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Anlage 98
RAHMENLEHRPLAN FUR DEN LEHRBERUF
MILCHTECHNOLOGIE
L. STUNDENTAFEL

Gesamtstundenzahl: 3 Schulstufen zu insgesamt 1260 Unterrichtsstunden (ohne Religionsunterricht),
davon in der ersten, zweiten und dritten Schulstufe mindestens je 360 Unterrichtsstunden.

Pflichtgegenstinde Stunden
Religion
Politische Bildung 80
Deutsch und Kommunikation 80
Berufsbezogene Fremdsprache 100
Betriebswirtschaftlicher Unterricht
Angewandte Wirtschaftslehre 180
Fachunterricht
Molkerei- und Buttereitechnologie 130
Kaésereitechnologie 130
Mikrobiologie und Chemie 130
Angewandte Mathematik 60
Milchmanagement und Qualitédtssicherung 100
Fachpraktikum 270
Gesamtstundenzahl (ohne Religionsunterricht) 1260
Freigegenstinde
Religion
Lebende Fremdsprache
Deutsch

Angewandte Mathematik
Unverbindliche Ubungen

Bewegung und Sport
Angewandte Informatik

Forderunterricht

II. BEMERKUNGEN ZUR STUNDENTAFEL

Das Stundenausmal fiir den Religionsunterricht betragt an

- ganzjdhrigen und saisonmédBigen Berufsschulen 40 Unterrichtsstunden je Schulstufe bzw.
20 Unterrichtsstunden je halber Schulstufe,

- lehrgangsmiBigen Berufsschulen zwei Unterrichtsstunden je Lehrgangswoche.

Die Bildungsdirektion kann nach den ortlichen Erfordernissen nach Absprache mit der betreffenden
Kirche oder Religionsgesellschaft das Stundenausmall fiir den Religionsunterricht an ganzjihrigen
Berufsschulen bis auf 20 Unterrichtsstunden je Schulstufe herabsetzen.

Da der betriebswirtschaftliche Unterricht in einem Pflichtgegenstand zusammengefasst ist, sind
gemidll § 47 Abs.3 des Schulorganisationsgesetzes jene Teile dieses Pflichtgegenstandes in zwei
Leistungsniveaus zu fithren, die durch einen Lehrstoff der Vertiefung ausgewiesen sind. Die als
leistungsdifferenziert ausgewiesenen Teile umfassen mindestens 100 Unterrichtsstunden.

Im Fachunterricht ist der Pflichtgegenstand ,,Angewandte Mathematik* in zwei Leistungsniveaus zu
fithren.

Fir den Kompetenzbereich ,,Projektpraktikum® sind im Fachunterricht in Summe mindestens
40 Unterrichtsstunden vorzusehen.

Das Stundenausmal fiir die Freigegenstinde ,,Lebende Fremdsprache®, , Deutsch* und ,,Angewandte
Mathematik*“ sowie flir die Unverbindlichen Ubungen ,Bewegung und Sport“ und ,,Angewandte
Informatik* betrédgt an
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- ganzjdhrigen und  saisonmdBigen  Berufsschulen mindestens 20 bis  maximal
40 Unterrichtsstunden je Schulstufe bzw. mindestens zehn bis maximal 20 Unterrichtsstunden je
halber Schulstufe,

- lehrgangsméiBigen Berufsschulen mindestens zwei bis maximal vier Unterrichtsstunden je
Lehrgangswoche.

Fir den Forderunterricht gemidf § 8 lit. g sublit. aa des Schulorganisationsgesetzes ist eine
Kursdauer von maximal 18 Unterrichtsstunden je Pflichtgegenstand und Schulstufe vorzusehen.

III. ALLGEMEINE BESTIMMUNGEN, ALLGEMEINES BILDUNGSZIEL,
ALLGEMEINE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE UND UNTERRICHTSPRINZIPIEN

A. Allgemeine Bestimmungen:

Begriff: Der Lehrplan der Berufsschule ist ein lernergebnis- und kompetenzorientierter Lehrplan mit
Rahmencharakter, der die Stundentafel, das allgemeine Bildungsziel, die didaktischen Grundsitze sowie
die Bildungs- und Lehraufgabe und den Lehrstoff fiir die einzelnen Unterrichtsgegensténde enthélt.

Umsetzung: Der Lehrplan bildet die Grundlage fiir die eigenstdndige und verantwortliche
Unterrichts- und Erzichungsarbeit der Lehrerinnen und Lehrer geméaf den Bestimmungen des § 17 Abs. 1
des Schulunterrichtsgesetzes.

Wesentlich erginzendes Element der Lehrplanumsetzung sowie der Qualitdtssicherung
und -weiterentwicklung ist die Evaluation (zB Selbst-, Fremdevaluation) am Schulstandort.

B. Allgemeines Bildungsziel:

Bildungsauftrag: Die Berufsschule dient im Sinne des § 46 unter Beriicksichtigung von § 2 des
Schulorganisationsgesetzes der Erweiterung der Allgemeinbildung sowie der Forderung und Ergénzung
der betrieblichen oder berufspraktischen Ausbildung. Die berufsfachlich ausgerichtete Ausbildung
orientiert sich am Berufsprofil sowie an den Berufsbilddispositionen der jeweiligen Ausbildungsordnung
fiir die betriebliche Ausbildung.

Das Bildungsziel der Berufsschule ist auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz
sowohl im privaten, beruflichen als auch im gesellschaftlichen Leben ausgerichtet. Die Absolventinnen
und Absolventen

- sind zum selbststdndigen, eigenverantwortlichen und 16sungsorientierten Handeln motiviert und
befahigt,

- kénnen unter Einsatz ihrer Fach- und Methodenkompetenz sowie ihrer sozialen und personalen
Kompetenz berufliche und auBerberufliche Herausforderungen bewaltigen,

- haben ihre Individualitit und Kreativitat weiterentwickelt sowie ihren Selbstwert gefestigt,

- haben Lerntechniken und Lernstrategien weiterentwickelt und konnen diese fiir das lebenslange
Lernen einsetzen,

- haben unternehmerisches Potenzial, Leistungsbereitschaft und Eigeninitiative entwickelt und
konnen sich konstruktiv in ein Team einbringen,

- konnen sich mit sozialen, wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Benachteiligungen kritisch
auseinandersetzen sowie geschlechtersensibel agieren,

- kennen die Bedeutung eines wertschitzenden Umgangs mit ihrer Umwelt, sind sich ihrer
sozialen Verantwortung bewusst und verfligen iiber entsprechende Handlungskompetenz,

- sind fahig, berufsbezogene und gesundheitliche Belastungen zu erkennen und mdoglichen
Fehlentwicklungen entgegenzuwirken.

C. Aligemeine didaktische Grundsitze:

GemadB §§ 17 und 51 des Schulunterrichtsgesetzes haben Lehrerinnen und Lehrer den Unterricht
sorgfiltig vorzubereiten und das Recht und die Pflicht, an der Gestaltung des Schullebens mitzuwirken.

Die Sicherung des Bildungsauftrages (§ 46 des Schulorganisationsgesetzes) und die Erfiillung des
Lehrplanes erfordern die Kooperation der Lehrerinnen und Lehrer. Diese Kooperation umfasst
insbesondere

- die Anordnung, Gliederung und Gewichtung der Lehrplaninhalte unter Einbindung der
mitverantwortlichen =~ Lehrerinnen = und  Lehrer  sowie  unter  Beriicksichtigung
schulorganisatorischer und zeitlicher Rahmenbedingungen,

- den Einsatz jener Lehr- und Lernformen sowie Unterrichtsmittel, welche die bestmdgliche
Entwicklung und Foérderung der individuellen Begabungen ermoglichen.
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Die Unterrichtsplanung (Vorbereitung) erfordert von den Lehrerinnen und Lehrern die
Konkretisierung des allgemeinen Bildungszieles sowie der Bildungs- und Lehraufgaben der einzelnen
Unterrichtsgegenstéinde durch die Festlegung der Unterrichtsziele sowie der Methoden und Medien fiir
den Unterricht.

Die Unterrichtsplanung hat einerseits den Erfordernissen des Lehrplanes zu entsprechen und
andererseits didaktisch angemessen auf die Fahigkeiten, Bediirfnisse und Interessen der Schiilerinnen und
Schiiler sowie auf aktuelle Ereignisse und Berufsnotwendigkeiten einzugehen. Bei der Einschitzung der
individuellen Lernféhigkeit von Schiilerinnen und Schiilern mit einer anderen Erstsprache ist immer eine
etwaige Diskrepanz zwischen vorhandenen Moglichkeiten und tatsdchlicher Ausdrucksfahigkeit zu
beriicksichtigen.

Bei der qualitativen und quantitativen Aufbereitung der Lehrinhalte und der Festlegung der
Unterrichtsmethoden ist vom Bildungsstand der Schiilerinnen und Schiiler sowie von deren Lebens- und
Berufswelt auszugehen.

Der Unterricht ist handlungsorientiert zu gestalten und hat sich an den Anforderungen der
beruflichen Praxis zu orientieren. Bei der Unterrichtsgestaltung sind die Wissens-, Erkenntnis- und
Anwendungsdimension sowie die personale und soziale Dimension zu beriicksichtigen.
Produktorientierte Arbeitsformen mit schriftlicher oder dokumentierender Komponente — wie zB
Portfolio-Priasentationen oder Projektarbeiten — sind fiir die Entwicklung der personalen Kompetenz
sowie zur Forderung der Fiahigkeit zur Selbsteinschitzung geeignet. Die Anwendung elektronischer
Medien im Unterricht wird ausdriicklich empfohlen.

Bei der Unterrichtsplanung und Erarbeitung von Aufgabenstellungen sind die Querverbindungen zu
anderen Pflichtgegenstinden zu beriicksichtigen. Im Unterricht sind komplexe Aufgabenstellungen
einzusetzen, welche die Schiilerinnen und Schiiler zur selbststindigen Planung, Durchfiihrung,
Uberpriifung, Korrektur und Bewertung praxisnaher Arbeiten fiihren und den Kompetenzaufbau fordern.

Nachhaltigkeit ist als Querschnittsthema in allen Unterrichtsgegenstinden zu behandeln, wobei
insbesondere auch die branchenspezifisch erforderlichen ,,green skills* thematisiert und sichtbar gemacht
werden sollen. Dariiber hinaus sind Schiilerinnen und Schiiler dabei anzuleiten, sich jene Kompetenzen
anzueignen, die erforderlich sind, um in einer nachhaltigen und ressourceneffizienten Gesellschaft zu
leben, sie zu entwickeln und zu unterstiitzen.

Lehrmethoden sind so zu wiéhlen, dass sie das soziale Lernen und die individuelle Férderung
sicherstellen sowie beide Geschlechter gleichermaBen ansprechen. Lehrerinnen und Lehrer sind
angehalten, ein (Lern-)Klima der gegenseitigen Achtung zu schaffen, eigene Erwartungshaltungen,
Geschlechterrollenbilder und Interaktionsmuster zu reflektieren sowie die Schiilerinnen und Schiiler
anzuregen, dies gleichermaflen zu tun.

Die Schiilerinnen und Schiiler sind durch geeignete Lernsettings auf den produktiven Umgang mit
belastenden Situationen in ihrem Arbeitsalltag vorzubereiten und in ihrer Resilienz zu stdrken
(Mental Health/Psychische Gesundheit). Die Schiilerinnen und Schiiler sind fiir die Bedeutung von
zielgruppengerechten Unterstiitzungssystemen zu sensibilisieren.

Zur Forderung des selbsttitigen Erwerbs von Kenntnissen, Fertigkeiten und Fahigkeiten sind
Methoden zur Weiterentwicklung von Lerntechniken in der Unterrichtsgestaltung zu beriicksichtigen.

Eine detaillierte Riickmeldung iiber die jeweiligen Lernfortschritte, iiber die aktuelle Ausprigung
von Stirken und Schwichen sowie iiber die erreichte Leistung (erworbene Kompetenzen) ist wichtig und
steht auch bei der Leistungsbeurteilung im Vordergrund. Klar definierte und transparente
Bewertungskriterien sollen Anleitung zur Selbsteinschdtzung bieten sowie Motivation, Ausdauer und
Selbstvertrauen der Schiilerinnen und Schiiler positiv beeinflussen.

Zur Leistungsfeststellung sollen praxis- und lebensnahe Aufgabenstellungen herangezogen werden,
auf rein reproduzierendes Wissen ausgerichtete Leistungsfeststellungen sind zu vermeiden.

Bei der Gestaltung von schriftlichen Uberpriifungen und Schularbeiten ist zu beriicksichtigen, dass
das Losen anwendungsbezogener Aufgabenstellungen mehr Zeit erfordert. Dem Berufsleben
entsprechend empfiehlt es sich, Unterlagen, Nachschlagewerke und technische Hilfsmittel auch bei der
Leistungsfeststellung zuzulassen.

Zum Zweck der koordinierten Unterrichtsarbeit und zur Vermeidung von Doppelgleisigkeiten hat
die Abstimmung der Lehrerinnen und Lehrer untereinander zu erfolgen.
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D. Unterrichtsprinzipien:

Der Schule sind Bildungs- und Erzichungsaufgaben (,,Unterrichtsprinzipien) gestellt, die nicht
ausschlieBlich einem Unterrichtsgegenstand zugeordnet werden konnen, sondern nur facheriibergreifend
zu bewiltigen sind. Die Unterrichtsprinzipien umfassen Digitale Kompetenzen, die Erziehung zum
unternehmerischen Denken und Handeln, Gesundheitsforderung, Interkulturelle Bildung, Leseerziehung,
Medienbildung, Politische Bildung, Reflexive Geschlechterpddagogik wund Gleichstellung,
Sexualpddagogik, Umweltbildung fiir nachhaltige Entwicklung, Verkehrs- und Mobilititserziehung sowie
Wirtschafts-, Verbraucherinnen- und Verbraucherbildung.

Ein weiteres Unterrichtsprinzip stellt die Forderung der sozialen Kompetenzen (soziale
Verantwortung, Kommunikationsféhigkeit, Teamfdhigkeit, Fiihrungskompetenz und Rollensicherheit)
sowie der personalen Kompetenzen (Selbststédndigkeit, Selbstbewusstsein und Selbstvertrauen, Resilienz
sowie die Einstellung zur gesunden Lebensfithrung und zu lebenslangem Lernen) dar.

IV. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE FUR DEN
PFLICHTGEGENSTAND POLITISCHE BILDUNG

Im Vordergrund des Unterrichts stehen die Identifikation mit Demokratie, Menschenrechten und
Rechtsstaatlichkeit sowie die Forderung des Interesses an Politik und an politischer Beteiligung. Die
Auseinandersetzung mit aktuellen politischen und gesellschaftlichen Geschehen ist vor das Faktenwissen
zu stellen.

Begegnungen mit Vertreterinnen und Vertretern aus dem 6ffentlichen Leben sind zu fordern.

Die Unterrichtsgestaltung ist auf die Entwicklung einer (selbst-)kritischen Haltung gegeniiber
gesellschaftlichen Weltanschauungen, den Aufbau eigener Wertehaltungen, die Forderung der Féahigkeit
zur selbststindigen Beurteilung von politischen Sachverhalten sowie die Entwicklung von
Toleranzfahigkeit auszurichten.

