eigenschaften und Unterschiede von S&uren und Basen beschreiben und experimentell
Uberprifen;
- den pH-Wert mit Hilfe von Indikatoren oder pH-Elektrode bestimmen und ein pH-Meter
kalibrieren;

- die unterschiedlichen Birettenarten auseinanderhalten, beschreiben und korrekt handhaben;
- gezielt Salze aus Sauren und Basen herstellen;
- einfachste Experimente mit Hilfe einer schriftlichen Arbeitsanweisung selbststdndig durchfihren;

- die notwendigen Berechnungen fir eine Saure-Basen- und eine Redox-Titration selbststandig
durchfiihren;

- auf Basis der Neutralisations- sowie der Redox-Reaktion die Konzentrationen von Sauren und
Basen sowie Oxidations- und Reduktionsmitteln feststellen;
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- die genaue Konzentration einer Malldsung ermitteln;
- die Ergebnisse einer S&ure-Basen- sowie einer Redox-Titration auswerten und interpretieren;
- die Titrationsmethode auf andere Saure-Basen- sowie Redox-Reaktionen (ibertragen;
- Titrationskurven mit einem pH-Meter aufnehmen, grafisch auswerten und interpretieren;
- die Ergebnisse mathematisch auswerten und interpretieren;
- die Zusammensetzung eines Puffersystems flr einen gewinschten pH-Wert berechnen und
herstellen.
Lehrstoff:
Laborsicherheit und -technik:

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und Sicherheitsmalnahmen, Umgang mit Chemikalien,
Entsorgung, Laborgeréte und -werkstoffe, Gefahrensymbole und -hinweise, Sicherheitseinrichtungen und
-vorschriften, Wartung und Handhabung von Hilfsmitteln und Laborgeraten, analytisches Wégen,
Volumenmessung.

Physikalische Eigenschaften und Trennmethoden:
Loslichkeit, elektrische Leitfahigkeit, physikalische Trennmethoden von Stoffgemischen.
Stdchiometrie:

Stoffmengenkonzentration, Molmasse, Massenkonzentration, Ablesen von Volumenmessgeraten,
Rechnen mit signifikanten Stellen.
Qualitative Analysemethoden:

Nachweisreaktionen fiir Kationen, Anionen und diverse Verbindungen, Probennahme und
-vorbereitung, Aufschlussverfahren.
Sdure-Basen-Reaktionen:

Séuren und Basen, Neutralisationsreaktionen, pH-Wert-Messung, Kalibrierung eines pH-Meters,
prazise Handhabung einer Birette, Acidimetrie und Alkalimetrie, chemisches Rechnen, Titrationskurven,
Indikatoren, Aquivalenzkonzentrationen und -zahlen, Redox-Reaktionen, Standardpotentiale, MaRlésung,
Titerstellung und Urtitersubstanzen, Henderson-Hasselbalch-Gleichung.

I1. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Komplexchemie
- die Formeln von Komplexverbindungen aufschreiben und systematisch richtig benennen;
- die Stabilitat eines Komplexes bestimmen;
- die notwendigen Berechnungen fir eine Komplex-Titration selbststandig durchfiihren;

- auf Basis einer Komplexreaktion die Konzentration eines Analyten und die Wasserharte
bestimmen;

- die genaue Konzentration der MaRBlésung ermitteln;

- die Ergebnisse einer Komplex-Titration auswerten und interpretieren;

- die Titrationsmethode auf andere Komplexreaktion Ubertragen;

- die Ergebnisse mathematisch auswerten und interpretieren.
Bereich Organische Chemie

- einfache organische Synthesen vorschriftsgeman durchfiihren;

- wichtige organische Verbindungen in Proben nachweisen;

- reduzierende von nicht-reduzierenden Zuckern experimentell unterscheiden.
Lehrstoff:
Komplexchemie:

_ Komplexreaktionen, chemische Notation und Benennung von Komplexen, chemisches Rechnen,
Aquivalenzkonzentrationen und -zahlen, Komplexstabilitat, Malésung.

Organische Chemie:
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Laborgerdte fir Synthesen wvon organischen Verbindungen, Nachweisreaktionen und
Analysemethoden fiir Kohlenhydrate, Fette, Proteine.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Chemie der Frichte und Weine
- die Bestimmung des gravimetrischen Extrakts bzw. der Asche durchfiihren;
- Informationen aus Parametern wie gravimetrischer Extrakt und Asche ableiten;
- den Extraktgehalt bestimmen und berechnen (Tabarié);

- Mostgewicht, Trockensubstanzgehalt bzw. relative Dichte mit verschiedenen Geréaten
bestimmen, die Werte erkl&ren und deren Praxistauglichkeit sowie Arbeitsbereich abschétzen;

- pH-Wert und Gehalt an titrierbaren Sauren auf verschiedene Arten in Wei3- und Rotweinen
bestimmen, die Werte interpretieren und das Prinzip erkléren;

-den Gehalt an reduzierbaren Substanzen und Zuckern im Wein bestimmen, die Werte
interpretieren und das Prinzip erkléren.
Lehrstoff:
Chemie der Friichte und Weine:

Gravimetrie, Mostgewichte, Dichte, Prinzip des Auftriebs, Ar&dometer, Lichtbrechung,
Handbiegeschwinger, Redox-Reaktionen, Jodometrie, pH-Wert, Sdure-Basen-Titration, Destillation.

I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiller kbnnen im
Bereich Chemie der Frichte und Weine

- den Alkoholgehalt im Wein mittels klassischer Destillation und Redox-Titration bestimmen;

- Berechnungen aussagekraftiger Parameter wie Gesamtextrakt, Extraktrest, KMW, zuckerfreier
Extrakt, Alkoholgehalt in g/l selbststdndig durchfiihren;

- die Grundsatze photometrischer Methoden anhand der Phosphatbestimmung erkldren und
durchfiihren;

- den Gehalt an freier und gesamter schwefeliger Sdure mit verschiedenen Methoden bestimmen,
die Methoden vergleichend bewerten und die Werte interpretieren;

- den Gehalt an fluchtigen Sduren auf verschiedene Arten in Weil3- und Rotwein bestimmen, die
Werte interpretieren und das Prinzip erkléren;

- eine Weinprobe anhand von durchgefihrten chemischen Analysen der Grundparameter
hinsichtlich Qualitéatsstufe, Verkehrsfahigkeit und énologischer Entsprechung beschreiben.
Lehrstoff:
Chemie der Friichte und Weine:

Redox-Reaktionen, Jodometrie, pH-Wert, S&ure-Basen-Titration, Destillation, Dichromatie,
S0,-Gehalt, fliichtige Saure.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Chemie der Frichte und Weine

- die Grundlagen der Blauschénung wiedergeben, die Bedarfsermittlung (Vortests) und Riickprobe
einer Blauschdnung praktisch durchfiihren sowie die Ergebnisse interpretieren und erkléren;

- die Alkoholbestimmung mit Ebullioskop erklaren, durchfiihren und bewerten;

- den Zuckergehalt (Glucose, Fructose, Saccharose) mit enzymatischen und anderen Methoden
bestimmen und das Prinzip erkl&ren;

-den CO,-Gehalt im Wein mittels Veithochtsheimer CO,-Zylinder bestimmen und das
Messprinzip erkléren;
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- Schnellmethoden wie reflektometrische Methoden durchfiilhren und die Eigenschaften der
Methode beschreiben;

- Fachausdriicke zur richtigen Beschreibung von Weinproben wiedergeben und anwenden.
Lehrstoff:
Chemie der Friichte und Weine:

Sensorische Gesichtspunkte (Geruch, Geschmack, Farbe), weinrechtliche Grundkenntnisse,
sensorische Bewertung von Weinen, Blauschonung, Metalltribungen, Enzymatik, Zuckerbestimmung,
Sduren, Kohlensdure.

V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Chemie der Frichte und Weine

- die Qualitat und Verkehrsfahigkeit von Rotwein durch beispielsweise kiinstliche und weinfremde
Farbstoffe und Direkttragerfarbstoffe nachweisen;

- den Gehalt an Wein-, Zitronen- und Sorbinsdure eines Weins bestimmen;

- ein S&urechromatogramm herstellen und die Ergebnisse beispielsweise zur Beurteilung des
Fortschritts eines biologischen S&ureabbaus anwenden;

- verschiedene Analysen zur Beurteilung der Qualitat und Verkehrsféhigkeit von Pradikatsweinen
durchfuhren;

- Wein sensorisch mit den richtigen Begriffen beschreiben und bewerten.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstbau
- die Neuanlage von Obstanlagen planen;
- die Eignung einer Flache aufgrund klimatischer und bodenwirtschaftlicher Kennzahlen bewerten;
- geeignete Unterstiitzungsmaterialien auswahlen und deren 6konomischen Einsatz planen;
- die Qualitatskriterien von Obst flir die Verarbeitung und fir den Frischmarkt beschreiben;

- die Produktionssysteme konventioneller Anbau bzw. gute agrarische Praxis, integrierter Anbau,
biologischer Anbau und Produktions- und Zertifizierungsvorgaben des Handels vergleichen und
hinterfragen;

- eine Pflanzung samt Anlagenerstellung planen, kalkulieren und durchfihren;
- Informationen tber Sorten, Unterlagen und Anbausysteme recherchieren und sichten;

