A

Sachliche und zeitliche Gliederung der Ausbildung
Anlage zum Berufsausbildungsvertrag

Industrie- und Handelskammer
Dresden

Datum der Unterzeichnung

Ausbildungsbetrieb (Ausbildender):

Auszubildende/r:

Ausbildungsberuf:

Fachkraft fir Fruchtsafttechnik

Zu vermitteln im

Lfd. Nr. Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
Ausbildungsberufes 1]2]3]4]5]6
1 2 3 4
. a) berufsbezogene Arbeitsschutzvorschriften aus Gesetzen und
1 Arbeitsschutz, Unfall- Verordnungen nennen
verhitung, Umwelt- b) berufsbezogene Vorschriften der Trager der gesetzlichen Un-
schutz und rationelle fallversicherung, insbesondere Unfallverhiitungsvorschriften,
Energieverwendung Richtlinien und Merkblatter, nennen
(83Nr. 1) c) Vorschriften Giber den Umgang mit Druckbehaltern erlautern
d) Gefahrenim Umgang mit &zenden und leicht entziindbaren
Stoffen beschreiben
e) Unfallverursachendes Verhalten sowie betriebstypische Unfall-
guellen und -Situationen beschreiben
f)  Schutzmal3nahmen an elektrischen Einrichtungen, insbesonde-
re in Feuchtraumen, erlautern
g) Schutzvorrichtungen technischer Einrichtungen verwenden
h) Brandschutzeinrichtungen bedienen
i)  MaRnahmen zur Ersten Hilfe einleiten
j)  Notwendigkeit der Arbeitshygiene erlautern .
k) Ursachen von Umweltbelastungen, insbesondere durch Larm, wahrend der
Nasse, Kalte und Dampfe, beschreiben und Méglichkeiten ihrer gesamten
Beseitigung nennen Ausbildung zu
[)  Abwasser und Abfalle unter Beachtung der gesetzlichen Be- vermitteln
stimmungen beseitigen
m) im Ausbildungsbetrieb anfallendes Altmaterial sammeln und die
Notwendigkeit seiner Wiederverwendung erlautern
n) die im Ausbildungsbetrieb verwendeten Energiearten nennen
und Mdglichkeiten rationeller Energieverwendung im berufli-
chen Einwirkungs- und Beobachtungsbereich anfuhren
. a) Begriffsbestimmungen der genormten Fruchtgetréanke wieder-
2 Kenntnisse der pro- geben
duktbezogenen b) Fruchtsaft- und Fruchtnektar-Verordnung sowie die Leitsatze
Rechtsvorschriften fur Fruchtséfte erlautern
(8§3Nr.2) c) Leitsatze fur Gemisesaft und -trunk aufzeigen
d) Qualitatsvorschriften fur suf3e, alkoholfreie Erfrischungsgetran-
ke erlautern
e) Qualitatsvorschriften fur Fruchtweine erlautern
f)  Trinkwasser-Verordnung wiedergeben
g) wesentliche Vorschriften aus der Kennzeichnungs-Verordnung,
der Diat-Verordnung, Zusatzstoffzulassungs- und -verkehrs-
Verordnung sowie Fertigpackungs-Verordnung erlautern
h) Grundzlge der fur den Betrieb einer Gaststétte notwendigen
lebensmittelrechtlichen Vorschriften aufzeigen
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Zu vermitteln im