Breiter Raum ist dem Dialog zu geben. Was in Gesellschaft und Politik kontrovers ist, ist auch im
Unterricht kontrovers darzustellen. Unterschiedliche Standpunkte, verschiedene Optionen und
Alternativen sind sichtbar zu machen und zu diskutieren. Lehrerinnen und Lehrer haben den Schiilerinnen
und Schiilern fiir gegensétzliche Meinungen ausreichend Platz zu lassen. Unterschiedliche Ansichten und
Auffassungen diirfen nicht zu Diskreditierungen fiihren; kritisch abwigende Distanzen zu personlichen
Stellungnahmen sollen moglich sein. Auf diese Weise ist ein wichtiges Anliegen des Unterrichts, die
Schiilerinnen und Schiiler zu selbststindigem Urteil, zur Kritikfihigkeit und zur politischen Miindigkeit
zu fihren, umzusetzen. Die Féhigkeit, Alternativen zu erwégen, Entscheidungen zu treffen, Zivilcourage
zu zeigen und Engagement zu entwickeln, ist zu stérken.

Zeitgeschichtliche Entwicklungen sind unter Beachtung der Bedeutung der historischen Dimension
der zu behandelnden Themenbereiche, insbesondere der Demokratie und Menschenrechte, in den
Unterricht zu integrieren.

V. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSA’IZE FUR DEN PFLICHTGEGENSTAND
DEUTSCH UND KOMMUNIKATION UND FUR DEN FREIGEGENSTAND DEUTSCH

Als Grundlage einer gezielten Unterrichtsplanung empfiehlt es sich, den Stand der Kenntnisse,
Fertigkeiten und Fahigkeiten der Schiilerinnen und Schiiler auf Basis einer standardisierten Diagnose zu
erheben.

Im Vordergrund des Unterrichts steht die miindliche Kommunikation im beruflichen und
personlichen Umfeld. Durch den Einsatz geeigneter Unterrichtsmethoden sollen die Schiilerinnen und
Schiiler in ihrem Selbstbewusstsein gestirkt und zur Kommunikation motiviert werden. Bei der
Unterrichtsplanung sind Querverbindungen zum Fachunterrichtsbereich herzustellen.

Im Bereich der miindlichen Kommunikation sind sowohl individuelle Aufgabenstellungen als auch
Ubungen in Gruppen anzuwenden. Durch den Einsatz situationsgerechter Gesprichs- und Sozialformen
werden die Schiilerinnen und Schiiler zu aktiver Mitarbeit motiviert, kommunikative Selbst- und
Fremderfahrungen ermdglicht sowie wertvolle Beitrdge zur Personlichkeitsbildung geleistet. Zur
Unterstiitzung der individuellen Selbst- und Fremdreflexion wird dariiber hinaus auch der Einsatz
audiovisueller Medien empfohlen.

Die Schliisselkompetenz ,,.Lesen® ist Basis fiir das lebenslange Lernen. Um die Schiilerinnen und
Schiiler zu motivieren und in der Entwicklung einer personlichen Lesekultur zu fordern, sind im
Kompetenzbereich ,,Lesen” in erster Linie Texte aus dem beruflichen Umfeld heranzuziehen. Bei der
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Auswahl von literarischen Texten sind die Vorbildung und Interessen der Schiilerinnen und Schiiler sowie
nach Moglichkeit der Bezug des Textes zum beruflichen Hintergrund zu beriicksichtigen.

Handlungsorientierte Methoden verbessern Lesekompetenz und Kommunikationsfahigkeit der
Schiilerinnen und Schiiler. Vor dem Hintergrund der Bedeutung des Wissensmanagements flir die
berufliche Praxis und das lebenslange Lernen sind bei der Unterrichtsgestaltung die Vermittlung von
Strategien zum selbststdndigen Beschaffen von Informationsmaterial zu beriicksichtigen.

Einer behutsamen Fehlerkorrektur kommt insbesondere in den Bereichen Orthografie und
Grammatik eine grofe Bedeutung zu. Durch die Beriicksichtigung von Methoden zur Forderung der
Selbsteinschitzung in der Unterrichtsgestaltung sollen die Schiilerinnen und Schiiler dabei unterstiitzt
werden, ihre Rechtschreib- und Grammatikfertigkeiten zu analysieren sowie Verbesserungspotentiale zu
erkennen. Orthografie und Grammatik sind nicht isoliert zu unterrichten, sondern anlassbezogen in den
Unterricht einzubeziehen.

VI. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE FURDEN
PFLICHTGEGENSTAND BERUFSBEZOGENE FREMDSPRACHE UND FUR DEN
FREIGEGENSTAND LEBENDE FREMDSPRACHE

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen Situationen des beruflichen und personlichen Umfelds in der
Fremdsprache bewiéltigen konnen. Es empfiehlt sich dazu den Stand der Kenntnisse, Fertigkeiten und
Fahigkeiten auf der Basis des Gemeinsamen Européischen Referenzrahmens flir Sprachen, entsprechend
der Empfehlung des Ministerkomitees des Europarates an die Mitgliedstaaten Nr. R (98) 6 vom 17. Mirz
1998 zum Gemeinsamen Européischen Referenzrahmen fiir Sprachen, zu erheben.

Ausgehend vom individuellen Einstiegsniveau der Schiilerin bzw. des Schiilers ist durch eine
differenzierte Unterrichtsgestaltung zum Erreichen des néchsthoheren bzw. der nédchsthéheren
Kompetenzniveaus beizutragen. Die Bildungs- und Lehraufgabe sowie der Lehrstoff sind so festgelegt,
dass sie in der letzten Schulstufe den Anforderungen des Niveaus B1 (,,Independant User*) entsprechen.

Grundsdtzlich soll immer nach dem Prinzip ,von einfachen Aufgaben zu komplexen
Aufgabenstellungen® vorgegangen werden. Aufbauend auf einem gemeinsamen Grundangebot fiir alle
Schiilerinnen und Schiiler bekommen leistungsstirkere Schiilerinnen und Schiiler komplexere Aufgaben,
die aber auch fiir leistungsschwichere Schiilerinnen und Schiiler zugénglich sein sollen.

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen durch eine Vielzahl von sprachlichen Angeboten zur
kommunikativen Anwendung der Fremdsprache motiviert und angeleitet werden.

Zur Forderung der kommunikativen Fertigkeiten ist auf eine weitgehende Verwendung der
Fremdsprache als Unterrichtssprache sowie den Einsatz geeigneter Medien, Unterrichtsmittel und
Kommunikationsformen zu achten, wobei insbesondere der Einsatz von Partneriibungen,
Gruppenarbeiten, Rollenspielen und Diskussionen empfohlen wird. Die besten Ergebnisse werden erzielt,
wenn die Freude an der Mitteilungsleistung Vorrang vor der Sprachrichtigkeit genief3t.

Um die Schiilerinnen und Schiiler auf Begegnungen mit Menschen aus anderen Kultur- und
Sprachgemeinschaften vorzubereiten sowie die Freude am Sprachenlernen zu fordern, empfiehlt es sich,
authentische Hor- und Lesetexte einzusetzen, die auch die Interessen der Schiilerinnen und Schiiler
beriicksichtigen.

Die Verwendung fachspezifischer Originaltexte fordert nicht nur das Leseverstehen, sondern
verstarkt auch den Praxisbezug, daher wird in Abhédngigkeit des beruflichen Hintergrunds sowie des
Kompetenzniveaus der Schiilerinnen und Schiiler empfohlen, beispielsweise Bedienungs-, Wartungs- und
Reparaturanleitungen, Anzeigen, Produkt- und Gebrauchsinformationen, Geschéftsbriefe und Artikel aus
Fachzeitschriften im Unterricht einzusetzen. Bei der Auswahl von Originaltexten sind auch elektronische
Textsorten sowie berufsbezogene Software zu beriicksichtigen. Bei der Unterrichtsplanung sind
Querverbindungen zum Fachunterrichtsbereich herzustellen.

Verstandnis fiir die Grammatik und das Erlernen des Wortschatzes ergeben sich am
wirkungsvollsten aus der Bearbeitung authentischer Texte und kommunikativer Situationen.

VII. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE FUR DEN
BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHEN UNTERRICHT

Die Unterrichtsplanung ist insbesondere auf die Erreichung folgender Lernergebnisse auszurichten:
das Verstandnis von wirtschaftlichen Zusammenhéngen, entrepreneurship- und
intrapreneurshiporientiertes Denken sowie reflektiertes Konsumverhalten. Aufgabenstellungen sind so zu
wihlen, dass die Problemlésungskompetenz im Mittelpunkt steht. Dabei sind sowohl soziale, 6kologische
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als auch okonomische Auswirkungen wirtschaftlicher Entscheidungen mit einzubeziehen und die
Schiilerinnen und Schiiler fiir die Bedeutung von nachhaltigem Wirtschaften zu sensibilisieren. Der
Kontakt zu Behorden, Beratungsstellen und Institutionen ist zu fordern. Dabei ist der Schriftverkehr
integrierter Bestandteil.

Der Unterricht soll von den Erfahrungen der Schiilerinnen und Schiiler sowie von aktuellen Anldssen
ausgehen, wobei entsprechend den Besonderheiten des Lehrberufes und den regionalen Gegebenheiten
Schwerpunkte zu setzen sind. Bei der Planung des Unterrichts ist auf das fachiibergreifende Prinzip
insbesondere auch im Zusammenhang mit projektspezifischen Arbeitsauftrigen Bedacht zu nehmen.

Im Unterricht sind aktuelle Medien unter Beriicksichtigung von Datensicherheit und Datenschutz
einzusetzen. Die fiir den auBerberuflichen und beruflichen Alltag notwendigen Schriftstiicke und
Berechnungen sind computergestiitzt anzufertigen.

Die Moglichkeiten von E-Government sind zu nutzen.

VIII. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE FUR DEN FACHUNTERRICHT

Es ist insbesondere auf die Vermittlung einer gut fundierten Basisausbildung fiir den Lehrberuf
Bedacht zu nehmen. Der griindlichen Erarbeitung in der notwendigen Beschrankung und der nachhaltigen
Festigung grundlegender Fertigkeiten und Kenntnisse ist der Vorzug gegeniiber einer oberflachlichen
Vielfalt zu geben. Die Kompetenzbereiche sind gegenstandsiibergreifend aufgebaut, daher sind
Teamabsprachen zwischen den Lehrerinnen und Lehrern erforderlich.

Mathematische und naturwissenschaftliche Grundlagen sind in Zusammenhang mit geeigneten
Handlungssituationen zu vermitteln.

Im Unterricht und insbesondere bei Prasentationen durch Schiilerinnen und Schiiler ist auf die
addquate Verwendung von Fachbegriffen zu achten. Die Verbindung zu den Pflichtgegenstinden
»Deutsch und Kommunikation® und ,,Berufsbezogene Fremdsprache* ist dabei herzustellen.

IX. BESONDERE DIDAKTISCHE GRUNDSATZE FUR DIE UNVERBINDLICHE
UBUNG BEWEGUNG UND SPORT

Um die Schiilerinnen und Schiiller fiir sportliche Betétigungen im Rahmen des
Berufsschulunterrichtes zu motivieren, sollen sie bei der Planung und Gestaltung des Unterrichtes
einbezogen werden. Um sie dariiber hinaus auch in der Freizeit fiir sportliche Aktivititen zu gewinnen,
sind Kooperationen mit Sportverbédnden, -einrichtungen, -organisationen und -vereinen von besonderer
Bedeutung.

Geschlechtsspezifische Anliegen sowie Anliegen von Schiilerinnen und Schiilern mit besonderen
Bediirfnissen sollen in der Unterrichtsplanung Beriicksichtigung finden.

Bei der Wahl der Schwerpunkte und Inhalte sind die AltersgeméBheit, die Art der Lehrberufe, die
speziellen Rahmenbedingungen der Berufsschule und die jeweils regional zur Verfiigung stehenden
Sportstitten zu beriicksichtigen. Insbesondere sind die Jugendlichen in ihrer Bewegungsfreude durch die
Einbeziehung ihrer Bewegungswelt und durch die Einbeziehung unterschiedlicher Freizeittrends zu
motivieren.

Durch innere Differenzierung des Unterrichtes ist auf die unterschiedliche Leistungsfahigkeit der
Schiilerinnen und Schiiler Riicksicht zu nehmen.

Im Unterricht ist zu jeder Zeit ein hochstmogliches Maf3 an Sicherheit der Schiilerinnen und Schiiler
zu gewihrleisten.

X. LEHRPLANE FUR DEN RELIGIONSUNTERRICHT
Siche Anlage Rel-LP.
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XI. BILDUNGS- UND LEHRAUFGABEN SOWIE LEHRSTOFF DER EINZELNEN
UNTERRICHTSGEGENSTANDE

PFLICHTGEGENSTANDE

POLITISCHE BILDUNG
Kompetenzbereich Lernen und Arbeiten
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- konnen die fiir sie geltenden schul-, arbeits- und sozialrechtlichen Bestimmungen des dualen
Ausbildungssystems recherchieren und deren Umsetzung beschreiben,

- konnen bei den zustindigen Interessenvertretungen sowie bei Sozialversicherungen und
Behorden Informationen einholen, diese reflektieren und daraus situationsaddquate Handlungen
ableiten und argumentieren,

- kennen die Mitbestimmungs- und Mitgestaltungsmoglichkeiten in Interessenvertretungen und
konnen diese zur Artikulation ihrer Standpunkte und Interessen nutzen,

- kénnen sich personliche und berufliche Ziele setzen, bereits erworbene Fihigkeiten und
Fertigkeiten reflektieren sowie darauf aufbauend Fort- und Weiterbildungsangebote
recherchieren und darstellen.

Lehrstoff:

Schulrecht und Schulgemeinschaft. Berufsausbildungsgesetz. Kinder- und Jugendlichen-
Beschiftigungsgesetz 1987. Interessenvertretungen. Arbeitsrecht. Sozialrecht. Lebenslanges Lernen.

Kompetenzbereich Leben in der Gesellschaft
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- Rollenverhalten in Gemeinschaften erkennen, hinterfragen, auf die eigene Person beziehen und
dariiber diskutieren,

- Diskriminierungen erkennen, Vorurteile reflektieren und personliche Strategien zur Vermeidung
von diesen entwickeln,

-ihr Verhalten in Bezug auf Gesundheit, Umwelt, Verkehrssicherheit und Jugendschutz
hinterfragen und Konsequenzen fiir sich und die Gesellschaft darstellen,

- Inhalt und Wirkung von Medien kritisch analysieren, den Wahrheitsgehalt bewerten und
MaBnahmen zum verantwortungsvollen Umgang mit Informationen darlegen,

- Einsatzgebiete kiinstlicher Intelligenz aufzeigen, Chancen und Risiken bewerten sowie Strategien
zu einem verantwortungsvollen Umgang mit kiinstlicher Intelligenz erarbeiten,

- den Generationenvertrag erkldren und die Auswirkungen auf die eigene Person sowie die
Gesellschaft darlegen.
Lehrstoff:

Soziale Beziehungen. Personliche und gesellschaftliche Verantwortung. Medien und Manipulation.
Kiinstliche Intelligenz. Generationenvertrag.