- fur vorgegebene Standort-, Vermarktungs- und Produktionsbedingungen sinnvolle Sorten,
Unterlagen und Anbausysteme auswéhlen;

- die Planungsergebnisse in einem Pflanzplan zusammenfassen.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Weinbau
- die Neuanlage von Weingarten planen;
- die Eignung einer Flache aufgrund klimatischer und bodenwirtschaftlicher Kennzahlen bewerten;
- geeignete Unterstlitzungsmaterialien auswahlen und deren 6konomischen Einsatz planen;

- die Produktionssysteme konventioneller Anbau bzw. gute agrarische Praxis, integrierter Anbau,
biologischer Anbau und Produktions- und Zertifizierungsvorgaben des Handels vergleichen und
hinterfragen;

- eine Pflanzung samt Anlagenerstellung planen, kalkulieren und durchfiihren;

- fur vorgegebene Standort-, Vermarktungs- und Produktionsbedingungen sinnvolle Sorten,
Unterlagen und Anbausysteme auswéhlen;

- die Planungsergebnisse in einem Pflanzplan zusammenfassen;
- die Grundlagen unterschiedlicher Schnitt- und Erziehungssysteme nennen und sorten- und
standortbezogen gestalten.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstverarbeitung

- die erforderlichen Mengen von Produktkomponenten (Rezept) fur Obst- und Gemiseprodukte
berechnen;

- die Menge der Verschnittpartner zur S&ure- oder Zuckerharmonisierung berechnen;
- die erforderlichen Mengen von Zusatzstoffen berechnen;
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- flr Obstprodukte Zutatentexte erstellen;
- produktspezifische Analysen durchfiihren;

-auf Basis von Analysenergebnissen sowie sensorischen Parametern bestehende Prozesse
verbessern bzw. neue Produkte entwickeln;

- Verfahren zur Stabilisierung und Harmonisierung von Obst und Gemiseprodukten nennen,
bewerten und das am besten geeignete Verfahren fur das jeweilige Produkt auswahlen;

- Schénungsmittel gezielt auswahlen und einsetzen;

- den Bedarf an Schénungsmitteln bestimmen und die Schénung in der Praxis durchfihren;

- Aufbau, Durchfiihrung und Ergebnisse von Versuchen présentieren, reflektieren und diskutieren;
- Arbeitsprotokolle erstellen.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Kellerwirtschaft

- Verfahren zur Stabilisierung und Harmonisierung von Wein nennen, bewerten und das am besten
geeignete Verfahren fur das jeweilige Produkt auswahlen;

- Schénungsmittel gezielt auswahlen und einsetzen;
- den Bedarf von Schénungsmitteln bestimmen und die Schénung in der Praxis durchfiihren;
- Weinfehler sensorisch erkennen;
- Entstehung von Weinfehlern beschreiben;
- Malinahmen zur Beseitigung im LabormaRstab durchfiihren;
- Ergebnisse in den Praxismalstab tberfiihren;
- Aufbau, Durchfiihrung und Ergebnisse von Versuchen prasentieren, reflektieren und diskutieren;
- Arbeitsprotokolle erstellen.
Lehrstoff:
Chemie der Friichte und Weine:
Rotweinfarbstoffe, Phenole, Photometrie, Kalibrierung, Kalibrier- und Analysenfunktion, Sduren,
Chromatogramme, Weinsensorik und -ansprache, Weinfehler, Kennzahlen von Préadikatsweinen.
Obst- und Weinbau:
Planung Neuanlage Weingarten oder Obstanlage — Grundlagen, rechtliche Rahmenbedingungen,

Anlagenkonzept, Kostenschatzung, Schnitt und Erziehung wichtiger Kulturformen (Erziehungsarten,
Unterstutzungsmaterialien, Schnittsysteme).

Qualitatsparameter ~ fur  Verarbeitungsobst und  Tafeltrauben, Vorgaben hinsichtlich
Frischmarktqualitdt, konventioneller Anbau, gute agrarische Praxis, integrierter und biologischer Anbau
sowie Produktions- und Zertifizierungsvorgaben, Pflanz- und Unterstiitzungssysteme, Rundkronen- und
Langskronensysteme, planungsrelevante Vermarktungs- und Standortbedingungen.

Obstverarbeitung:

Harmonisierung, Stabilisierung — Versuche zur Stabilisierung, Klarung und Harmonisierung von
Obstwein, Fruchtsaft und Destillaten.

Kellerwirtschaft:

Optimierung von Schénungs-, Stabilisierungs- und Kl&rprozessen, Bestimmung von Produktfehlern,
Ermittlung von MalRnahmen zur Fehlerbeseitigung.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Mikrobiologie

- die aseptischen Arbeitstechniken (aseptischen Pipettieren, Ausglihen der Impfose, aseptische
Probenahme — Abflammen der Flaschendffnung ) anwenden;

- mit einem Autoklaven arbeiten und dessen Funktionsweise erklaren;

- Nahrmedien zur Anzucht von Hefen bzw. Milchsdurebakterien herstellen, Petrischalen bzw.
Schrégagar gielRen;

- mit einem Mikroskop richtig umgehen und die Teile benennen;

- die Praparationstechniken zur Mikroskopie von Hefen, Bakterien und Schimmelpilzen
anwenden, dokumentieren und bezeichnen;
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- ein N&hrbodenplatten ausgiellen und mit Mikroorganismen beimpfen;
- einfache mikrobiologische Tests und Férbungen durchfihren;
- die Keimzahl von Proben mit Thomakammer und Membranfiltration bestimmen.

Bereich Chemie der Frichte und Weine

- chemische Analysen zur Beurteilung der Qualitat und Verkehrsfahigkeit von Destillaten erklaren,
durchfiihren und die Werte interpretieren;

- Verfahren zur Ermittlung der Weinsteinstabilitdt von Weinen bzw. Sekten durchfthren, erkldren
und die Werte hinsichtlich Technologie interpretieren;

- eine Weinprobe anhand von selbststindig durchgefiihrten chemischen Analysen der
Grundparameter beurteilen und hinsichtlich Qualitatsstufe, Verkehrsfahigkeit und dnologischer
Entsprechung sensorisch bewerten.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstbau

- flr vorgegebene Vermarktungs-, Produktions- und Standortbedingungen geeignete Sorten und
Unterlagen auswéhlen;

- fir  vorgegebene Vermarktungs-, Produktions- und Standortbedingungen geeignete
Anbausysteme ermitteln;

- einen maRstabsgetreuen Pflanzplan ausgewahlter Sorten (Beerenobstanbau) oder Sorten-
Unterlagenkombinationen und Anbausysteme mit entsprechenden Unterstiitzungssystemen fiir
vorgegebene Quartierformen unterschiedlicher GréRe, Form und Lage zeichnen;

- Planungsergebnisse prasentieren und argumentieren;
- die wesentlichen Schritte bei der Errichtung von Obstanlagen erldutern.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Weinbau

- die verschiedenen Madglichkeiten zur Feststellung von Frostschdaden wiedergeben und
durchfuhren;

- Bodenbearbeitungsmafinahmen planen, ihre Wirkung beurteilen und ausfiihren;
- standortbezogene Begriinungssysteme entwickeln und deren Vor- und Nachteile diskutieren;

- Moglichkeiten der Ertragsgestaltung diskutieren und im Hinblick auf eine qualitatsorientierte
Produktion umsetzen;

- die richtigen Arbeitsschritte zu einer gesunden und leistungsfahigen Laubwandgestaltung planen
und ausfiihren;

- den 6konomischen Einsatz von Handarbeit versus Maschineneinsatz abschétzen;

- den Einsatz chemischer und mechanischer Ausdinnung planen und durchfiihren;

- aktuelle Problemstellungen mit Hilfe von wissenschaftlichen Publikationen bearbeiten und deren
Ergebnisse analysieren und diskutieren.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstverarbeitung

- die Grundlagen sensorischer Analysen nennen und bei der Planung, Durchfihrung und
Auswertung anwenden;

- die Ergebnisse von sensorischen Priifungen mit statistischen Methoden auswerten;

- die wesentlichen Arten von sensorischen Prifmethoden fiir Wein- und Obstprodukte
beschreiben, die entsprechend passende Methode auswahlen und anwenden;

- Verfahrens-, Arbeits- und Prifanweisungen von in der Obstverarbeitung relevanten Prozessen
und Tatigkeiten erstellen;

- einfache Anforderungen eines Qualitdtsmanagement-Systems in ihrem Produktionsbereich
installieren;

- personal- und betriebshygienische Malnahmen durchfihren;
- Vorschriften zur Einhaltung der Personalhygiene erstellen und weiterentwickeln;

- Reinigungs- und Hygieneplane fur Wein- und Obstwirtschaftsbetriebe erstellen und laufend
verbessern;

- qualitatssichernde MalRnahmen dokumentieren;

- Pasteurisation von Obstprodukten durchfiihren und validieren sowie Pasteurisationseinheiten
berechnen;

- Haltbarmachungsverfahren in der vorgegebenen Situation optimieren.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Kellerwirtschaft
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- die Verfahren der Entsduerung und Séuerung beschreiben und durchfihren;
- die Rechtsvorschriften im Bereich SiiRung interpretieren;

- WeinsiiBungen vornehmen;

- Verschnittberechnungen durchfiihren;

- Verschnitte herstellen und sensorisch beurteilen.

