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Anlage C/2e

Lebensmitteltechnik

Fachrichtung Betriebs- und Haushaltsmanagement mit dem bedeutsamen Fachgebiet

Jahrgang
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Wochenstunden
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wochen-
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A. Allgemeinbildung

Religion

Deutsch

Politische Bildung und Rechtskunde

Bewegung und Sport

Humandkologie

Betriebswirtschaft und Rechnungswesen

Informationstechnologie

Mathematik

Englisch
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B. Fachspezifische Bildung

Betriebs- und Haushaltsmanagement

Erndhrung

Gesundheit

Landwirtschaft und Gartenbau

Hauswirtschaftliche

Unternehmensfiihrung
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Angewandte Informationstechnologie

Firmenmanagement

Lebensmitteltechnologie

Lebensmittel- und Betriebshygiene

Produktionsmanagement
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Landtechnik und Anlagentechnik

Obstbau

Praktischer Unterricht
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Freigegenstand Fahrschule

0 bis 1

0 bis 1

0 bis 1

Gegenstand Anzahl der Schularbeiten
1. Schulstufe 2. Schulstufe 3. oder 4. Schulstufe
1. 2. 1. 2. 1. 2.
Semester | Semester | Semester | Semester | Semester | Semester
Deutsch 1 1 1 1 0 1
Betriebswirtschaft und 1 1 1 1 0 0
Rechnungswesen
Mathematik 1 1 1 1 0 1
Betriebs- und 1 1 1 1 0 1
Haushaltsmanagement
Leb_e_:nsm|tteltechnolog|e und 2 2 2 2 1 1
Ernahrung
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ALLGEMEINBILDUNG
ETHIK

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Grundlagen der Ethik

- zentrale Begriffe der Ethik darstellen und erortern. Ethik, Gewissen, Moral, Norm, Werte
- die Rolle der Freiheit im individuellen Handeln und Freiheit von etwas / zu etwas, kategorischer
Urteilen reflektieren. Imperativ, Faktoren der Gewissensbildung

- sich mit unterschiedlichen Deutungen des Gewissens | absolute Pflichten — absolute Rechte
auseinandersetzen und den Zusammenhang mit
Verantwortung und Gewissen darstellen.

2. Familie, Gesellschaft, Vorbilder, Autoritaten

- verschiedene Formen von Familie und Partnerschaft Patchworkfamilien, Formen von Familie und

beschreiben und diskutieren. Partnerschaft, Gesprachskultur

- die Bedeutung von Freundschaft und Beziehungen Autoritatspersonen, Autoritat und
insgesamt flr das menschliche Leben erklaren und Verantwortung, Autoritat und Macht
beurteilen.

- den Begriff der Autoritaten, auch der falschen, in Legalitat vs. Moralitat

verschiedener Weise erlautern.

- die Rolle von Vorbildern und Autoritaten diskutieren, Engagement als Bereicherung, Gesellschaft
insbesondere im Hinblick auf Jugendkulturen. und Politik mitgestalten

3. Sinn, Gliick und Gliicksethiken

- begriindete Vermutungen iber den Sinn des Lebens | Gliicksethik
anstellen.

- Glucksvorstellungen beschreiben und analysieren Frankls Logotherapie
(Zufalls- oder erworbenes Gllck).

- Glucksethiken (z. B. von Aristoteles, Epikur, ...) Unterscheidung Zufallsgliick/Lebensgliick,
erklaren und mit heutigen Glicksvorstellungen und Konsum und Konsumzwang,
Glicksversprechen vergleichen (Martha C. Glicksphilosophien, Umgang mit Krisen,
Nussbaum). Scheitern, Selbstmord/Freitod

4. Umwelt- und Tierethik

- Modelle der Umweltethik beschreiben und mit ihnen | Nachhaltigkeit, Umwelt und Klima als

globale Umweltprobleme analysieren. moralische Probleme
- das lokale Handeln in Bezug auf aktuelle Argumentationsfiguren in ethischen
Umweltprobleme reflektieren. Landwirtschaftskontroversen

- den Umgang des Menschen mit Umwelt und Tieren aktuelle tierethische Debatten: Fleischkonsum
erlautern und diskutieren. und Tierhaltung
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

5. Weltreligionen

- Glaubensgrundlagen und moralische
Orientierungsrichtlinien von Religionen darstellen und
in Beziehung setzen zu anderen Religionen und
ethischen Grundpositionen.

- religidse, ethische und kulturelle Aspekte der anderen
Weltreligionen erfassen und erklaren.

6. Medienethik

- die zentralen Fragestellungen, Aufgaben und
Bereiche der Medienethik beschreiben.

- die Bedeutung der Pressefreiheit vor dem Hintergrund
der Menschenrechte erschlief3en und
Einschrankungen der Pressefreiheit erortern.

- aktuelle medienethische Probleme und
Herausforderungen (z. B. im Hinblick auf Internet,
soziale Netzwerke, digitale Medien, Manipulation und
Werbung, Journalismus) formulieren und
Handlungsrichtlinien erdrtern.

7. Abhdngigkeit, Pravention
- Merkmale von Suchtmittelmissbrauch und
Abhangigkeiten benennen, ihre Entstehung und ihre
Folgen analysieren.
- verschiedene Arten und Ebenen von Suchtpravention
und -therapie beschreiben und erklaren.

8. Liebe, Sexualitat, Gender

- die verschiedenen Arten und Dimensionen von Liebe
und Sexualitat beschreiben.

- Liebe und Sexualitat im Hinblick auf die
Erfahrungswelt Jugendlicher erortern.

- Grundlagen des Genderansatzes und feministischer
Ethik darstellen und dazu Stellung nehmen.
9. Ethik am Beginn des Lebens

- zentrale Fragestellungen und Anwendungsbereiche
der Bioethik nennen und erértern.

- den Schwangerschaftsabbruch als personliche
Entscheidung reflektieren und als ethisches Problem
diskutieren.

goldene Regel, kategorischer Imperativ,
Prinzipienmonismus vs. Prinzipienpluralismus

Weltreligionen, Religionsethik, Sakularismus

Begriffsklarung ,Medien® im Kontext einer
Medienethik, Medienkompetenz, eigene
Verantwortung

Datenschutz, Bildethik, Fakes,
Bildmanipulation, Cybermobbing, Cybersucht,
~Wie wirklich ist die Wirklichkeit?*

Unterscheidung legale/illegale Drogen,
stoffgebundene/-ungebundene Siichte

Suchtentwicklung, Suchtspirale, Praventions-
und Therapieformen, Sucht/Abhangigkeit als
Krankheit

Hetero-, Homo- und Bisexualitat,
Diversgeschlechtlichkeit, Pornografie, Sex als
Ware, Empfangnisverhitung, Sexualitat,
sexueller Missbrauch, Integration der
Sexualitat in die eigene Persdnlichkeit

Sinndimensionen menschlicher Sexualitat

Definition des Beginns menschlichen Lebens,
Reproduktionsmedizin

Leihmutterschaft, Nutzen und Grenzen der
Pranataldiagnostik
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- Verfahren der Reproduktionsmedizin darstellen und
kritisch dazu Stellung nehmen.

10. Konflikte, Konfliktlosung
- Konflikte nach verschiedenen Aspekten analysieren
(z. B. im Hinblick auf Art, Entstehung und
Ausbreitung).
- philosophische Konzeptionen (z. B. Hobbes, Kant)
zum Thema Konflikte beschreiben und ihre Relevanz
fur Politik und Gesellschaft erlautern.

11. Menschenrechte

- wichtige Menschenrechts-Dokumente aufzahlen und
die darin enthaltenen Grundrechte erklaren.

- Menschenrechtsverletzungen benennen und
analysieren.
12. Medizinethik, Ethik am Ende des Lebens

- Handlungsfelder der Medizinethik nennen und
erklaren sowie zum arztlichen Berufsethos angesichts

aktueller Herausforderungen kritisch Stellung nehmen.

- die Handlungsmdglichkeiten der ,Therapie am
Lebensende” unterscheiden sowie die Problematik
der verschiedenen Formen von Sterbehilfe erortern.

13. Umgang mit dem Fremden

- die Begriffe ,Vorurteil*, ,Stereotype®,
,Diskriminierung®, ,Rassismus” definieren und in
Beziehung zueinander setzen.

- ,Asyl“ als Menschenrecht beschreiben und vor dem
Hintergrund globaler Probleme (z. B. Kriege,
Naturkatastrophen, Armut, Hunger) beurteilen.

14. Wirtschaftsethik, Konsum

- Grundfragen der Wirtschaftsethik stellen und darin
beispielhaft die Grundanliegen der Wirtschaftsethik
beschreiben.

- Konsumverhalten reflektieren und die Verantwortung
von Konsumierenden, Unternehmen und Gesellschaft
fur wirtschaftliches Handeln erlautern.

- verschiedene Wirtschaftssysteme (z. B. Kapitalismus,
kommunistische Zentralwirtschaft, 6kosoziale
Marktwirtschaft) darstellen und ihre Rolle in der
globalisierten Welt und ihren Herausforderungen (z.B.
Verteilung von Reichtum, Armut,
Ressourcenknappheit) kritisch betrachten.

Wiirde des behinderten Menschen, Klonen

historische Beispiele fiir gewaltfreien
Widerstand

Menschenrechtsdiskurs, Magna Charta, Bill of
Rights, Allgemeine Erklarung der
Menschenrechte

aktuelle Beispiele

Organhandel, Patientenrechte,
Patientenverfigung, Palliativmedizin

aktive und passive Sterbehilfe,
Sterbebegleitung, Umgang mit Krankheit und
Schmerz

Beispiele fur typische Vorurteile, Diskurs,
Diversitat, Identifikationsprozesse

das Phanomen ,Flucht®im Lauf der
Geschichte (Beispiele)

Einkommens- und Besitzverteilung, soziale
und Steuergerechtigkeit, Globalisierung,
Ursachen fur Unterentwicklung

bewusst einkaufen, Fair Trade,
Gerechtigkeitskonzepte

Gesellschaftsentwiirfe, Egalitarismus
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

15. Technik- und Wissenschaftsethik

- die Begriffe Technik- und Wissenschaftsethik erklaren
und Anwendungsbeispiele aufzahlen.

- den Technikgebrauch des Menschen vor dem
Hintergrund von Nutzen und Gefahr kommentieren.

16. Fundamentalismus, Krieg, Friedensethik

- Fundamentalismus in seiner historischen und
aktuellen Bedeutung sowie im Hinblick auf Kirchen
und religiose (Sonder-)Gemeinden analysieren.

- Ursachen von Krieg erlautern und die Erkenntnisse
auf aktuelle kriegerische Konflikte Gbertragen.

17. Recht, Gerechtigkeit, politische Ethik

- Recht, Moral und Ethik in Beziehung setzen und an
Beispielen aus der Rechtsprechung konkretisieren.

- Freiheit, Gerechtigkeit, Solidaritat und Humanitat als
grundlegende Forderungen der politischen Ethik
prasentieren und ihre Ausformung in verschiedenen
politischen Richtungen und Ideologien (z. B.
Liberalismus, Sozialismus, Kommunismus,
Faschismus) diskutieren.

18. Sportethik
- ethische Fragen rund um den Sport formulieren und

reflektieren.

- die Bedeutung des Sports fir das eigene Leben und
Wohlbefinden erkennen.

- Problemfelder in Verbindung mit dem Phanomen
Sport identifizieren.

Notwendigkeit und Ambivalenz des
technischen Fortschritts

positive und negative Erscheinungen des
technischen Fortschritts, Entwicklung und
Stand der Gentechnik

Friedensethik und ihre wichtigsten Vertreter

Todesstrafe, Resozialisierung, Gut und Bdse,
Schuld

Liberalismus, Sozialismus, Kommunismus,
Faschismus

Idole, Doping, der Mensch als Ware, Fitness,
Gesundheit, Kérpererlebnis

Sportethik, Selbstoptimierung

Verteilung von Ressourcen im
Gesundheitswesen, Sportwetten, Betrug,
Wirtschaftsverflechtungen
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DEUTSCH

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Erzahlen

- sich konstruktiv an Gesprachen beteiligen. mdgliche Inhalte:
von sich erzahlen,
- passende Gesprachsformen in privaten Situationen Impulserzahlung,
anwenden. Schilderung, Marchen, Sage

- Uber Aspekte der Arbeitswelt reflektieren.

2. Zusammenfassen / Texte wiedergeben / Texte und
Grafiken (Werbung) analysieren

- aktiv zuhoren und Kerninformationen entnehmen.

- passende Gesprachsformen in beruflichen Situationen

anwenden. Querverweis zu Unternehmensfiihrung
allgemein (Dialog zwischen Bauerinnen,
- berufsbezogene Informationen einholen und Bauern und Partnern)

weitergeben.
mdgliche Inhalte:

- eigene Anliegen vorbringen. Tweet, Zusammenfassung, Exzerpt, Notiz,
Referat, Inhaltsangabe, Mitschrift, Infoblatt,

- sinnerfassend lesen und Informationen entnehmen. Handout, Grafikanalyse, Werbeanalyse

- Relevantes von Irrelevantem unterscheiden. relevant fiir schriftliche Klausur

- Informationen aus Medien prifen.

- Texte in Bezug auf ihre Aussage und Intention
analysieren und bewerten.

- Bezlige zum eigenen Wissens- und Erfahrungssystem
herstellen.

- relevante Informationen notieren, gliedern und
wiedergeben.

- zu Problemen aus Gesellschaft, Politik und Wirtschaft
Stellung nehmen.

3. Korrespondieren und (geschiftlich) kommunizieren

- Redeabsichten wahrnehmen.

Querverweis zu Unternehmensfiihrung

- Merkmale unterschiedlicher Sprachebenen erkennen, allgemein (Umgang mit sensiblen Themen)

unterscheiden und Elemente dieser
situationsangemessen einsetzen.
- sachgerecht argumentieren.

Querverweis zu Informationstechnologien
(Publikation und Kommunikation)

- sich konstruktiv an Gesprachen beteiligen.

www.ris.bka.gv.at
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- passende Gesprachsformen in beruflichen Situationen

anwenden.

- berufsbezogene Informationen einholen und
weitergeben.

- Texte mithilfe elektronischer Mittel gestalten.
- Uber Aspekte der Arbeitswelt reflektieren.
4. Berichten / Bericht erstatten
- sich konstruktiv an Gesprachen beteiligen.
- Informationen einholen und weitergeben.
- Texten Informationen entnehmen.
- Textsorten und deren Merkmale unterscheiden.

5. Beschreiben / Inhalte kreativ und emotional
darstellen

- aktiv zuhdren und Redeabsichten wahrnehmen.
- sich konstruktiv an Gesprachen beteiligen.

- passende Gesprachsformen in privaten Situationen
anwenden.

