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Verordnung .
iiber die Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik *)

Vom 25. Juni 1984

Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgesetzes vom
14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), der zuletzt durch
§ 24 Nr. 1 des Gesetzes vom 24. August 1976 (BGBI. |
S. 2525) gedndert worden ist, wird im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fur Bildung und Wissenschaft ver-
ordnet:

§1
Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik
wird staatlich anerkannt.

§2
Ausbildungsdauer

Die Ausbildung dauert 3 Jahre.

§3
Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens
die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Arbeitsschutz, Unfallverhiitung, Umweltschutz und
rationelle Energieverwendung,

2. Kenntnisse der
schriften,

produktbezogenen Rechtsvor-

3. Ausfiihren von HygienemaBnahmen,
4. Kenntnisse des Ausbildungsbetriebes,

5. Auswahlen, Annehmen, Lagern und Verarbeiten von
Frichten und Gemuse zu Saft und Mark,

6. Haltbarmachen, Lagern und Uberwachen von Saft
und Mark,

7. Auswahlen, Prifen und Verarbeiten der Halbware,

8. Aufbereiten von Trinkwasser und Herstellen von
entmineralisiertem Wasser,

*) Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 25 des
Berufsbildungsgesetzes. Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte,
von der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepu-
blik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule werden
demnéchst als Beilage zum Bundesanzeiger verdffentlicht.

9. Herstellen von Fruchtwein und Fruchtschaumwein,

10. Abfillen, Ausstatten, Lagern, Versandfertigmachen
und Transportieren der Fertigware.

§4

Ausbildungsrahmenplan

Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 3 sollen nach
der in der Anlage enthaltenen Anleitung zur sachlichen
und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Ausbil-
dungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine vom Ausbil-
dungsrahmenplan abweichende sachliche und zeitliche
Gliederung des Ausbildungsinhaltes ist insbesondere
zulassig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die
Abweichung erfordern.

§5
. Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Aus-
bildungsrahmenplans fiir den Auszubildenden einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

§6
Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines
Ausbildungsnachweises zu fihren. lhm ist Gelegenheit
zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungs-
zeit zu fihren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft
regelméBig durchzusehen.

§7

Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenpriifung durchzufihren. Sie soll vor dem Ende
des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der
Anlage fur die ersten 3 Halbjahre aufgefiihrten Fertig-
keiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschul-
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unterricht entsprechend den Rahmenlehrpldnen zu ver-
mittelnden Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(3) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Priifling
in insgesamt héchstens 3 Stunden 4 Arbeitsproben
durchflihren. Hierfir kommen insbesondere in Betracht:

1. Prifen der Rohware auf Qualitat, Verwendbarkeit
und Lagerfahigkeit,

2. Vorbereiten und Bedienen technischer Einrichtungen
fur die Entsaftung,

. Durchfiihren einer einfachen Schénung,

. Vorbereiten und Ansetzen der Filtration,

. Durchflihren einfacher Qualitatsuntersuchungen,
. Beurteilen der Wasserqualitat,
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. Auswéhlen und Einstellen von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln.

(4) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Prifling in
insgesamt héchstens 180 Minuten Aufgaben aus fol-
genden Gebieten schriftlich I6sen:

1. Anforderungen an die Rohware,

2. Qualitdtsmerkmale typischer Anbaugebiete und Sor-
ten,

3. technische Einrichtungen fir die Vorbereitung und
Entsaftung der Rohware,

. Schénung und Filtration von Saften,
. Gewinnung von Frucht- und Gemisemark,
. produktbezogene Rechtsvorschriften,
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. Flachen- und Volumenberechnung,
8. Mischungsberechnung.

Die schriftlichen Aufgaben sollen auch praxisbezogene
Falle berlicksichtigen.

(5) Die in Absatz 4 genannte Priifungsdauer kann ins-
besondere unterschritten werden, soweit die schriftli-
che Prifung in programmierter Form durchgefuhrt wird.

§8
AbschluBpriifung

(1) Die AbschluBpriifung erstreckt sich auf die in der
Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie
auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff,
soweit er fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifling in
insgesamt héchstens 6 Stunden 4 Arbeitsproben aus-
flhren. Hierfir kommen insbesondere in Betracht:

1. Durchfihren von sensorischen, chemischen und
mikrobiologischen Priifungen,

2. Durchfiihren und Auswerten von Schoénungsvorver-
suchen,

3. Vorbereiten der Haltbarmachung und sterilen Ein-
und Auslagerung,

4. Zusammenstellen von Halbwaren und Zutaten nach
Rezeptur,

5. Priifen der fillfertigen Erzeugnisse auf Einhaitung der
gesetzlichen Vorschriften,
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6. Erstellen einer Rezeptur zur Herstellung von Frucht-
wein,