Lehrstoff:
Mikrobiologie:
Sterile Arbeitstechniken, Sterilisationstechniken, Nahrmedien, Mikroskopie, Mikroorganismen,
Zellzahlbestimmungen, Farbetechniken, Thomakammer, Membranfiltration.
Chemie der Friichte und Weine:
Destillate, Codex, Destillatkennzahlen, Leitféhigkeitsmessung, Weinsteinstabilitat.
Obstbau:
Kriterien der Sorten- und Unterlagenwahl ausgewahlter Obstarten, Anbausysteme im Vergleich,

Mindestabstande an Grundstiicksgrenzen bei Obstpflanzungen, Pflanzplanerstellung, Errichtung von
Obstneuanlagen.

Grundlagen der Literaturrecherche in einer Fachbibliothek sowie im Internet, Rahmenbedingungen
der Prasentation.

Weinbau:

Ermittlung  und  Verrechnung von  Frostschdden und  Fruchtansatz,  Augenschnitte,
Begrinungspflanzen und -mischungen, Bodenpflegesysteme im Rahmen forderungsrelevanter
Richtlinien, Anlegen einer Begriinung, laubwandgestaltende MalRnahmen.

Erfassung und Diskussion aktueller Probleme im Weinbau — Themensammlung, Recherche,
Ausarbeitung, Présentation.

Obstverarbeitung:

Lebensmittelsensorik, sensorischer  Prifmethoden, Durchfihrung und  Auswertung von
Verkostungen, Qualitatssicherung, Erstellung von Systemdokumenten, personal- und betriebshygienische
Malnahmen, Haltbarmachungsverfahren, Prozessvalidierung.

Kellerwirtschaft:

Weinharmonisierung, qualitatsverbessernde MaRnahmen wie Entsduerung und StBung, chemische
und sensorische Beurteilung von Traubenprodukten.

V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiller kbnnen im

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstbau

- die Eignung von Kern- und Steinobstsorten fiir Frischmarkt und Verarbeitung beschreiben und
beurteilen;

- die Reifezeit von Kern- und Steinobstsorten einordnen;

- das Ertragspotenzial von Kern- und Steinobstsorten einschétzen;

- die Alternanzneigung von Kern- und Steinobstsorten beurteilen;

- Kern- und Steinobstsorten hinsichtlich ihrer Wuchsstarke vergleichen;

- die Empfindlichkeit von Kern- und Steinobstsorten gegeniber Frost und Witterungseinfliissen
wie Aufplatzen der Friichte durch starke Niederschldge beurteilen;

- die Befruchtungsverhéltnisse von Kern- und Steinobstsorten beurteilen;

- die Lagerfahigkeit von Kern- und Steinobstsorten einschatzen;

- Kern- und Steinobstsorten hinsichtlich ihrer Krankheitsanfalligkeit beurteilen;

- Kern- und Steinobstsorten in Hinblick auf ihre Starken und Schwéchen vergleichen;

- die Eignung von Kern- und Steinobstsorten fiir den biologischen und extensiven Anbau
einschétzen.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Weinbau
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- relevante Daten erheben, deren Aussage interpretieren und eine Empfehlung abgeben;

- Maglichkeiten der Ertragsschéatzung planen und durchfihren;

- Rebsorten beschreiben und identifizieren;

- den Reifezustand des Leseguts anhand der wichtigsten Reifeparameter bestimmen;

- den Gesundheitszustand des Leseguts beurteilen und mogliche Fehler und Probleme diskutieren;
- alle mdglichen Schadsymptome analysieren und erkennen;

- vorbeugende MalRnahmen im Pflanzenschutz empfehlen;

- einen Nahrstoffmangel erkennen und deren Ursachen identifizieren.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstverarbeitung
- Brennanlagen erkldren und bedienen;
- Obstbrande mittels Gegenstromverfahren destillieren;
- in den Destillationsprozess zur Qualitatsverbesserung des Destillats eingreifen;
- den Feinbrand in Vor-, Mittel- und Nachlauf auftrennen;
- den Destillationsverlauf aufzeichnen und auswerten sowie Ausbeuten berechnen;
- Obstbréande im Gegenstromverfahren herstellen;
- Destillate sensorisch beurteilen und Fehler erkennen;

- die erforderlichen Mengen von Produktkomponenten (Rezept) fir Obst- und Gemiseprodukte
berechnen;

- die Menge der Verschnittpartner zur Sdure- oder Zuckerharmonisierung berechnen;
- die erforderlichen Mengen von Zusatzstoffen berechnen;
- fir Obstprodukte Zutatentexte erstellen;
- produktspezifische Analysen durchfiihren;
- auf Basis von Analysenergebnissen sowie sensorischer Parameter bestehende Prozesse
verbessern bzw. neue Produkte entwickeln.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Kellerwirtschaft
- Sektgrundweinanalysen durchfiihren und Weine auf Eignung fur die Sektbereitung beurteilen;
- Verfahrensschritte bei der traditionellen Flaschengarung durchfiihren;
- Sektlikor berechnen und herstellen;
- den Degorgierprozess durchfiihren;
- Sektlikor dosieren;
- Verkorken, Agraffieren und Flaschenausstattungsmalnahmen durchfihren.
Lehrstoff:
Obstbau:

Reifeverlauf und Erntezeitpunkt, Ertragspotential, Alternanzneigung, Wuchsstarke, Empfindlichkeit
gegeniber Frost und Witterungseinfliissen, Befruchtungsverhaltnisse, Lagerfahigkeit,
Krankheitsanfélligkeit, Eignung von Kern- und Steinobstsorten fir biologischen und extensiven Anbau.

Weinbau:

Reifeverlauf und Erntezeitpunkt, Ertragsvorschatzung, Ampelographie, Lesegutbeurteilung,
Diagnose von Krankheiten, Schadlingen und Mangelerscheinungen (optische Bonitur im Freiland).

Obstverarbeitung:

Destillation — Gegenstromverfahren, Optimierung von Brennverfahren, Destillate, Sensorik,
Produktion spezieller Obstverarbeitungsprodukte wie Likor.

Kellerwirtschaft:

_ Sektgrundweinanalyse und Blauschénung, Garverlaufskontrolle, Erstellung von Vorproben,
Ubertragung der Ergebnisse auf den Pilot-Plant-MaRstab, Fachrechnen, chemische und sensorische
Beurteilung von Traubenprodukten.

10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schuler kénnen im
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstbau
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- das Ertragspotenzial von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten einschatzen;
- die Alternanzneigung von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten beurteilen;
- Beerenobstsorten und seltene Obstsorten hinsichtlich ihrer Wuchsstérke vergleichen;

- die Empfindlichkeit von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten gegeniber Frost und
Witterungseinflissen wie Aufplatzen der Frichte durch starke Niederschlage beurteilen;

- die Befruchtungsverhéltnisse von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten beurteilen;
- die Lagerfahigkeit von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten einschéatzen;
- Beerenobstsorten und seltene Obstsorten hinsichtlich ihrer Krankheitsanféalligkeit beurteilen;

- Beerenobstsorten und seltene Obstsorten in Hinblick auf ihre Starken und Schwachen
vergleichen;

- die Eignung von Beerenobstsorten und seltenen Obstsorten fiir den biologischen und extensiven
Anbau einschéatzen.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Weinbau
- alle wichtigen Schaderreger nennen und PflanzenschutzmalRnahmen dagegen anfiihren;

- einen nachhaltigen, wirkungsvollen und ékonomischen Pflanzenschutzplan aufgrund rechtlicher
Rahmenbedingungen entwickeln;

- eine Boden- und Blattanalyse interpretieren und deren Zusammenhange diskutieren;
- mdgliche Mangelerscheinungen analysieren;

- eine nachhaltige, wirkungsvolle und ©6konomische Diingeplanung aufgrund rechtlicher
Rahmenbedingungen entwickeln;

- Vor- und Nachteile unterschiedlicher Systeme nennen und vergleichen;
- eine standortangepasste Bewdsserungsanlage konzipieren und steuern.
Bereich Wein- und Obsttechnologie — Obstverarbeitung
- chemische, biologische und physikalische Gefahren in einem obstverarbeitenden Betrieb
identifizieren;
- eine Risikobewertung fur diese Gefahren durchfiihren und ein HACCP-Konzept erstellen;
- Parameter zur Prozessuberwachung ermitteln und installieren;
- ein HACCP-Konzept verifizieren und validieren.

Bereich Wein- und Obsttechnologie — Kellerwirtschaft
- die Rechtsvorschriften im Bereich Sekt interpretieren;
- Sekt im Hinblick auf spezielle sensorische Eigenschaften beurteilen;
- ausgewahlte Problemweine sensorisch beurteilen;
- geeignete Malknahmen fiir Problemweine ermitteln und Behandlungsempfehlungen geben.

Lehrstoff:
Obstbau:

Eigenschaften, Sortengruppen, Qualitatskriterien, Ertragspotential, Alternanzneigung, Wuchsstarke,
Empfindlichkeit gegenlber Frost und Witterungseinflissen, Befruchtungsverhéltnisse,
Krankheitsanfalligkeit, Eignung von Beerenobstsorten und seltenen Obstarten fir biologischen und
extensiven Anbau.