Lfd. Nr. Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
Ausbildungsberufes 1]2]3]4]5]6
1 2 3 4
- . a) Reinigungs- und Desinfektionsmittel auswahlen
3 Ausflihren von Hygie- | 1) Konzentration der Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach
nemafnahmen Vorgabe einstellen
(83Nr.3) ¢) Reinigungsgerate handhaben
d) Reinigungsanlagen bedienen
e) Produktions-, Lager- und Transportgefafe reinigen und desinfi-
zieren
f)  Produktionsmittel, inshesondere Leitungen, Schlauche, Pum-
pen und Maschinen, reinigen und desinfizieren
g) Arbeitsplatz reinigen
. a) Art, Rechtsform, organisatorischen Aufbau und Aufgaben des X
4 Kenntnisse des Aus- Ausbildungsbetriebs beschreiben
bildungsbetriebs b) die fiir den Ausbildungsbetrieb wichtigen Behdrden, Wirt- X
(83Nr.4) schaftsorganisationen und Berufsverbande nennen
c) Aufgaben der Produktionsabteilungen, insbesondere der Kelte- X
rei, Aufbereitungs- und Abfillungsbereiche, beschreiben
d) Produktionsablaufe und ihre betrieblichen Zusammenhange X
erlautern
e) im Ausbildungsbetrieb hergestellte Produkte beschreiben X
f)  Durchfihrung einer Inventur beschreiben X
g) Ubliche Wege der Materialbeschaffung nennen X
h) Betriebsordnung erlautern X
i)  betriebliche Ordnungsmittel, insbesondere zur Berufsausbil- X
dung und den Tarifvertrag, erlautern
i)  Moglichkeiten der beruflichen Weiterbildung aufzeigen X
k) Sozialversicherungstrager nennen X
I)  Bedeutung und Leistung der Kranken-, Unfall-, Arbeitslosen- X
und Rentenversicherung fir den Arbeitnehmer erlautern
. a) Qualitatsmerkmale typischer Anbaugebiete und Sorten nennen X
S Auswahlen, Anneh- b) Bedeutung der Inhaltsstoffe fur die Verarbeitung erlautern X
men, Lagern und Ver- | ¢y Rohware auf Verderb, Qualitat und Verwendbarkeit priifen X
arbeiten von Friichten | 4y - Gewicht und Volumen der Rohware feststellen X
und Gemise zu Saft | )  Annahmebelege erstellen und Lieferscheine priifen X
und Mark f)  Sorten- und qualitatsbedingte Lagerfahigkeit der Rohware X
(83Nr.5) bestimmen
g) Fordergerate, Obstreinigungsanlagen, Entrappungs- und X
Entsteinungsmaschinen, Obstmihlen, Dampferzeuger, Obst-
dampfer, Passier- und Homogenisiermaschinen, Obstpressen
und Separatoren bedienen und warten
h) mit Werkzeugen und -Stoffen fur Wartungsarbeiten umgehen X
i) frische Rohware verlesen und reinigen sowie tiefgefrorene X
Rohware auftauen
i) Rohware sortenbedingt entrappen, entsteinen, zerkleinern, X
dampfen, passieren und enzymatisch behandeln
k) Frucht- und Gemuisemark gewinnen X
I)  Maische zur Saftherstellung pressen X
m) Safte vorklaren, separieren, schénen und filtrieren X
n) fruchtfleischhaltige Safte homogenisieren X
0) Trester verwerten X
a) LagergefaRe, Befiillungssysteme und Pasteurisationseinrich- X
6 Haltbarmachen, La- tungen priifen, reinigen und entkeimen
gern und Uberwachen | 5)  Aroma aus Saft und Mark gewinnen X
von Saft und Mark c) Konzentrat und Halbkonzentrat aus Saft und Mark herstellen X
(8 3Nr. 6) d) Saft, Mark und Halbkonzentrat durch Hochkurzzeiterhitzung X
und Warmentkeimung haltbarmachen
e) LagergefaRRe steril fullen und verschlieRen X
f)  keimfreie Lagerung Uberwachen X
g) Tanklagerbuch fiihren X
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Zu vermitteln im
Lfd. Nr. Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
Ausbildungsberufes 1]2]3]4]5]6s
1 2 3 4
. - a) Halbware, insbesondere die zugekaufte, auf ihre ordnungsge- X
7 Auswahlen, Prifen maRe Herstellung, auf Verderb, Qualitat und Verwendbarkeit
und Verarbeiten der priifen
Halbware b) Rezepturen zur Herstellung von Fruchtsaften, Fruchtnektaren X
(83Nr.7) und Fruchtsaftgetranken unter Beachtung der qualitativen und
kalkulatorischen Gesichtspunkte erstellen
c) Halbware und Zutaten nach Rezeptur zusammenzustellen X
d) Anteil des entmineralisierten Wassers zur Aufbereitung von X
Konzentraten berechnen und das Mischungsverhaltnis einstel-
len
e) Filtersysteme und Rihrwerkbehélter bedienen und warten X
f)  Fertigware durch Mischen, Fermentieren, Schénen und Filtrie- X
ren herstellen
g) fruchtfleischhaltige und naturtribe Produkte homogenisieren, X
stabilisieren und entliften
h) mit Oechsle-Waage, Refraktometer und pH-Meter umgehen X
und kellertechnische Schnelltestmethoden anwenden
i) Fertigware auf Einhalten der gesetzlichen Vorschriften priifen X
i)  Analysenwerte und Produktionsdaten protokollieren X
. . a) Mindestanforderungen an die Trinkwasserqualitat erlautern X
8 Aufbereiten von Trink- | )y Trinkwasser nach Aussehen, Geruch und Geschmack priifen X
wasser und Herstellen | ¢y \wasserharten und pH-Wert bestimmen X
von entmineralisiertem | 4)  ginfache Wasseranalyse auswerten X
Wasser e) Wasseraufbereitungsanlagen bedienen und warten X
(8§3Nr.8) f)  Wasserentmineralisierungsanlagen unter Beachtung der ge- X
setzlichen Bestimmungen zur Herstellung von Séften aus Kon-
zentrat bedienen und warten
a) Begriffsbestimmungen der verschiedenen Fruchtweine und X
9 Herstellen von Frucht- Fruchtschaumweine -wiedergeben
wein und Frucht- b) Roh- und Halbware auswéhlen und priifen X
schaumwein c) Rezepturen zur Herstellung von Fruchtweinen und Frucht- X
(83 Nr.9) schaumweinen unter Beachtung der qualitativen und kalkulato-
rischen Gesichtspunkte erstellen
d) Garung einleiten und Uberwachen X
e) Fruchtwein abstechen und klaren X
f)  Fertigware prifen und Analysenwerte sowie Produktionsdaten X
aufzeichnen
. a) Verpackungs-, Fll-, VerschlieR- und Transportsysteme erlau- X
10 Abflllen, Ausstatten, tern
Lagern, Versandfer- b) Leergut, Ausstattungsmittel, Flaschenverschliisse und Verpa- X
tigmachen und Trans- ckungsmaterial bereitstellen
portieren der Fertigwa- | ¢y Auspack-, Wasch-, Flaschenfill-, VerschlieR-, Etikettier- und X
re Einpackmaschinen, Palettierer und Transportbahnen sowie
(8 3Nr. 10) Kontrolleinrichtungen betriebsbereit machen und bedienen
d) Abfillung der Fertigware unter Berlicksichtigung von Tempera- X
tur, Fullmenge, Abfillgut und Ausstattung Uberwachen
e) Kontrollproben ziehen und prufen X
f)  Produktionsmenge feststellen und aufzeichnen X
g) Fertigware ein-, zwischen- und auslagern X
h) Fertigware versandfertig machen, kommissionieren und trans- X
portieren
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