Kompetenzbereich Mitgestalten in der Gesellschaft
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen zentrale Kriterien von Demokratie und konnen diese im Vergleich zu anderen
Regierungsformen darstellen,

- konnen personliche Standpunkte und Interessen artikulieren und reflektieren sowie die
Auswirkungen politischer Entscheidungen auf die Staatsbiirgerinnen bzw. Staatsbiirger
nachvollziehen und beurteilen,

- koénnen politische Positionen bewerten, sich ein Urteil bilden, eigene Meinungen und Haltungen
formulieren und begriinden sowie Moglichkeiten der Teilnahme an demokratischen
Entscheidungsprozessen und zum zivilgesellschaftlichen Engagement aufzeigen,
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- kennen die Bedeutung der Grund- und Menschenrechte, kdnnen deren Inhalte interpretieren
sowie daraus Konsequenzen fiir das personliche Verhalten ableiten und beschreiben,

- konnen politische Strukturen und Prozesse in Osterreich und der EU darlegen sowie
Moglichkeiten der aktiven Teilnahme aufzeigen,

- kénnen den Begriff ,,Umfassende Landesverteidigung® erklédren und entsprechende Maflnahmen
beschreiben,

- kennen die wesentlichen Prinzipien und die Grundfreiheiten der EU und kdnnen deren
Auswirkungen auf den Alltag darlegen,

- kénnen sich in Biirgerinnen- und Biirgerangelegenheiten an die dafiir zustindigen Stellen
wenden, ihre Anliegen artikulieren und Entscheidungen iiber die weiteren Schritte treffen und
argumentieren,

- konnen Leistungen der 6ffentlichen Hand recherchieren, deren Bedeutung fiir das Gemeinwohl
préasentieren sowie daraus die Notwendigkeit der eigenen Beitrage ableiten und begriinden,

- kennen die Bedeutung der internationalen Zusammenarbeit und konnen deren Auswirkungen
sowohl fiir Osterreich als auch fiir die einzelne Biirgerin bzw. den einzelnen Biirger darlegen.
Lehrstoff:

Demokratie. Politische Meinungsbildung. Zivilgesellschaftliches Engagement. Grund- und
Menschenrechte. Politisches System Osterreichs. Umfassende Landesverteidigung. Politisches System
der Europdischen Union. Offentliche Verwaltung. Leistungen der offentlichen Hand. Internationale
Zusammenarbeit.

DEUTSCH UND KOMMUNIKATION
Kompetenzbereich Zuhoren
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen
- gesprochene Inhalte verstehen, Kerninformationen erkennen, strukturieren und wiedergeben,

- aktiv zuhoren, verbale und nonverbale Signale deuten, unterschiedliche Kommunikationsebenen
wahrnehmen und sich in die Gedanken- und Gefithlswelt anderer hineinversetzen sowie
situationsaddquate Reaktionen ableiten.

Lehrstoff:

Aktives Zuhoren. Verbale und nonverbale Signale. Kommunikationsebenen.
Kompetenzbereich Sprechen
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kénnen Gespréachsverhalten reflektieren, sich gesprachsfordernd verhalten, nonverbale Signale
gezielt einsetzen sowie sich personen- und situationsadédquat ausdriicken,

- kénnen eigene Umgangsformen reflektieren, geeignete Umgangsformen fiir berufliche,
gesellschaftliche und kulturelle Anldsse erarbeiten sowie diese in unterschiedlichen
Kommunikationssituationen einsetzen,

- kénnen Meinungen und Werthaltungen von Kommunikationspartnerinnen und -partnern
respektieren, Gesprdche und Diskussionen moderieren, sich zu berufsspezifischen und
gesellschaftlichen Themen Meinungen bilden, diese &uBlern sowie Standpunkte sachlich und
emotional argumentieren,

- konnen mogliche Ursachen fiir Missverstindnisse aufzeigen, diese in Gespriachen erkennen und
vermeiden sowie durch Nachfragen kléren,

- konnen Strategien fiir verschiedene Gesprachsformen beschreiben und umsetzen, in
Konfliktsituationen sprachlich angemessen kommunizieren und fachlich argumentieren sowie
kooperativ und wertschétzend agieren,

- konnen berufsspezifische Inhalte unter Verwendung der Fachsprache erkliren sowie
Fachgesprache zielgruppen- und situationsaddquat fiihren,

- kennen unterschiedliche Prisentationstechniken und kdnnen allgemeine und berufsspezifische
Inhalte strukturieren, zielgruppenspezifisch formulieren und présentieren,

- konnen sich in ein Team einbringen, konstruktives Feedback geben sowie mit Feedback
umgehen.
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Lehrstoff:

Verbale und nonverbale Kommunikation. Gesprachsforderndes Verhalten. Gesprichs- und
Umgangsformen. Fachsprache. Priasentationstechniken. Feedback.

Kompetenzbereich Lesen
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- Texte fliissig lesen und verstehen, dabei unterschiedliche Lesetechniken anwenden, Textsignale
nutzen, zentrale Inhalte erschlieen und von irrelevanten Informationen unterscheiden, Inhalte
wiedergeben sowie ein Gesamtverstindnis fiir Texte entwickeln,

- Fach- und Sachtexten Informationen zielgerichtet entnehmen und Losungskonzepte fiir
berufliche Problemstellungen entwickeln,

- Textsorten und deren Merkmale unterscheiden, Fach- und Sachtexte sowie literarische Texte
lesen und diese mit eigenen Erfahrungen und Vorwissen vernetzen,

- unbekannte Worter aus dem Kontext erschlieBen und sowohl ihren allgemeinen Wortschatz als
auch ihren Fachwortschatz erweitern und festigen.

Lehrstoff:

Textverstdndnis. Allgemeiner Wortschatz und Fachwortschatz. Textsorten.
Kompetenzbereich Schreiben
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

-in beruflichen und auBerberuflichen Situationen Informationen notieren, gliedern und
zielgruppenspezifisch aufbereiten,

- situationsadédquat, zielgruppenorientiert sowie sprachsensibel formulieren, Texte strukturieren,
allgemeine und berufsbezogene Texte sowohl sachlich, formal als auch sprachlich richtig
verfassen und geeignete Medien zu deren Verbreitung auswéhlen,

- Texte inhaltlich und sprachlich {iberarbeiten.
Lehrstoff:
Schriftliche Kommunikation. Verfassen unterschiedlicher Textsorten. Schreibrichtigkeit.
Vorbereitung auf die Berufsreifepriifung:

Die Schiilerinnen und Schiiler, die sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusétzlich
komplexe Aufgaben zu den einzelnen Kompetenzbereichen und den dazu gehdrenden Lehrstoffinhalten
16sen.

BERUFSBEZOGENE FREMDSPRACHE
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen unter der Voraussetzung, dass langsam und deutlich
gesprochen wird,

- vertraute Worter, alltdgliche Ausdriicke und ganz einfache Sitze, die sich auf sie selbst, die
Familie und das Umfeld beziehen, verstehen,

- vertraute Ausdriicke im Zusammenhang mit dem Berufsbild, ihren beruflichen Tatigkeiten,
Arbeitsabldufen und -techniken sowie dem Produkt- und Leistungsangebot der Branche
verstehen,

- vertraute Fachbegriffe im Zusammenhang mit berufsspezifischen Gerédten, Maschinen,
Werkzeugen und  Arbeitsbehelfen, Milchbestandteilen, der Ké&seproduktion sowie
berufsrelevanten Herstellungs- und Untersuchungsverfahren verstehen.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
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Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen einzelne vertraute Namen und Worter sowie ganz einfache
Satze
- aus dem personlichen Umfeld sinnerfassend lesen,
- aus Fachtexten, Produktbeschreibungen und Betriebsanleitungen sinnerfassend lesen.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Fachtexte.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- sich auf einfache Art verstdndigen, wenn die Gesprichspartnerinnen oder Gesprichspartner
langsam und deutlich sprechen und bereit sind zu helfen,

- sich selbst oder andere Personen beschreiben und vorstellen sowie mit einfachen Wendungen und
Séitzen {iber ihren Wohn- und Arbeitsort berichten,

- vertraute einfache Ausdriicke im Zusammenhang mit dem Berufsbild, ihren beruflichen
Tatigkeiten, Arbeitsabldufen und -techniken sowie dem Produkt- und Leistungsangebot der
Branche verwenden und einfache Fragen zu diesen Themenbereichen stellen und beantworten,

- vertraute einfache Fachbegriffe im Zusammenhang mit berufsspezifischen Gerdten, Maschinen,
Werkzeugen und  Arbeitsbehelfen, Milchbestandteilen, der Késeproduktion sowie
berufsrelevanten Herstellungs- und Untersuchungsverfahren verwenden und einfache Fragen zu
diesen Themenbereichen stellen und beantworten.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- kurze einfache Mitteilungen, Grufikarten und kurze einfache Korrespondenz schreiben,
- Basisinformationen aus dem beruflichen und persénlichen Umfeld in Formulare eintragen.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- einzelne Sétze und hdufig verwendete Ausdriicke, die sich auf sie selbst, dic Familie, das
Umfeld, Einkaufsmoglichkeiten und -gewohnheiten sowie Freizeitaktivititen beziehen,
verstehen,

- das Wesentliche von kurzen, klaren und einfachen Mitteilungen und Durchsagen,

- einzelne Sétze und héufig verwendete Ausdriicke im Zusammenhang mit dem Berufsbild, ihren
beruflichen Tétigkeiten, Arbeitsabldufen und -techniken sowie dem Produkt- und
Leistungsangebot der Branche verstehen,

- einzelne Sdtze und hdufig verwendete Fachbegriffe im Zusammenhang mit berufsspezifischen
Geriéten, Maschinen, Werkzeugen und Arbeitsbehelfen, Milchbestandteilen, der Késeproduktion
sowie berufsrelevanten Herstellungs- und Untersuchungsverfahren verstehen.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen
- ganz kurze einfache Texte und Alltagstexte aus dem personlichen Umfeld sinnerfassend lesen,
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- ganz kurzen einfachen berufsbezogenen Fach- und Sachtexten Informationen entnehmen,
- ganz kurze einfache personliche und berufliche Korrespondenz sinnerfassend lesen.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Fach- und Sachtexte.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- sich in einfachen routineméfigen Situationen verstdndigen, um Informationen einfach und direkt
auszutauschen,

- einzelne Sétze und hdufig verwendete Ausdriicke, die sich auf sie selbst, die Familie, das
Umfeld, Einkaufsmoglichkeiten und -gewohnheiten sowie Freizeitaktivititen beziehen,
verwenden, sich selbst oder andere Personen beschreiben und vorstellen sowie mit einfachen
Mitteln iiber die eigene Herkunft und berufliche Ausbildung berichten,

- einzelne Sétze und hiufig verwendete Ausdriicke im Zusammenhang mit dem Berufsbild, ihren
routinemafigen beruflichen Tétigkeiten, Arbeitsablaufen und -techniken sowie dem Produkt- und
Leistungsangebot der Branche verwenden und Informationen zu diesen Themenbereichen auf
einfachem und direktem Weg austauschen,

- einzelne Sdtze und hdufig verwendete Fachbegriffe im Zusammenhang mit berufsspezifischen
Geriéten, Maschinen, Werkzeugen und Arbeitsbehelfen, Milchbestandteilen, der Késeproduktion
sowie berufsrelevanten Herstellungs- und Untersuchungsverfahren verwenden und Informationen
zu diesen Themenbereichen auf einfachem und direktem Weg austauschen,

- ein sehr kurzes Kontaktgesprich mit Personen aus dem beruflichen Umfeld fiihren, verstehen
aber normalerweise nicht genug, um selbst das Gespréch in Gang zu halten.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen unter Zuhilfenahme von Vorlagen

- kurze einfache Notizen, Mitteilungen und Mails schreiben,
- einfache berufsspezifische und personliche Korrespondenz schreiben,
- einen Lebenslauf und Bewerbungen schreiben.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau B1
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen,

- sofern klare Standardsprache zur Anwendung kommt, Hortexten und Dialogen Hauptpunkte
entnehmen sowie vertraute Dinge aus den Bereichen Beruf, Schule und Freizeit verstehen,

- sofern klare Standardsprache zur Anwendung kommt, Hortexten und Dialogen im
Zusammenhang mit Arbeitsabldufen und -techniken sowie dem Produkt- und Leistungsangebot
der Branche Hauptpunkte entnehmen,

- sofern klare Standardsprache zur Anwendung kommt, Hortexten und Dialogen im
Zusammenhang mit berufsspezifischen Gerédten, Maschinen, Werkzeugen und Arbeitsbehelfen,
Milchbestandteilen, der Késeproduktion sowie berufsrelevanten Herstellungs- und
Untersuchungsverfahren Hauptpunkte entnehmen,

- wenn relativ langsam und deutlich gesprochen wird, Medienberichten zu aktuellen Ereignissen
und Themen aus dem eigenen Berufsumfeld oder personlichen Interessengebieten zentrale
Informationen entnehmen.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fremdsprache.
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Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau B1
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- Texte, in denen sehr gebrauchliche Alltagssprache zur Anwendung kommt, sinnerfassend lesen,

- berufsbezogenen Fach- und Sachtexten, in denen sehr gebrduchliche Fachsprache zur
Anwendung kommt, Informationen entnehmen und Handlungen daraus ableiten,

- personliche und berufliche Korrespondenz sinnerfassend lesen und Handlungen daraus ableiten.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Fach- und Sachtexte.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau Bl
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- im Alltag und auf Reisen geldufige berufliche und personliche Situationen sprachlich bewiltigen,

- tiber Erfahrungen und Ereignisse berichten, Ziele beschreiben und zu Pldnen und Ansichten
kurze Begriindungen oder Erkldrungen geben,

- sich einfach und zusammenhdngend zu Arbeitsabldufen und -techniken sowie dem Produkt- und
Leistungsangebot der Branche im normalen Sprechtempo &duf3ern,

- sich einfach und zusammenhédngend zu berufsspezifischen Gerédten, Maschinen, Werkzeugen und
Arbeitsbehelfen, Milchbestandteilen, der Kaseproduktion sowie berufsrelevanten Herstellungs-
und Untersuchungsverfahren im normalen Sprechtempo duflern,

- initiativ an Gesprachen mit Personen aus dem beruflichen Umfeld teilnehmen.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fachsprache.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau Bl
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen
- Notizen und Konzepte fiir das freie Sprechen und fiir Telefongespréche schreiben,
- einfache berufsspezifische und persénliche Korrespondenz schreiben,
- nach Mustern einen Lebenslauf und Bewerbungen schreiben,
- Hor- und Lesetexte einfach zusammenfassen.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Berufliches Umfeld. Berufsspezifische Fachsprache.
Vorbereitung auf die Berufsreifepriifung:

Die Schiilerinnen und Schiiler, die sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zuséatzlich
komplexe Aufgaben zu den einzelnen Kompetenzbereichen und den dazu gehérenden Lehrstoffinhalten
16sen.

Betriebswirtschaftlicher Unterricht

ANGEWANDTE WIRTSCHAFTSLEHRE
Kompetenzbereich Wirtschaftliches Denken und Handeln
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- ihre Lohn- bzw. Gehaltsabrechnung rechtlich und rechnerisch kontrollieren sowie bei
Abweichungen geeignete Ma3inahmen setzen,

- die Arbeitnehmerveranlagung online durchfiihren,

- Einnahmen und Ausgaben aufzeichnen, das eigene Konsumverhalten reflektieren sowie
finanzielle Entscheidungen treffen und begriinden,

- im Falle von finanziellen Problemen Schritte zur Entschuldung setzen,
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- Bankdienstleistungen im nationalen und internationalen Zahlungsverkehr unter Beriicksichtigung
der Konditionen und der Datensicherheit nutzen,

- Wohnformen recherchieren, die rechtlichen und finanziellen Auswirkungen vergleichen sowie
die Ergebnisse présentieren,

- unterschiedliche Unterstiitzungsangebote flir Lehrlinge recherchieren und beantragen,
- Spar- und Finanzierungsformen recherchieren, vergleichen und unter Beriicksichtigung ihrer
Moglichkeiten auswéhlen und begriinden.

Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusitzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:

Entlohnung. Arbeitnehmerveranlagung. Private Haushaltsplanung. Privatkonkurs. Zahlungsverkehr.
Fremdwéhrungen. Wohnraumbeschaffung. Unterstiitzungsangebote fiir Lehrlinge. Spar- und
Finanzierungsformen.

Lehrstoff der Vertiefung:

Wohnraumbeschaffung. Spar- und Finanzierungsformen.
Kompetenzbereich Dokumente verwalten und Vertrige abschlieen
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- eine Struktur fiir eine Dokumentensammlung erstellen sowie bei Beschaffung und Verlust die
notwendige Kommunikation unter Nutzung des E-Governments durchfiihren,

- Preise, Tarife und Konditionen fiir Anschaffungen vergleichen und das Preis-Leistungsverhéltnis
beurteilen,

- Vertrdge unter Beriicksichtigung der rechtlichen Grundlagen abschlieBen, die daraus
resultierenden Konsequenzen abschidtzen sowie die notwendige miindliche und schriftliche
Kommunikation abwickeln,

- bei vertraglichen UnregelmiBigkeiten angemessen agieren, Konsumentenschutzeinrichtungen
nutzen und ihre Handlungsweise argumentieren,

- ithren Versicherungsbedarf abschitzen, das Kosten-Nutzenverhdltnis beurteilen, ihre
Versicherungsabschliisse begriinden sowie eine Schadensmeldung durchfiihren.

Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:

Dokumente und Urkunden. Angebotsvergleiche. Preis-, Tarif- und Konditionsvergleiche. Vertrige.
Konsumentenschutz. Versicherungsvertrage.

Lehrstoff der Vertiefung:

Angebotsvergleiche. Preis-, Tarif- und Konditionsvergleiche. Vertrége.
Kompetenzbereich Unternehmerisches Denken und Handeln
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- die erforderlichen Schritte fiir eine Unternchmensgriindung aufzeigen und die Umsetzung im
Rahmen eines Projektes prisentieren,
- anhand konkreter Belege betriebliche Abldufe erkennen, beurteilen und fiir die weitere
buchhalterische Bearbeitung vorbereiten,
- einen branchenspezifischen Jahresabschluss lesen und daraus Schliisse zichen,

- betriebliche Kostenfaktoren fiir die Preisbildung darlegen und Moglichkeiten zur Verbesserung
der Produktivitdt aufzeigen,

- eine branchenspezifische Preiskalkulation erstellen und argumentieren,
- Mafinahmen der Personalentwicklung recherchieren und beschreiben.
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Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusitzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:

Businessplan. Rechtliche wund betriebliche Organisation. Marketing. Belege. Kosten.
Jahresabschluss. Preiskalkulation. Personalentwicklung.

Lehrstoff der Vertiefung:

Businessplan. Kosten. Preiskalkulation. Personalentwicklung.
Kompetenzbereich Volkswirtschaftliches Denken und Handeln
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- volkswirtschaftliche Auswirkungen ihres Konsumverhaltens analysieren und darstellen,
-anhand von Medienberichten grundlegende Mechanismen der Volkswirtschaft und
Wirtschaftspolitik erkldren,
- Moglichkeiten, die der europidische Wirtschaftsraum und der europiische Arbeitsmarkt bieten,
recherchieren und aufzeigen.
Lehrstoff:

Volkswirtschaft.  Wirtschaftspolitik.  Globalisierung.  Europdischer =~ Wirtschaftsraum  und
Arbeitsmarkt.

Schularbeiten:

Bei mindestens 20 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:
Eine Schularbeit (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).

Bei mindestens 40 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:

Zwei Schularbeiten (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).
Fachunterricht

MOLKEREI- UND BUTTEREITECHNOLOGIE

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschlagigen Sicherheitsvorschriften der sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitédtsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
koénnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag beschreiben,

- kennen priaventive MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen und
konnen diese erklaren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfiihrung berufsspezifischer Arbeiten im
Bereich Molkerei und Butterei und konnen diese beschreiben,

- konnen  Arbeitsschritte im  Rahmen der  Milchannahme, Milchlagerung  und
Milchmengenerfassung beschreiben sowie die Funktionen und Wirkungsweisen der
entsprechenden Anlagen erklaren und présentieren,

- koénnen in der milchwirtschaftlichen Prozesstechnik verwendete Pumpen fiir Anwendungen in
der Molkerei und Butterei auswéhlen und die Auswahl begriinden,

- koénnen unterschiedliche Prozessschritte im Herstellungsablauf von Konsummilch erkldren sowie
geeignete Herstellungsverfahren auswéhlen und begriinden,

- koénnen den Einsatz von Betriebs- und Nutzwasser in der Milchwirtschaft unter Beriicksichtigung
O0konomischer Kriterien beschreiben,

- konnen verschiedene Prozesse der Rahmreifung und Butterherstellung erkliren sowie deren
verfahrenstechnischen Ablauf begriinden und présentieren,
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- konnen die Herstellung verschiedener Rahmsorten beschreiben und entsprechende
Prozessschritte erldutern,

- kénnen unterschiedliche Herstellungsmoglichkeiten von Milchmischerzeugnissen erkldren, deren
Vor- und Nachteile bewerten sowie deren Umsetzung planen,

- konnen Funktionen und Wirkungsweisen der fiir die Energieriickgewinnung verwendeten
Maschinen erldutern,

- konnen unterschiedliche Herstellungsmoglichkeiten von fermentierten Milcherzeugnissen
erkléren sowie den entsprechenden Prozessablauf begriinden und présentieren,

- kénnen Zentrifugalpumpen und Verdriangerpumpen unterscheiden sowie deren Funktion in der
Herstellung von fermentierten Milcherzeugnissen erkléren,

- kénnen unterschiedliche Herstellungsmdglichkeiten von Frischkdsesorten, Topfencremen,
Sauermilchkésesorten und Mozzarella erkldren, ein geeignetes Verfahren auswidhlen sowie
dessen Umsetzung beschreiben und planen,

- konnen verschiedene Membranfiltrationstechniken den Herstellungsverfahren von Milch und
Milchprodukten zuordnen und deren Anwendung begriinden,

- konnen die Herstellung von Dampf in Kesselhdusern von Molkereibetrieben beschreiben sowie
erforderliche SicherheitsmaBnahmen erarbeiten und présentieren,

- kénnen unterschiedliche Herstellungsmoglichkeiten von fliissigen Molkenerzeugnissen erkliren
sowie den entsprechenden Prozessablauf begriinden und darstellen,

- konnen MaBBnahmen zur Abwasservermeidung und umweltgerechten Entsorgung von Reststoffen
erkldren und begriinden.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex
Alimenatarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Betriebs- und Nutzwasser. Pumpen.
Energieriickgewinnung. Membranfiltrationstechniken. Dampferzeugung. Abwasservermeidung und
Entsorgung.

Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkise
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschligigen Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitétsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
konnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag beschreiben,

- kennen priaventive MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen und
konnen diese erkléren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfiihrung berufsspezifischer Arbeiten und
konnen diese beschreiben,

- konnen Arbeitsschritte im Rahmen der Milchannahme und Milchlagerung beschreiben, Anlagen
zur Verarbeitung von Milch nennen sowie deren Funktionen und Wirkungsweisen erkléren,

- konnen den Einsatz von Betriebs- und Nutzwasser in der Milchwirtschaft unter Beriicksichtigung
6konomischer Kriterien beschreiben,

- konnen in der milchwirtschaftlichen Prozesstechnik verwendete Pumpen anwendungsbezogen
auswiéhlen und die Auswahl begriinden,

- konnen die Erzeugung von Eiswasser beschreiben,

- kénnen die Kilteerzeugung bei Verdampferanlagen in Reifungsrdumen erklaren,

- kénnen MaBnahmen zur Abwasservermeidung und umweltgerechten Entsorgung von Reststoffen
erkldren und begriinden,

- kénnen Einsatzgebiete von unterschiedlichen Kaltemitteln aufzeigen sowie geeignete Kéltemittel
entsprechend einer Kiihlsituation auswihlen und die Auswahl begriinden.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualititsstandards. Codex
Alimentarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Betriebs- und Nutzwasser. Pumpen.
Eiswassererzeugung. Kilteerzeugung bei Verdampferanlagen. Membranfiltrationstechniken. Kéltemittel.
Abwasservermeidung und Entsorgung.
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Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschligigen Sicherheitsvorschrifien sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitdtsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
konnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag beschreiben,

- kennen préventive MaBnahmen im Molkereibereich zur Verhinderung von berufsbedingten
Erkrankungen und konnen diese erkléren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfiihrung berufsspezifischer Arbeiten und
konnen diese beschreiben,

- konnen die Struktur sowie die gesetzlichen Grundlagen der dsterreichischen und europdischen
Milchwirtschaft beschreiben,

- kénnen die Struktur des Lebensmittelhandels beschreiben sowie berufsrelevante Bestimmungen
des Wettbewerbsrechts recherchieren und erkléren,

- konnen Grundlagen der Qualitétsiiberwachung, der Abgeltung und des Auditwesens in der
Milchwirtschaft erklaren,

- kénnen einen Zusammenhang zwischen chemischen Stoffgruppen und Milchinhaltsstoffen
herstellen sowie deren Trennung im Rahmen der Milchverarbeitung erkldren und begriinden,

- kénnen in Molkereibetrieben eingesetzte Werkstoffe und Metalle beschreiben sowie deren
Verwendung begriinden,

- konnen die Bedeutung des pH-Wertes und des Sduregrades fiir technologische Prozesse im
Molkerei- und Buttereibereich begriinden,

- kénnen die Bedeutung der Wasserhirte in der Molkerei- und Buttereitechnik erkldren sowie
Grundlagen der Reinigung und Desinfektion erldutern,

- kénnen die Herstellung von Dampf in Kesselhdusern von Molkereibetrieben beschreiben sowie
erforderliche Maflnahmen zur Wasserenthértung und -aufbereitung beschreiben und begriinden,

- kénnen in Rohmilch vorkommende Keime benennen und diese fiir den Molkerei- und
Buttereibereich relevanten Rohmilchfehlern zuordnen,

- konnen die Bedeutung von Mikroorganismen fiir die Milchwirtschaft erkliren und sowohl die
Vermehrung von Bakterien als auch deren Abtétung im Zuge von Erhitzungsverfahren im
Rahmen der Molkerei und Butterei beschreiben,

- konnen Grundlagen des Stoffechsels erkliren sowie den Einfluss von Enzymen, Hefen,
Schimmelpilzen und Gérungsprozessen auf die Herstellung von Milch und Milchprodukten
erldutern,

- konnen fiir die Molkerei und Butterei milchwirtschaftlich relevante Bakterien den
Einsatzgebieten zuordnen sowie deren allgemeine Wachstumsparameter beschreiben,

- kénnen berufsrelevante Schadkeime und pathogene Keime nennen sowie potenzielle Griinde fiir
deren Vorkommen in Milch und Milchprodukten aufzeigen,

- kénnen mikrobiologische Vorgénge bei der Herstellung von unterschiedlichen Milchprodukten
beschreiben und prisentieren,

- konnen berufsspezifische SchutzmaBBnahmen gegen Bakteriophagen beschreiben sowie
HygienemaBinahmen und Sicherheitskonzepte im Bereich Molkerei und Butterei erarbeiten,

- konnen Séduerungskulturen und Reifungskulturen aus dem Bereich Molkerei und Butterei
fachgerecht kontrollieren und deren Aktivitit beurteilen.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex
Alimentarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Werkstoffe und Metalle. Wasserversorgung
und -enthédrtung. Dampferzeugung. Abwasserreinigung. Vakuumpumpen.

Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- eine Projektidee entwickeln, die Projektziele formulieren, einen Projektplan mit Meilensteinen
aufstellen sowie die zur Projektrealisierung erforderlichen Ressourcen aufzeigen,

www.ris.bka.gv.at



BGBL. II - Ausgegeben am 4. Oktober 2023 - Nr. 296 17 von 36

- ein Projektteam unter Beriicksichtigung der Sozialformen des Arbeitsprozesses zusammenstellen,
Teilaufgaben fiir ein Projekt festlegen und diese auf die einzelnen Projektmitglieder verteilen,

- aufgrund eines Projektplanes eine To-do-Liste erstellen und argumentieren,

-fir ein Projekt die Querverbindungen zu allgemein bildenden, sprachlichen,
betriebswirtschaftlichen, fachtheoretischen und fachpraktischen Inhalten aufzeigen und
argumentieren sowie diese in der Projektplanung beriicksichtigen,

- projektspezifische Arbeitsauftrage durchfiihren.
Lehrstoff:

Projektkonzeption. Projektplanung. Projektspezifische Arbeitsaufirdge.

KASEREITECHNOLOGIE

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschligigen Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitdtsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
konnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag der Késerei beschreiben,

- kennen priaventive MaBinahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen im Bereich
Késerei und konnen diese erkliren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfiihrung berufsspezifischer Arbeiten im
Bereich Késerei und konnen diese beschreiben,

- kénnen in der milchwirtschaftlichen Prozesstechnik verwendete Pumpen fiir Anwendungen in
der Késerei auswihlen und die Auswahl begriinden,

- konnen Funktionen und Wirkungsweisen der fiir die Energieriickgewinnung verwendeten
Maschinen aus dem Bereich der Késerei erldutern,

- kénnen im Bereich der Késereitechnik verwendete Zentrifugalpumpen und Verdrdngerpumpen
unterscheiden sowie deren Funktion in der Herstellung von fermentierten Késeerzeugnissen
erkldren,

- konnen verschiedene Membranfiltrationstechniken den Herstellungsverfahren von Milch und
Milchprodukten zuordnen und deren Anwendung in der Késerei begriinden,

- konnen die Herstellung von Dampf in Kesselhdusern von Molkereibetrieben beschreiben sowie
erforderliche Sicherheitsmafnahmen erarbeiten und présentieren,

- kénnen MaBnahmen zur Abwasservermeidung und umweltgerechten Entsorgung von Reststoffen
aus dem Bereich der Késerei erkldren und begriinden,

- kdnnen den Einsatz von Betriebs- und Nutzwasser in der Milchwirtschaft im Bereich der Késerei
unter Beriicksichtigung 6konomischer Kriterien beschreiben.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex
Alimentarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Betriebs- und Nutzwasser. Pumpen.
Energieriickgewinnung. Membranfiltrationstechniken. Dampferzeugung. Abwasservermeidung und
Entsorgung.

Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkéise
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschligigen Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitédtsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
konnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag beschreiben,

- kennen priaventive MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen und
konnen diese erkléren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfithrung berufsspezifischer Arbeiten und
konnen diese beschreiben,
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- konnen Anlagen zur Verarbeitung von Késereimilch nennen sowie deren Funktionen und
Wirkungsweisen erkléren,

- kénnen die Entwicklung der Kédseherstellung erkléren,

- kénnen unterschiedliche Anforderungen hinsichtlich der Qualitit von Kédsereimilch beschreiben
und begriinden,

- koénnen den Einsatz von Betriebs- und Nutzwasser in der Milchwirtschaft unter Beriicksichtigung
O0konomischer Kriterien beschreiben,

- kénnen die Bedeutung von Milchinhaltsstoffen filir die Késeherstellung begriinden und erkléren,

- konnen in der milchwirtschaftlichen Prozesstechnik verwendete Pumpen fiir Anwendungen im
Bereich der Késerei auswéhlen und die Auswahl begriinden,

- kénnen den Einsatz von Kisereihilfsstoffen argumentieren, notwendige Schritte zu deren
Vorbereitung beschreiben sowie deren Wirkungsweise erkléren,

- konnen die Erzeugung von Eiswasser beschreiben,

- konnen unterschiedliche Einteilungskriterien fiir Kése beschreiben sowie Késesorten an deren
Erscheinungsbild erkennen und anhand ihrer Eigenschaften einteilen,

- konnen die Kélteerzeugung bei Verdampferanlagen in Reifungsrdumen erkléren,

- konnen geeignete Kédsungstechnologien und Gerinnungsarten anwendungsbezogen auswihlen
sowie deren Einsatz begriinden,

- konnen MaBBnahmen zur Abwasservermeidung und umweltgerechten Entsorgung von Reststoffen
erkldren und begriinden,

- konnen unterschiedliche chemische, physikalische und mikrobiologische Anforderungen an die
Salzbadherstellung und -regenerierung erkldren und argumentieren,

- konnen den Einsatz von Membranfiltrationstechniken in der Késeherstellung sowie in der
Regenerierung von Salzbiddern erkléren und begriinden,

- konnen Kiésereifungsverfahren unterscheiden und beschreiben sowie den Einfluss des
Reifungsprozesses auf die Qualitdt des Endproduktes erkliren,

- konnen Kriterien zur Beurteilung der Qualitdt von Kése nennen, Késefehler beschreiben sowie
potenzielle Ursachen fiir diese aufzeigen,

- konnen Einsatzgebiete von unterschiedlichen Kéltemitteln aufzeigen sowie geeignete Kaltemittel
entsprechend einer Kiihlsituation auswihlen und die Auswahl begriinden.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Entwicklung der Késeherstellung. Milchinhaltsstoffe. Késereihilfsstoffe. Késearten.
Késungstechnologien. Gerinnungsarten. Salzbad. Kisereifung. Kasefehler. Késebeurteilung und
Qualitdtskontrolle. ~ Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex
Alimentarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Betriebs- und Nutzwasser. Pumpen.
Eiswassererzeugung. Kilteerzeugung bei Verdampferanlagen. Membranfiltrationstechniken. Kéltemittel.
Abwasservermeidung und Entsorgung.

Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschlagigen Sicherheitsvorschrifien sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitédtsstandards in Bezug auf unterschiedliche Beschichtungsverfahren und
konnen Unfallgefahren im beruflichen Alltag der Késerei beschreiben,

- kennen priaventive MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten in der Késerei und
konnen diese erkléaren,

- kennen die ergonomisch richtige Haltung bei der Ausfiihrung berufsspezifischer Arbeiten und
koénnen diese beschreiben,

- kénnen die Struktur sowie die gesetzlichen Grundlagen der Osterreichischen und européischen
Milchwirtschaft mit Schwerpunkt auf die Kdsereien beschreiben,

- konnen in Bezug auf den Lebensmittelhandel die berufsrelevanten Bestimmungen des
Wettbewerbsrechts bei Kdsereiprodukten recherchieren und erkléren,

- kénnen Grundlagen der Qualitédtsiiberwachung, der Abgeltung und des Auditwesens in der
Milchwirtschaft in Bezug auf die Késerei erklaren,
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- kénnen einen Zusammenhang zwischen chemischen Stoffgruppen und Milchinhaltsstoffen
herstellen sowie deren Trennung im Rahmen der Milchverarbeitung in der Késerei erklaren und
begriinden,

- konnen in Kisereibetrieben eingesetzte Werkstoffe und Metalle beschreiben sowie deren
Verwendung begriinden,

- konnen die Bedeutung des pH-Wertes und des Sauregrades fiir technologische Prozesse im
Kisereibereich begriinden,

- konnen die Bedeutung der Wasserhdrte in der Késereitechnik erkldren sowie Grundlagen der
Reinigung und Desinfektion erléutern,

- konnen die Herstellung von Dampf in Kesselhdusern von Kisereien beschreiben sowie
erforderliche Maflnahmen zur Wasserenthirtung und -aufbereitung erléutern,

- kénnen in Rohmilch vorkommende Keime benennen und diesen fiir die Késerei relevante
Rohmilchfehlern zuordnen,

- konnen die Bedeutung von Mikroorganismen flir die Milchwirtschaft erkliren und sowohl die
Vermehrung von Bakterien als auch deren Abtdtung im Zuge von Erhitzungsverfahren im
Rahmen der Kiserei beschreiben,

- konnen Grundlagen des Stoffwechsels erkldren sowie den Einfluss von Enzymen, Hefen,
Schimmelpilzen und Garungsprozessen auf die Herstellung von Kése erléutern,

- konnen fiir die Késerei relevante Bakterien den Einsatzgebieten zuordnen sowie deren
allgemeine Wachstumsparameter beschreiben,

- konnen berufsrelevante Schadkeime und pathogene Keime nennen sowie potenzielle Griinde fiir
deren Vorkommen in Késeprodukten aufzeigen,

- konnen mikrobiologische Vorgéinge bei der Herstellung von Késeprodukten beschreiben und
présentieren,

- konnen berufsspezifische SchutzmaBBnahmen gegen Bakteriophagen beschreiben sowie
Hygienemafinahmen und Sicherheitskonzepte im Bereich der Késerei erarbeiten,

- konnen Sduerungskulturen und Reifungskulturen aus dem Bereich Késerei fachgerecht
kontrollieren und deren Aktivitdt beurteilen.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex
Alimentarius Austriacus. Gesundheitsforderung. Ergonomie. Werkstoffe und Metalle. Wasserversorgung
und -enthdrtung. Dampferzeugung. Abwasserreinigung. Vakuumpumpen.

Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen projektspezifische Arbeitsauftrage durchfiihren.
Lehrstoff:

Projektspezifische Arbeitsauftrige.

MIKROBIOLOGIE UND CHEMIE

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen

- die Arbeitsschritte im Rahmen der Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung
aus mikrobiologischer Sicht beschreiben sowie die Funktionen und Wirkungsweisen der
entsprechenden Anlagen erkléren und présentieren,

- den pH-Wert und den Siuregrad von Konsummilch aus mikrobiologischer und chemischer Sicht
bewerten sowie den pH-Wert und den Hochstwassergehalt von Butter anhand von
Messergebnissen aus mikrobiologischer und chemischer Sicht interpretieren,

- verschiedene Prozesse der Rahmreifung und Butterherstellung aus mikrobiologischer und
chemischer Sicht erkliren sowie deren verfahrenstechnischen Ablaufe beschreiben,
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- unterschiedliche Herstellungsmoglichkeiten von Milchmischerzeugnissen aus mikrobiologischer
und chemischer Sicht erkliren, die jeweiligen Vor- und Nachteile bewerten sowie deren
Umsetzung planen,

- den pH-Wert und den Sauregrad von Milchmischerzeugnissen, Molke, Salzbad und fermentierten
Milcherzeugnissen messen sowie die Ergebnisse dokumentieren,

- unterschiedliche Herstellungsmoglichkeiten von fermentierten Milcherzeugnissen erkliren sowie
deren Prozessablauf begriinden,

- diec Ergebnisse chemischer und mikrobiologischer Untersuchungen an fermentierten
Milcherzeugnissen beurteilen,

- die Ergebnisse unterschiedlicher Verfahren zur Trockenmassebestimmung von Frischkdse aus
mikrobiologischer Sicht interpretieren,

- Ergebnisse von mikrobiologischen Untersuchungen an Dauermilchprodukten interpretieren,
-die  Ergebnisse von physikalischen und mikrobiologischen Untersuchungen an
Molkenerzeugnissen interpretieren.
Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte. Chemische, physikalische, mikrobiologische und sensorische Untersuchungen.

Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkise
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- die Arbeitsschritte im Rahmen der Milchannahme und Milchlagerung aus mikrobiologischer und
chemischer Sicht bewerten sowie die entsprechende Wirkungsweise von Anlagen zur
Verarbeitung von Kédsereimilch erklédren,

- unterschiedliche Anforderungen hinsichtlich der Qualitdt von Kaisereimilch beschreiben und
begriinden,

- die Bedeutung von Milchinhaltsstoffen flir die Kiseherstellung aus mikrobiologischer und
chemischer Sicht begriinden und erklaren,

- den Einsatz von Késereihilfsstoffen argumentieren, notwendige Schritte zu deren Vorbereitung
beschreiben sowie deren Wirkungsweise erkléren,

- mikroskopische Untersuchungen von Sduerungs- und Reifungskulturen hinsichtlich Morphologie
und Reinheit beurteilen,

- die Ergebnisse der Trockenmassebestimmungen bei Kidse und Milchprodukten aus
mikrobiologischer und chemischer Sicht interpretieren,

- Nebenfruchtformen von Edelschimmelpilzen anhand von mikroskopischen Untersuchungen
erkennen und von Schadschimmelformen unterscheiden,

- aufgrund des durch Titration ermittelten Séuregrades von Milch und Milchprodukten sowie von
Molke und Salzbad Schwankungsbreiten aus mikrobiologischer und chemischer Sicht begriinden,

- Kriterien zur Beurteilung der Qualitdit von Kédse nennen, Késefehler beschreiben sowie
potenzielle Ursachen fiir diese aufzeigen.
Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und Milchprodukte.

Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen die berufseinschligigen Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische Umwelt-,
Hygiene- und Qualitétsstandards sowie Unfallgefahren im beruflichen Alltag beschreiben,

- kennen praventive Maflnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen und
konnen diese erkldren,

- konnen die gesetzlichen Grundlagen der Osterreichischen und europdischen Milchwirtschaft zu
mikrobiologischen und chemischen Parametern beschreiben,

- kénnen Grundlagen der Qualitdtsiiberwachung aus mikrobiologischer und chemischer Sicht, der
Abgeltung und des Auditwesens in der Milchwirtschaft erklaren,
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- konnen chemische Grundbegriffe sowie den Aufbau der Materie beschreiben, einen
Zusammenhang zwischen chemischen Stoffgruppen und Milchinhaltsstoffen herstellen sowie
deren Trennung im Rahmen der Milchverarbeitung aus mikrobiologischer Sicht erkldren und
begriinden,

- konnen das Risiko im Umgang mit Chemikalien anhand von Sicherheitsdatenblittern,
Gefahrenpiktogrammen sowie einschlagigen Gefihrdungs- und Sicherheitshinweisen beurteilen
sowie geeignete Sicherheitsmalinahmen auflisten,

- konnen Grundlagen zu Sduren und Basen erkldren sowie die Bedeutung des pH-Wertes und des
Sauregrades fiir technologische Prozesse aus mikrobiologischer und chemischer Sicht begriinden,

- konnen die Bedeutung der Wasserhirte aus mikrobiologischer und chemischer Sicht erkldren
sowie Grundlagen der Reinigung und Desinfektion erldutern,

- konnen Abweichungen und Riickstinde in Milch und Milchprodukten unter Beriicksichtigung
der eingesetzten Verarbeitungstechnologie begriinden,

- konnen Moglichkeiten der mechanischen, biologischen und chemischen Abwasserreinigung
erkldren sowie deren Notwendigkeit argumentieren,

- konnen in Rohmilch vorkommende Keime benennen,

- konnen verschiedene Arten der Mastitis aus mikrobiologischer Sicht beschreiben,

- konnen Riickstinde und Kontaminanten in Milch nennen sowie Modglichkeiten zu deren
Vermeidung aus mikrobiologischer Sicht beschreiben,

- kénnen die Reinigung und Desinfektion von Melkanlagen aus mikrobiologischer und chemischer
Sicht erkldren sowie deren Bedeutung aufzeigen,

- kénnen den Einsatz unterschiedlicher Milchkiihlsysteme aus mikrobiologischer Sicht begriinden,

- kénnen die Bedeutung von Mikroorganismen fiir die Milchwirtschaft erklaren und sowohl die
Vermehrung von Bakterien als auch deren Abtdtung im Zuge von Erhitzungsverfahren aus
mikrobiologischer und chemischer Sicht beschreiben,

- kénnen Grundlagen des Stoffwechsels aus mikrobiologischer Sicht erklaren sowie den Einfluss
von Enzymen, Hefen, Schimmelpilzen und Garungsprozessen auf die Herstellung von Milch und
Milchprodukten aus mikrobiologischer Sicht erlédutern,

- konnen mikrobiologische Untersuchungen an Kulturen sowie deren Reinheit beurteilen,

- konnen die Herstellung von Lebend- und Firbepriparate sowie von Kulturen aus
mikrobiologischer Sicht beschreiben sowie Unterschiede zwischen Séuerungskulturen und Hefen
erkennen und zeichnerisch darstellen,

- konnen  milchwirtschaftlich relevante  Bakterien geeigneten Einsatzgebieten unter
Beriicksichtigung  mikrobiologischer ~Grundlagen zuordnen sowie deren allgemeine
Wachstumsparameter beschreiben,

- konnen berufsrelevante Schadkeime und pathogene Keime nennen sowie potenzielle Griinde fiir
deren Vorkommen in Milch und Milchprodukten aus mikrobiologischer Sicht aufzeigen,

- konnen hygienisch relevante Keimgruppen aus mikrobiologischer Sicht beurteilen,

- kénnen mikrobiologische Vorgéinge bei der Herstellung von unterschiedlichen Milchprodukten
beschreiben und prisentieren,

- konnen berufsspezifische SchutzmaBBnahmen gegen Bakteriophagen beschreiben sowie
HygienemaBnahmen und Sicherheitskonzepte aus mikrobiologischer Sicht erarbeiten,

- kénnen Sduerungskulturen und Reifungskulturen aus mikrobiologischer Sicht fachgerecht
kontrollieren und deren Aktivitit beurteilen.

Lehrstoff:

Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und Prozesstechnik. Milch
und  Milchprodukte.  Sicherheitsvorschriften. ~ Umwelt-, Hygiene- und  Qualititsstandards.
Gesundheitsforderung. Ergonomie. Werkstoffe und Metalle. Wasserversorgung und -enthdrtung.
Dampferzeugung. Abwasserreinigung. Vakuumpumpen. Chemische, physikalische, mikrobiologische und
sensorische Untersuchungen.

Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen projektspezifische Arbeitsauftrage durchfiihren.
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Lehrstoff:
Projektspezifische Arbeitsauftrage.

ANGEWANDTE MATHEMATIK

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- berufsrelevante Berechnungen im Zusammenhang mit der Erfassung von Milchmengen
durchfithren sowie Abrechnungen von Anlieferungsmengen erstellen,

- Volumsberechnungen durchfiihren und die Ergebnisse auf Plausibilitét iiberpriifen,
- milchwirtschaftliche Berechnungen durchfiihren und die Ergebnisse interpretieren,

- Berechnungen zu Entrahmungsgrad, Entrahmungsschirfe, Rahmabnahme, Butterausbeute und
Butterungsgrad durchfiihren und die Ergebnisse bewerten,

- berufsrelevante Mischungsberechnungen durchfilhren und die Ergebnisse auf Plausibilitét

iiberpriifen,

- Berechnungen zur Fettgehaltseinstellung von Frischkdse durchfithren und die Ergebnisse
iiberpriifen,

- die Ausbeute von festen Dauermilchprodukten berechnen sowie Verluste und Verlustfaktoren
ermitteln.

Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusitzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:

Mengen- und Volumsberechnungen. Milchwirtschaftliche Berechnungen. Mischungsberechnungen.
Ausbeuteberechnungen.

Lehrstoff der Vertiefung:

Milchwirtschaftliche Berechnungen. Ausbeuteberechnungen.
Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkiise
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- berufsrelevante Berechnungen im Zusammenhang mit der Erfassung von Milchmengen
durchfithren sowie Abrechnungen von Anlieferungsmengen erstellen,

- den Durchschnittsfett- und Eiwei3gehalt von Milch berechnen,
- Berechnungen zur Labstirke durchfiithren und die Ergebnisse interpretieren,

- Berechnungen zum Fett- und Wassergehalt von Kése fachgerecht durchfithren und die
Ergebnisse bewerten,

- erforderliche Wasserdampfmengen fiir unterschiedliche Reifetemperaturen von Kése berechnen,
- Berechnungen zur Salzbadherstellung durchfiihren,

- Ausbeuteberechnungen im Zusammenhang mit der Késeherstellung durchfiithren sowie den
Milchverbrauch, den Verbrauch an Fett- und Eiweilleinheiten sowie den Reifeschwund
berechnen.

Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:
Mengen- und Volumsberechnungen. Milchwirtschaftliche Berechnungen. Ausbeuteberechnungen.
Lehrstoff der Vertiefung:

Milchwirtschaftliche Berechnungen. Ausbeuteberechnungen.
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Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- milchwirtschaftliche Berechnungen durchfiihren und die Ergebnisse interpretieren,

- berufsrelevante Berechnungen im Zusammenhang mit der Erfassung von Milchmengen
durchfiihren sowie Abrechnungen von Anlieferungsmengen erstellen,

- Berechnungen im Zusammenhang mit der Stoffmengenkonzentration durchfiihren und die
Ergebnisse auf Plausibilitét iiberpriifen.

Die Schiilerinnen und Schiiler des Leistungsniveaus mit vertieftem Bildungsangebot sowie jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, konnen zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen.

Lehrstoff:

Mengen- und Volumsberechnungen. Milchwirtschaftliche Berechnungen.
Konzentrationsberechnungen.

Lehrstoff der Vertiefung:
Milchwirtschaftliche Berechnungen. Konzentrationsberechnungen.
Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen projektspezifische Berechnungen durchfiihren.
Lehrstoff:
Projektspezifische Berechnungen.
Schularbeiten:
Bei mindestens 20 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:
Eine Schularbeit (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).
Bei mindestens 40 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:
Zwei Schularbeiten (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).

MILCHMANAGEMENT UND QUALITATSSICHERUNG

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- konnen  Arbeitsschritte im  Rahmen der  Milchannahme,  Milchlagerung  und
Milchmengenerfassung nachvollziehen und notwendige Schritte der Qualitatssicherung festlegen,

- konnen den pH-Wert und den Séuregrad von Milch sowie den pH-Wert und den
Hochstwassergehalt von Butter anhand von Messergebnissen interpretieren,

- konnen den Fettgehalt von Rahm anhand von Messergebnisse interpretieren,

- kennen die berufseinschlidgigen Normen fiir die Wasserfeinverteilung von Butter und kdnnen
anhand dieser die Qualitdt der Butter beurteilen,

- konnen den pH-Wert und den Sauregrad von Milchmischerzeugnissen, Molke, Salzbad und
fermentierten Milcherzeugnissen bewerten und Qualitdtsstandards festlegen,

- konnen Qualititsstandards fiir fermentierte Milcherzeugnisse beschreiben sowie anhand der
Ergebnisse chemischer und mikrobiologischer Untersuchungen die Qualitdt fermentierter
Milcherzeugnisse beurteilen,

- konnen unterschiedliche Ergebnisse der Trockenmassebestimmung von Frischkdse und deren
Umsetzung dokumentieren,

- konnen anhand der Ergebnisse aus mikrobiologischen Untersuchungen an Dauermilchprodukten
die Qualitdt dieser Produkte beschreiben,

- konnen anhand der Ergebnisse aus physikalischen und mikrobiologischen Untersuchungen an
Molkenerzeugnissen die Qualitit dieser Produkte beschreiben.
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Lehrstoff:

Chemische, physikalische, mikrobiologische und sensorische Untersuchungen. Qualititsstandards.
Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkiise
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

-anhand der Ergebnisse aus dem Sichtbarmachen von Keimen die Einhaltung von
Hygienevorschriften iiberpriifen und anhand der Keimzahl von Rohmilch die Qualitdt von
Rohmilch bewerten,

- anhand der Ergebnisse der pH-Wert-Messung von Kiseproben Riickschliisse auf die Qualitét des
Késes ziehen,

- Ergebnisse aus der Messung der Zellzahl von Milchproben euterkranker Tiere durch
Farbemethoden beurteilen,

- Nachweisgrenzen von Antibiotikariickstinde in Milch aufzeigen sowie die Genauigkeit
unterschiedlicher Testverfahren beschreiben und bewerten,

- die représentative fachgerechte Probenentnahme von Késestiicken beschreiben,

- Sduerungs- und Reifungskulturen hinsichtlich Morphologie und Reinheit beurteilen sowie die
Ergebnisse dokumentieren,

- die Ergebnisse der Sduerungsaktivitit von Kulturen interpretieren sowie anhand der Ergebnisse
gangige Impfmengen aufzeigen,

- die Hersteller- und Produktangaben zum F.i.T. Gehalt iiberpriifen,

- Nebenfruchtformen von Edelschimmelpilzen anhand der Ergebnisse von mikroskopischen
Untersuchungen erkennen und von Schadschimmelformen unterscheiden sowie deren
Auswirkungen in qualitativer Hinsicht bewerten,

- aufgrund des durch Titration ermittelten Sduregrades von Milch und Milchprodukten sowie von
Molke und Salzbad Schwankungsbreiten interpretieren,

- die Untersuchungsergebnisse der Rekontamination bei Kése interpretieren.
Lehrstoff:
Chemische, physikalische, mikrobiologische und sensorische Untersuchungen. Qualititsstandards.
Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler
- kénnen laborspezifische Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische Umwelt-, Hygiene- und
Qualitdtsstandards nennen, Unfallgefahren im beruflichen Alltag analysieren und mdgliche
MaBnahmen zur Verhiitung von Unfillen auflisten,
- kénnen priaventive Maflnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen aus den
verschiedensten Arbeitsbereichen der Milchwirtschaft erkléren,

- kennen die Bestimmungen fiir den Umgang mit Reststoffen, wiederverwertbaren Materialien und
belastenden Stoffen und konnen mit diesen verantwortungsvoll und wirtschaftlich umgehen
sowie diese fachgerecht und umweltfreundlich,

- kennen die Struktur sowie die gesetzlichen Grundlagen der Osterreichischen und europiischen
Milchwirtschaft und konnen Marketingstrategien der Milchwirtschaft sowie der
milchwirtschaftlichen Organisationen und Produzenten erkliren,

- die Ergebnisse von fachgerecht entnommenen représentativen Milchproben, von Messungen der
Dichte sowie von mikrobiologischen Untersuchungen in Hinblick auf die Keimzahl von
Rohmilch interpretieren und die Qualitdt der Milch anhand von Priifbogen beschreiben,

- konnen die Struktur des Lebensmittelhandels beschreiben sowie berufsrelevante Bestimmungen
des Wettbewerbsrechts recherchieren und aus Sicht des Qualititsmanagements erldutern,

- konnen die volkswirtschaftliche und 6kologische Bedeutung der Milchwirtschaft aufzeigen und
begriinden,

- konnen Grundlagen der Qualitétsiiberwachung, der Abgeltung und des Auditwesens in der
Milchwirtschaft im Sinne der Qualitétssicherung erkléren,

- konnen geeignete SicherheitsmafSnahmen fiir den Umgang mit Chemikalien nennen und Folgen
der Nichteinhaltung beschreiben,
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- konnen die Ergebnisse der pH-Wert-Bestimmung und der Bestimmung des Sduregrades von
Milch interpretieren,

- konnen die Ergebnisse von Untersuchungen der Wasserhérte mit den Anforderungen abgleichen
und die Eignung des Wassers fiir den Einsatz in Kesselhdusern bewerten,

- konnen die Wasserversorgung von Molkereien {iber Brunnen- und Quellfassungen erkliren,

- kénnen die Ergebnisse von physikalischen und mikrobiologischen Untersuchungen an Milch,
Milchprodukten und Molkereihilfsstoffen interpretieren sowie die Qualitit von
Milcherzeugnissen anhand analytischer und sensorischer Untersuchungen beurteilen,

- konnen den Bau der Milchdriise beschreiben sowie Grundlagen der Milchbildung, der
Milchabgabe und des Laktationszykluses erkldren und présentieren,

- kénnen die Funktion von Vakuumpumpen beim Melken erkldren sowie deren Dimensionierung
und Betriebsvakuum begriinden,

- kénnen mikrobiologische Untersuchungen an Rohmilch durchfithren sowie anhand der
Ergebnisse die Qualitét der Rohmilch und deren Eignung fiir die Verarbeitung beurteilen,

- kénnen Milchinhaltsstoffe und deren Synthese sowie Giitemerkmale von Milch beschreiben,
Gerdte und Methoden zur Rohmilchuntersuchung auswéhlen und erkliren sowie geeignete
Kiihltemperaturen fiir Rohmilch nennen,

- kénnen Grundlagen der Milchviehhaltung unter Berlicksichtigung der Personalhygiene,
Melkroutine und Haltungsformen beschreiben sowie Anforderungen an Stille beschreiben und
begriinden,

- konnen in Rohmilch vorkommende Keime benennen und Rohmilchfehler und deren
Auswirkungen bewerten,

- kdnnen verschiedene Arten der Mastitis sowie deren Ubertragungswege nennen und beschreiben,

- kénnen die Ergebnisse aus mikrobiologischen Untersuchungen an Mastitismilch erldutern und
den Unterschied zur Milch von gesunden Tieren anhand der Zellzahl beurteilen,

- kénnen Riickstdnde und Kontaminanten in Milch benennen sowie qualitdtssichernde MaBnahmen
zu deren Vermeidung beschreiben und entsprechende Umsetzungskonzepte entwickeln,

- konnen Ergebnisse von mikrobiologischen Untersuchungen zu Rekontaminanten in
Milchprodukten analysieren und interpretieren,

- konnen die Reinigung und Desinfektion von Melkanlagen erkliren sowie deren Bedeutung
aufzeigen,

- kénnen unterschiedliche Milchkiihlsysteme beschreiben sowie deren Einsatz begriinden,

- konnen die Bedeutung von Mikroorganismen fiir die Milchwirtschaft erklédren und daraus den
Einsatz von Erhitzungsverfahren zur Qualitétssicherung ableiten,

- kénnen unter Bedachtnahme auf die Grundlagen des Stoffwechsels sowie auf den Einfluss von
Enzymen, Hefen, Schimmelpilzen und Gérungsprozessen die Herstellung von Milch und
Milchprodukten im Rahmen der Qualitétssicherung kritisch betrachten,

- konnen anhand der Ergebnisse mikrobiologischer Untersuchungen in Bezug auf die
Sporenbelastung in Silomilch und baktofugierter Milch Qualitatsbeurteilungen vornehmen,

- konnen das Verdauungssystem von Wiederkduern beschreiben, deren fachgerechte Fiitterung
anhand von Kenngrofen begriinden, Néhrstoffe in Futtermitteln und die Tétigkeit von
Pansenbakterien erkldren sowie Einfliisse von Futtermitteln auf die Stoffwechselvorginge von
Rindern aufzeigen,

- konnen im Rahmen der Qualitétssicherung die Ergebnisse mikrobiologischer Untersuchungen an
Kulturen sowie deren Reinheit interpretieren,

- kénnen berufsrelevante Techniken der Futterkonservierung und Grundlagen zur Bereitung von
Girfutter erklaren, geeignete Siliertechniken und Silierhilfsstoffe auswéhlen sowie deren Einsatz
begriinden,

- konnen die durch Lebend- und Firbepriparate aufgezeigten Unterschiede zwischen
Saduerungskulturen und Hefen interpretieren,

- konnen die Wachstumsparameter der relevanten Bakterien in der Milchwirtschaft im Rahmen der
Qualitétssicherung erldutern,

- konnen im Rahmen der Qualitdtsbewertung Griinde fiir das Vorkommen von Schadkeimen und
pathogenen Keimen in Milch und Milchprodukten aufzeigen,

- konnen hygienisch relevante Keimgruppen beschreiben und deren Einfluss auf die Qualitét
fachgerecht darstellen,

www.ris.bka.gv.at



BGBL. II - Ausgegeben am 4. Oktober 2023 - Nr. 296 26 von 36

- kénnen mikrobiologische Vorgéinge bei der Herstellung von unterschiedlichen Milchprodukten
beschreiben und prisentieren,

- konnen die berufsspezifische Schutzmainahmen aus den Bereichen Molkerei und Butterei sowie
Kiserei gegen Bakteriophagen zusammenfassen sowie HygienemaBBnahmen und
Sicherheitskonzepte im Rahmen des Milchmanagements aus allen Bereichen biindeln und
evaluieren,

- konnen die Ergebnisse eines Phagennachweises, erstellt anhand von S&uerungstests,
interpretieren,

- konnen die Aktivitdt von Sduerungskulturen und Reifungskulturen bewerten.
Lehrstoff:

Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualititsstandards. Codex Alimentarius Austriacus.
Gesundheitsforderung. Milchannahme, Milchlagerung und Milchmengenerfassung. Anlagen- und
Prozesstechnik. Milch und Milchprodukte. Chemische, physikalische, mikrobiologische und sensorische
Untersuchungen. Struktur der Milchwirtschaft und des Lebensmittelhandels. Marketingstrategien.
Qualititsiiberwachung, Abgeltung und Auditwesen. Grundlagen der Chemie und Mikrobiologie. Milch,
Milchprodukte und Milchinhaltsstoffe. Fiitterungstechnik.

Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- einen Projektplan unter Einbeziehung von MafBnahmen zur Qualitdtssicherung umsetzen,
bedarfsbezogen anpassen und den Informationsfluss zwischen den einzelnen Projektmitgliedern
steuern,

- aufgrund eines Projektplanes eine To-do-Liste erstellen und argumentieren,

-fir ein Projekt die  Querverbindungen zu  allgemeinbildenden, sprachlichen,
betriebswirtschaftlichen, fachtheoretischen und fachpraktischen Inhalten aufzeigen und
argumentieren sowie diese in der Projektplanung beriicksichtigen,

- projektspezifische Arbeitsauftrige durchfiihren,
- die Durchfithrung und die Ergebnisse eines Projektes dokumentieren, reflektieren, evaluieren und
présentieren sowie Verbesserungsvorschlige aufzeigen.
Lehrstoff:

Projektkonzeption. Projektplanung. Projektspezifische Arbeitsauftrdge. Projektdokumentation.
Projektprisentation. Projektevaluation.