Weinbau:

Grundlagen und Strategien fur einen Weinbau-Pflanzenschutzplan (integriert, biologisch,
konventionell), vorbeugende MaBnahmen, Rickstandsproblematik, Berechnungen, Mittelauswahl,
Diingeplan, Bewdsserungssysteme.

Obstverarbeitung:

Risikoanalyse, HACCP-Konzept, Zertifizierung, Rickverfolgbarkeit, Eingriffsgrenze.
Kellerwirtschaft:

Erkennung, Behandlung und Verbesserung von Problemweinen, Schénungsvorversuche.

5.11 WEIN- UND OBSTBAUTECHNOLOGISCHES PRAKTIKUM
I. Jahrgang:
1. und 2. Semester:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Wein- und Obstbau
- die PflegemalRnahmen des Wein- und Obstbaus erkl&ren und anwenden;
- die gebrauchlichsten Arbeitsablaufe durchfiihren;
- ihre Arbeitsergebnisse sowie die Qualitat der erzeugten Produkte beurteilen;
- einfache Schnitt- und PflegemaRnahmen durchfiihren;
- die handische Ernte durchfiihren und erklaren.

Bereich Weinbau
- die Organe von Reben benennen;
- die speziellen PflegemalRnahmen des Weinbaus erklaren und anwenden;
- die Kriterien zur Erkennung von Rebsorten anwenden;
- die grundlegenden SchnittmalBnahmen im Weinbau durchfiihren;
- die vegetative Vermehrung von Reben beschreiben;
- einfache Laubarbeiten am Rebstock durchfuhren.
Bereich Obstbau
- die Organe und Funktionen von Obstgehdlzen wiedergeben;
- die speziellen PflegemalRnahmen des Obstbaus erklaren und anwenden;
- die vegetative Vermehrung von Obstgehdlzen beschreiben und durchfihren;
- Strauchbeerenschnitt erkléaren und durchfihren;
- Holunderschnitt erklaren und durchfiihren;
- die Kriterien zur Erkennung von Obstarten anwenden.
Lehrstoff:
Wein- und Obstbau:

PflegemaRnahmen, Durchfihrung von Arbeitsabldufen, Beurteilung von Qualitdt und
Arbeitsergebnissen, handische Ernte, Methoden der vegetativen Vermehrung, Kompostbereitung.
Weinbau:

Organe und Funktionen des Rebstocks, handische Ernte, Rebsortenkunde, Schnittprinzipien,
StockpflegemaRnahmen, Rebschnitt und -veredelung, Laubarbeiten.

Obstbau:

Grundbegriffe, Organe und Funktionen von Obstgehdlzen, Gehdlzkunde, Ernte von
Verarbeitungsobst, Schnitt von Beerenobst, vegetative Vermehrung, Anzucht von Obstpflanzen, Pflanzen
von Obstbdumen, Pflegemalnahmen im Obstgarten.

Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im
Bereich Wein- und Obstbau
- die Grundlagen der Wetterbeobachtung erklaren und anwenden;
- die im Weinbau gebréuchlichen Bodenpflegesysteme beschreiben;
- Bodenproben entnehmen und die Untersuchungsergebnisse interpretieren;
- die Anforderungen des Wein- und Obstbaus an die N&hrstoffversorgung erklaren;
- Verfahren zur Bewuchsregulierung erkldren;
- Bewasserungsverfahren beschreiben und bewerten.
Bereich Weinbau
- die wichtigsten heimischen und internationalen Reb- und Tafeltraubensorten beschreiben;
- Ernteverfahren im Weinbau charakterisieren;
- Rodung und Neuanlage beschreiben;
- angewandte Rebschnitte durchfihren.
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Bereich Obstbau
- die qualitatsorientierte Ernte von Tafelobst erldutern und durchfiihren;
- die Grundlagen des Schnitts erklaren und anwenden;
- den Schnitt von kleinkronigen Baumformen bei Apfel und Pfirsich durchfiihren;
- die Erziehung von Baumen beschreiben und erértern.

Bereich Kellerwirtschaft
- die Grundlagen der Mostgewinnung erklaren;
- die Maischeschwefelung erklaren und praktizieren;
- den Einsatz von Enzymen und Reinzuchthefen erklaren und praktizieren;
- Gérhilfen nutzen und den Hefebutler anwenden.
Bereich Obstverarbeitung
- geeignetes Obst zu Markverarbeitung auswahlen;
- Obstmus herstellen;
- Malinahmen zur Unfallverhitung im Umgang mit Maschinen und Geréte nennen und beachten;
- die Qualitat der Rohware fiir Saftherstellung beurteilen;
- die Arbeitsschritte der Rohsaftproduktion erklaren und durchfiihren;
- die Funktion der eingesetzten Maschinen und Geréte zur Saftherstellung erklaren.
Lehrstoff:
Wein- und Obstbau:

Wetterbeobachtung, Bodenpflegesysteme, Entnahme von Bodenproben und Interpretation der
Bodenuntersuchungsergebnisse, Nahrstoffversorgung, Bewuchsregulierung, Bewésserung.

Weinbau:

Rebsorten- und Tafeltraubenkunde, Ernteverfahren, Rodung und Neuanlage, angewandter
Rebschnitt.

Obstbau:

Ernte von Tafelobst, Grundlagen des Schnitts, Schnitt von kleinkronigen Baumformen bei Apfel und
Pfirsich.

Kellerwirtschaft:

Lesevorbereitung, Traubenubernahme, Pressen, Maische- und Mostbehandlung, Einsatz von
Reinzuchthefen, Gérhilfen und -fuhrung, Separator, Jungweinbehandlung, Rotweinbereitung,
biologischer Séureabbau, Barriqueausbau.

Obstverarbeitung:

Rohware, Markherstellung und Haltbarmachung, Musproduktion und Haltbarmachung, Sensorik,
Obstuibernahme, Zerkleinern, Pressen, Rohsaftbehandlung.

Unfallverhitung.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im
Bereich Weinbau
- die Errichtung und Reparaturen eines Drahtrahmens planen und durchfiihren;
- die Neuanlage und Pflanzmethoden eines Weingartens beschreiben und anwenden;
- erforderliche Laubarbeiten erkldren und durchfihren.
Bereich Obstbau
- Grundsatze der héndischen Fruchtbehangregulierung erkléren und anwenden;
- Unterstlitzungssysteme beschreiben und bewerten;
- die Anzucht von Obstpflanzen darstellen und durchfiihren.
Bereich Kellerwirtschaft
- das Prinzip der Schichtenfiltration erldutern;
- den Schichtenfilter erkl&ren und anwenden;
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- die Bezeichnungsvorschriften erkléren;
- auf unterschiedliche Bezeichnungsvorschriften der verschiedenen Produkte hinweisen;
- den Bezeichnungsvorschriften entsprechende Etiketten entwerfen.

Bereich Obstverarbeitung

- die Behandlung mit Hilfs- und Zusatzstoffe in der Fruchtsaftproduktion erklaren und
durchfihren;

- die Arbeitsschritte zur Herstellung klarer und naturtriiber Safte umsetzen;
- Haltbarmachungsverfahren von Séften erklaren und anwenden;
- Fruchtséfte sensorisch beurteilen.

Lehrstoff:
Weinbau:
Erstellung und Reparatur eines Drahtrahmens, Neuanlage und Pflanzmethoden, Laubarbeiten.
Obstbau:
Fruchtbehangregulierung, Unterstutzungssysteme, Obstpflanzenanzucht.
Kellerwirtschaft:

Filtration, Einsatz von Schénungsmitteln, Membranfiltration und Sterilfullung,
Qualitatsverbesserungs- und Stabilisierungsmanahmen, Behélterreinigung und -konservierung,
Flaschenreinigung und -adjustierung.

Obstverarbeitung:

Anwendung von Ascorbinsdure, StabilisierungsmalRnahmen, Schénungen, High-Temperature Short
Time-System (HTST), Pasteurisieren, Zentrifugation, Sensorik.

I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Weinbau
- die wichtigsten heimischen und internationalen Rotweinsorten beschreiben;

- Bodenbearbeitungsgerdte (Herbst) beschreiben und deren Einsatz anhand der technischen
Funktion erlautern;

- Bodenpflegesysteme charakterisieren und erkléren;

- physiologische Grundlagen des Rebschnittes verstehen und anwenden;

- mechanische Schnitthilfen im Weinbau einsetzen;

- verschiedene Weinbau-Schnittsysteme und Erziehungsformen beschreiben und anwenden.

Bereich Obstbau
- Verfahren zur Reife- und Ernteterminbestimmung beim Apfel erklaren und anwenden;
- verschiedene Obsterntesysteme beschreiben und das optimale auswahlen;
- Qualitatsnormen von Obst wiedergeben und erldutern;
- verschiedene Schnittsysteme charakterisieren und anwenden;
- verschiedene Methoden der Fruchtausdiinnung erkléren und anwenden.