7. Vorbereiten der Abfullung und Kontrollieren der Fer-
tigware.

(3) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Priifling in
den Prifungsfachern Technologie, Technische Mathe-
matik sowie Wirtschafts- und Sozialkunde schriftlich
geprft werden. Es kommen Fragen und Aufgaben ins-
besondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prifungsfach Technologie:
a) produktbezogene Rechtsvorschriften,
b) Saftgewinnung, -behandlung und -einlagerung,

¢) Verarbeitung von fruchtfleischhaltigen Frichten
und Gemdise,

d) Frucht- und Dessertweinherstellung,
e) Verfahren der Abfillung und Verpackung,
f) Qualitatskontrolle von Roh-, Halb- und Fertig-

waren,
g) Umweltbelastungen und Méglichkeiten ihrer
Beseitigung,
h) betriebliche Unfallquellen und ArbeitsschutzmaB-
nahmen;

2. im Prifungsfach Technische Mathematik:
a) Flachen- und Volumenberechnung,
b) Mischungsberechnung;
3. im Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde:
Wirtschafts- und Sozialkunde.
Die Fragen und Aufgaben sollen auch praxisbezogene
Félle berlicksichtigen.
(4) Fur die schriftliche Kenntnispriifung ist von folgen-
den zeitlichen Hochstwerten auszugehen:
1. im Prifungsfach

Technologie 120 Minuten,
2. im Prifungsfach

Technische Mathematik 90 Minuten,
3. im Prifungsfach v

Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(5) Diein Absbatz 4 genannte Prifungsdauer kann ins-
besondere unterschritten werden, soweit die schriftli-
che Prufung in programmierter Form durchgefihrt wird.

(6) Die schriftliche Prifung ist auf Antrag des Prif-
lings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses in
einzelnen Fachern durch eine mindliche Prifung zu
ergédnzen, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den
Ausschlag geben kann. Die schriftliche Priifung hat
gegeniiber der mindlichen das doppelte Gewicht.

(7) Innerhalb der Kenntnisprifung hat dés Priifungs-
fach Technologie gegeniiber jedem der Ubrigen Pri-
fungsfacher das doppelte Gewicht.

(8) Die Prifung ist bestanden, wenn jeweils in der Fer-
tigkeits- und der Kenntnispriifung sowie innerhalb der
Kenntnisprifung im Prifungsfach Technologie minde-
stens ausreichende Leistungen erbracht sind.
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§9
Aufhebung von Vorschriften
Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbildungs-
plane und Prifungsanforderungen fir die Lehrberufe,
Anlernberufe und vergleichbar geregelten Ausbildungs-
berufe, die in dieser Rechtsverordnung geregelt sind,

insbesondere fir den Ausbildungsberuf StiBmoster sind
vorbehaltlich des § 10 nicht mehr anzuwenden.

§ 10
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhéltnisse, die bei Inkraft-
treten dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen

Bonn, den 25. Juni 1984

Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1984, Teil |

Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Ver-
tragsparteien vereinbaren die Anwendung der Vor-
schriften dieser Verordnung.

§ 11

Berlin-Klausel

Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uber-
leitungsgesetzes in Verbindung mit § 112 des Berufs-
bildungsgesetzes auch im Land Berlin.

§12
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 1985 in Kraft.

Der Bundesminister fir Wirtschaft
In Vertretung
Schlecht
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Ausbildungsrahmenplan
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Anlage
zu§4)

fiir die Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2[3]as5]s6

3

4

Arbeitsschutz, Unfall-
verhitung, Umweltschutz
und rationelle Energie-
verwendung

(§3Nr. 1)

a) berufsbezogene Arbeitsschutzvorschriften
aus Gesetzen und Verordnungen nennen

b) berufsbezogene Vorschriften der Trager der
gesetzlichen Unfallsicherung, insbesondere
Unfallverhtitungsvorschriften, Richtlinien und
Merkbléatter, nennen

¢) Vorschriften iber den Umgang mit Druck-
behéltern erlautern

d) Gefahren im Umgang mit atzenden und leicht
entzindbaren Stoffen beschreiben

e) unfallverursachendes Verhalten sowie
betriebstypische Unfallquelien und
-situationen beschreiben

f) SchutzmaBnahmen an elektrischen Einrichtun-
gen, insbesondere in Feuchtraumen, erl4utern

g) Schutzvorrichtungen technischer Einrichtun-
gen verwenden

h) Brandschutzeinrichtungen bedienen
i) MaBnahmen zur Ersten Hilfe einleiten
k) Notwendigkeit der Arbeitshygiene erldutern