- eigene Anliegen vorbringen und laut lesen.

- Bezuge zum eigenen Wissens- und
Erfahrungssystem herstellen.

- Texte strukturiert verfassen.
- Uber Aspekte der Arbeitswelt reflektieren.
6. Medienkompetent auftreten
- Kerninformationen entnehmen.
- zielgerichtet appellieren.
- sich konstruktiv an Gesprachen beteiligen.
- Inhalte mit Medienunterstitzung prasentieren.
- Medienangebote nutzen und eine Auswahl treffen.
- Informationen aus Medien prifen.

- Texte in Bezug auf ihre Aussage und Intention
analysieren und bewerten.

- zu Problemen aus Gesellschaft, Politik und Wirtschaft
Stellung nehmen.

mdgliche Inhalte:

E-Mail, Brief, Telefonat,
Bewerbungsschreiben, Lebenslauf,
Vorstellungsgesprach, Projektbericht,
Bewerbungsmappe, Motivationsschreiben

mdgliche Inhalte:
Bericht, Protokoll

mdgliche Inhalte:
Gegenstandsbeschreibung,
Vorgangsbeschreibung, Werbung,
Charakteristik, innerer Monolog

Querverweis zu Informationstechnologien
(Mensch — Gesellschaft)

mdgliche Inhalte:
Massenmedien, Internet, Social Media, Film,
Radio, Fernsehen
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise
7. Gesprachsformen (Diskussion, Prasentation, Rede)
einsetzen

- aktiv zuhéren und Redeabsichten wahrnehmen.
- nonverbale AuRerungen erkennen.
- sachgerecht argumentieren.
- Feedback geben.
- sich konstruktiv an Diskussionen beteiligen.
- eigene Anliegen vorbringen.
8. Stellung nehmen
- Redeabsichten wahrnehmen.
- eigene Anliegen vorbringen.

Querverweis zu Unternehmensfihrung

- Inhalte mit Medienunterstiitzung prasentieren. allgemein (sicher und authentisch
argumentieren)
- Texten Informationen entnehmen.

- Relevantes von Irrelevantem unterscheiden.

mdgliche Inhalte:

- Informationen aus Medien prifen. Diskussion, Debatte; Dialog, Prasentation,

(freie) Rede

- Bezuge zu anderen Texten und zum eigenen
Wissens- und Erfahrungssystem herstellen.

- Texte mithilfe elektronischer Mittel gestalten.
- Uber Aspekte der Arbeitswelt reflektieren.

- Medien als wirtschaftliche und politische Faktoren
verstehen.

9. Argumentieren / Sachverhalte erértern
- Kerninformationen entnehmen.
- sachgerecht argumentieren.
- sich konstruktiv an Diskussionen beteiligen.
- Texten Informationen entnehmen.

- Textsorten und deren Merkmale unterscheiden.
mdgliche Inhalte: Posting, Blog, Leserbrief,
- zu Problemen aus Gesellschaft, Politik und Wirtschaft | Kommentar, Empfehlung, offener Brief

Stellung nehmen.
10. Eine Abschlussarbeit verfassen
relevant fur schriftliche Klausur
- Relevantes von Irrelevantem unterscheiden.

mdgliche Inhalte: Erdrterung (textgebunden,
frei)
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise
- Medienangebote nutzen und eine Auswahl treffen.

- Informationen aus Medien prifen. Querverweis zu Informationstechnologien

(Publikation und Kommunikation)

- Texte in Bezug auf ihre Aussage analysieren und
bewerten. mogliche Inhalte: (Literatur-)Recherche,

. ) Interview, Fragebogen, Zitieren
- Bezuge zu anderen Texten und zum eigenen

Wissens- und Erfahrungssystem herstellen. allgemeine Kompetenzen:

Texte sprachsensibel formulieren, Kenntnisse
und Fertigkeiten in der Text-, Satzgrammatik
und Formenlehre einsetzen, Wortarten und
Wortbildungsmuster anwenden, Orthografie

nicht-lineare Texte erlautern.

Texte mithilfe elektronischer Mittel gestalten.

- relevante Informationen notieren, gliedern und und Zeichensetzung anwenden, Strategien
wiedergeben. zur Fehlervermeidung anwenden,
Worterblicher und andere Hilfsmittel
- umfangreiche und komplexe Inhalte formulieren. verwenden, eigene bzw. fremde Texte formal

und inhaltlich Gber- und bearbeiten

- recherchieren, dokumentieren und zitieren.

www.ris.bka.gv.at



NO LGBI. Nr. 53/2022 - Ausgegeben am 25. August 2022

POLITISCHE BILDUNG UND RECHTSKUNDE

1392 von 1977

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Der Mensch in der Gesellschaft

- die verschiedenen Formen des Zusammenlebens
beschreiben.

- gesellschaftliche Lebensbereiche mitgestalten.

- eigene Ideen verbalisieren und das personliche
Umfeld nach vorhandenen Mdoglichkeiten gestalten.

- Jugendschutzbestimmungen im Alltag umsetzen und
deren Konsequenzen interpretieren.

- die personliche Rechts- und Handlungsfahigkeit
einschatzen und daraus Folgerungen ableiten.

- die Verantwortung fiir das eigene Handeln im Alltag
reflektieren.

- andere Menschen und ihre Einstellungen und
Verhaltensweisen unabhangig von der eigenen
Meinung akzeptieren.

- auf die Bedurfnisse anderer adaquat reagieren.

- mit Konflikten gewaltfrei umgehen und Schritte zur
Deeskalation setzen.

2. Rechte und Pflichten im Staat

- die Prinzipien der Grund- und Freiheitsrechte
erklaren.

- die Wichtigkeit der Menschenrechte anhand
historischer und aktueller Ereignisse aufzeigen.

- die Missachtung der Menschenrechte verurteilen.

- die Rechte und Pflichten der Staatsburgerinnen bzw.
Staatsblrger und Staatsbewohnerinnen bzw.
Staatsbewohner erklaren.

- als selbstbewusste Staatsbirgerinnen bzw.
Staatsbirger auftreten, ohne dabei andere Volker,
Staaten oder Ethnien zu werten.

- die Wichtigkeit des Wahlrechts und seine Umsetzung
erkennen.

- sich kritisch mit den Programmen politischer Parteien
auseinandersetzen.

- die Méglichkeiten erkennen, sich an politischen
Entscheidungen zu beteiligen, sowie die

Formen des Zusammenlebens, Ehe und
Familie

Jugendrecht und Jugendschutz, Rolle des
Jugendlichen in der Gesellschaft und globalen
Welt

gesellschaftliche Vielfalt und Verantwortung,
Migration und Integration, Entwicklungshilfe

Konflikte und Konfliktsteuerung

Grund- und Freiheitsrechte und deren
Verletzungen

Staatsburgerschaft: Erwerb, Verlust; Rechte
und Pflichten der Staatsbiirgerinnen bzw.
Staatsbirger und Staatsbewohnerinnen bzw.
Staatsbewohner

Wahlrecht: Geschichte, Arten und Grundsatze
Durchfiihrung der Wahl

politische Parteien und ihre Programme, Arten
der direkten Demokratie

aktuelle politische Ereignisse
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise
Notwendigkeit einer personlichen Teilnahme am
politischen Geschehen.

- die Landesverteidigung beschreiben und ihre umfassende Landesverteidigung, Neutralitat
Notwendigkeit zur Absicherung der Demokratie
erkennen.
3. Medien
- die Gefahren und rechtlichen Auswirkungen der soziale Medien, Datenschutz und
sozialen Medien beurteilen. Urheberrecht

- Medien auf ihre Aussagekraft und Verlasslichkeit
bewerten und deren Inhalte fir die personliche
Meinungsbildung nutzen.

4. Das politische System des oOsterreichischen Staates

- die geschichtliche Entwicklung Osterreichs seit
Beginn des 20. Jahrhunderts erklaren.

- die historische Entwicklung der naheren Umgebung
verbalisieren und reflektieren.

- die Elemente des Staates beschreiben.

- die Aufgaben des Staates erklaren und deren Exekutive, Legislative, Judikative
Umsetzung analysieren.
Staats- und Regierungsformen und deren
- Staats- und Regierungsformen unterscheiden und an | Vergleich anhand weltpolitischer Ereignisse
Hand von Beispielen erlautern.
Prinzipien der Bundesverfassung
- die Prinzipien der Bundesverfassung erklaren.
Gewaltenteilung
- den Sinn der Gewaltentrennung im Staat erklaren und
daraus die Kontrollmechanismen ableiten.
Grundziige des Osterreichischen
- das Rechtssystem des Osterreichischen Staates in Rechtssystems
Umrissen erlautern.

- in Ubereinstimmung mit Normen und Regeln handeln.

- die Steuerungsfunktion des Staates und die
Auswirkungen auf den einzelnen Burger erklaren.

- den Einfluss von Politik, aber auch der Gesellschaft
bei der Entstehung eines Gesetzes erklaren.
Gesetzgebung (Bund, Land)
- den Gesetzwerdungsprozess beschreiben.
Umgang mit Amtern und Behérden unter
- den Umgang mit Amtern und Behérden im eigenen Einbeziehung der Digitalisierung
Bereich umsetzen.

- digitale Verwaltungsstrukturen und Plattformen
anwenden.

Widerspruch, Einspruch, Berufung

- Rechtsmittel gesetzeskonform anwenden.

Gemeinde (Struktur, Organisation)

- die Bedeutung der Gemeinde erldutern und ihre
Organe und Aufgaben darlegen.

www.ris.bka.gv.at



NO LGBI. Nr. 53/2022 - Ausgegeben am 25. August 2022 1394 von 1977

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise
Bundes- und Landesregierung, Gemeinderat,
- die Gerichtsbarkeit von der Verwaltung unterscheiden | Verwaltungsverfahren, Bescheid

und diese erklaren.

Arten der Gerichtsbarkeit, Gerichtsverfahren,
- die Arten der Gerichtsbarkeit unterscheiden und Urteile, Rechtsmittel, Oberste Gerichtshofe,
erklaren kénnen. Volksanwaltschaft, Jugendgerichtsbarkeit

- einfache rechtliche Problemstellungen des beruflichen
und privaten Alltags selbststandig I6sen.

- rechtliche Rahmenbedingungen fir Jugendliche
erkennen.

5. Berufs- und Interessenvertretungen
gesetzliche und freiwillige
- die Sinnhaftigkeit von Interessenvertretungen und der | Interessenvertretungen, Sozialpartnerschaft
Sozialpartnerschaft erkennen.
Genossenschaftswesen
- die Grundziige der Genossenschaften erklaren.
Berufsvertretung der Land- und
- die land- und forstwirtschaftliche Interessenvertretung | Forstwirtschaft
erklaren und fir die eigene Berufsausiibung nutzen.
Agrarpolitik
- die Zusammenhange der Agrarpolitik mit anderen
Politikfeldern erlautern.

6. Osterreich im internationalen Kontext

Parlament, Rat, Kommission

- die Entstehung der Europaischen Union und ihre
Organe und Aufgaben erklaren.

Binnenmarkt, Wahrungsunion

- individuelle Chancen und Risiken eines gemeinsamen
Europas erkennen, benennen und argumentieren.

Freiheiten innerhalb der EU

- die Grundsatze innerhalb der Europaischen Union
beschreiben.

Stellenwert Osterreichs in der EU

- die Gemeinsamkeiten und Unterschiede anderer
Kulturen wahrnehmen und in Beziehung setzen.

Zukunftsstrategien der EU

- die Europaische Union und ihre Auswirkungen auf
Osterreich analysieren.

soziale Entwicklungen, Klimafolgen

- die Auswirkungen der Globalisierung beschreiben und
diese kritisch bewerten.

europaische Agrarpolitik, gesetzliche

- MalRnahmen der europaischen Agrarpolitik benennen | Rahmenbedingungen der gemeinsamen
und in ihrem Berufsfeld umsetzen. Agrarpolitik (GAP)

7. Privatrecht
Personen-, Familien- und
- Grundziige des Familienrechts fiir die personliche Erwachsenenschutzrecht
Lebensplanung ableiten.
Erbrecht, Erbhof
- rechtliche und soziale Konsequenzen des Erbrechts,
insbesondere einer landwirtschaftlichen
Betriebsibernahme erlautern.
Eigentum und Besitz
- zwischen Eigentum und Besitz unterscheiden.
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- rechtsguiltige Vereinbarungen treffen.

- Vertrage auf ihre wesentlichen Inhalte Gberprifen.

- die MalRnahmen bei sicheren Internetkaufen
umsetzen.

- das Berufsausbildungsgesetz auf eigene Bedirfnisse
anwenden.

- Rechte und Pflichten aus einem Lehr- und
Arbeitsverhaltnis erlautern.

- die Leistungen der Sozialversicherung beschreiben.
- rechtliche Datenschutzvorgaben umsetzen.
8. Berufsrelevante Rechtsbereiche

- MaBnahmen der 6sterreichischen Agrarpolitik
umsetzen.

- zustandige Amter und Behdrden nennen.

- Aufgaben und Auswirkungen der Raumordnung
erlautern.

- einen Bauantrag stellen und Baubescheide
interpretieren.

- das Fachwissen aus anderen Bereichen zur
Bewaltigung neuer Aufgaben anwenden.

Sachen- und Schuldrecht,
Konsumentenschutzrecht

Wohn- und Mietrecht, Pachtvertrag, digitale
Geschaftsabwicklung

Arbeitsrecht, Berufsausbildungsrecht, Rechte
und Pflichten der Arbeitgeberinnen bzw.
Arbeitgeber und der Arbeithehmer bzw.
Arbeitnehmerinnen

Sozialrecht, Sozialversicherung, Pflege,

Wirtschaftsrecht (Datenschutz, Urheberrecht)

Agrarpolitik in Osterreich

Baurecht, Raumordnung

Bauordnung

Gewerberecht, Marktordnung,
Tierschutzgesetz, Landwirtschaftsgesetz,
aktuelle rechtliche Bestimmungen, AgrarMarkt
Austria (AMA), Agentur fir Gesundheit und
Erndhrungssicherheit (AGES)
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Gesundheit, Bewegungsverhalten, Kérperhaltung
und Muskulatur, Herz und Kreislauf,
Entspannungstechniken

- die Bedeutung von Bewegung und Sport fur die
Gesundheit erkennen und erfahren.

- durch Bewegung und Sport der eigenen
Personlichkeit Ausdruck verleihen.

- Erlebnis und Wagnis in Verantwortung fiir sich selbst
und fur andere erfahren.

- Gesundheitsbewusstsein entwickeln.

- Methoden und Techniken zur Entspannung richtig
ausfuhren.

- Bewegung gestalten und darstellen.

2. Motorische Grundeigenschaften

- motorische Grundlagen und sportliche Fertigkeiten
entwickeln.