Bereich Kellerwirtschaft
- den Gesundheitszustand der Trauben beurteilen;
- geeignete Verarbeitungsstrategien finden und durchfihren;

- zur Verfugung stehende Behandlungsmittel und Verarbeitungstechnologien zweckmaRig
einsetzen;

- die Rotwein-Garung kontrollieren und gegebenenfalls lenkend eingreifen;

- die Vor- und Nachteile der unterschiedlichen Rotwein-Garsysteme gegeniberstellen und das
geeignetste System finden und anwenden;

- geeignete Weinbehandlungsmittel benennen und nach Bedarf auswéhlen;
- den Behandlungsbedarf von Weinen feststellen;
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- Behandlungen wie Entsduerung, Bentonitschonung und ReststReverleihung selbststédndig
durchflhren.
Bereich Obstverarbeitung
- die Garung einleiten, den Géarverlauf iberwachen und bei Bedarf eingreifen;
- geeignete Klarmanahmen anwenden;
- Behandlungsmalinahmen zum Fullfertigmachen festlegen und durchfuhren;
- Produkte sensorisch bewerten und beschreiben;
- Fruchte nach ihrer Eignung zur Trocknung beurteilen und Vorbehandlungen durchfiihren;
- Friichte trocknen, aw-Wert ermitteln und Trocknungseffekt beurteilen;
- Frichte nach ihrer Eignung zur Destillatherstellung beurteilen;
- Frichte zur Destillatherstellung maischen und pH-Wert von Obstmaischen einstellen;
- Aufbau von Brennanlagen erkléren;
- Raubrand aus Maische herstellen.
Lehrstoff:
Weinbau:
Rebsorten, Rebschnitt, Bodenbearbeitung.
Obstbau:

Ernteterminbestimmung beim Apfel, Erntesysteme, Qualitdtsnormen, Schnittsysteme, Methoden der
Fruchtausdinnung.

Kellerwirtschaft:
Lesevorbereitung, Traubeniibernahme, Pressen, Maische- und Mostbehandlung.
Rotweinproduktion — Einsatz von Reinzuchthefen und Gérhilfen, Gérfiihrung, Separator.
Filtration und Klarung — Jungweinbehandlung, Filtration, Einsatz von Schdnungsmitteln.
Obstverarbeitung:

Anwendung von Reinzuchthefen, Garverlauf, Klarung, Jungmostbehandlung, Abfillung, Sensorik,
Herstellung von Trockenobst, Herstellung von Spirituosen aus Obst (Maischen, Destillieren).

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen im

Bereich Weinbau

- Bodenbearbeitungsgeréate (Fruhjahr) beschreiben und deren Einsatz anhand der technischen
Funktion erlautern;

- Aussaat-Gerdte einstellen und kalibrieren;
- Begriinungspflanzen erkennen und charakterisieren;
- Pflanzenschutz-Applikationsgeréte einstellen, kalibrieren und warten;
- phénologische Beobachtungen durchfiihren, den Entwicklungszustand interpretieren und daraus
resultierende Arbeitsschritte planen.
Bereich Obstbau
- verschiedene Schnittsysteme charakterisieren und anwenden;
- verschiedene Methoden der Fruchtausdiinnung erklaren und anwenden;
- verschiedene Mechanisierungsmdglichkeiten im Obstbau erklaren.

Bereich Kellerwirtschaft
- samtliche Abfullungstechnologien benennen;
- eine Abfulllinie aufbauen und sterilisieren;
- ein Produkt keimfrei in Flaschen fiillen;

- unterschiedliche sensorische Bewertungsschemata von Wein, Obstverarbeitungsprodukten und
Analogem beschreiben und vergleichen;

- Weinfehler und typische Weinsorten an Geruch und Geschmack erkennen;
- Weine nach Punktebewertungen selbststandig beurteilen.
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Bereich Obstverarbeitung
- sensorische Analysen von Obstwein planen, durchfiihren und auswerten;
- Feinbrand aus Raubrand herstellen;
- Vor- und Nachlauf definieren;
- Feinbrénde auf Trinkstarke einstellen.
Lehrstoff:
Weinbau:
Bodenbearbeitung, Begriinung im Weinbau, Pflanzenschutz, phanologische Grundlagen.
Obstbau:
Schnittsysteme, Fruchtausdiinnung, Mechanisierung im Obstbau.
Kellerwirtschaft:
Flaschenreinigung und -adjustierung.
Sensorik — Produktverkostung und sensorische Analysen.
Obstverarbeitung:
Herstellung von Spirituosen aus Obst — Destillieren, Einstellen auf Trinkstérke.
V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Obstverarbeitung
- die gesetzlichen Grundlagen der Konfitlirenherstellung verstehen und anwenden;
- die Arbeitsschritte der Konfitiirenherstellung erklaren und durchfiihren;
- selbststandig Rezepturen erarbeiten und umsetzen;
- Produkte sensorisch beurteilen und beschreiben.
Bereich Kellerwirtschaft
- Rotweine nach unterschiedlichen Verfahren herstellen;
- Mostvorklaren und Trub aufbereiten;
- samtliche Berechnungen im Bereich Anreicherung durchfiihren;
- die Mostkonzentration erklaren und durchfihren;
- notwendige Mostbehandlungen anwenden;
- die Kieselgur-Filtration durchfiihren;
- die Separation durchfihren;
- die Crossflow-Filtration erklaren und durchfiihren;

- die Weinentwicklung beurteilen und geeignete MaRnahmen zur positiven Weinentwicklung
einleiten;

- unterschiedliche Weinbeurteilungssysteme anwenden;
- Weinfehler erkennen und beschreiben;
- die Vorschriften der Unfallverhitung und Betriebshygiene anwenden.

Lehrstoff:
Obstverarbeitung:

Rohwareneigenschaften, Pektin, Kochverfahren, Rezepterstellung und Berechnung, sonstige
Zutaten, Produktion, Sensorik.

Kellerwirtschaft:

Sedimentation, Flotation, Trubaufbereitung, Anreicherung, Rotweinbereitung, biologischer
Saureabbau, Barriqueausbau, Qualitatsverbesserungs- und Stabilisierungsmalinahmen,
kellerwirtschaftliche Berechnungen, Separation, Filtration, Produktverkostung und sensorische Analysen.

Unfallverhitung, Betriebshygiene.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Kellerwirtschaft
- kaltsterile Abftllung durchfuhren und halb- und vollautomatische Fillanlagen bedienen;
- den Druckhaltetest beim Membranfilter durchfiihren;
- eine Gasdosierung (N5, CO,) erklaren und durchfihren;
- einen Sekthefeansatz herstellen;
- die Tirageberechnung und Grundweinabfiillung durchfiihren und erkléren;
- Garkontrolle und Druckmessung durchfiihren.
Bereich Obstverarbeitung
- gesetzliche Grundlagen der Nektarerzeugung erlautern und anwenden;
- die Arbeitsschritte erklaren und durchfiihren;
- selbststandig Rezepturen erarbeiten und umsetzen;
- Produkte sensorisch beurteilen und beschreiben.
Lehrstoff:
Kellerwirtschaft:
Abfullung, Sektaufbereitung.
Obstverarbeitung:
Rohwareneigenschaften, Nektar, Homogenisator, Rezepterstellung und Berechnung, Sensorik.

6. WIRTSCHAFT UND UNTERNEHMENSFUHRUNG,
PERSONALE UND SOZIALE KOMPETENZEN

6.1 WIRTSCHAFTSGEOGRAFIE UND GLOBALE ENTWICKLUNG,
VOLKSWIRTSCHAFT

Siehe Anlage 1.

6.2 BETRIEBSWIRTSCHAFT UND RECHNUNGSWESEN
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Grundlagen der Betriebswirtschaft
- den Erfolg von wirtschaftlichem Handeln darstellen und beurteilen;
- die Produktionsfaktoren und deren Einfllsse auf die Leistungserstellung bewerten;
- Informationen aus dem Grundbuch nutzen;
- Wechselwirkungen von Okonomie und Okologie erfassen;
- wesentliche Einflussfaktoren auf Beschaffungs- und Absatzvorgange erklaren und bewerten;
- Geschéfte anbahnen sowie Kaufvertrage abschlieen und abwickeln;
- die rechtlichen Madglichkeiten bei UnregelméRigkeiten im Zuge der Abwicklung von
Kaufvertragen darstellen;
- Vor- und Nachteile unterschiedlicher Zahlungsformen nennen und diese charakterisieren.
Bereich Personalmanagement
- grundlegende arbeitsrechtliche Aspekte im Zusammenhang mit Dienstverhaltnissen erklaren;
- Mitarbeitermotivation als Erfolgsfaktor darstellen.
Lehrstoff:
Grundlagen der Betriebswirtschaft:

Unternehmerisches Denken, Abgrenzung zu anderen Wissenschaften, Unternehmen (Wirtschaften,
grundsatzliche Charakterisierung und Beurteilung, Typisierung), Produktionsfaktoren, Wechselwirkungen
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von Okonomie und Okologie, Ablauf des Beschaffungs- und Absatzvorganges (Angebot, Kaufvertrag,
Erfullung), Kaufvertragsstdrungen, Zahlungsformen.

Personalmanagement:
Grundlagen des Arbeitsrechts, Fuhrungsstile und -instrumente.
Schularbeiten:
Eine einstlindige Schularbeit.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Grundlagen der Betriebswirtschaft

- die wesentlichen Merkmale der Rechtsformen von Unternehmen beschreiben und deren Vor- und
Nachteile beurteilen;

- Informationen aus dem Firmenbuch nutzen.
Bereich Steuern und Abgaben
- die wesentlichen Steuern und Abgaben der Land- und Forstwirtschaft berechnen und erkléren;

- die Regelbesteuerung im Bereich der Umsatzsteuer in einem Unternehmen erkldren und deren
Auswirkungen beurteilen.