FACHPRAKTIKUM

Kompetenzbereich Milch-, Rahm- und Molkenerzeugnisse, Frischkise und
Butter

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- berufseinschldgige und laborspezifische Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische
Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards anwenden, Unfallgefahren im beruflichen Alltag
analysieren und Mafinahmen zur Verhiitung von Unfillen ergreifen,

- priaventive MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen anwenden,

- mit Reststoffen, wiederverwertbaren Materialien und belastenden Stoffen verantwortungsvoll
und wirtschaftlich umgehen sowie diese fachgerecht und umweltfreundlich entsorgen,

- berufsspezifische Arbeiten in ergonomisch richtiger Haltung durchfiihren und praventive
MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen anwenden,

- berufsspezifische Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und Arbeitsbehelfe fachgerecht
handhaben und pflegen,

- Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten unter Berticksichtigung einschligiger
lebensmittelrechtlicher Bestimmungen durchfilhren sowie den Reinigungserfolg mit
berufsspezifischen Messverfahren und mikrobiologischen Schnelltests bestimmen und
dokumentieren,

- reprasentative  Milchproben fachgerecht entnehmen, die Dichte von Milch messen,
mikrobiologische Untersuchungen in Hinblick auf die Keimzahl von Rohmilch durchfiihren, die
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Messergebnisse dokumentieren und interpretieren sowie die Qualitdt der Milch anhand von
Priifbogen beurteilen,

- Milch fachgerecht zentrifugieren und pasteurisieren sowie die entsprechenden Prozessschritte
erkléaren,

- Zentrifugen im Rahmen von Wartungsarbeiten fachgerecht zerlegen und zusammenbauen,

- den pH-Wert und den Séuregrad von Konsummilch bestimmen sowie den pH-Wert und den
Hochstwassergehalt von Butter anhand von Messungen iiberpriifen,

- den Fettgehalt von Rahm bestimmen sowie die Ergebnisse dokumentieren und interpretieren,

- die Wasserfeinverteilung von Butter nach berufseinschldgigen Normen {iberpriifen und anhand
der Ergebnisse die Qualitédt der Butter beurteilen,

- Sii8- und Sauerrahmbutter herstellen, die Arbeitsschritte dokumentieren sowie das Ergebnis
anhand eines Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- Milchmischgetranke herstellen, die Arbeitsschritte dokumentieren sowie das Ergebnis anhand
eines Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- den pH-Wert und den Sauregrad von Milchmischerzeugnissen, Molke, Salzbad und fermentierten
Milcherzeugnissen messen sowie die Ergebnisse dokumentieren und prasentieren,

- Joghurt, Fruchtjoghurt, Sauermilch und Acidophilusmilch herstellen, die Arbeitsschritte
dokumentieren sowie das Ergebnis anhand eines Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- chemische und mikrobiologische Untersuchungen an fermentierten Milcherzeugnissen
durchfithren, die Ergebnisse dokumentieren und anhand dieser die Qualitdt von fermentierten
Milcherzeugnissen beurteilen,

- Milchsduretopfen, Speisetopfen und Gervais herstellen, die Arbeitsschritte dokumentieren sowie
das Ergebnis anhand eines Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- unterschiedliche Verfahren zur Trockenmassebestimmung von Frischkdse anwenden und deren
Umsetzung dokumentieren,

- Hoch- und Dauerhocherhitzung fachgerecht durchfiihren und deren Wirkungsweise erkliren,

- mikrobiologische Untersuchungen an Dauermilchprodukten durchfithren und anhand der
Ergebnisse die Qualitdt der Produkte beurteilen,

- Molkegetranke herstellen, die Arbeitsschritte dokumentieren sowie das Ergebnis anhand eines
Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- physikalische und mikrobiologische Untersuchungen an Molkenerzeugnissen durchfiihren, die
Ergebnisse dokumentieren sowie die Qualitdt der Produkte anhand analytischer und sensorischer
Untersuchungen beurteilen.

Lehrstoff:

Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualititsstandards. Codex Alimentarius Austriacus.
Ergonomie. Gesundheitsforderung. Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und Arbeitsbehelfe. Reinigung
und Desinfektion. Herstellung von Milch und Milchprodukten. Chemische, physikalische,
mikrobiologische und sensorische Untersuchungen.

Kompetenzbereich Weich-, Schnitt- und Hartkise
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- berufseinschldgige und laborspezifische Sicherheitsvorschriften sowie berufsspezifische
Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards anwenden, Unfallgefahren im beruflichen Alltag
analysieren und Mafinahmen zur Verhiitung von Unfillen ergreifen,

- berufsspezifische Arbeiten in ergonomisch richtiger Haltung durchfithren und praventive
MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen anwenden,

- berufsspezifische Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und Arbeitsbehelfe fachgerecht
handhaben und pflegen,

- mit Reststoffen, wiederverwertbaren Materialien und belastenden Stoffen verantwortungsvoll
und wirtschaftlich umgehen sowie diese fachgerecht und umweltfreundlich entsorgen,

- Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten unter Beriicksichtigung einschlagiger
lebensmittelrechtlicher ~Bestimmungen durchfiilhren sowie den Reinigungserfolg mit
berufsspezifischen Messverfahren und mikrobiologischen Schnelltests bestimmen und
dokumentieren,
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- feste und fliissige Nahrboden herstellen sowie die Einhaltung von Hygienevorschriften durch das
Sichtbarmachen von Keimen iiberpriifen und dokumentieren,

- die Keimzahl von Rohmilch bestimmen sowie die Milch anhand einschldgiger Qualitdtskriterien
beurteilen,

- pH-Werte anhand von Versuchspldnen einstellen sowie die Auswirkungen auf die
Milchinhaltsstoffe und die Késeherstellung nachvollziehen und erkléren,

- den pH-Wert von Késeproben bestimmen sowie aus den Ergebnissen Riickschliisse auf die
Qualitdt des Késes ziehen,

- unterschiedliche Temperaturprogramme fachgerecht ecinsetzen sowie die Auswirkungen der
Temperatur auf die Milchinhaltsstoffe und die Késeherstellung erkldren,

-die Zellzahl von Milchproben euterkranker Tiere durch Férbemethoden bestimmen,
dokumentieren und beurteilen,

- Antibiotikariickstinde in Milch durch berufsspezifische Schnelltest sowie gesetzlich
vorgeschriebene Untersuchungen feststellen, Nachweisgrenzen aufzeigen sowie die Genauigkeit
unterschiedlicher Testverfahren beschreiben und bewerten,

- reprasentative Proben von Késestiicken fachgerecht entnehmen,

- unterschiedliche Labmengen zusetzen sowie anhand von Versuchsplidnen die Auswirkungen der
Labmenge auf die Késeherstellung nachvollziehen,

- gravimetrische Untersuchungen durchfiihren, aus den Ergebnissen Riickschliisse auf die
Arbeitsmethode und Genauigkeit beim Pipettieren ziehen sowie Verbesserungsvorschlige
aufzeigen,

- anhand von mikroskopischen Untersuchungen Sduerungs- und Reifungskulturen hinsichtlich
Morphologie und Reinheit beurteilen sowie die Ergebnisse dokumentieren und présentieren,

- die Sauerungsaktivitdit von Kulturen tberpriifen sowie anhand der Ergebnisse gingige
Impfmengen argumentieren,

- Produkte anhand eines Priifbeurteilungsschemas bewerten und einer Késesorte zuordnen,

- anhand von mikroskopischen Untersuchungen Sduerungs- und Reifungskulturen hinsichtlich
Morphologie und Reinheit beurteilen sowie die Ergebnisse dokumentieren und prasentieren,

- Trockenmassebestimmungen bei Kidse und Milchprodukten durchfiihren, den Fettgehalt von
Kése bestimmen, die Ergebnisse dokumentieren und interpretieren sowie Hersteller- und
Produktangaben zum F.i.T. Gehalt iiberpriifen,

- Weichkése mit berufsspezifischen Verfahren und unter Berlicksichtigung einschligiger
Produktionsplédne herstellen sowie unterschiedliche Késeherstellungs- und Gerinnungsarten
beschreiben,

- Nebenfruchtformen von Edelschimmelpilzen anhand von mikroskopischen Untersuchungen
erkennen und von Schadschimmelformen unterscheiden,

- Salzbdder fachgerecht herstellen,

- den Sauregrad von Milch und Milchprodukten sowie von Molke und Salzbad durch Titration
bestimmen und Schwankungsbreiten feststellen,

- Vorbereitungs- und Arbeitsprozesse im Zusammenhang mit Reifungsrdaumen, Reifungsklima und
Reifungsarten planen und umsetzen sowie einschldgigen Dokumentationspflichten nachkommen,

- Kédsesorten mit unterschiedlichen Reifungsverfahren und unter Beriicksichtigung einschligiger
Produktionspldne  fachgerecht  herstellen  sowie deren  Qualitit anhand eines
Priifbeurteilungsschemas bewerten,

- Rekontaminationsnachweise bei Kése durchfiihren sowie die Ergebnisse auswerten und
dokumentieren.

Lehrstoff:

Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitétsstandards. Codex Alimentarius Austriacus.
Ergonomie. Gesundheitsforderung. Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und Arbeitsbehelfe. Reinigung
und Desinfektion. Herstellung von Kise.

Kompetenzbereich Milchprozessmanagement
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
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- berufseinschldgige Sicherheitsvorschrifien sowie berufsspezifische Umwelt-, Hygiene- und
Qualitdtsstandards anwenden, Unfallgefahren im beruflichen Alltag analysieren und MaBBnahmen
zur Verhiitung von Unféllen ergreifen,

- berufsspezifische Arbeiten in ergonomisch richtiger Haltung durchfiihren und praventive
MaBnahmen zur Verhinderung von berufsbedingten Erkrankungen anwenden,

- berufsspezifische Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und Arbeitsbehelfe fachgerecht
handhaben und pflegen,

- konnen mit Reststoffen, wiederverwertbaren Materialien wund belastenden Stoffen
verantwortungsvoll und wirtschaftlich umgehen sowie diese fachgerecht und umweltfreundlich
entsorgen,

- reprasentative  Milchproben fachgerecht entnehmen, die Dichte von Milch messen,
mikrobiologische Untersuchungen in Hinblick auf die Keimzahl von Rohmilch durchfiihren, die
Messergebnisse dokumentieren und interpretieren sowie die Qualitdt der Milch anhand von
Priifb6gen beurteilen,

- Grundlagen der Qualitdtsiiberwachung, der Abgeltung und des Auditwesens in der
Milchwirtschaft nachvollziehen,

- Einlabungsversuche durchfiihren sowie Voraussetzungen fiir die Milchgerinnung nachvollziehen,

-das Risiko im Umgang mit Chemikalien anhand von Sicherheitsdatenblittern,
Gefahrenpiktogrammen sowie einschlidgigen Gefahrdungs- und Sicherheitshinweisen beurteilen
und geeignete Sicherheitsmalinahmen ergreifen,

- Gerinnungsversuche bei unterschiedlichen pH-Werten durchfiihren sowie aus den Ergebnissen
Voraussetzungen fiir die Milchgerinnung ableiten,

- den pH-Wert und den Séuregrad von Milch bestimmen sowie die Ergebnisse dokumentieren und
interpretieren,

- Untersuchungen zur Wasserhérte durchfiihren, die Ergebnisse mit Anforderungen vergleichen
und die Eignung des Wassers fiir den Einsatz in Kesselhdusern bewerten,

- physikalische und mikrobiologische Untersuchungen an Milch, Milchprodukten und
Molkereihilfsstoffen durchfithren, die Ergebnisse dokumentieren sowie die Qualitdt von
Milcherzeugnissen anhand analytischer und sensorischer Untersuchungen beurteilen,

- Melkmaschinen fachgerecht bedienen sowie die Reihenfolge der Arbeitsschritte beim Melken
begriinden,

- mikrobiologische Untersuchungen an Rohmilch durchfiihren sowie anhand der Ergebnisse die
Qualitdt der Rohmilch und deren Eignung fiir die Verarbeitung beurteilen,

- Milchinhaltsstoffe und deren Synthese sowie Giitemerkmale von Milch beschreiben, Geréte und
Methoden zur Rohmilchuntersuchung auswihlen und erkldren sowie geeignete Kiihltemperaturen
fiir Rohmilch iiberpriifen,

- Anlagen zur Eiswassererzeugung beschreiben und fachgerecht bedienen,
- Zitzentauchmittel fachgerecht anwenden sowie deren Zulassung und Anwendung erkliren,
- den California Mastitis Test durchfiihren, die Ergebnisse einstufen sowie Stallprotokolle fiihren,

- mikrobiologische Untersuchungen an Mastitismilch durchfiihren, die Ergebnisse dokumentieren
sowie den Unterschied zur Milch von gesunden Tieren anhand der Zellzahl darstellen,

- mikrobiologische Untersuchungen zu Rekontaminanten in Milchprodukten durchfiihren sowie
die Ergebnisse dokumentieren,

- mikrobiologische Untersuchungen an Silomilch und baktofugierter Milch durchfiihren, deren
Qualitdt anhand der Sporenbelastung beurteilen sowie die Ergebnisse dokumentieren,

- mikrobiologische Untersuchungen an Kulturen durchfiihren sowie deren Reinheit beurteilen,

- Lebend- und Farbepréparate herstellen, Kulturen fachgerecht mikroskopieren sowie Unterschiede
zwischen S@uerungskulturen und Hefen erkennen und zeichnerisch darstellen,

- mikrobiologische Untersuchungen an Kulturen durchfiihren sowie deren Reinheit beurteilen,

- Priparate  von Schimmelpilzkulturen —mikroskopieren sowie Nebenfruchtformen von
Edelschimmelpilzkulturen zeichnerisch darstellen,

- hygienisch relevante Keimgruppen fachgerecht nachweisen,
- berufsrelevante Anlagen zur Kilteerzeugung beschreiben und fachgerecht bedienen,

- Phagennachweise anhand von Sduerungstests durchfiihren sowie die Ergebnisse dokumentieren
und interpretieren,
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- Sduerungskulturen und Reifungskulturen fachgerecht kontrollieren und deren Aktivitit
dokumentieren.

Lehrstoff:

Sicherheitsvorschriften. Umwelt-, Hygiene- und Qualitdtsstandards. Codex Alimentarius
Ausstriacus.  Ergonomie. Gesundheitsforderung.  Einrichtungen, Werkzeuge, Maschinen und
Arbeitsbehelfe. Herstellung von Milch und Milchprodukten. Anlagen- und Prozesstechnik. Chemische,
physikalische, mikrobiologische und sensorische Untersuchungen.

Kompetenzbereich Projektpraktikum
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- einen Projektplan unter Einbeziehung von Mafnahmen zur Qualitdtssicherung umsetzen,
bedarfsbezogen anpassen und den Informationsfluss zwischen den einzelnen Projektmitgliedern
steuern,

- Teile eines Projektes in der berufsbezogenen Fremdsprache entwickeln und erlédutern,

- die Durchfiihrung und die Ergebnisse eines Projektes dokumentieren, reflektieren, evaluieren und
préasentieren sowie Verbesserungsvorschlige aufzeigen.

Lehrstoff:
Projektdurchfiihrung. Projektdokumentation. Projektprisentation. Projektevaluation.