- die eigene Wahrnehmungsfahigkeit verbessern,
Bewegungserfahrungen erweitern sowie eigene
Starken erkennen.

3. Leichtathletik

- sportliche Fertigkeiten entwickeln.

4. Sportspiele

- gemeinsam handeln, spielen und sich verstandigen.

5. Weitere Bewegungsfelder und Sportarten

- ausgewahlte Fitnesstrends und Trendsportarten
ausprobieren.

Auswirkung von Bewegung, Spiel und Sport
auf die Gesundheit

Starkung der Persdnlichkeit, individuell
bevorzugte Bewegungsformen und Sportarten

Risiko und Gefahren einschatzen und
MaRnahmen zur Gefahrenvermeidung treffen

Fitness verbessern

Entspannungslibungen, Ausgleichsiibungen

Gymnastik, Akrobatik, Tanz

Ausdauer: Kraftausdauer, Intervall, Kraft:
Schnellkraft, Kraftigungsibungen,
Schnelligkeit: Reaktionsaufgaben,
Beweglichkeit: Gymnastik, koordinative
Fahigkeiten: Gleichgewicht, Orientierung

Bodenturnen, Gerateturnen, Schwimmen
Wintersportarten (Ski alpin und nordisch,
Eislaufen ...)

Laufen (Kurz-, Mittel-, Langstreckenlaufe,
Staffel, Hurden, Orientierung, Waldlaufe),
Weitsprung, Hochsprung, Kugelstol3en

spielerische Bewegungshandlungen
Lauf-, Fang-, Reaktions- und
Geschicklichkeitsspiele
Ballsportarten (Fuf3ball, Basketball,
Volleyball), Badminton, Hockey

Umgang mit Fitnessgeraten; Trendsportarten
und -spiele, Yoga

Der Lehrstoff ist nach den o6rtlichen
Gegebenheiten (Ubungsstatten, Landschaft,
klimatische und schulorganisatorische
Bedingungen) auszuwahlen und der
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korperlichen Leistungsfahigkeit anzupassen.
Vielfaltige Angebote motivieren. Jede
Méglichkeit des Ubens im Freien ist
auszunutzen. Auf die richtige
Aufeinanderfolge verschiedener Ubungen ist
zu achten. Theoretische Inhalte sind in
Verbindung mit dem Bewegungshandeln zu
vermitteln.
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Ich in der Gemeinschaft

- das eigene Auftreten auf den jeweiligen
gesellschaftlichen Kontext abstimmen.

- sich im Umgang mit anderen Menschen
wertschatzend und achtsam verhalten.
- den Wert einer gesunden Lebensfiihrung erkennen

und im Leben umsetzen.

- sinnvolle Beitrdge zum Umweltschutz im Alltag
umsetzen.

- das eigene Umfeld nach 6kologischen Grundsatzen
gestalten.

- die eigene Lebenswelt in Bezug auf die
Lebensqualitat reflektieren.

- die personliche Hygiene in Bezug auf die Gesundheit
reflektieren.

- die allgemeinen Gepflogenheiten der Tischmanieren
anwenden.

2. Okologie und Umwelt

- die Bedeutung der Landschaftspflege und des
Naturschutzes auf die Gesellschaft erklaren.

- den 6kologischen Fulabdruck berechnen und
reflektieren.

- die 17 Ziele fir nachhaltige Entwicklung nennen.

- Ml trennen und fachgerecht entsorgen.

- die Auswirkung von ékonomischen und 6kologischen
Handlungen auf die Kreislaufwirtschaft anhand eines
konkreten Fallbeispiels beurteilen.

3. Gesunder und sicherer Arbeitsplatz

- Maflnahmen fiir Sicherheit und Unfallschutz treffen
und anwenden.

Umgangsformen

Rollenspiele, Medieneinsatz, ,Buddy”“-System,
.Peer‘-Ausbildung, Toleranz, empathisches
Verhalten, Toleranz

Wert des Lebens, Entwicklung und Erziehung,
Sucht

nachhaltige Gestaltung des eigenen Lebens

Umweltschutz und gesetzliche Grundlagen

Gemeinschaft, Freizeitgestaltung, Familie,
Freunde, Schule, Vereine, Heimat

tagliche Korperpflege reflektieren und
optimieren

Gesprache und gutes Benehmen bei Tisch

Naturschutz (Aufgaben und Ziele),
Landschaftspflege, Umweltorganisationen

Ressourcenverbrauch der Weltbevdlkerung

gesetzlich relevante Bestimmungen,
Mullvermeidung, Millentsorgung, Strategien
zur Millvermeidung erarbeiten

Grundprinzipien von Kreislaufen, z. B.
Humuskreislauf, Mangel, Uberschiisse,
Biodiversitat, Kreislaufe in der Natur,
Nahrungsketten, Nahrungspyramide,
vernetzte Systeme und ihre gegenseitige
Beeinflussung

Grundregeln der Unfallverhltung, praventive
MaRnahmen, Gefahrenunterweisung, R- und
S-Satze, Sicherheitsdatenblatter,
Gefahrensymbole
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- Erste-Hilfe-MafRnahmen durchfihren.
4. Erndhrung und Gesundheit
- die Aufgaben der Nahrung erklaren.

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe der menschlichen
Ernahrung erklaren.

- das eigene Essverhalten reflektieren.

- die Symptome von gestértem Essverhalten
beschreiben.

- Lebensmittelhygiene beschreiben und anwenden.

- die wichtigsten Lebensmittelkennzeichen erklaren.

- Lebensmittel fur eine vollwertige Erndhrung nach

vorhandenen Ressourcen benennen und auswahlen.

- die Qualitat von Lebensmitteln sensorisch beurteilen.

5. Zusammenleben
- Veranderungen und Vorgange beim Menschen
erkennen und einordnen.
- einfache Betreuungstatigkeiten im familiaren Umfeld

durchftihren.

- Kommunikation beschreiben und analysieren sowie
die eigenen sprachlichen AulRerungen reflektieren.

- auf die Bedurfnisse anderer adaquat eingehen.

- mit Konflikten gewaltfrei umgehen.

Erste-Hilfe-Grundkurs, Notfalldiagnose und
lebensrettende SofortmalRnahmen

Erndhrungsphysiologie

Bildung, Einteilung, Aufbau, Vorkommen,
ernahrungsphysiologische Bedeutung von
Bau-, Brenn-, Regler- und Wirkstoffen,
bioaktive Substanzen

Faktoren, die das Essverhalten beeinflussen,
Handlungsmaglichkeiten abwagen,
Nahrstoffbedarf

Essstérungen und Beratungseinrichtungen
nennen

einfache Hygienemalinahmen zur
Vermeidung von Krankheitserregern

Gutesiegel, AMA-Biozeichen, Fair Trade,
Gutes vom Bauernhof, Genussregionen,
Ursprungsbezeichnungen, Inhaltsstoffe

Erndhrungspyramide, Regionalitat,
Saisonalitat, 6kologische und 6konomische
Richtlinien, Speiseplan erstellen

Lebensmittelsensorik

Schwangerschaft und Geburt,
Entwicklungsstufen, Pubertat, Umgang mit
Sexualitat, Tabuthemen

Versorgung von Kindern, Eltern und alteren
Menschen

Arten der Kommunikation, aktives Zuhoren,
nonverbale Kommunikation

Bedurfnispyramide, Bedurfnisse erkennen
und auf sie reagieren

Konflikte, Formen der Gewalt, Zivilcourage,
Fihrungsstile, Macht, Konfliktidsungsmodelle
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Einfiihrung in das Rechnungswesen

- die Aufgaben und den Umfang des betrieblichen Buchfuhrungssysteme, Buchflihrungsgrenzen
Rechnungswesens erklaren und die gesetzliche
Regelung fur das Fuhren von Buchern nennen.

- Informationen Uber Firmen und Privatpersonen
(Grundbuch, Firmenbuch, Glaubigerschutzverbande)
beschaffen.

- Unternehmen im Sinne des
Unternehmensgesetzbuches (UGB) definieren und
das Gewerberecht erklaren.

2. Belegwesen

Belegarten, Belegorganisation,

- eine Rechnung ausstellen und Originalbelege fiir die | Rechnungsausstellung
Verbuchung vorbereiten.

3. Einnahmen-Ausgaben-Rechnung

- die gesetzlichen Grundlagen und die Blicher der
Einnahmen-Ausgaben-Rechnungen erklaren.

- ein Kassabuch und Anlageverzeichnis erstellen.
- Aufzeichnungen des Eigenverbrauches fihren.
- mittels Spesenverteiler einen Erfolg ermitteln.

4. Doppelte Buchfiihrung

Kontenarten, Kontenrahmen und Kontenplan

- die Grundlagen und Voraussetzungen der doppelten
Buchfiihrung erklaren und anwenden.

Geschaftsfall und Buchungssatz

- einfache Geschéftsfalle anhand von Belegen
verbuchen.

5. Steuern

- die wesentlichen Steuern (Einkommens-, Vor- und
Umsatzsteuer, Umsatzsteuer-Zahllast) berechnen und
Abgaben erklaren sowie die erforderlichen Formulare
ausfullen.

- die Einkunftsarten nach dem Einkommensteuergesetz
unterscheiden.

6. Auflésung eines Unternehmens und
Privatkonkursverfahren

- den Ablauf und die Erdffnung von
Privatkonkursverfahren beschreiben.
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7. Wirtschaftskreislaufe

- Bediirfnis, Bedarf und Nachfrage erklaren und die
Bedurfnispyramide darstellen.

- Begriffe und Kreislauf der Wirtschaft erklaren und
Begriffe aus der Wirtschaft (Geld, Inflation, Leistungen
des Staates) beschreiben.

8. Der Markt

- Angebot und Nachfrage, Arten von Markten, die
Preisbildung und Marktformen beschreiben.

- die Arbeitsteilung und Globalisierung erklaren.
- die Saulen der Marktordnung beschreiben.

9. Agrarische Unternehmen — Agrarmarkt

Agrarstruktur in Osterreich, der EU und der

- die volkswirtschaftliche Bedeutung der Landwirtschaft | Weltwirtschaft, Agrarhandel, Agrarpolitik
erlautern. (gemeinsame Agrarpolitik)

- Zahlen, Daten und Fakten zur Landwirtschaft
interpretieren.

- die Bedeutung von Betriebsdokumenten erlautern und
die daflir zustandigen Amter und Behérden, z. B.
AMA-Kontrollen, Biokontrolle etc. nennen.

10. Giiter- und Leistungserzeugung

- den Begriff Guter erklaren, Produktionsstufen und
Wirtschaftszweige unterscheiden sowie die
Unterschiede der Betriebe erklaren.

- die Funktionen des Handels erklaren.

- die Aufgaben und die Ursache des Auftenhandels
beschreiben.

- Aufgaben der Verkehrsbetriebe, Banken,
Tourismusbetriebe, land- und forstwirtschaftlichen
Betrieben sowie IKT-Betriebe nennen.

11. Leistungserstellung

- verschiedene Unternehmensformen beschreiben,
Ziele formulieren, Beschaffung, Lagerung, Produktion
und Verbtrieb anhand der betrieblichen
Wertschopfungskette erklaren.

- den Geld- und Glterkreislauf sowie das
Wirtschaftlichkeitsprinzip erklaren.
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12. Das Geld

- Formen und Funktionen des Geldes erklaren, Begriffe
.Kaufkraft des Geldes“, Geldschépfung erklaren,
Binnenwert und Au3enwert, Nominalgeldwert und
Realgeldwert unterscheiden, den (harmonisierten)
Verbraucherpreisindex (VPI, HVPI) erklaren, Valuten
und Devisen erklaren, verschiedene
Wechselkurssysteme beschreiben, Ursachen der
Inflation, Deflation, Stagflation und die Preis-Lohn-
Spirale erklaren.

- die Sicherheitsmerkmale der Euro-Banknoten und die
Rechtslage bei Geldfélschungen nennen.

13. Die Zahlung

- die unterschiedlichen Zahlungsformen nennen und
erklaren, die Begriffe IBAN, BIC und die SEPA-
Uberweisung erklaren und eine Zahlungsanweisung
ausflllen und Sicherheitshinweise erklaren.

- das Girokonto beschreiben sowie den Unterschied
zwischen Sparzinsen (Habenzinsen) und Kreditzinsen
(Sollzinsen) erklaren.

- verschiedene gangige Zahlungskarten (Kreditkarten,
Bankomatkarten, Prepaid-Karten) und ihre Funktion
beschreiben.

14. Kapitalveranlagung

- verschiedene Spar- und Anlageformen aufzéhlen und
beschreiben und deren Vorteile und Risiken nennen.

15. BestimmungsgroBen der Volkswirtschaft

- unterschiedliche Wirtschaftssysteme erklaren, den
Wirtschaftskreislauf darstellen, die Bedeutung der
Volkswirtschaftlichen Gesamtrechnung (VGR) sowie
der Begriffe Bruttoinlandsprodukt (BIP),
Bruttonationaleinkommen (BNE) und die
volkswirtschaftliche Wertschopfungskette erklaren.

- die Begriffe Wirtschaftswachstum und Volkswirtschaft,
Konjunktur und deren Zyklen beschreiben sowie
Konjunkturindikatoren benennen.

16. Staat und Budget

- die drei Aufgaben des Staates (Allokations-,
Verteilungs- und Stabilisierungsfunktion) sowie
Einnahmequellen und Ausgaben des Staates, den
Begriff ,Abgaben® und Steuern (z. B.
Einkommensteuer, Umsatzsteuer) und die
Steuerprogression beschreiben

historische Entwicklung des Geldes
(Selbstversorgerwirtschaft — Tauschhandel —
moderne Geldwirtschaft)

Kaufkraft

Banknoten — Sicherheitsmerkmale

Einlagensicherung

Sparformen, Anleihen, Aktien, Fonds

Bevolkerung, Erwerbstatigkeit,
Wirtschaftssektoren, Auflenhandel
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- den Budgetkreislauf, Budgetdefizit, Budgetiiberschuss
und ausgeglichener Haushalt, Staatquote und
Staatsverschuldung, konjunkturelles und strukturelles
Defizit erklaren.

- Ziele der Wirtschaftspolitik, Fiskalpolitik, Geldpolitik
und antizyklischen Konjunkturpolitik beschreiben.

17. AuBenwirtschaft GATT: Allgemeines Zoll- und
Handelsabkommen (General Agreement on
- AuRenhandel und Binnenhandel unterscheiden, die Tariffs and Trade), GATS: Allgemeines

Begriffe Import, Export, Transithandel, Abkommen Uber den Handel mit
Veredelungsverkehr erklaren, Zahlungsbilanz und Dienstleistungen (General Agreement on
deren Teilbilanzen nennen, Zoll und Handelsbarrieren | Trade in Services), OECD, WTO, OPEC, IWF,
sowie GATT und GATS beschreiben. Weltbank

- Vor- und Nachteile sowie Auswirkungen der
Globalisierung erklaren und die bedeutendsten
Wirtschaftsmachte und Wirtschaftsbldcke nennen.