Bereich Entrepreneurship und Management
- grundlegende Instrumente der Unternehmensfiihrung erklaren und anwenden;

- die wesentlichen Merkmale von Insolvenzverfahren erkldren und deren Konsequenzen
beurteilen.

Lehrstoff:
Grundlagen der Betriebswirtschaft:

Rechtliche Grundlagen zu den Rechtsformen der Unternehmen, Firmenbuch.
Steuern und Abgaben:

Gesetzliche Grundlagen, Einheitswertermittlung, Grundsteuer, Grunderwerbsteuer,
Sozialversicherung der Bauern, Einkommensteuer, Umsatzsteuer (gesetzliche Bestimmungen,
Umsatzsteuervoranmeldung).

Entrepreneurship und Management:
Managementfunktionen, Managementtechniken und -konzepte, Insolvenzverfahren.
Schularbeiten:
Eine zweistlindige Schularbeit.
IV. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Buchfuhrung und Controlling

- die Aufgaben, rechtlichen Grundlagen und die Bedeutung des Rechnungswesens fiir die
betriebliche Praxis erklaren;

-den Gewinn und Verlust von Unternehmen mit Hilfe der Einnahmen-Ausgabenrechnung
ermitteln;

- die Grundstruktur der Bilanz und der Gewinn- und Verlustrechnung anhand von Fallbeispielen
darstellen;

- laufende Geschéftsfélle in der Doppelten Buchfiihrung anhand von Originalbelegen im
buchfiihrungspflichtigen Unternehmen verbuchen und deren Auswirkungen auf Bilanz und
GuV-Rechnung darstellen.

Lehrstoff:
Buchfiihrung und Controlling:
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Aufgaben und rechtliche Grundlagen der Einnahmen-Ausgaben-Rechnung und der Doppelten
Buchfiihrung, Einnahmen-Ausgaben-Rechnung einschlielich Nebenbiicher, Einfiihrung in die Doppelte
Buchfiihrung (Bilanz, Bilanzerstellung).

Schularbeiten:
Eine zweistlindige Schularbeit.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Buchfuhrung und Controlling
- einen einfachen Jahresabschluss (Steuerbilanz) fiir ein Einzelunternehmen erstellen;
- ausgewdhlte Kennzahlen anhand konkreter Daten unter Verwendung einer Formelsammlung
berechnen und interpretieren.
Bereich Steuern und Abgaben
- die Sonderregelung der Umsatzsteuer in der Land- und Forstwirtschaft erklaren und deren
Auswirkungen beurteilen.
Bereich Entrepreneurship und Management
- die wesentlichen Versicherungen der Land- und Forstwirtschaft beschreiben.
Bereich Personalmanagement
- den Aufbau einfacher Lohn- und Gehaltsabrechnungen erklaren sowie Lohne und Gehélter
abrechnen und verbuchen.
Lehrstoff:
Buchfiihrung und Controlling:
Inventur und Bewertung, vorbereitende Arbeiten zum Rechnungsabschluss, Jahresabschluss,
Bilanzanalyse (Rentabilitat, Liquiditat, Stabilitat), Betriebsvergleich.
Steuern und Abgaben:
Umsatzsteuer (Binnenmarktregelung, gesetzliche Bestimmungen, Umsatzsteuervoranmeldung).
Entrepreneurship und Management:
Versicherungen, Risikomanagement.
Personalmanagement:
Personalverrechnung.
Schularbeiten:
Eine zweistlindige Schularbeit.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Angewandte Unternehmensfiihrung, personale und soziale Kompetenzen
(Ubungsfirma)

- grundlegende betriebswirtschaftliche Aufgabenstellungen inhaltlich und formal richtig,
termingerecht, zielorientiert und eigenverantwortlich entsprechend ihrer Rolle innerhalb der
betrieblichen Organisation bearbeiten und erledigen;

- eine Geschéfts- bzw. Produktidee entwickeln und auf ihre Realisierbarkeit beurteilen.

- einen vereinfachten Businessplan erstellen;

- die Mdglichkeiten der Aufbauorganisation von Unternehmen beschreiben und betriebliche
Ablaufe planen und organisieren;

- operative Methoden des Qualitdtsmanagements anwenden;

- unternehmensrelevante Informationen beschaffen, bewerten, vernetzt verarbeiten und
nachvollziehbar dokumentieren;

- sich selbst und ihr Arbeitsumfeld organisieren;
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- Arbeitsergebnisse situationsbezogen und zielgruppenorientiert prasentieren und argumentieren;
- Personalabrechnungen durchfiihren;

- die laufenden Geschaftsfalle im Bereich Beschaffung und Absatz, Personalverrechnung und
Zahlungsverkehr anhand von vorgegebenen Ablaufprozessen selbststandig verbuchen;

- Finanzplanung und Finanzmanagement durchfiihren;
- Bewerbungsschreiben verfassen und sich auf Bewerbungsgesprache vorbereiten;
- Geschafte anbahnen sowie Kaufvertrage abschlieRen und abwickeln;

- durch die erworbenen Sozial- und Personalkompetenzen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter flihren
und in betriebliche Prozesse integrieren;

- durch den Einsatz von Fallstudien ihre erworbenen Fach-, Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen vernetzt anwenden.
Bereich Steuern und Abgaben
- Steuererkl&rungen abfassen.
Bereich Kosten- und Planungsrechnung
- Kosten und Leistungen charakterisieren;
- einfache Betriebsuberleitungen anhand vorgegebener Daten durchfiihren;
- einfache Betriebsabrechnungen anhand vorgegebener Daten durchfiihren;
- mit gegebenen Daten einfache Kosten- und Preiskalkulationen durchfiihren;
- Deckungsbeitrage ermitteln und auf deren Grundlage unternehmerische Entscheidungen treffen;
- Vollkostenkalkulationen ~ durchfiihren und auf deren Grundlage unternehmerische
Entscheidungen treffen.
Bereich Personalmanagement
- die Zusammensetzung der Jahrespersonalkosten erfassen und diese auf Arbeitsstunden umlegen.
Bereich Marketing
- Grundbegriffe des Marketing erklaren;

- Instrumente  der  Marktforschung  charakterisieren und  Marktforschungsergebnisse
unternehmensbezogen analysieren;

- Marktmechanismen, im Besonderen von Agrarmérkten, beschreiben und deren Auswirkungen
beurteilen;

- den Absatzmarkt und Absatzformen beschreiben und Schlisse fur die Unternehmung ziehen;
- die Funktionsweise der marketingpolitischen Instrumente beschreiben.

Bereich Entrepreneurship und Management
- einen einfachen Businessplan erstellen und analysieren.

Lehrstoff:
Angewandte Unternehmensfiihrung, personale und soziale Kompetenzen:
Businesstraining, Projektmanagement, Fallstudien.
Steuern und Abgaben:
Abfassen und Erlautern von Steuererklarungen, aktuelle Fragen des Steuerrechts.
Kosten- und Planungsrechnung:

Grundbegriffe der Kosten- und Leistungsrechnung, Aufgaben und Gliederung, Kostenartenrechnung,
Kostenstellenrechnung, Kostentrégerrechnung, einfache Betriebsplanungen auf Basis der Kosten- und
Leistungsrechnung, Voll- und  Teilkostenrechnung, Kostenrechnung als  Instrument der
Unternehmensfiihrung (mehrstufige Deckungsbeitragsrechnung, Kostendeckungspunkt),
Preiskalkulationen (Preisuntergrenze).

Personalmanagement:
Stundensatzkalkulation.
Marketing:

Grundbegriffe, Elemente der Wirtschaftspsychologie, Marktforschung, Marktkrafte und ihre
Einflussfaktoren, Marketing-Mix, Marketingplan, Marketingkonzept, aktuelle Fragestellungen und
Trends.

Entrepreneurship und Management:
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Unternehmensgriindung, -auflésung, Businessplan.
Schularbeiten:

Eine zweistlindige Schularbeit.
10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Angewandte Unternehmensfihrung, personale und soziale Kompetenzen
(Ubungsfirma)

- grundlegende betriebswirtschaftliche Aufgabenstellungen inhaltlich und formal richtig,

termingerecht, zielorientiert und eigenverantwortlich entsprechend ihrer Rolle innerhalb der
betrieblichen Organisation bearbeiten und erledigen;

- einen vereinfachten Businessplan erstellen;
- betriebliche Ablaufe planen, organisieren und kontrollieren;
- operative Methoden des Qualitdtsmanagements auf Wirksamkeit evaluieren;

- unternehmensrelevante  Informationen beschaffen, bewerten, vernetzt verarbeiten und
nachvollziehbar dokumentieren;

- sich selbst und ihr Arbeitsumfeld organisieren;
- Arbeitsergebnisse situationsbezogen und zielgruppenorientiert prasentieren und argumentieren;
- Personalabrechnungen durchfiihren;

- die laufenden Geschéftsfalle im Bereich Beschaffung und Absatz, Personalverrechnung und
Zahlungsverkehr anhand von vorgegebenen Ablaufprozessen selbststandig verbuchen;

- Finanzplanung und Finanzmanagement durchfihren;
- Geschéfte anbahnen sowie Kaufvertrage abschlieRen und abwickeln;

- durch die erworbenen Sozial- und Personalkompetenzen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter fihren
und in betriebliche Prozesse integrieren;

-durch den Einsatz von Fallstudien ihre erworbenen Fach-, Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen vernetzt anwenden.