) Ursachen von Umweltbelastungen, insbeson-
dere durch Larm, Nasse, Kalte und Dampfe,
beschreiben und Méglichkeiten ihrer Beseiti-
gung nennen

m) Abwésser und Abfille unter Beachtung der

gesetzlichen Bestimmungen beseitigen

n) im Ausbildungsbetrieb anfallendes Altmaterial
sammeln und die Notwendigkeit seiner
Wiederverwendung erldutern

0) die im Ausbildungsbetrieb verwendeten Ener-
giearten nennen und Méglichkeiten rationeller
Energieverwendung im beruflichen Einwir-
kungs- und Beobachtungsbereich anfiihren

Kenntnisse der
produktbezogenen
Rechtsvorschriften
(§3Nr. 2)

a) Begriffsbestimmung der genormten Fruchtge-
tranke wiedergeben :

b) Fruchtsaft- und Fruchtnektar—Verordmjng
sowie die Leitsatze fur Fruchtsafte erlautern

c) Leitsatze fir Gemisesaft und -trunk aufzeigen

d) Qualitatsvorschriften fur stiBe, alkoholfreie
Erfrischungsgetranke erlautern

wahrend der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2]3]a]s5]6s

4

e)
f)
9)

h)

Qualitatsvorschriften fur Fruchtweine erlautern
Trinkwasser-Verordnung wiedergeben

wesentliche Vorschriften aus der Kennzeich-
nungs-Verordnung, der Di&t-Verordnung, Zu-
satzstoffzulassungs- und -verkehrs-Verord-
nung sowie Fertigpackungs-Verordnung erldu-
tern

Grundziige der fur den Betrieb einer Gaststéatte
notwendigen lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten aufzeigen

Ausfthren
von HygienemaBnahmen
(§ 3Nr. 3)

a)
b)

c)
d)
€)

f)

9)

Reinigungs- und Desinfektionsmittel auswéhlen

Konzentration der Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel nach Vorgabe einstellen

Reinigungsgerite handhaben
Reinigungsanlagen bedienen

Produktions-, Lager- und TransportgefaBe
reinigen und desinfizieren

Produktionsmittel, insbesondere Leitungen,
Schlauche, Pumpen und Maschinen, reinigen
und desinfizieren

Arbeitsplatz reinigen

wahrend der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln

Kenntnisse des
Ausbildungsbetriebes
(§ 3Nr. 4)

a)

b)

c)

d)
e)

f

e)]
h)

k)

]

Art, Rechtsform, organisatorischen Aufbau und
Aufgaben des Ausbildungsbetriebes beschrei-
ben

die fir den Ausbildungsbetrieb wichtigen
Behdrden, Wirtschaftsorganisationen und
Berufsverbande nennen -

Aufgaben der Produktionsabteilungen, ins-
besondere der Kelterei, Aufbereitungs- und
Abfillungsbereiche, beschreiben

Produktionsabliufe und ihre betrieblichen
Zusammenhange erldutern

im Ausbildungsbetrieb hergestellte Produkte
beschreiben

Durchfiithrung einer Inventur beschreiben
(bliche Wege der Materialbeschaffung nennen
Betriebsordnung erlautern

betriebliche Ordnungsmittel, insbesondere zur
Berufsausbildung und den Tarifvertrag,
erlautern

Méglichkeiten der beruflichen Weiterbildung
aufzeigen

Sozialversicherungstrager nennen
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Lid.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2]3la]5]s

3

4

m)

Bedeutung und Leistung der Kranken-, Unfall-,
Arbeitslosen- und Rentenversicherung fur den
Arbeitnehmer erlautern

Auswéhlen, Annehmen,
Lagern und Verarbeiten
von Friichten

und Gemuse zu Saft
und Mark

(§ 3Nr. 5)

a)

b)

c)

d)
e)

f)

9

0)
p)

Qualitatsmerkmale typischer Anbaugebiete
und Sorten nennen '

Bedeutung der Inhaltsstoffe fir die Verarbei-
tung erlautern

Rohware auf Verderb, Qualitat und Verwend-
barkeit prifen

Gewicht und Volumen der Rohware feststellen

Annahmebelege erstellen und Lieferscheine
prifen

sorten- und qualitatsbedingte Lagerfahigkeit
der Rohware bestimmen

Fordergerate, Obstreinigungsanlagen, Entrap-
pungs- und Entsteinungsmaschinen, Obst-
miihlen, Dampferzeuger, Obstdampfer,
Passier- und Homogenisiermaschinen, Obst- -
pressen und Separatoren bedienen und warten

mit Werkzeugen und -stoffen fir Wartungs-
arbeiten umgehen

frische Rohware verlesen und reinigen sowie
tiefgefrorene Rohware auftauen

Rohware sortenbedingt entrappen, entsteinen,
zerkleinern, dampfen, passieren und enzyma-
tisch behandeln