18. Unternehmerinnen bzw. Unternehmer

- die Vor- und Nachteile der Selbstandigkeit
beschreiben, Griindungswille, Geschéaftsidee,
Méglichkeiten der Griindung und Inhalte des
Businessplans beschreiben sowie rechtliche,
persodnliche und finanzielle Voraussetzungen nennen. | Strengths (Starken), Weaknesses

(Schwachen), Opportunities (Chancen) und

- eine SWOT-Analyse durchfihren. Threats (Risiken)

19. Unternehmensgriindung Junior Company, Gewerberecht,

Sozialversicherung, Arbeitsrecht

- den Unterschied zwischen selbststandiger und
unselbststandiger Erwerbstatigkeit erklaren und die
gesetzlichen Vorgaben erlautern.

- Kriterien fur die Wahl der Rechtsformen sowie deren
Vor- und Nachteile beschreiben, juristische und
natirliche Personen unterscheiden sowie das
Firmenbuch erklaren.

- den Schutz der eigenen Geschéftsidee (Marken-,
Patent-, Urheber-, Musterschutz) beschreiben.

- MalRnahmen zur Verhinderung von Korruption sowie
den Begriff Compliance erklaren.

- die Aufgaben des Personalwesens und
Rechnungswesens erklaren sowie Investitions- und
Finanzierungsformen beschreiben.

- Innovation als Erfolgsfaktor erkennen.

20. Marketing Ebenen des Marketings (einzelbetrieblich,
Marketing-Kooperationen, Vermarktung von
- die Grundlagen und die Notwendigkeit des Marketings | Regionen, Marketing durch 6ffentliche

in der modernen Wirtschaft erklaren. Institutionen)
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Product, Price, Place, Promotion

- die vier Ps im Marketing benennen und erklaren und
anhand von vorgegebenen Beispielen unterscheiden. | Unique Selling Proposition (Point)

- die Schritte von der Produktidee bis zur
Markteinfihrung und den USP erklaren.

- eine primare und sekundare Marktforschung
durchfiihren und Marketingstrategien ableiten sowie
die Instrumente des Marketings anwenden.

- ein Sortiment gestalten und den Produktlebenszyklus
skizzieren. Attention, Information, Desire, Action

- die AIDA-Regel beschreiben.
21. Management, Fithrung und Organisation

- die Aufgaben der Unternehmensfiihrung erklaren und
den Managementkreis sowie Aufbau und
Ablauforganisation und Organigramme beschreiben.

- Unternehmensziele festsetzen, Managementformen
erlautern sowie Aufgaben und Ziele des
Managements beschreiben.

- FiUhrungsstile bzw. -konzepte zum Fihren von
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern beschreiben sowie
Aufbau- und Ablauforganisation beschreiben.

- verschieden Kontrollformen aufzahlen und
Qualitdtsmanagementsysteme beschreiben.

22. Businessplan / Betriebskonzept

- die Funktionen, Adressaten und Bestandteile eines
Firmenkonzeptes beschreiben.
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...
1. Informationssysteme

- Hardware-Komponenten und deren Funktionen
benennen und erklaren.

- eine PC-Konfiguration bewerten und beurteilen.

- einfache Fehler beheben.

- fiir sich die Arbeitsumgebung einrichten.

- Daten verwalten und speichern.

- Software installieren und deinstallieren.

- unterschiedliche Hilfsquellen nutzen.

- Netzwerkressourcen nutzen.

- mit einem Smartphone wichtige Dienste (Apps)
nutzen.

2. Publikation und Kommunikation
- mit dem 10-Finger-System schreiben.

- Daten eingeben und bearbeiten.

- formatieren.

- umfangreiche Dokumente erstellen und bearbeiten.

- drucken.

Ein- und Ausgabegerate, Speichermedien,
Kauf eines PCs — Angebote vergleichen

Fehlersuche, Funktionspriifung

Kennwort andern, Desktopeinstellungen,
Task-Manager, individuelle Optionen und
Einstellungen

Dateien und Ordner, Arbeiten mit Laufwerken,
Verzeichnissen und Dateien, Dateitypen,
Formate, Groften

System- und Anwendersoftware, Updates,
Apps, Virenschutz, Firewall

Programm- und Onlinehilfen, Hilfe-Funktion
und Recherchemadglichkeiten (Internet,
Handbuch, Foren, FAQs usw.)

Daten im Netzwerk finden und verteilen,
Drucker im Netzwerk verwenden, Cloud-
Services (z. B. Dropbox)

Installation von Apps, Informationen abrufen
und Daten eingeben, Apps zur Unterstitzung
und Erganzung im Unterricht

Online- oder Offline-Schreibtrainer

Erstellen von Dokumenten, rationelle Eingabe
von Texten und Daten — Autotext,
Autokorrektur, Dokumentvorlagen, fehlerhafte
Eingaben erkennen und korrigieren, Grafiken,
Tabellen und Diagramme erstellen und
bearbeiten, einfache Bildbearbeitung —
verschiedene Bildspeicherformate

Zeichenformate, Absatzformate einschlief3lich
Nummerierung und Aufzahlungszeichen,
Tabulatoren, Tabellen, Umbriiche, Formate
Ubertragen, Formatvorlagen, Kopf- und
Fulizeilen, Organigramme, Textfelder

Standardschriftstiicke und umfangreiche
Dokumente, Gliederung und
Inhaltsverzeichnis, Beschriftung und
Abbildungsverzeichnis, Fu3noten

Druckermenti, Papierformate, Druckbereiche

www.ris.bka.gv.at



NO LGBI. Nr. 53/2022 - Ausgegeben am 25. August 2022 1406 von 1977

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- Seriendokumente erstellen.

- Prasentationen erstellen.

- das Internet sinnvoll nutzen.

- E-Mails schreiben und verwalten.

3. Tabellenkalkulation

- Daten eingeben und bearbeiten.

- Formatierungen durchfihren.

- Berechnungen durchfihren.

- Diagramme erstellen.

- ansprechende Layout-Gestaltungen vornehmen.
4. Datenbanken

- Tabellen, Formulare, Abfragen und Berichte erstellen,
andern und I8schen.

5. Informationstechnologie — Mensch — Gesellschaft
- Daten sichern.

- IT-Systeme und Daten schiitzen.

Seriendokumente erstellen, bearbeiten und
ausgeben, Einsatz von Bedingungsfeldern

typografische Grundsatze, Layout-Richtlinien,
Navigation innerhalb einer Prasentation,
Animation und Folienibergéange,
Druckausgabe

Grundbegriffe: Aufbau, LAN, WAN,
Internetzugang, Internetdomanen,
Umgang mit Suchmaschinen,
Recherchieren — Bewertung von
Informationen

senden, empfangen, antworten, weiterleiten,
Adressbuch, Attachment, Ausdruck,
Verteilerlisten, Mails verwalten, Netiquette

Daten rationell eingeben, verschieben,
kopieren, sortieren, filtern, suchen und
ersetzen, Zeilen-, Spalten- und Zellenbereiche
markieren, Daten zwischen Registerblattern
kopieren

Zahlen, Text und Zellen formatieren, Formate
Ubertragen, Arbeitsblatt formatieren (Zeilen-
und Spaltenbreite, ein- und ausblenden,
fixieren)

Formeln und Funktionen, Berechnungen mit
Rechenoperatoren durchfiihren, Zellbezige
(absolute und relative Zellbeziige),
grundlegende Funktionen der
Tabellenkalkulation anhand praxisorientierter
Beispiele einsetzen (Unternehmensfihrung,
Wirtschaftsrechnen usw.), einfache
Entscheidungsfunktionen (Wenn-Funktion)

Diagrammtypen, Diagrammtitel und Legende
einfiigen und andern, Datenreihen beschriften
und formatieren, Diagrammbereiche
formatieren, Achsenbeschriftungen

Dokumentausgabe, Druckbereiche, Kopf- und
Fulizeile, Zeilen- und Spaltenwiederholungen,
Seitenumbriiche

Backup, Medien zur Datensicherung

Passwortsicherheit, digitale Signatur
(Anwendungsmaglichkeiten), Internet-Security
(Phishing, Hacking usw.)
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- eindeutige VerstoRe gegen einschlagige gesetzliche
Bestimmungen erkennen.

- zu aktuellen IT-Themen kritisch Stellung nehmen.

- die ergonomischen Grundsatze anwenden.
6. Berufsrelevante Anwendungsprogramme

berufsrelevante Anwendungsprogramme nennen und
sinnvoll nutzen.

Datenschutz und Urheberrecht, Datenschutz-
Grundverordnung (DSGVO), Schutz der
Privatsphare, Online-Geschafte,
Lizenzvertrage, Shareware, Freeware, Open
Source

gesellschaftliche Auswirkungen der
Informationstechnologie, Scheinwelten und
Realbeziige, Suchtverhalten, Web 2.0 (Social
Networks, Communitys, Cyber-Mobbing usw.)

Ergonomie und Umwelt

Anwendungsprogramme fir Beruf und Alltag
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MATHEMATIK

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

Zahlen und Grundrechnungsarten

- die Grundrechnungsarten anwenden, sinnvoll runden,
Uberschlagsrechnungen durchfiihren und Ergebnisse
abschatzen.

MaReinheiten und Umwandlungen

- Maf3einheiten zuordnen und umwandeln sowie
Verhaltnisse von Maleinheiten abschatzen und
Zusammenhange erklaren.

Briiche und Dezimalzahlen

- die Grundrechnungsarten mit Brichen und
Dezimalzahlen durchfiihren.

Schlussrechnungen

- Schlussrechnungen bestimmen, anschreiben, |6sen
und die Ergebnisse interpretieren.

Prozent- und Promillerechnungen
- die Prozent- und Promillerechnung anwenden.
Verhiltnis- und Mischungsrechnungen

- Gleichungen auflésen und Verhaltnisrechnungen
ausfuhren.

- Verhaltnisse bestimmen und Zusammenhange
erklaren sowie Mischungen von festen, flissigen und
gasférmigen Stoffen berechnen.

Flachen- und Kérperberechnungen

- Flachen- und Koérperberechnungen durchfiihren.

- Flachen und Kérper skizzieren.

- den Pythagoreischen Lehrsatz anwenden.
MaRstab

- gangige Malstabe und ihre Bedeutung einordnen und
in der Praxis anwenden.

- Flachen und Koérper maldstabsgetreu zeichnen.

- Streckenldngen am Plan und in der Wirklichkeit
berechnen.

Addition, Subtraktion, Multiplikation, Division,
Rechengesetze, Zahlen und ihre Darstellung,
Dezimalsystem

Langen-, Flachen-, Raum-, Massen-,
Zeitmalde, Umwandlungsfaktoren

Briiche in Dezimalzahlen umwandeln und
umgekehrt

direktes und indirektes Verhaltnis, einfache
Kalkulationen

Steuern, Skonto, Rabatte

Teilungs-, Verhaltnis- und
Mischungsrechnungen

Mischungskreuz, Durchschnittsrechnungen,
Anwendungsbeispiele aus den
Fachgegenstanden

Umfang-, Flachen- und
Volumenberechnungen

Rechteck, Quadrat, Dreieck, Parallelogramm
— Raute, Trapez, Kreis — Kreisring, Prisma,
Zylinder, Kegel

Pythagoreischer Lehrsatz
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- Plane im Malfstab lesen.
9. Grafische Darstellungen

- praxisnahe grafische Darstellungen erstellen,
auswerten und interpretieren.

- Daten Tabellen erfassen, grafisch umlegen,
auswerten und analysieren.

10. Zins- und Zinseszinsrechnungen

- die Grundlagen der Zins- und Zinseszinsrechnung
anwenden und interpretieren.

11. Angewandtes Rechnen

- anwendungsorientierte Aufgabenstellungen aus den
jeweiligen Fachgegenstanden l6sen.

finanzmathematische Grundlagen, Zins- und
Zinseszinsrechnung, Tages-, Monats-,
Jahreszinsen, Ratenzahlungen, Leasing,
Kredite, Kapitalertragssteuer, Querverweis
Unternehmensfihrung

praktische Beispiele aus allen
Fachgegenstanden in Absprache mit den
Lehrkraften
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ENGLISCH

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Horen

- Hauptaussagen und Einzelinformationen verstehen,
wenn in deutlich artikulierter Standardsprache Uber
vertraute Dinge gesprochen wird, denen man
normalerweise bei der Arbeit, in der Ausbildung oder
der Freizeit begegnet.

- auch kurze Erzahlungen verstehen.
2. Lesen

- unkomplizierten Texten tiber Themen, die mit den
eigenen Interessen und Fachgebieten in
Zusammenhang stehen, wichtige Informationen
entnehmen.

3. An Gesprachen teilnehmen

- eine Reihe einfacher sprachlicher Mittel einsetzen, um
die meisten Situationen zu bewaltigen, die
typischerweise im privaten oder beruflichen Kontext
und bei Reisen auftreten.

- spontan an Gesprachen Uber vertraute Themen
teilnehmen, die sich auf das alltagliche Leben
beziehen (z. B. Familie, Hobbys, Arbeit, Reisen und
aktuelles Geschehen).

4. Zusammenhidngend sprechen

- Erfahrungen und Ereignisse im Rahmen des eigenen
Interessens- oder Fachgebiets relativ flissig in
unkomplizierter Form beschreiben.

5. Schreiben

- einfache, aber zusammenhangende Texte zu
verschiedenen vertrauten Themen aus ihrem
Interessens- und Fachgebiet verfassen, wobei
einzelne kurzere Teile in linearer Abfolge verbunden
werden.

- im personlichen und beruflichen Kontext einfache
Informationen von unmittelbarer Bedeutung schriftlich
festhalten und dabei deutlich machen, was flir wichtig
gehalten wird.