Bereich Investitions- und Finanzierungsrechnung

- grundlegende Formen der Finanzierung im land- und forstwirtschaftlichen Unternehmen
charakterisieren;

- verschiedene Kreditangebote vergleichen und beurteilen;

- die grundlegenden Merkmale verschiedener Anlageformen beurteilen;

- einfache Investitions- und Finanzpléne erstellen und interpretieren;

- die Wirtschaftlichkeit und Finanzierbarkeit von Investitionen berechnen und beurteilen;
- Investitionsentscheidungen nach objektiven Kriterien begriinden.

Lehrstoff:

Angewandte Unternehmensfiihrung, personale und soziale Kompetenzen:
Businesstraining, Projektmanagement, Fallstudien.

Investitions- und Finanzierungsrechnung:

Formen der Investition und Finanzierung, Kreditkostenvergleich, wbliche Anlageformen,
Investitions- und Finanzplan;  Wirtschaftlichkeit und Finanzierbarkeit von Investitionen,
Investitionsentscheidungen.

Schularbeiten:
Eine dreistiindige Schularbeit.

'Das Ausmaf3 der Ubungen betragt im 1V. Jahrgang 1 Wochenstunde, im V. Jahrgang fiir den Betrieb
der Ubungsfirma 2 Wochenstunden.

6.3 PROJEKT- UND QUALITATSMANAGEMENT
IV. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Projektmanagement
- Projektziele und Indikatoren der Zielerreichung formulieren;
- den Ablauf eines Projektes darstellen und organisieren;
- flr ein konkretes Projekt Arbeitspakete und Meilensteine veranschaulichen;
- Projekte laufend dokumentieren;
- Rollen im Projekt identifizieren und kompetenzorientiert praktizieren;
- Projektteams bilden und eine Projektkultur entwickeln;
- Projektmanagementwerkzeuge auflisten und fir ein konkretes Projekt auswéhlen und anwenden;
- Projektmanagementantrage im Hinblick auf Ausschreibungen erstellen.
Bereich Qualitdtsmanagement
- die Grunde flr die Einfuhrung eines Qualitdtsmanagementsystems auflisten;
- Regelwerke darstellen und operative Methoden anwenden;
- Prozesse identifizieren und veranschaulichen;
- Beispiele fur aktuelle Normen geben und diskutieren.
Lehrstoff:
Projektmanagement:

Projekt- und Zieldefinition, Projektplanung (Projektstruktur, Zeitplanung, Arbeitspakete,
Meilensteine, Aufwandschdtzung und Kostenplanung), Rollen und Funktionen, Projektkultur,
Projektstart, Projektmanagementwerkzeuge, Dokumentation.

Qualitdtsmanagement:

Begriffe, Qualititsmanagementsysteme, Normen, Prozessmanagement (inner-, zwischen- und
Uberbetrieblich), Dokumentation im Qualitatswesen.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Projektmanagement
- unterschiedliche Projektphasen definieren und bearbeiten;
- Projekte laufend dokumentieren;
- mit Projektpartnern in geeigneter Weise kommunizieren;
- die Ergebnisse von Projekten darstellen;
- die Durchfuihrung des Projektes bewerten und die Ergebnisse Uberprufen.

Bereich Qualitdtsmanagement
- Teilbereiche eines Qualitdtsmanagementsystems fur ein Unternehmen planen;
- notwendige Dokumentationen erstellen;

- die Bedeutung von Audits und Qualitatszertifikaten anhand von Beispielen erldutern und aktuelle
Entwicklungen des Qualitdtsmanagements erkennen;

- Qualitatskriterien flr wissenschaftliche Arbeiten anwenden.
Lehrstoff:
Projektmanagement:

Projektsteuerung und -durchfiihrung, Wissens- und Kommunikationsmanagement, Projektabschluss,
Evaluierung, Dokumentation.

Qualitdtsmanagement:

Audit  und  Zertifizierung,  Qualitdtsmanagementwerkzeuge  und  Risikomanagement,
branchenspezifische Normen und Regelwerke, aktuelle Entwicklungen des Qualitdtsmanagements.

7. BEWEGUNG UND SPORT
Siehe die Verordnung BGBI. Nr. 37/1989 in der jeweils geltenden Fassung.
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B. Alternative Pflichtgegenstéande

ZWEITE LEBENDE FREMDSPRACHE
V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

- vertraute Worter und einfache Satze, die sich auf konkrete Sachverhalte zur eigenen Person und
zur Familie beziehen, verstehen;

- einzelne vertraute Namen, Worter und ganz einfache Satze sinnerfassend lesen und verstehen,
wenn sie den Text mehrmals lesen;

- einfache Zahlen verstehen;

- sich mit einfachen, Uberwiegend isolierten Wendungen Uber die eigene Person und andere
Menschen duBern und diesbeziiglich einfache Fragen stellen und beantworten.

Lehrstoff:
Themenbereich aus dem alltdglichen Umfeld:
Vertraute Themen wie soziale Beziehungen.
Themenbereich aus dem beruflichen Umfeld:
Vorstellen und Gebrauch einfacher Grul3- und Abschiedsformeln.
Mindliche und schriftliche Kommunikation:

Monologische und dialogische Gespréchssituationen wie Bitten, Bedanken und Entschuldigen,
Ausflllen einfacher Formulare.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen

- einzelne Satze und vertraute Worter wie einfache Informationen zur eigenen Person, zur Familie
und zur ndheren Umgebung verstehen;

- das Wesentliche von kurzen, klaren und relativ einfachen Mitteilungen verstehen;
- einfache Zahlen und Preisangaben verstehen;

- ganz kurze, einfache Texte oder Dialoge Satz fiir Satz lesen und verstehen und daraus die
wichtigsten Informationen entnehmen;

- sich auf einfache Art verstdndigen, wenn der Gesprachspartner bereit ist, etwas langsamer zu
wiederholen oder anders zu sagen und bei der Formulierung hilft;

- sich mit einfachen, Giberwiegend isolierten Wendungen tber Menschen und Orte duRern;

- die  gebrduchlichsten  Hoflichkeitsformeln  einsetzen und  sich  der  wichtigsten
Hoflichkeitskonventionen bewusst sein;

- auf einfachen Formularen Namen, Adresse, Nationalitdt usw. eintragen und kurze einfache
Nachrichten wie FeriengriBe und Wendungen sowie einfache Eintrdge in sozialen Netzwerken
schreiben.

Lehrstoff:
Themenbereich aus dem alltdglichen Umfeld:

Vertraute Themen wie Kennenlernen, Freizeitaktivitaten, Schule, Essen und Trinken.
Themenbereich aus dem beruflichen Umfeld:

Vorstellen und Gebrauch einfacher GruB- und Abschiedsformeln, Stellen und Beantworten einfacher
Fragen nach Name, Wohnort und Befinden.

Mindliche und schriftliche Kommunikation:

Einfache Kommunikation in sozialen Netzwerken, Notizen, einfache personliche Gespréche.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schuler kdnnen
- bekannte Warter, einfache Wendungen, einfache Aussagen und Fragen verstehen;

- das Wesentliche von kurzen, relativ einfachen Mitteilungen wie Wegbeschreibungen und
Anweisungen verstehen;

- Zahlen, Preis- und einfache Zeitangaben verstehen;

- sich auf einfache Art verstandigen, wenn es um Themen von unmittelbarer Bedeutung geht;
- eine einfache Beschreibung von Vorlieben oder Abneigungen geben;

- eine Reihe einfacher Wendungen und Satze zu einem kurzen Text verbinden;

- kurze, einfache Notizen und Mitteilungen, E-Mails sowie Eintrdge in sozialen Netzwerken
schreiben.

Lehrstoff:
Themenbereich aus dem alltaglichen Umfeld:
Vertraute Themen wie Gewohnheiten, Freizeit, Einkaufen, Familie, Freundeskreis.
Themenbereich aus dem beruflichen Umfeld:
Einfaches Beschreiben des beruflichen Umfelds.
Mindliche und schriftliche Kommunikation:

Persdnliche Gesprache, Einkaufsgesprache, einfache Wegbeschreibungen und Situationen im
oOffentlichen Verkehr, Kommunikation in sozialen Netzwerken, E-Mail, Mitteilungen, SMS.

10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen
- bekannte Worter, einfache Wendungen, einfache Aussagen und Fragen verstehen;
- aus einfachen Tonaufnahmen Informationen tber vertraute Themen verstehen;
- komplexere Zahlen, Preis- und Zeitangaben verstehen, wenn sie mehrmals gehort werden;
- einfachen Alltagstexten zu vertrauten Themen die wichtigsten Informationen entnehmen;

- vertraute Alltagssituationen bewadltigen wie Gesprdche in Geschéfte, Restaurants und an
Schaltern, Uber vertraute Dinge wie Wohnsituation, Ausbildung und Tatigkeiten berichten;

- eine Reihe einfacher Wendungen und Sétze zu einem Kkurzen Text verbinden und ein kurzes
Gesprach fihren;

- mindlich wie schriftlich eine kurze, einfache Beschreibung von Menschen, Vorlieben oder
Abneigungen geben;

- auf einfache Art ihre Meinung ausdriicken;

- einfache Notizen und Mitteilungen, E-Mails, GruRRkarten sowie Eintrége in sozialen Netzwerken
schreiben.