FREIGEGENSTANDE

LEBENDE FREMDSPRACHE
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen unter der Voraussetzung, dass langsam und deutlich
gesprochen wird, vertraute Worter, alltdgliche Ausdriicke und ganz einfache Sétze, die sich auf sie selbst,
die Familie und das Umfeld beziehen, verstehen.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen einzelne vertraute Namen und Worter sowie ganz einfache
Sitze aus dem personlichen Umfeld sinnerfassend lesen.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- sich auf einfache Art verstindigen, wenn die Gesprachspartnerinnen oder Gesprichspartner
langsam und deutlich sprechen und bereit sind zu helfen,

- sich selbst oder andere Personen beschreiben und vorstellen sowie mit einfachen Wendungen und
Sédtzen iiber thren Wohn- und Arbeitsort berichten.

Lehrstoff:

Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau Al
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- kurze einfache Mitteilungen, Grufikarten und kurze einfache Korrespondenz schreiben,
- Basisinformationen aus dem personlichen Umfeld in Formulare eintragen.
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Lehrstoff:

Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- einzelne Sétze und hdufig verwendete Ausdriicke, die sich auf sie selbst, die Familie, das
Umfeld, Einkaufsmoglichkeiten und -gewohnheiten sowie Freizeitaktivititen beziehen,
verstehen,

- das Wesentliche von kurzen, klaren und einfachen Mitteilungen und Durchsagen verstehen.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen
- ganz kurze einfache Texte und Alltagstexte aus dem personlichen Umfeld sinnerfassend lesen,
- ganz kurze einfache personliche Korrespondenz sinnerfassend lesen.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- sich in einfachen routineméfigen Situationen verstédndigen, um Informationen einfach und direkt
auszutauschen,

- einzelne Sétze und hiufig verwendete Ausdriicke, die sich auf sie selbst, die Familie, das
Umfeld, Einkaufsmoglichkeiten und -gewohnheiten sowie Freizeitaktivititen beziehen,
verwenden, sich selbst oder andere Personen beschreiben und vorstellen sowie mit einfachen
Mitteln iiber die eigene Herkunft und berufliche Ausbildung berichten,

- ein sehr kurzes Kontaktgespriach flihren, verstehen aber normalerweise nicht genug, um selbst
das Gespréch in Gang zu halten.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau A2
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen unter Zuhilfenahme von Vorlagen
- kurze einfache Notizen, Mitteilungen und Mails schreiben,
- einfache personliche Korrespondenz schreiben,
- einen Lebenslauf und Bewerbungen schreiben.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld.
Kompetenzbereich Horen im Kompetenzniveau Bl
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler k6nnen,

- sofern klare Standardsprache zur Anwendung kommt, Hortexten und Dialogen Hauptpunkte
entnehmen sowie vertraute Dinge aus den Bereichen Beruf, Schule und Freizeit verstehen,

- wenn relativ langsam und deutlich gesprochen wird, Medienberichten zu aktuellen Ereignissen
und personlichen Interessengebieten zentrale Informationen entnehmen.

Lehrstoff:
Personliches Umfeld.
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Kompetenzbereich Lesen im Kompetenzniveau B1
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- Alltagstexte und literarische Texte, in denen sehr gebrduchliche Sprache zur Anwendung kommit,
sinnerfassend lesen,

- personliche Korrespondenz sinnerfassend lesen und Handlungen daraus ableiten.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Literatur und Medien.
Kompetenzbereich Sprechen im Kompetenzniveau B1
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- im Alltag und auf Reisen geldufige Situationen sprachlich bewiéltigen,

- iiber Erfahrungen und Ereignisse berichten, Ziele beschreiben und zu Plinen und Ansichten
kurze Begriindungen oder Erklédrungen geben,

- initiativ an Gespréchen teilnehmen.
Lehrstoff:

Personliches Umfeld. Freies Kommunizieren.
Kompetenzbereich Schreiben im Kompetenzniveau Bl
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- Notizen und Konzepte fiir das freie Sprechen und fiir Telefongespréche schreiben,
- einfache personliche Korrespondenz schreiben,
- nach Mustern einen Lebenslauf und Bewerbungen schreiben,
- Hor- und Lesetexte einfach zusammenfassen,
- unterschiedliche Textsorten verfassen.
Lehrstoff:
Personliches Umfeld. Kreatives Schreiben.

DEUTSCH
Kompetenzbereich Zuhoren
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- verbale und nonverbale Elemente sowie Gestaltungsmittel der Kommunikation erkennen und
verstehen,

- aktiv zuhoren, unterschiedliche Kommunikationsebenen wahrnehmen und sich in die Gedanken-
und Gefiihlswelt anderer hineinversetzen sowie situationsaddquate Reaktionen ableiten.
Lehrstoff:
Aktives Zuhoren. Verbale und nonverbale Signale. Kommunikationsebenen.
Kompetenzbereich Sprechen
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kénnen Gesprachsverhalten reflektieren, sich gesprachsfordernd verhalten, nonverbale Signale
gezielt einsetzen sowie sich personen- und situationsadidquat ausdriicken,

- konnen zu aktuellen Themen der Gesellschaft sowie aus dem Berufs- und Privatleben miindlich
Stellung nehmen, sich konstruktiv an Gesprachen und Diskussionen beteiligen und auf
Gesprichsbeitrdge angemessen reagieren,

- konnen Stil- und Sprachebenen unterscheiden sowie diese situationsadidquat einsetzen,

- kennen unterschiedliche Prasentationstechniken und konnen ihre Anliegen vor Publikum
vorbringen und referieren.
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Lehrstoff:

Verbale und nonverbale Kommunikation. Gesprachsforderndes Verhalten. Gesprichs- und
Umgangsformen. Prasentationstechniken. Stil- und Sprachebenen.

Kompetenzbereich Lesen
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen

- still und laut sinnerfassend sowie gestaltend lesen,

- Texten Informationen entnehmen und Beziige zu anderen Texten, zum eigenen Wissen und zu
individuellen Erfahrungen sowie zu unterschiedlichen Weltansichten und Denkmodellen
herstellen.

Lehrstoff:

Lesestrategien. Textinterpretation.
Kompetenzbereich Schreiben
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- zu aktuellen Themen der Gesellschaft sowie des beruflichen und auflerberuflichen Bereichs
schriftlich Stellung nehmen,

- Texte mit unterschiedlichen Intentionen zielgruppenadidquat verfassen,

- mit analogen und digitalen Medienangeboten kritisch umgehen und diese situationsgerecht
nutzen,

- Rechtschreib- und Grammatikregeln anwenden, Nachschlagewerke verwenden sowie ihren
Grund-, Fach- und Fremdwortschatz erweitern und festigen.
Lehrstoff:

Schriftliche Kommunikation. Verfassen und Lesen unterschiedlicher Textsorten. Umgang mit
Informationsquellen. Orthografie und Grammatik.

ANGEWANDTE MATHEMATIK
Kompetenzbereich Zahlen und Mafe
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- die Mengen der natiirlichen, ganzen, rationalen und reellen Zahlen anhand der auf ihnen
durchfiihrbaren Rechenoperationen unterscheiden, Zahlen diesen Zahlenmengen zuordnen und
Berechnungen durchfiihren,

- Mafleinheiten situationsadidquat verwenden und Umrechnungen durchfiihren,

- Prozentangaben verstehen, berufsspezifische Berechnungen mit diesen durchfiihren sowie
absolute Grofien als Prozentwerte ausdriicken und Anderungsraten bestimmen,

- Verhéltnisrechnungen durchfithren und den Losungsweg erkliren.
Lehrstoff:
Zahlenmengen. MafBleinheiten. Prozentrechnung. Verhiltnisrechnungen.
Kompetenzbereich Algebra und Geometrie
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- berufsspezifische Zusammenhénge mit Hilfe von Variablen, Termen und Formeln beschreiben,
Terme vereinfachen und Formeln nach vorgegebenen Gré3en umformen,

- Gleichungen und Ungleichungen l6sen und grafisch darstellen,
- berufsspezifische Fragestellungen als lineare Gleichungssysteme darstellen und diese 16sen,
- geometrische und trigonometrische Berechnungen durchfiihren.

Lehrstoff:

Terme. Formeln. Gleichungen. Ungleichungen. Lineare Gleichungssysteme. Geometrie und
Trigonometrie.
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Kompetenzbereich Funktionale Zusammenhinge
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- den Begriff Funktion definieren sowie funktionale Zusammenhidnge in ihrem Berufsfeld
erkennen und présentieren,

- Funktionen benennen, in Abhéngigkeit ihrer Parameter skizzieren, anhand ihrer Eigenschaften
unterscheiden sowie geeignete Funktionen fiir die Beschreibung berufsspezifischer
Zusammenhénge auswihlen und argumentieren,

- Funktionsparameter interpretieren, anhand vorgegebener Daten ermitteln und die
Funktionsgleichung zur Bestimmung unbekannter Funktionswerte nutzen.

Lehrstoff:

Funktionstypen. Eigenschaften von Funktionen. Funktionsgleichungen.
Kompetenzbereich Stochastik
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kennen Verfahren der deskriptiven Statistik und konnen diese auf
berufsspezifische Daten anwenden sowie die Ergebnisse interpretieren und préasentieren.

Lehrstoff:
Beschreibende Statistik.

Schularbeiten:

Bei mindestens 20 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:
Eine Schularbeit (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).

Bei mindestens 40 Unterrichtsstunden auf der betreffenden Schulstufe:

Zwei Schularbeiten (je nach Bedarf ein- oder zweistiindig).
UNVERBINDLICHE UBUNGEN

BEWEGUNG UND SPORT
Kompetenzbereich Grundlagen zum Bewegungshandeln
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen Methoden zur Schulung der konditionellen, koordinativen und
beweglichkeitsbezogenen Féahigkeiten eigenverantwortlich anwenden.

Lehrstoff:

Ubungen aus den Bereichen Turnen, Gymnastik, Leichtathletik und Schwimmen. Ubungen an
Fitnessgerdten. Sportmotorische Tests.

Kompetenzbereich Leistungsorientierte und spielerische
Bewegungshandlungen

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- ihr Leistungsvermogen in Bewegungshandlungen einschétzen,

- Regeln einhalten und sich fair verhalten sowie das Verhalten auf Spielsituationen abstimmen und
taktische Entscheidungen in der Gruppe bzw. Mannschatft treffen,

- ausgewdhlte Wettbewerbe und Sportspiele organisieren und leiten.
Lehrstoff:
Wettbewerbe und Spiele. Trendsportarten.

Kompetenzbereich Gestaltende und darstellende
Bewegungshandlungen

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
- sich durch Bewegung ausdriicken und verstindigen,
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- Bewegung gestalten und kreative Ausdrucksmoglichkeiten finden.
Lehrstoff:

Pantomime. Gefithle durch Bewegungen darstellen. Tanz. Musikgymnastik. Rhythmische
Gymnastik und Akrobatik.

Kompetenzbereich Gesundheitsorientierte und ausgleichende
Bewegungshandlungen

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- korperliche Belastungssymptome und deren Ursachen erkennen sowie mogliche Auswirkungen
auf die Gesundheit beschreiben,

- alltéigliche Bewegungshandlungen durch gezielte Ubungen verbessern und berufsspezifische
Belastungen ausgleichen.
Lehrstoff:
Funktionsgymnastik. Regeneration. Atemtechniken. Entspannungs- und Dehntechniken.
Kompetenzbereich Erlebnisorientierte Bewegungshandlungen
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler koénnen herausfordernde Bewegungssituationen aufsuchen,
personliche Grenzen und Verhaltensweisen erfahren, Erlebnisse selbst und in der Gruppe reflektieren
sowie Gefahren einschétzen.

Lehrstoff:
Bergsport. Gleit- und Rollsport. Wassersport. Ballspiele. Sportveranstaltungen.

ANGEWANDTE INFORMATIK
Kompetenzbereich Informationssysteme, Mensch und Gesellschaft
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- sind in der Lage, Computerarbeitsplitze nach gesundheitlichen, ergonomischen, 6kologischen
und Okonomischen Gesichtspunkten zu analysieren sowie Optimierungsmoglichkeiten
vorzuschlagen und zu présentieren,

- kennen Vor- und Nachteile marktiiblicher Betriebssysteme, konnen ein Betriebssystem in Betrieb
nehmen, Software installieren und deinstallieren sowie Gerdteverbindungen entsprechend ihrem
Einsatzgebiet unterscheiden und fallbezogen auswéhlen,

- sind in der Lage, einen sorgsamen Umgang mit privaten und beruflichen Informationen sowie
mit sensiblen Daten aufzuzeigen und das eigene Verhalten zu reflektieren,

- kénnen Moglichkeiten der Datensicherung anwenden sowie Daten vor unberechtigtem Zugriff im
personlichen und beruflichen Umfeld schiitzen,

- konnen Daten in verschiedenen Formaten erkennen, geeignete Dateiformate auswidhlen und
begriinden sowie eine Dateistruktur anlegen und Dateien effizient verwalten,

- kdnnen Daten importieren, exportieren, liberpriifen und weiterverarbeiten,
- konnen Dateien fachgerecht konvertieren,
- konnen die umwelt- und fachgerechte Entsorgung von Hardware und Verbrauchsmaterialien
beschreiben.
Lehrstoff:

Computerarbeitsplatze.  Betriebssysteme.  Datenschutz.  Datensicherheit. =~ Dateiverwaltung.
Entsorgung.

Kompetenzbereich Textverarbeitung, Prisentation und
Kommunikation

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen

- Schriftstiicke mit Hilfe von Textverarbeitungssoftware effizient und strukturiert erstellen,
bearbeiten und drucken,
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-unter  Zuhilfenahme  unterschiedlicher Software sowie  Visualisierungs-  und
Strukturierungstechniken Besprechungs- und Présentationsunterlagen erstellen,

- E-Mails verantwortungsbewusst nutzen und verwalten,

- mit Hilfe elektronischer Medien unter Beriicksichtigung der gesetzlichen Rahmenbedingungen
Informationen beschaffen und verarbeiten sowie die Mdglichkeiten der Nachrichteniibermittlung
situationsadiquat auswéhlen,

- Bilder und Grafiken mit geeigneter Software verantwortungsbewusst bearbeiten.
Lehrstoff:

Schriftstiicke. Besprechungs- und Présentationsunterlagen. E-Mail. Dateien. Informationsmedien.
Bildbearbeitung.

Kompetenzbereich Tabellenkalkulation und Datenbanken
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler

- kennen Einsatzbereiche von Tabellenkalkulationssoftware und konnen mit dieser einfache
Berechnungen unter Verwendung von Formeln und Funktionen durchfiihren,

- konnen Diagramme erstellen und Datenbesténde auswerten,

- konnen einfache Datenbanken unter Verwendung eines Standardprogrammes anlegen, verwalten
und bearbeiten sowie Abfragen in Datenbanken durchfiihren und die Ergebnisse prasentieren.

Lehrstoff:
Tabellenkalkulationssoftware. Datenbanken.

FORDERUNTERRICHT
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die voriibergehend von einem Leistungsabfall betroffenen Schiilerinnen und Schiiler sollen jene
Kompetenzen entwickeln, die ihnen die Erfiillung der Bildungs- und Lehraufgabe des betreffenden
Pflichtgegenstandes ermdglichen.

Lehrstoff:

Pflichtgegenstdnde des sprachlichen, betriebswirtschaftlichen und des fachtheoretischen
Unterrichtes.

Wie im entsprechenden Pflichtgegenstand unter Beschrinkung auf jene Lehrinhalte, bei denen
Wiederholungen und Ubungen notwendig sind.
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