Rolle des Gastes und des Touristen bzw.
der Touristin:

Begriflungen, Orientierungshilfen,
Quartierbestellung, Verkehr und éffentliche
Verkehrsmittel, Restaurant und Einkauf,
Freizeitaktivitaten, Arztbesuch,
Krankenhaus, Polizei, Behorden, Volks-
und Brauchtum, Small Talk

Rolle des Gastgebers bzw. der Gastgeberin
und der Fremdenflhrerin bzw. des
Fremdenfihrers:

Heimatort, Sehenswurdigkeiten, Landschaft,
Politik, Wirtschaft, Kultur, Fremdenverkehr

Rolle des Jugendlichen:

Persdnliche Vorstellung, meine Familie, unser
Betrieb, Lebenslauf, Schulsystem,
Schultypen, Schulalltag, Internatsleben
Vorlage: Europass-Lebenslauf

Berufliche Rollen:

Betriebsformen und Betriebszweige,
Produktionsgebiete, Maschinen und Gerate,
Arbeitssicherheit, Tatigkeiten und
Arbeitsvorgange, Umweltschutz und Okologie,
Arbeitsschritte abhangig von der
Fachrichtung, Dienstleistungen,
betriebswirtschaftliche Begriffe,
Betriebsbeschreibung und Prasentation,
Verkauf

Rolle des Geschaftspartners bzw. der
Geschaftspartnerin:
Geschaftskorrespondenz (Bestellungen,
Anfragen, Auskiinfte), Zahlungsverkehr,
Stellenbewerbung, Telefongesprache, Export

Grammatikstrukturen, die fur die Anwendung
der Kompetenzen erforderlich sind:

adjectives — comparative

adverbial phrases of time, place and
frequency

adverb; adjectives vs. adverbs

articles — with countable and uncountable
nouns

conditionals

connecting words expressing cause and
effect, contrast etc.

countables and uncountables: much/many,
how much/how many — quantifiers e. g.:
plenty of, a high amount of etc.
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

gerund — basic

imperatives

intensifiers — too, enough, rather, pretty,
quite, little, very, slightly, fairly, really,
extremely, absolutely etc.

negations

modals — can/could, might, may, will,
probably, must not, must/have to, should,
should have/might have etc.

passive, besonders im Hinblick auf
Produktionsprozesse

phrasal verbs — common

possessives

prepositions, common and prepositional
phrases (place, time and movement)
pronouns: simple, personal, possessive,
demonstrative

questions, w-questions (e.g. why, when,
where) in present and past, tag-questions
reported speech — basic

tenses: present simple and continuous,
past simple and continuous, present
perfect, present perfect vs. past simple,
future time (will and going to)

to be and to have in all listed tenses

verb und ing/infinitive: like/want/would like
word order
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FACHSPEZIFISCHE BILDUNG
BETRIEBS- UND HAUSHALTSMANAGEMENT

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Grundsitze der Haushaltsfiihrung in Privat- und
GroBBhaushalten

- Merkmale unterschiedlicher Organisationsformen von
Haushalten definieren.

- die Haushaltsflihrung fir bestimmte Zielgruppen
definieren, planen und umsetzen.

2. Arbeitsorganisation und Ergonomie

- anhand der betrieblichen, 6konomischen und
personellen Ressourcen Arbeitsablaufe planen.

- Arbeitsplane erstellen und umsetzen.

- Arbeitsaufgaben analysieren und strukturieren.

- eine verstandliche Arbeitsanweisung formulieren.

3. Planung und Einrichtung
- Funktions- und Wohnraume zielgruppenorientiert

analysieren.

- Einrichtungsgegenstande auf ihre Eignung und
Einsatzmdglichkeiten beurteilen.

Aufgaben bzw. Merkmale eines Haushaltes,
unterschiedliche Merkmale der
Organisationformen wie Privathaushalt,
landwirtschaftlicher Haushalt,
Organisationsplane fiir hauswirtschaftliche
Aufgaben, Bedirfnisse der Menschen in den
unterschiedlichen Organisationsformen,
unterschiedliche Haushalte anhand von
Fallbeispielen beschreiben

Betriebs- und Arbeitsorganisation:
Arbeitseinteilung und Arbeitsablauf,
Arbeitsplatzgestaltung entsprechend den
ergonomischen Anforderungen (Héhe, Tiefe,
Beleuchtung, Beluftung)

Gestaltung der Arbeitsplatze hinsichtlich
kraftesparender Arbeitsweisen darstellen und
in Hinblick auf unterschiedliche Arbeitsablaufe
Uberprifen

Planung und Umsetzung von
Arbeitsprozessen/Arbeitsaufgaben (Auswahl
und Einkauf von Materialien, Vorarbeiten,
Nacharbeiten)

konkrete Arbeitsplane erstellen,
Arbeitssicherheit, Effizienz, Produktivitat,
Ergonomie, Arbeitsanalyse,
Arbeitsdurchfihrung und Bewertung,
Arbeitsauftrage formulieren, Qualitatskriterien
festlegen und kommunizieren

Bedurfnisse der Zielgruppen, umweltgerechte
und baubiologische Anforderungen

Funktionsrdume und Wohnraume
entsprechend der Aufgaben der Haushalte
definieren, Plansymbole, Bemallung,
Beleuchtung, Bdden, Decke, Wéande,
Installationen und Einrichtung, entsprechend
formulierte Qualitatskriterien
(Strapazierfahigkeit, Umwelteinfluss,
Wohnqualitat, Reinigung, Instandhaltung,
Nutzungsdauer) bewerten und einsetzen,
Malde, Materialien, Funktionalitat
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Lehrstoff; sonstige Hinweise

- Wirkung von Farben und Formen bei der Wohn- und
Funktionsraumgestaltung berucksichtigen.

4. Reinigung und Pflege

- die personliche Pflege und Hygiene in Bezug auf die
eigene Arbeit reflektieren.

- Stoffe des Miills erkennen, entsprechend sammeln
und fachgerecht entsorgen.

- MaBnahmen zur Vermeidung und/oder Reduzierung
setzen.

- HygienemalRnahmen zur Vermeidung von
Schadstoffen und Krankheitserregern umsetzen und
den Haushaltsformen entsprechend auswahlen.

- die wichtigsten Arbeitsmittel und Gerate zur Reinigung
und Pflege von Funktions- und Wohnraumen in Bezug
auf Gebrauchswert und Wartungsfreundlichkeit
beurteilen.

- Reinigungs- und Pflegemittel ressourcen- und
umweltschonend den Materialien entsprechend
auswahlen.

- die Bedeutung der Gefahrensymbole und
Gefahrenbezeichnungen erlautern.

- MafRnahmen flr Sicherheit und Unfallschutz
anwenden und Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeiter darin
unterweisen.

5. Textilkunde und Waschepflege

- textile Fasern und Flachen entsprechend den Trage-
und Pflegeeigenschaften einsetzen.

- Textilien entsprechend ihrer Kennzeichnung
ressourcenschonend reinigen und pflegen.

- die Bedeutung der Reinigung und Pflege fur die
Werterhaltung und dementsprechend die
Nachhaltigkeit erkennen.

- ein begrindetes Waschmittelsortiment fur einen
Haushalt zusammenstellen.

Farben und Formenlehre, Materialkunde

Grundsétze der Hygiene, passende
Arbeitskleidung

chemische, biologische und physikalische
Reinigungsmittel, Mikroorganismen und
forderliche Milieus fur die Vermehrung,
Vermeidung und Bekdmpfung der
Mikroorganismen ableiten

Grundlagen ,Hazard Analysis Critical Control
Point* (HACCP), DesinfektionsmalRnahmen,
Schadstoffe und Rickstande

eine ressourcen- und umweltschonende
Auswahl mittels Kosten- und
Anwendungsvergleich treffen

Konsumenteninformation,
Anwendungsgrundsatze, Verhalten im
Ernstfall, Sicherheitsdatenblatter

MaRnahmen und Methoden zum Schutz der
Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeiter als
arbeitsbedingte Sicherheitsvorkehrungen
anwenden, auf die Gesunderhaltung sowie
die Unfallverhiitung und den Schutz der
Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeiter besonderes
Augenmerk legen, praktischer Unterricht

Arten, Eigenschaften und Gewinnung von
Fasern unter besonderem Fokus auf soziale
und ethische Gesichtspunkte (Ausbeutung)

Gute- und Qualitatssiegel (Internationaler
Verband der Naturtextilwirtschaft IVN Best,
Global Organic Textile Standard GOTS, Made
in Green, Blue Sign; Cradle to Cradle) und ihr
Wert

Textilkennzeichnung, sinnerscher Kreis,

Wasser, Waschfaktoren

Zusammensetzung und Wirkung der
einzelnen Bestandteile von Waschmitteln,
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise
Mdglichkeiten, Waschmittel selbst
herzustellen

- umwelt- und ressourcenschonende Entscheidungen Kostenberechnungen fir die Waschepflege
fur die Waschepflege treffen.

6. Praktischer Unterricht
- die Waschepflege entsprechend der Haushaltsform
unter Beriicksichtigung der Ergonomie, Okologie und
Okonomie in Zusammenhang mit den Anforderungen
an die Hygiene durchfiihren.
7. Warenwirtschaft

- den Warenbedarf entsprechend der Anforderungen Kriterien fur geeignete Lieferantinnen und

unterschiedlicher Haushaltsformen ermitteln. Lieferanten im Sinne von Regionalitat,
Saisonalitdt und Ressourcenschonung,
- ein geeignetes Bestellsystem (zentral/dezentral, Entscheidungen im Sinne einer optimalen
periodisch/bedarfsorientiert) bestimmen. Warenwirtschaft treffen und Produkte
auswahlen

- geeignete Lieferantinnen bzw. Lieferanten auswahlen
und Bestellungen durchfiihren.

- Waren tubernehmen, kontrollieren sowie
gegebenenfalls Mangel reklamieren.

- den Warenfluss entsprechend des den Warenfluss, ausgehend vom
Warenwirtschaftssystems dokumentieren. Produzenten Uber den Handel bis zu den

jeweiligen Haushalten nachvollziehen,

Dokumentationen lesen und erldutern

- die Lagerhaltung entsprechend der gesetzlichen gesetzliche Vorschriften fur die Lagerhaltung
Vorschriften definieren. anwenden, HACCP (Hazard Analysis Critical

Control Point, Gefahrenanalyse und kritische

Kontrollpunkte)

8. Hygiene - und Qualititsmanagement

- Reinigungs- und Desinfektionsplane von HACCP-Bestimmungen betreffend
Professionisten bzw. Professionistinnen umsetzen, betriebliche Reinigung und Desinfektion,
dokumentieren und evaluieren. Reinigungsplane im Sinne der HACCP

(Hazard Analysis Critical Control Point,
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)

- Qualitatskriterien entsprechend der Anforderungen Bestimmungen in Zusammenarbeit mit
definieren. Professionisten bzw. Professionistinnen
erstellen
- Aufzeichnungen zur Qualitatssicherung fuhren. Problemfelder erkennen, notwendige
Malnahmen setzen, dokumentieren und
Uberprifen
- Instrumente zur Qualitatssicherung einsetzen, Umgang mit Priiforganen und
Optimierungsmaflnahmen durchfiihren und Priifergebnissen
evaluieren.
- auf Beanstandungen entsprechend reagieren und notwendige Unterlagen vorbereiten, Prifung
Verbesserungsmaflinahmen entwickeln. aktiv begleiten, auf externe Priifergebnisse
reagieren
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9. Organisation von hauswirtschaftlichen
Dienstleistungen und Projektmanagement

- Produkte und Dienstleistungen fir verschiedene
Personengruppen, Housekeeping und Agrartourismus
unter Bertcksichtigung von Ressourcen, gesetzlichen
Vorgaben sowie Winschen von Kundinnen und
Kunden und Markttrends anbieten.

- Angebote fiir hauswirtschaftliche Dienstleistungen
kalkulieren und abrechnen.

- hauswirtschaftliche Dienstleistungen organisieren,

dokumentieren und ressourcenschonend durchfiihren.

- Erhebungen zum Outsourcing von
hauswirtschaftlichen Dienstleistungen anstellen,
Berechnungen durchflihren und entsprechende
Entscheidungen treffen.

- an der Organisation kultureller, imagefordernder
und/oder verkaufssteigender Veranstaltungen
mitwirken.

10. Korrespondenz und Gastemanagement

- das Anforderungsprofil und das Erscheinungsbild von
Servicemitarbeiterinnen bzw. Servicemitarbeitern und
Rezeptionsmitarbeiterinnen bzw.
Rezeptionsmitarbeitern beschreiben.

- HygienemafRnahmen zur Vermeidung von
Schadstoffen und Krankheitserregern umsetzen.

- gesellschaftliche Verhaltensregeln, Umgangsformen
und Tischsitten in einem Restaurant, Speisesaal, bei

Personengruppen: Kinderbauernhof,
Seniorenbetreuung, Schilerbetreuung, Urlaub
am Bauernhof

Housekeeping: Wascheservice fiir externe
Personen, Catering-Management
(selbsterzeugte Produkte)

Ressourcen: betriebliche (Raume,
Infrastruktur, Finanzen, klimatische
Bedingungen) und persoénliche (Belastbarkeit,
Zeit, Umfeld)

gesetzliche Vorgaben: Abgrenzung zum
Gewerbe, Lebensmittelgesetz (HACCP),
arbeitsrechtliche Grundlagen

mdgliche Angebote fiir hauswirtschaftliche
Dienstleistungen: Reinigung und Pflege,
Warenwirtschaft, Verpflegung, Betreuung,
Personal

Kostenrechnungen anhand von Kennzahlen
durchfihren

Inhouse-Wascherei, Inhouse-Housekeeping,
Angebote erstellen und Abrechnungen
durchfuhren, Entscheidungen fir die
Gestaltung, Planung und Durchfiihrung von
Veranstaltungen entsprechend der
betrieblichen Ressourcen treffen, Zukauf von
Personal und /oder Dienstleistungen
begrinden

Feste und Veranstaltungen an der Schule
entsprechend der Jahrgangsstufe
Veranstaltungen planen, betreuen und/oder
mitarbeiten, Personaleinsatzplanung,
Arbeitsplanung, Zeitmanagement

Auftreten vor dem Gast bzw. der Gastin,
Erscheinungsbild

personliche Hygiene, Hygienemalinahmen im
Bereich Service, Direktvermarktung und
Verkaufsbereiche, Hygienevorschriften im
Bereich Lebensmittel und Direktvermarktung,
Betriebshygiene

Benehmen bei Tisch, Tischsitten,
Verhaltensregeln, Umgangsformen
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Veranstaltungen anwenden und sich der Situationen
angepasst richtig verhalten.

11. Grundsatze des Service

- einen Tisch/Raum anlassbezogen gestalten. Tisch- und Raumgestaltung,
Arbeitsorganisation, Tisch- und Esskultur

- Vorbereitungsarbeiten im Service anlassbezogen Arbeitsorganisation
durchfihren.

- Geschirr-, Besteckteile, Glaser und unterschiedliche Glasertypen, Besteckteile
Serviergegenstande richtig benennen und ihrem und Geschirr, in Hinsicht aufs Material,
Verwendungszweck entsprechend einsetzen. Reinigung und Pflege, Utensilien fiir den

Tisch

- Grundregeln beim Tischdecken in Hinsicht auf ein Regeln zum Decken eines Tisches, Gedecke

Menu oder Veranstaltungen richtig anwenden. und Menlgedecke in der richtigen

Reihenfolge auflegen, Serviceablauf,
Verpflegs- und Ausgabesysteme

- den Serviceablauf situationsgerecht planen. Arten, Gliederung, Inhalte, Layout (auRere

Gestaltung sowie Innenblatt), gastronomische

Regeln, sprachliche Gestaltung, Allergene

- Speisen-, Menl- und Getrankekarten
zZielgruppenorientiert anlegen.