Lehrstoff:
Themenbereich aus dem alltdglichen Umfeld:
Vertraute Themen wie Familienleben, Kleidung, Feste, Feiertage, Freunde, Verabredungen, Schule.
Themenbereich aus dem beruflichen Umfeld:
Einfache berufsbezogene Situationen.
Miindliche und schriftliche Kommunikation:

Einfache Gesprache, einfache Beschreibungen und kurze Berichte, Vereinbarung von Terminen und
Treffen.

WEIN- UND OBSTBAU - SPEZIALGEBIETE
1V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
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Bereich Mikrobiologische und chemisch-instrumentelle Arbeitstechniken
- die aseptischen Arbeits- und Praparationstechniken anwenden und dokumentieren;

- die Gesamtzellzahl durch Auszadhlen mittels Thomakammer bestimmen und das Verfahren
erklaren;

- die Prinzipien, Gerdate und Verfahrensschritte molekularbiologischer und instrumentell-
analytischer Verfahren erklaren und bei Durchfuhrung und Auswertung mitarbeiten;

- die Prinzipien, Gerate und Verfahrensschritte mikrobiologischer und instrumentell-analytischer
Verfahren erkl&ren und bei Durchfiihrung und Auswertung mitarbeiten.
Bereich Kellerwirtschaft
- die Grundlagen neuer 6nologischer Verfahren beschreiben und deren Eignung fir bestimmte
Weintypen diskutieren;

-den Aufbau der OIV (Internationale Organisation fir Rebe und Wein) sowie weiterer
internationaler Organisationen erlautern und deren Aufgaben und Publikationen beschreiben;

- aktuelle und innovative Trends im Weinkonsum sowie Eigenschaften neuer, zeitgeméRer
Weinprodukte erértern und diskutieren.
Lehrstoff:
Mikrobiologische und chemisch-instrumentelle Arbeitstechniken:

Arbeits- und Préparationstechniken, Féarbetechniken, Zell- und Keimzahlbestimmungen, molekular-
und mikrobiologische sowie instrumentell-analytische Verfahren wie Elektrophorese, ELISA, PCR,
HPLC, GC, AAS, MPN.

Kellerwirtschaft:
Neue 6nologische Verfahren, internationale Organisationen, aktuelle und innovative Trends des
Weinkonsums, Eigenschaften neuer Weinprodukte.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Hygienische Produktion und mikrobiologische Qualitédtskontrolle

- die Prinzipien, Gerdte und Verfahrensschritte molekularbiologischer und instrumentell-
analytischer Verfahren erklaren und bei Durchfiihrung und Auswertung mitarbeiten;

- die Prinzipien, Gerate und Verfahrensschritte mikrobiologischer und instrumentell-analytischer
Verfahren erklaren und bei Durchfiihrung und Auswertung mitarbeiten;

- Hygienekontrollpldne in Wein- und Obstbaubetrieben sowie fiir die Direktvermarktung wie
Buschenschank beschreiben und erstellen;
- Hygienekontrollproben entnehmen und mittels mikrobiologischer Methoden bearbeiten;
- hygienische Anforderungen an Verarbeitungsbetriebe und Direktvermarkter erkléren sowie
Hygienekonzepte erstellen.
Bereich Obstverarbeitung

- die verschiedenen alkoholfreien Produkte aus Obst und Gemiise vom Markt sowie deren Giite
beschreiben und beurteilen;

- typische Fehler von alkoholischen Obstverarbeitungsprodukten erkennen und wiedergeben;
- die Herstellung verschiedene Essige beschreiben und deren Gute beurteilen.

Lehrstoff:
Hygienische Produktion und mikrobiologische Qualitatskontrolle:

Molekular- und mikrobiologische sowie instrumentell-analytische Verfahren wie Elektrophorese,
ELISA, PCR, HPLC, GC, AAS, MPN.

Hygienekontrollpldne und -proben, Hygieneanforderungen an Personal und Betriebsstatten von
Direktvermarktern.

Obstverarbeitung:

Produktbewertung und -beschreibung von Nektaren, Fruchtséften, fermentierten Gemisesaften,
fruchtsafthaltigen Limonaden, Obstwein, Obstdestillat und Likdren, Essig.

Fehlererkennung, Qualitatsparameter, Nachhaltigkeit.
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V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schalerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Weinbau

- Rebsorten unter Anwendung aller Deskriptoren volistdndig beschreiben, identifizieren und
analysieren;

- phénologische Beobachtungen durchfiihren und auswerten;
- Rebsorten fiir Standorte auswahlen und Risiken sowie Eignung dazu abschétzen;

- analytische Verfahren zur Prifung der Identitat und Gesundheit des Rebmaterials beschreiben
und deren Qualitat beurteilen;

- Fragen des Sortenschutzes erortern;

- die Auswahl von allen verfuighbaren Unterlagsreben begriinden, die Abstimmung von Terroir und
Unterlagsreben vornehmen und deren Produktion unter verschiedenen Bedingungen planen und
erklaren;

- die Hintergrinde der Genetik von Zichtungen erkennen und Klone von wichtigen Sorten
analysieren und einsetzen;

- die Vor- und Nachteile von GVO-Sorten beurteilen und das Risikopotenzial abschatzen;
- pfropfiibertragbare Krankheiten erkennen und Strategien zu deren Vermeidung ausarbeiten;
- den Anbauwert neuer und internationaler Sorten abschétzen;
- einen weinbaulichen Betrieb auf Nachhaltigkeit tberprifen und ausrichten.
Bereich Sensorik
- die Grundlagen der Sensorik beschreiben und erklaren;

- die wichtigsten  Attribute zur Beurteilung und Beschreibung wvon Obst- und
Gemiiseverarbeitungsprodukten nennen, auswahlen und anwenden;

- die Grundgeschmacksrichtungen erkennen;
- wichtige Beurteilungsschemata und sensorische Methoden anwenden;
- Produkte deskriptiv beschreiben;

- sensorische Profile von Wein- und Obstprodukten erstellen und grafisch darstellen und
beschreiben;

- die Voraussetzungen fiir eine erfolgreiche Verkostung definieren und umsetzen.

Lehrstoff:
Weinbau:

Rebsortenkunde, Ampelographie, Sortenschutz, Unterlagsreben, gentechnisch verénderte Reben
(GVO - gentechnisch veranderte Organismen), Nachhaltigkeit, Biodiversitat.
Sensorik:

Wahrnehmung, Schwellenwerte, Attribute zu Produktbeschreibungen, Grundgeschmacksrichtungen,
Beurteilungsschemata, sensorische Methoden und Profile.
10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Obstbau

- wesentliche 6kologische Schlusselfaktoren fiir die erfolgreiche Produktion ausgewahlter
Obstarten beurteilen;

- Zusammenhé&nge zwischen Standort, Sorte, Unterlage und Produktionssystemen erkléren;
- Auswirkungen von Klimatrends auf die kiinftige Produktion beschreiben;

-flir einen erfolgreichen Anbau ausgewahlter Obstarten wesentliche Pflege und
PflanzenschutzmaRnahmen ausarbeiten;

- wesentliche Schlisselfaktoren fiir die erfolgreiche Vermarktung ausgewéhlter Obstarten
beurteilen;

- Systeme fiir geschiitzten Anbau vergleichen;
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- Wege zu riickstandsfreier Obstproduktion aufzeigen;
- die Vor- und Nachteile verschiedener Systeme des verarbeitungsorientierten Anbaus benennen;
- Agro-Forest-Anbausysteme und Low Input-Produktionssysteme entwickeln;

- aktuelle Obstbauprojekte und obstbauliche Entwicklungen hinsichtlich produktions- und
vermarktungsrelevanter Schliisselfaktoren analysieren und beurteilen.

Bereich Spezielle Aspekte der Produktion und Wein- und Obstverarbeitung

- Vor- und Nachteile neuer Entwicklungen im Bereich Wein- und Obstbau erdrtern und
diskutieren;

- den Wissensstand zu aktuellen Spezialfragen im Bereich Kellerwirtschaft und Obstverarbeitung
sammeln, zusammenfassen und présentieren;

- Vor- und Nachteile neuer Entwicklungen im Bereich der Kellerwirtschaft und Obstverarbeitung
erdrtern und diskutieren;

- internationalen und nationalen Stellenwert von speziellen Bereichen der Kellerwirtschaft und
Obstverarbeitung erértern und diskutieren.

Lehrstoff:
Obstbau:

Okologische Schliisselfaktoren, Wechselwirkung Standort, Pflanze und Produktion, Klimatrends,
Pflege- und PflanzenschutzmaRnahmen, Vermarktung, geschitzter Anbau und rickstandsfreie
Produktion, verarbeitungsorientierter Anbau, Agro-Forest-Systeme, Low Input-Produktion, aktuelle
Trends des Obstbaus.

Spezielle Aspekte der Produktion und Wein- und Obstverarbeitung:

Aktuelle Fragestellungen, Vor- und Nachteile neuer Entwicklungstrends, nationaler und
internationaler Stellenwert.

Das AusmaR der Ubungen betragt im V. Jahrgang 1 Wochenstunde.

C. Pflichtpraktikum
Siehe Anlage 1.

D. Freigegenstande
Siehe Anlage 1.

E. Unverbindliche Ubungen
Siehe Anlage 1.

F. Forderunterricht
Siehe Anlage 1.
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