Frucht- und Gemusemark gewinnen
Maische zur Saftherstellung pressen

Safte vorklaren, separieren, schdnen und
filtrieren

fruchtfleischhaltige Safte homogenisieren
Trester verwerten

Haltbarmachen, Lagern
und Uberwachen

von Saft und Mark

(§ 3Nr. 6)

a)
b)
c)
d)
e)

f)
9)

LagergeféBe, Befiullungssysteme und Pasteuri-
sationseinrichtungen prifen, reinigen und
entkeimen

Aroma aus Saft und Mark gewinnen

Konzentrat und Halbkonzentrat aus Saft und
Mark herstellen

Saft, Mark und Halbkonzentrat durch Hoch-
kurzzeiterhitzung und Warmentkeimung
haltbarmachen

LagergeféBe steril fillen und verschlieBen
keimfreie Lagerung Giberwachen
Tanklagerbuch fiihren

x
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2]3]4a]5]6

4

Auswihlen, Prifen
und Verarbeiten der
Halbware

(§3Nr.7)

a)

b)

c)

d)

e)

9)

h)

K)

Halbware, insbesondere die zugekaufte, auf
ihre ordnungsgemaéBe Herstellung, auf Ver-
derb, Qualitat und Verwendbarkeit prifen

Rezepturen zur Herstellung von Fruchtséften,
Fruchtnektaren und Fruchtsaftgetranken unter
Beachtung der qualitativen und kalkulatori-
schen Gesichtspunkte erstellen

Halbware und Zutaten nach Rezeptur zusam-
menzustellen

Anteil des entmineralisierten Wassers zur Auf-
bereitung von Konzentraten berechnen und
das Mischungsverhéltnis einstellen

Filtersysteme und Rihrwerkbehélter bedienen
und warten

Fertigware durch Mischen, Fermentieren,
Schoénen und Filtrieren herstellen

fruchtfleischhaltige und naturtrtibe Produkte
homogenisieren, stabilisieren und entitften

mit Oechsle-Waage, Refraktometer und pH-
Meter umgehen und kellertechnische Schnell-
testmethoden anwenden

Fertigware auf Einhalten der gesetzlichen Vor-
schriften priufen

Analysenwerte und Produktionsdaten
protokollieren

Aufbereiten von Trink-
wasser und Herstellen
von entmineralisiertem
Wasser

(§3Nr. 8)

a)

b)

c)
d)
e)

Mindestanforderungen an die Trinkwasser-
qualitat erlautern

Trinkwasser nach Aussehen, Geruch und
Geschmack priifen

Wasserhéarten und pH-Wert bestimmen
einfache Wasseranalyse auswerten

Wasseraufbereitungsanlagen bedienen und
warten

Wasserentmineralisierungsanlagen unter
Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen
zur Herstellung von Séaften aus Konzentrat
bedienen und warten

Herstellen von
Fruchtwein und
Fruchtschaumwein
(§3Nr.9)

a)

b)
c)

Begriffsbestimmungen der verschiedenen
Fruchtweine und Fruchtschaumweine wieder-
geben

Roh- und Halbware auswéhlen und prifen

Rezepturen zur Herstellung von Fruchtweinen
und Fruchtschaumweinen unter Beachtung
der qualitativen und kalkulatorischen
Gesichtspunkte erstellen
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Lfd.
Nr.

- Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln
im Ausbildungshalbjahr

1]2[3fals5]6e

4

d)
e)
f)

Gérung einleiten und iberwachen
Fruchtwein abstechen und klaren

Fertigware priifen und Analysenwerte sowie
Produktionsdaten aufzeichnen

10

Abfllen, Ausstatten,
Lagern, Versandfertig-
machen und
Transportieren

der Fertigware

(§ 3Nr. 10)

a)

b)

c)

d)

e)

)
h)

Verpackungs-, Flll-, VerschlieB- und Trans-
portsysteme erldutern

Leergut, Ausstattungsmittel, Flaschenver-
schliisse und Verpackungsmaterial bereit-
stellen

Auspack-, Wasch-, Flaschentftill-, VerschlieB-,
Etikettier- und Einpackmaschinen, Palettierer
und Transportbahnen sowie Kontrolleinrich-

tungen betriebsbereit machen und bedienen

Abfillung der Fertigware unter Berticksichti-
gung von Temperatur, Fllmenge, Abfillgut
und Ausstattung (berwachen

Kontroliproben ziehen und prifen
Produktionsmenge feststellen und aufzeichnen
Fertigware ein-, zwischen- und auslagem

Fertigware versandfertig machen, kommissio-

nieren und transportieren

x