- Speisen und Getrénke anlassbezogen servieren. allgemeine Serviergrundlagen, Servierregeln
- Arbeiten vor dem Gast im Bereich Service,
Direktvermarktung und Urlaub am Bauernhof

durchfiihren.

12. Getrankekunde

- eine Ubersicht (iber die Herkunft, Herstellung, alkoholfreie Getranke: Wasser,
Vermarktung und die Inhaltstoffe alkoholfreier, Mineralwasser, Frucht- und Gemuseséfte,
alkoholischer und alkaloidhaltiger Getranke geben. Erfrischungsgetranke, Limonaden

alkaloidhaltige Getranke: Kaffee, Kakao und
Tee

alkoholische Getranke: Bier, Wein, Most

korrekte Serviertemperatur, passende
Glaserwahl
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Lebensvorginge

- die Bedeutung der Lebensvorgange in Bezug auf eine | Lebensvorgange, Verdauung
gesunde Lebensfiihrung erklaren.

2. Grundlagen der Erndhrung

- Lebensmittel fur eine vollwertige Erndhrung nach Erndhrungspyramide, Genussregionen
vorhandenen Ressourcen auswahlen.

3. Lebensmittelkennzeichungsverordnung

- bedeutende Grundlagen des Lebensmittelgesetzes in | Lebensmittelgesetz,
der Ernahrung und Kuichenflihrung berticksichtigen. Lebensmittelverordnungen

4. Lebensmittelkennzeichnung

- AMA-Gutesiegel, AMA-Biozeichen, Gutes vom Lebensmittelkennzeichen erkennen und
Bauernhof und Fairtrade unterscheiden. beschreiben

5. HygienemaBRnahmen

- Hygienemaflnahmen zur Vermeidung von technische Moglichkeiten der Reinigung:
Schadstoffen und Krankheitserregern umsetzen. Reinigungsmittel (chemische, biologische,
physikalische), Moglichkeiten der
Desinfektion, Krankheitserreger: Vermehrung,
Bekampfung, Resistenzen, Grundlagen des
HACCP-Konzeptes, Schadstoffe und
Ruckstande
6. Aufgaben der Nahrung

- die Aufgaben der Nahrung erklaren. ernahrungsphysiologische, soziale und
volkswirtschaftliche Aufgaben

7. Inhaltsstoffe der Nahrung

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe von Lebensmitteln in | Bildung, Einteilung, Aufbau, Vorkommen und
der menschlichen Ernahrung erklaren. erndhrungsphysiologische Bedeutung von

Bau-, Brenn-, Regler- und Wirkstoffen,

bioaktive Substanzen

8. Lebensmittel

- die Eigenschaften der Lebensmittelinhaltsstoffe fiir die | eiweil3-, fett-, kohlenhydratreiche
kiichentechnische Anwendung bericksichtigen. Lebensmittel, vitamin- und mineralstoffreiche

Lebensmittel, Krauter und Wirzstoffe,

funktionelle Lebensmittel, Wasser

9. Essverhalten

- das eigene Erndhrungsverhalten analysieren und Faktoren, die das eigene Essverhalten
reflektieren. beeinflussen, Energie- und Nahrstoffbedarf,

Grund- und Leistungsumsatz, gangige

Berechnungsmethoden (Body-Mass-Index)
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10. Kostformen
- wichtige Kost- und Ernahrungsformen beschreiben
und nach den Grundsatzen der vollwertigen
Ernadhrung bewerten.
11. Ernahrungsbedingte Krankheiten
- ernahrungsbedingte Stoffwechselerkrankungen
beschreiben und Riickschlisse auf die Ernahrung
Ziehen.

12. Essstérungen

- Symptome von gestértem Essverhalten beschreiben
und Beratungseinrichtungen nennen.

13. Sensorik
- die Qualitat der Lebensmittel sensorisch bewerten.
14. Ernahrungstrends und Entwicklungen
- wichtige Kost- und Ernahrungsformen beschreiben
und nach den Grundsatzen der vollwertigen
Ernadhrung bewerten.

15. Warenkunde

- Lebensmittel nach Qualitatskriterien und
Verwendungszweck auswahlen.

16. Nahrstoffberechnung

- Speiseplane nach erndhrungsphysiologischen
Kriterien analysieren.

Erndhrungsformen fir verschiedene
Personengruppen (inklusive
Lebensmittelunvertraglichkeiten)

Diabetes, Bluthochdruck

Magersucht, Bulimie, Ess-Brechsuchr

Sensorikschulung

Ernahrungstrends und Entwicklungen, neue
Technik in der Kiiche

Warenkunde, Saisonalitat, Regionalitat,
Qualitat, Wirtschaftlichkeit, Okologie,
Verwendungszweck

Nahrstoffberechnung anhand von Rezepturen

www.ris.bka.gv.at
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...
1. Der menschliche Korper

- MaBnahmen zur Gesunderhaltung des eigenen
Korpers umsetzen.

- den Zusammenhang zwischen Zellen, Geweben und
Organen erklaren.

- die Funktion verschiedener Organsysteme erklaren.
2. Eltern und Kind
2.1. Sexualitat

- menschliches Leben achten und respektieren.

- Verhutungsmethoden vergleichen und daraus
resultierende Vor- und Nachteile erkennen.

- Ursachen und Symptome von
Geschlechtskrankheiten beschreiben und mogliche

vorbeugende MalRnahmen setzen.

- Formen der Gewalt erkennen und Angebote von
Beratungsstellen nennen.

2.2. Entwicklung, Pflege und Betreuung
- die Schwangerschaft und die damit verbundenen
korperlichen und emotionalen Veranderungen sowie
Wohlbefinden fiir Mutter und Ungeborenes und
mogliche Komplikationen definieren.

- die Bestimmungen des Mutterschutzes definieren.

- die Geburtsvorbereitung, die Geburt und die Zeit
danach beschreiben.

- die Bedeutung der kérperlichen, geistigen und
sozialen Entwicklung des Kindes erlautern.

3. Babyfit
- Sauglinge und Kleinkinder erndhren, pflegen und
betreuen.
4. Pflegefit

- Kranken-, Alten- und Pflegehilfe im privaten Bereich
leisten.

gesunde Ernahrung, optimale Bewegung,
mentales Wohlfiihlen

menschlicher Kérper, Selbstachtung und
Respekt gegenlber dem eigenen Kérper

Verhitungsmethoden

Aids, Syphilis, Herpes, Hepatitis B

sexuelle Gewalt

Schwangerschaft

Mutterschutz und Karenz

Geburt und Wochenbett, Neugeborenes

Erziehungslehre

Babyfit-Kurs

Pflegefit-Kurs

www.ris.bka.gv.at
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5. Gesundheit und Psyche

- die Bedurfnisse und Wichtigkeit fur die Menschen
beschreiben.

- die verschiedenen Arten von Stress nennen und
erklaren.

- Methoden zur Stressbewaltigung beschreiben.

- verschiedene Aktivierungsibungen fir die
unterschiedlichen Kérperregionen durchfiihren.

- haufige psychosomatische Erkrankungen nennen.
- Ursachen und Symptome erkennen.

- vorbeugende MalRnahmen zur Verhinderung
anwenden.

- Hilfe- und Beratungsstellen bei psychosomatischen
Erkrankungsbildern eruieren.

6. Suchtmittel und Abhangigkeiten

- Wirkung und Missbrauch von Sucht-, Genuss- und
Heilmitteln erfassen.

- Auswirkungen auf Gesundheit und das soziale Umfeld
aufzeigen.

- den Zusammenhang zwischen Sucht und Formen der
Personlichkeit erkennen und sich schitzender
personlicher Starken bewusst sein.

7. Forderung der Gesundheit durch richtige
Bewegung

- Trainingsmaoglichkeiten zur Gesunderhaltung planen,
anwenden und analysieren.

8. Lebensumwelt und praventive MaBRnahmen

- verschiedene Einflussfaktoren der Umwelt auf den
menschlichen Kdrper und deren Auswirkungen
erlautern.

- um die Verantwortung der Menschen gegenuber der
Natur, Umwelt und eigener Gesundheit Bescheid
wissen und Beziehungen herstellen.

- praventive MaRnahmen durchflihren.

9. Gesundheitswesen

- den Aufbau des 6sterreichischen
Gesundheitssystems aufzeigen.

autogenes Training, Meditation

Suchtmittel und Abhangigkeitsproblematik

Gesundheitstraining, Ergonomie

Larm, Sonne, Strahlung, Giftstoffe

Humandkologie
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- Gesundheitsférderung und Pravention, Finanzierung
und Leistungen des 6sterreichischen
Gesundheitswesens darstellen und mit anderen
Landern vergleichen.

- Verantwortliche, Organisation und Finanzierung im
Gesundheitssystem nennen.

- Ziele und Zugang zu unserem Gesundheitswesen
nennen und darstellen.

- Uberblick tber die gesetzlich geregelten
Gesundheitsberufe und die Tatigkeiten der darin
arbeitenden Expertinnen bzw. Experten geben und
die daraus gewonnen Informationen fir ihre
Berufswahl nutzen.

10. Terminologie

- die Begriffe der Terminologie richtig anwenden.

Uberblick Gesundheitsberufe in Osterreich

Terminologie, Ausbildung zur medizinischen
Buroassistenz
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Grundlagen

- den Aufbau und die Lebensvorgange der Pflanze
beschreiben.

- Pflanzen bestimmen.
- die klimatischen Voraussetzungen am eigenen
Standort darstellen und interpretieren.

- unterschiedliche Bodenbestandteile beschreiben.

- einfache Bodenproben durchfiihren und auswerten.
- DUngungs- und PflanzenschutzmalRhahmen
aufzahlen.
2. Gartenbau

- den Wert eines Hausgartens beurteilen.

- Gerate und Hilfsmittel bedarfsgerecht einsetzen.
- organische Abfalle 6kologisch sinnvoll verwerten.

- Anbauplane unter BerUcksichtigung 6kologischer,
regionaler und klimatischer Gesichtspunkte erstellen.

- Pflanzen aus dem Gartenbau nach ékologischen und
o6konomischen Gesichtspunkten kultivieren.

- Gartenbereiche unter Berlcksichtigung der
Anspruche des Nutzers themenbezogen gestalten.

- Pflanzen fir die Gestaltung des Wohnumfeldes
auswahlen und pflegen.

- fur Feste und Feiern im Jahresablauf die florale
Gestaltung und Dekoration saison- und
anlassbezogen auswahlen und anfertigen.

- DUngungs- und PflanzenschutzmalRhahmen
beschreiben und durchfiihren.

- bedeutende Kulturen des Hausgartens bzw. des
Gartenbaus beschreiben.

Aufbau und Lebensvorgange der Pflanze

Pflanzenbestimmung

Klimafaktoren

Bodenbestandteile (Humus, Bodenleben,
Wasser, Luft usw.)

Spatenprobe, Fingerprobe, Bodenprofil
Wirtschaftsdingerarten, Mineraldiinger,
alternative (biologische) Handelsdlnger,

Technik der Dingemittelausbringung, Technik
des Pflanzenschutzes

Wert und Anlage des Hausgartens,
Gartenpadagogik, Okologie

Gartengerate

Kompostieren im Hausgarten

Saat, Pflanzung, Anbauplanung

Gemisebau, Beerenobst, Zierpflanzen, Wiirz-
und Heilkrauter

Gestaltungselemente, Anlage eines Gartens

Zimmerpflanzen

saisonbezogene Dekorationen

Wirtschaftsdingerarten, Mineraldiinger,
alternative (biologische) Handelsdlnger,
Technik der Dingemittelausbringung, Technik
des Pflanzenschutzes

erkennen, benennen und beschreiben der
wichtigsten Kulturen des Hausgartens
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3. Pflanzenbau
- den Begriff der Kreislaufwirtschaft erklaren.

- die volkswirtschaftliche Bedeutung der pflanzlichen
Produktion erlautern.

- biologische von konventionellen Produktionsverfahren
unterscheiden und bewerten.

- bedeutsame Feldfrlichte der eigenen Region
bestimmen und beschreiben.

- die Bedeutung von Griinland beurteilen und die
unterschiedlichen Benutzungsarten beschreiben.

- aus dem Grinland stammendes Erntegut
konservieren und lagern.

4. Tierhaltung

- die volkswirtschaftliche Bedeutung der tierischen
Produktion erlautern.

- bei der Erzeugung agrarischer Produkte regionale
Gegebenheiten berilicksichtigen.

- biologische von konventionellen Produktionsverfahren
unterscheiden.

- einzelne Nutztierarten nach Rasse, Nutzung,
Verdauung und Fortpflanzung unterscheiden und
zuordnen.

- die Qualitat der Lebensbedingungen in Bezug auf die
Grundbediirfnisse der Nutztiere beurteilen.

- Nutztierarten und Nutztierrassen hinsichtlich ihrer
biologischen und wirtschaftlichen Bedeutung
beurteilen.

- Tiere artgerecht halten, pflegen und futtern.

- Alternativen zu den regionalen Schwerpunkten in der
Nutztierhaltung beschreiben.

Okologie, Biodiversitat und Grundprinzip von
Kreislaufen

volkswirtschaftliche Bedeutung der
Landwirtschaft (Nahrungsmittel- und
Energieproduktion, Landschaftspflege,
Versorgungssicherheit),
Selbstversorgungsgrad und Absicherung des
landlichen Raums

Kennzeichen eines biologisch wirtschaftenden
Betriebes, Kennzeichen eines konventionell
wirtschaftenden Betriebes

Erkennungsmerkmale regionaler Feldfriichte
in verschiedenen Entwicklungsstadien,
Kulturfiihrung und Verwendung der Kulturen

Bedeutung Grinland, Pflanzen im Grinland
und deren Bedeutung in der Futterung,
Pflanzenbestimmung, Nutzungsarten,
Dingung, Pflege, Weide

Konservierung im Grunland, Schritte der
Silagebereitung und Heubereitung

die volkswirtschaftliche Bedeutung der
tierischen Produktion, Erzeugung tierischer
Lebensmittel, Landschaftspflege,
Selbstversorgung, Sicherung des landlichen
Raumes, tiergestutzte Padagogik,
Bauernhofpadagogik

Produktionsbedingungen, wirtschaftliche
Zusammenhange

Kennzeichen der biologischen und der
konventionellen Wirtschaftsweise

Tierarten und Rassenkunde

Grundbedurfnisse der Tiere,
PflegemalRnahmen, Futterration

Kleinwiederkauer, Pferde, Schweine und
Geflligel, Fische, Bienen
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- Signale der Nutztiere beobachten und daraus Signale der Nutztiere (z. B. Atmung, Kreislauf,
Handlungen ableiten. Verdauung), Tiergesundheit
- tierische Lebensmittel gewinnen. hygienische Milchgewinnung,
Fleischproduktion und Verarbeitung,
Gewinnung und Verarbeitung tierischer
Produkte
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...
1. Unternehmensrechtliche Grundlagen

- zwischen Firma, Betrieb und Unternehmen Arten, Arbeitseinstellung in und zwischen
unterscheiden. Betrieben, Aufgaben, Organisation

- erklaren, wie die Arbeit innerhalb eines Betriebs
erfolgt.

- die Arten von Vollmachten nennen und erklaren.
2. Nationale und internationale Wirtschaft
- die Begriffe AuBenhandel, Import und Export erklaren.

- die Dienstleistungs-, Handels- und
Erzeugungsbetriebe aufzéhlen.

3. Vertriebspolitik

- verschiedene Absatzkanale definieren
(Vertriebspolitik).

4. Der Kaufvertrag

- erklaren, wie ein glltiger Kaufvertrag zustande rechtliche Grundlagen, Formen und Inhalt,
kommt. Anbahnung, Abschluss und Erfillung,
Geschéaftsfahigkeit, Konsumentenschutz,
- die rechtlichen Grundlagen eines Kaufvertrages Konzeption von Schriftstlicken

definieren und erklaren.

- die Bestandteile fiir einen giiltigen Kaufvertrag
nennen.

- die zusatzlichen Bestimmungen, die in einem
Kaufvertrag getroffen werden kdnnen, definieren und
erklaren.

- einen schriftlichen Kaufvertrag verfassen (Form und
Inhalt).

- die Rahmenbedingungen der Geschaftsfahigkeit
aufzahlen.

- Liefer- und Zahlungsbedingungen erklaren und deren
Auswirkungen beurteilen.

5. Schriftverkehr
- erklaren, wie ein Kauf abgewickelt wird. ein- und ausgehende Post, Anfrage, Angebot,
Bestellung, Auftragsbestéatigung, Lieferschein,
- eine Anfrage, ein Angebot, eine Bestellung und eine Rechnung
Auftragsbestatigung verfassen.

- einen Lieferschein kontrollieren.
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- beschreiben, welche Inhalte eine Rechnung enthalten
muss.

- eine Rechnung verfassen und diese fur den Versand
fertigstellen.

- ein- und ausgehende Post bearbeiten.
- den notwendigen Zahlungsverkehr durchfiihren.
6. Zahlungsverkehr

- die wichtigsten Bezahlformen voneinander
unterscheiden und ihre Vorteile und Nachteile
nennen.

- die Begriffe IBAN, BIC und die SEPA-Uberweisung
erklaren, eine Zahlungsanweisung ausfullen und
Sicherheitshinweise erklaren.

- verschiedene gangige Zahlungskarten (Kreditkarten,
Bankomatkarten, Prepaid-Karten) und ihre Funktion
beschreiben.

- den notwendigen Zahlungsverkehr durchfihren.

7. Verkauf

- die Phasen des Verkaufsgesprachs aufzahlen.

- eine Eréffnungsphase des Verkaufsgespraches
fuhren.

- die Bedarfsanalyse professionell durchfihren.

- das Verkaufsgesprach mit der Abschlussphase
erfolgreich beenden.

- professionell einen Zusatzverkauf durchfiihren.
- samtliche Kaufmotive erkennen.

- die Kaufmotivation einschatzen und eventuell
steigern.

- sdmtliche Zielgruppen einschatzen.

- unterschiedliche Verkaufstypen aufzahlen und
erkennen.

8. Sonderfille — gestorter Verkauf
- den Begriff ,gestorter Verkauf* definieren.
- die Méglichkeiten, die Verkaufspersonen und
Kauferinnen bzw. Kaufer haben, wenn der

Kaufvertrag nicht vertragsmaRig erfllt wird, aufzahlen
und erklaren.

Phasen des Verkaufsgespraches,
Verkauferinnen und Verkaufer
(Personlichkeits- und Anforderungsprofil),
Kundinnen und Kunden (Bedurfnisse,
Kaufmotive, Zielgruppe)

gestorter Verkauf (Beschwerden,
Reklamationen, Umtausch, Diebstahl,
Mangelrlige, Lieferverzug, Annahmeverzug,
Mahnbriefe, Stundungsansuchen)
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- beurteilen, wann ein Lieferant bzw. eine Lieferantin
mit der Lieferung in Verzug ist und die Rechtsfolgen
einschatzen.

- beurteilen, wann ein Annahmeverzug vorliegt.

- die verschiedenen Mangel bei Warenlieferung
feststellen und sorgfaltig bearbeiten.

- die Merkmale von Gewahrleistung, Garantie und
Produkthaftung beschreiben.

- den Unterschied zwischen Gewahrleistung und
Garantie erlautern.

- Rechnungen Uberprifen und gegebenenfalls
bemangeln.

- beurteilen, wann ein Zahlungsverzug vorliegt und
Verzugszinsen berechnen.

- einen Mahnplan erklaren und erstellen.

- diverse Schriftverkehrsarbeiten ordnungsgeman
durchfthren, wenn der Kaufvertrag nicht
vertragsgemaf erfullt wird.

9. Gewerbeordnung

- den Begriff Gewerbe definieren.

- sdmtliche Gewerbearten aufzahlen und erklaren.

- die allgemeinen und die besonderen
Voraussetzungen fir ein Gewerbe aufzahlen und
definieren.

10. Rechtsformen
- die Rechtsformen von Unternehmen aufzahlen.
11. Gesellschaften

- samtliche Gesellschaftsformen aufzahlen.

- zwischen Personen- und Kapitalgesellschaften
unterscheiden.

- die Haftung in den einzelnen Gesellschaftsformen
einschatzen.

12. Logistik
- die Aufgaben von Logistik aufzahlen.

- Beschaffungs- und Absatzlogistik sowie den
Warenfluss erklaren und definieren.

Gewerbeberechtigung, Geschéftsflihrung,
Befahigungsnachweis

Personen-, Kapitalgesellschaften
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13. Kalkulation im Handel — Kostenrechnung

- diverse Kalkulationen berechnen (Bezugskalkulation | Grundlagen, Kostenarten, Kostenstellen-,

und Absatzkalkulation). Kostentragerrechnung
- auf Basis der Kostenrechnung unternehmerische Kalkulationen:
Entscheidungen begrinden. Bezugskalkulation und Absatzkalkulation,
Differenzkalkulation, Kalkulation mit
- spezielle Berechnungen, wie Anlage und Rohaufschlag

Indexrechnung, durchfiihren.

Handelsbetrieb und Produktionsbetrieb,

- die Bedeutung verschiedener Kosten und deren Rohgewinn, Rohauf- und Rohabschlag,
Einfluss auf das Betriebsergebnis begriinden. Handelsspanne

14. Kennzahl der Lagerhaltung

- einfache Lagerkennzahlen (Drehung) erklaren und
definieren.

15. Zins- und Zinseszinsrechnungen
- die Grundlagen der Zins- und Zinseszinsrechnung Zinsrechnung von 100, Berechnung der

anwenden und interpretieren. Zinsen, Zinsrechnung auf 100 und in 100,
Berechnung von Kapital, Zinsfluss und Zeit
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HAUSWIRTSCHAFTLICHE UNTERNEHMENSFUHRUNG

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Gesellschaftliche und 6konomische Bedeutung von
Hauswirtschaft, Tourismus, Freizeitwirtschaft,
Landwirtschaft und Pflege

- die volkswirtschaftliche Bedeutung der Vergleich Osterreich — international,
Hauswirtschaft, des Tourismus und der Gesellschaftsstruktur, Gastezahlen
Freizeitwirtschaft sowie der Landwirtschaft und der
Pflege erlautern.

- die Zahlen, Daten und Fakten zur Hauswirtschaft,
zum Tourismus und der Freizeitwirtschaft sowie zur
Landwirtschaft und zur Pflege interpretieren und
RuckschlUsse ziehen.

2. Betrieb und Behorden

- die Unternehmensgrindung, Rechtsformen und Grundbuch, Grundverkehr,
Kooperationen beschreiben. Betriebstibernahme/Betriebserwerb,
Betriebsdokumente, Einheitswert, Umgang
- den Ablauf eines Grundstiicksgeschaftes mit Finanzamt und Sozialversicherung,
beschreiben. Gewerbebehérde, Lebensmittelinspektorat

- den Nutzen von Betriepsdokumenten erlautern und
die dafiir zustandigen Amter und Behérden nennen.

- rechtliche und soziale Konsequenzen einer
Betriebsiibernahme erlautern.

3. Betriebsmanagement und Biiroorganisation

- Aufzeichnungen fiihren und geordnet verwalten. Aufzeichnungspflichten,
Verwaltungsaufgaben, Qualitditsmanagement-
Systeme (z. B. HACCP — Hazard Analysis
Critical Control Point, Gefahrenanalyse und
kritische Kontrollpunkte)

4. Versicherungen

- wesentliche Versicherungen erklaren und Sozialversicherung,
Versicherungsmeldungen durchfihren. Schadensversicherungen, Pflicht- und

freiwillige Versicherung,

Sozialversicherungsoption

5. Steuern

- die wesentlichen Steuern und Abgaben erklaren und | FinanzOnline, Besteuerung des Einkommens
die notwendigen Formulare ausflllen. (Einkommenssteuer, Lohnsteuer,
Koérperschaftssteuer, Kapitalertragssteuer),
Arbeitnehmerveranlagung, Grundsteuer,
Grunderwerbssteuer, Kommunalsteuer,
Umsatzsteuer — Ist- und Sollbesteuerung,
Umsatzsteueroption
6. Kostenrechnung

- die Fachbegriffe der Kosten- und Leistungsrechnung | Grundlagen, Kostenarten, Kostenstellen,
erklaren. Kostentragerrechnung, Kalkulationen,
Handelsbetrieb und Produktionsbetrieb
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- die Bedeutung verschiedener Kosten und deren
Einfluss auf das Betriebsergebnis begriinden.

- mit gegebenen Daten Teil- und Vollkostenrechnungen
durchfiihren.

- auf Basis der Kostenrechnung unternehmerische
Entscheidungen begriinden.

7. Personalkosten
- Personalkosten berechnen.
8. Investition und Finanzierung
- die Grundlagen der Finanzierungsrechnung erlautern.
- die Arten der Unternehmensfinanzierung aufzahlen
und erklaren.
- die Kreditangebote beurteilen und vergleichen.
- die Kosten und Leistungen einer Investition ermitteln
und daraus die Wirtschaftlichkeit sowie die

Finanzierbarkeit errechnen.

- einen Investitionsplan erstellen und daraus
unternehmerische Entscheidungen ableiten.

- einen Finanzierungsplan erstellen sowie daraus
betriebliche und private Schlisse ziehen.

9. Rechtskunde

- die wichtigsten Rechtsgeschéafte anwenden.

10. Doppelte Buchfiihrung

- anfallende Geschéftsfalle anhand von Belegen
verbuchen.

- Abschlussarbeiten durchfiihren.

- die Buchfuhrungsergebnisse interpretieren und
vergleichen

11. Aktuelle fachspezifische Wirtschaftsthemen

Deckungsbeitrag, Rohauf- und Rohabschlag
spezielle Kostenrechnung fiir
hauswirtschaftliche Dienstleistungen

Preiskalkulation, Kostenoptimierung,
Preisuntergrenze, Budgetrechner

Grundlagen, Lohnnebenkosten, Berechnung

Finanzierung: Ziele, Moglichkeiten,
Entscheidungen, Durchfihrung

Risikomanagement

Investitionsplanung

Finanzplanung

Kaufvertrag, Gewahrleistung, Garantie,
Produkthaftung und Schadenersatz,
verschiedene Beschaftigungsformen

Inventur durchfiihren, Eréffnungsbilanz
erstellen, laufende Buchungen durchfuhren

Abschlussbuchungen durchfihren, Break-
even-Point

Jahresabschluss, Analyse des
Jahresabschlusses, internationale
Rechnungslegung, Kennzahlen

Dienstleistungsscheck
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ANGEWANDTE INFORMATIONSTECHNOLOGIE

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Textdesign
- umfassende Dokumente den Layout-Richtlinien
entsprechend selbststandig gestalten.
- Briefbestandteile optisch ansprechend und ONORM-
gerecht gestalten.
2. Berufsspezifische Programme
- berufsrelevante Anwendungsprogramme nennen und
sinnvoll nutzen.
3. Publikationen
- mit den Optionen eines Grafikprogrammes umgehen.
4. Digitalisierung im Beruf und Alltag

- Vor- und Nachteile der Digitalisierung erklaren,
bewerten und evaluieren.

Abschlussarbeit: Formvorschriften,
Fragebogenerstellung —
Fragebogenauswertung usw.

Standardschriftstlicke erstellen,
Bewerbungsunterlagen, Protokolle,
Geschaftskorrespondenz

berufsspezifische Programme,
Aufgabenbeispiele aus Unternehmensfiihrung
und Hotel- und Betriebsmanagement,
Betriebskiichenprogramme

Grafikprogramme: Verkaufsfolder,
Visitenkarten usw.

Umgang mit digitaler Kommunikation
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LEBENSMITTELTECHNOLOGIE UND ERNAHRUNG

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Allgemeine Grundlagen des Lebens und der
Erndhrung

- den Aufbau der Zelle erklaren und die Einteilung der
Mikroorganismen verstehen.

- Fachbegriffe der Mikrobiologie erklaren.

- die Bedeutung der Lebensvorgange und Grundlagen
der Ernahrung in Bezug auf eine gesunde
Lebensfiihrung erklaren.

2. Lebensmittelkennzeichnung; Gesetze und
Verordnungen

- die fir Lebensmittel gliltigen einschlagigen
Verordnungen finden und erklaren.

- die verschiedenen osterreichischen und EU-
Gutesiegel und -Kennzeichen unterscheiden und
erklaren.

- eine komplette Kennzeichnung (Etikett) fur ein
bestimmtes Lebensmittel erstellen und erklaren.

3. Kohlenhydrate und kohlenhydrathaltige
Lebensmittel

- die Bildung, die Arten, die Verarbeitung und die
Einteilung der Kohlenhydrate erklaren sowie die
Formeln der Mono- und Disaccharide erkennen und
erklaren.

- den Bau und die Bestandteile des Getreidekorns
benennen und erklaren.

- die Getreidearten und ihre typischen Eigenschaften
und Verwendung erklaren.

- die Herstellung von Mehl erklaren.

Einteilung der Mikroorganismen, Entstehung
des Lebens

Lebensmitteltechnologie (LMT): Arten von
Mikroorganismen genau erklaren in
Vorbereitung auf Lebensmittel- und
Betriebshygiene

Erndhrung (ER): Bedurfnispyramide,
Aufgaben der Ernahrung, Bildung der
Nahrstoffe, der menschliche Korper,
Essverhalten, Ernahrungstypen, 10 Regeln
der Osterreichischen Gesellschaft fiir
Ernahrung (OGE), Ernahrungspyramide und
Ernahrungskreis, Energie- und
Nahrstoffbedarf, Kérpergewicht

LMT, ER: Lebensmittelgesetze und
Lebensmittelverordnungen, Osterreichisches
Lebensmittelbuch (OLMB),
Fertigpackungsverordnung FPVO,
Eichgesetz, Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz LMSVG

ER: AMA-Zeichen, Biosiegel (Osterreich und
EU), g.U. (geschutzte
Ursprungsbezeichnung), g.g.A. (geschitzte
geografische Angabe), g.t.S. (garantiert
traditionelle Spezialitat), Fairtrade

ER, LMT: einschlagige Verordnungen

ER, LMT: Mono-, Di- und Polysaccharide, 5er-
und 6er-Zucker aufzeichnen, Mono-, Di- und
Polysaccharide benennen, Bedeutung fir die
Erndhrung, Kohlenhydratbedarf,
kichentechnische Be- und Verarbeitung

ER: Aufbau des Getreidekorns
ER: facheribergreifend mit Pflanzenbau,
Getreidearten kennen lernen

LMT, ER: Mahlerzeugnisse, biologische
Aufgaben der Weizenbestandteile und ihre
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- die Herstellung von Starke und den daraus
hergestellten Erzeugnissen erklaren.

- die Herstellung von Brot und Backwaren erklaren.

- die Herstellung von Zucker aus der Zuckerribe
erklaren.

- die Herstellung und die Eigenschaften von Honig
erklaren.

- die Herstellung von Teigwaren erklaren.

4. Fette und fetthaltige Lebensmittel

- den Aufbau und die Bildung von Fetten erklaren.

- die Bedeutung, die Verarbeitung, den Bedarf und die
Eigenschaften der Fette erklaren, tierische und
pflanzliche Fette unterscheiden.

- die Verwendung von Fetten in der Kiiche erklaren
sowie versteckte Fette verstehen.

- die Olsaaten und die Herstellung von Rohélen aus
Olsaaten erklaren.

- die Herstellung und Bedeutung von Margarine,
tierischen Fetten und Butter erklaren.

5. EiweiB (Proteine) und eiweiBhaltige Lebensmittel

- den Aufbau und die Bildung von Proteinen erklaren.

- die Bedeutung, die Verarbeitung und die biologische
Wertigkeit von Proteinen erklaren.

- alles Uber Eier und wie Eiprodukte (z. B.
pasteurisiertes Vollei, Eiweil3 und Eigelb) hergestellt
werden erklaren.

- erklaren, wie Milch und Milchprodukte hergestellt
werden.

lebensmitteltechnische Bedeutung,
Weizenmehltypen, Bedeutung flr die
Erndhrung, Ausmahlungsgrad, Ballaststoffe,
Verpackung, Lagerung, Schaderreger

LMT: FlieRschemata der Mais- und
Kartoffelstarkeherstellung, Herstellung von
Glucosesirup

LMT: Weibrot (Hefe), dunkle Brote
(Sauerteig), Backwaren, Feingebacke

LMT: Anbau, Ernte, Ablauf der
Zuckerherstellung, eventuell Besichtigung
einer Zuckerfabrik

ER, LMT: Eigenschaften, Zusammensetzung,
Entstehung, Herstellung

LMT: Mehl fir Teigwaren, Arten von
Teigwaren, Gerate und Maschinen fir die
Herstellung, FlieRschema

LMT, ER: Fette und Fettsauren, Kettenlange,
Doppelbindungen, Aggregatzustand,
Schmelzbereiche

ER: Fettarten, Bedeutung fur die Erndhrung,
kichentechnische Be- und Verarbeitung

ER: Kochen mit Olen und Fetten

LMT: Olsaaten, Geréte und Technologien fiir
die Olherstellung

LMT: Gerate und Technologien,
Ablaufschemata, Zusammensetzung

LMT, ER: Aminosauren, essenzielle und
nichtessenzielle Aminosauren,
Bezeichnungen und Abkirzungen der
Aminosauren

ER: Bedeutung fir die Ernahrung, biologische
Wertigkeit — Kombination von verschiedenen
eiweilhaltigen Lebensmitteln,
kichentechnische Be- und Verarbeitung

ER, LMT: Aufbau des Eises, Bedeutung fir
die Ernahrung, Haltungsformen, Einkauf,
Lagerung, Kennzeichnung, Ablaufschema der
Pasteurisation

ER, LMT: Bedeutung fur die Ermahrung, Arten
der Warmebehandlung, Arten von
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- erklaren, wie Fleisch und Fleischprodukte hergestellt
werden.

- Fisch und Meeresfriichte erklaren.

6. Vitamine und Mineralstoffe, vitamin- und
mineralstoffreiche Nahrungsmittel

- Vitamine unterscheiden und deren Aufgaben und

Bedeutung nennen und erklaren.

- die verschiedenen Mineralstoffe unterscheiden und

- die verschiedenen Obst-, Gemise- und Pilzarten und
deren Inhaltsstoffe erklaren.

- erklaren, wie Produkte aus Obst, Gemiuse und Pilzen
hergestellt werden.

7. Wasser

- die Bedeutung und die Ressourcen und Urspriinge
von (Trink)wasser erklaren.

- Arten von Wasser sowie die wichtigsten
Analysemethoden und Qualitdtsanforderungen
unterscheiden und beschreiben.

8. Kartoffeln, Kartoffelprodukte und Hiilsenfriichte
inkl. Sojabohnen

- die Arten und die Verarbeitung von Kartoffeln und
Huilsenfriichten nennen und erklaren.

deren Aufgaben und Bedeutung nennen und erklaren.

Milchprodukten, Haltbarmachung und
Lagerung, Herstellung von Kase (Frischkase,
Weichkéase, Schnittkdse), Unterscheidung,
Lagerung

ER, LMT: Fleischarten (Rind, Schwein,
Geflugel, Wild), Schlachtung, Fleischteile,
Verwendung der einzelnen Teile,
Verarbeitung, Bedeutung fir die Ernahrung,
Fleischverarbeitung, Erzeugung von
Convenience-Produkten aus Fleisch,
Haltbarmachung, Lagerung

ER, LMT: Arten von Fischen und
Meeresfriichten, Bedeutung fiir die
Erndhrung, Verarbeitung und Erzeugnisse,
Erzeugung von Convenience-Produkten aus
Fisch, Haltbarmachung, Lagerung

ER: wasser- und fettlésliche Vitamine, Bedarf,
Stoérungen bei Mangel, Vorkommen und
Menge

ER: Mineralstoffe nennen, Bedarf,
Mangelerscheinungen, Vorkommen und
Menge

ER, LMT: facheribergreifend mit Pflanzen-
und Obstbau; Arten, Sorten, Anbau,
Handelsklassen, Qualitatsanforderungen

ER, LMT: Verarbeitung von Obst und Gemuse
(Haushalt und Industrie), Haltbarmachung,
Lagerung, Convenience-Produkte aus Obst,
Gemiuse und Pilzen

LMT, ER: Bedeutung fir den menschlichen
Korper, Verbrauch, Bedarf, Aufgaben,
Inhaltsstoffe, Bedeutung der Wasserharte

ER, LMT: Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser, Heilwasser und deren Qualitat

ER, LMT: Arten, Bedeutung fir die
Erndhrung, Anbau, Einkauf, Lagerung,
Lebensmittelbehorde, Betriebskontrolle,
Probennahme, Inhaltsstoffe, technologische
Eigenschaften, kiichentechnische Be- und
Verarbeitung
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- die Herstellung von Kartoffel- und Sojaendprodukten
erklaren.

9. Getranke und Genussmittel

- die Arten von Getranken und Genussmitteln nennen
und erklaren.

- alkoholhaltige und alkoholfreie Getranke nennen und
deren Herstellung erklaren.

- Kakao und Kakaoerzeugnisse, Kaffee- und
Kaffeeerzeugnisse, Tee- bzw. teedhnliche
Erzeugnisse und alkaloidhaltige Lebensmittel nennen
und deren Herstellung beschreiben und darstellen.

10. Kostformen, Erndhrung fiir gesunde Menschen,
Essverhalten

- wichtige Ernahrungsformen flir verschiedene
Altersgruppen beschreiben und unterscheiden, die
Grundlagen gesunder Erndhrung erklaren und nach
den Grundsatzen der vollwertigen Ernahrung
beschreiben.

- das eigene Essverhalten analysieren und reflektieren.

- MenUs und Speiseplane erstellen und deren
Rezepturen und Nahrwerte berechnen sowie
Rezepturen umrechnen.

11. Ernahrungsbedingte Erkrankungen, Essstérungen,
Stoffwechsel und Stoffwechselstérungen

- den Stoffwechsel sowie erndhrungs- oder

stoffwechselbedingte Erkrankungen beschreiben und
Ruckschlisse auf die Ernahrung ziehen.

- Menis und Speiseplane flir kranke Personen erstellen
und deren Rezepturen und Nahrwerte berechnen.

12. Sensorik

- die Qualitat von verschiedenen Lebensmitteln
sensorisch bewerten.

LMT, ER: technologische Ablaufe, Flocken,
Knddel, Tofu, Sojaprodukte

LMT, ER: alkoholfrei, alkoholhaltig, Bier,
Wein, Schaumwein, Fruchtsaft, -nektar,
Kaffee, Tee, Kakao

LMT: Ablaufschemata, Produktion,
Haltbarmachung, Abflllung, Verpackung,
Lagerung

LMT, ER: Anbau, Ernte und Verarbeitung der
einzelnen Genussmittel

ER: zeitgemalRe Erndhrung fir Babys,
Kleinkinder, Kinder, Jugendliche,
Erwachsene, altere und alte Menschen,
Sportler, inklusive Lebensmittel-
Unvertraglichkeiten

ER: Faktoren, die das eigene Essverhalten
beeinflussen — Deckung des Energie- und
Nahrstoffbedarfs, Grund- und
Leistungsumsatz, Begriffe, Body-Mass-Index,
Grundinfos zu Nahrwertberechnungen,
Leistungskurve, Nahrwertanalyse

ER: Energie- und Nahrwertberechnungen,
Gebrauch der Nahrwerttabelle

ER: Nahrwerttabelle, Rezepturberechnungen

ER: Adipositas, Bluthochdruck, Gicht,
Cholesterin, Diabetes, Magersucht, Bulimie,
Zdliakie, Allergien, Erkrankungen der
Verdauungsorgane, Erndhrung betroffener
Menschen

ER: Speisefolgen bei diversen
ernahrungsbedingten Erkrankungen
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

13. Ernahrungstrends, Entwicklungen in der
Lebensmitteltechnologie

- alternative Kost- und Erndhrungsformen nennen und
erklaren.

- neue Entwicklungen in der Lebensmittelindustrie
benennen und beschreiben sowie die zugehdrige
Rechtsordnung.

- den Begriff ,Welterndhrung“ erklaren.

14. Haltbarmachung

- die verschiedenen Verfahren der Haltbarmachung
(Konservierung) nennen und beschreiben.

- die Verfahren der Fermentation genau beschreiben.

15. Zusatzstoffe

- die verschiedenen Arten (Klassen) von Zusatzstoffen
nennen und beschreiben und deren Einsatz erklaren.

16. Allergene

- die verschiedenen Gruppen von Allergenen nennen
und beschreiben und deren Kennzeichnung erklaren.

17. Konsumverhalten
- die verschiedenen Verhaltensweisen der
Konsumentinnen bzw. Konsumenten verstehen und
erklaren.

18. Qualitat und Qualitdtssicherung

- erklaren, was Qualitat und Qualitatssicherung
bedeuten und wie sie beurteilt werden.

ER: Vegetarismus, Veganismus

ER, LMT: Novel Food, Functional Food,
Lightprodukte, Lebensmittelimitate,
Nanotechnologie, Health Claims, Product
Design, Food Design

ER: ,We feed the world”

ER, LMT: physikalische, biologische,
chemische Verfahren, Bestrahlung,
Schutzatmosphare

LMT: Garungen verschiedener Art

LMT: Farbstoffe, Konservierungsmittel,
Verdickungs- und Geliermittel, Stabilisatoren,
Sauerungsmittel und Saureregulatoren,
Emulgatoren, Geschmacksverstarker,
Antioxidationsmittel, StRungsmittel

ER, LMT: Allergengruppen, Bezeichnung,
Online-Allergenschulung

ER: Konsumentinnen- bzw.
Konsumententraining durchflhren

Methodenbuch, Grenzwerte, Begriffe
(Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
bzw. Gefahrenanalyse und kritische
Lenkungspunkte [englisch hazard analysis
and critical control points HACCP],
Internationale Organisation fur Normung
[ISO], International Food Standard [IFS],
Global Standard for Food Safety [BRC])
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LEBENSMITTEL- UND BETRIEBSHYGIENE

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...
1. Alilgemeine Hygiene

- gesetzliche Grundlagen fir die Lebensmittelhygiene
benennen.

- Anforderungen an die Personalhygiene erklaren und
die gesetzlichen Regelungen nennen.

2. Betriebshygiene

- rdumliche und technische Voraussetzungen fiir
Verarbeitungsbetriebe nennen.

- die Bedeutung der Reinigung und Desinfektion fiir den
Lebensmittelbetrieb erkennen.

- ein grundlegendes Reinigungsschema erstellen und
begrinden sowie Reinigungsverfahren erklaren.

- Reinigungs- und Desinfektionsmittel nennen sowie
deren Einsatzbereich und Sicherheitsvorschriften
beschreiben.

- Schadlinge benennen und Malkhahmen zum Schutz
vor Schadlingen erklaren.

- die Anforderungen an eine gute Herstellungspraxis
und an ein HACCP-Konzept erklaren und die
verpflichtende Dokumentationen aufgrund eines
HACCP-Konzeptes nennen.

3. Mikrobiologie

- Mikroorganismen bezulglich Lebensmittelverderb und
als Krankheitserreger benennen und deren Aufbau,
Vermehrung und Wachstumsbedingungen
beschreiben.

- mikrobielle Veranderungen in Lebensmitteln und
deren Auswirkungen erklaren.

- Einflisse von Lagerbedingungen auf das Wachstum
von Mikroorganismen erklaren.

4. Amtliche Lebensmitteliiberwachung
- Tatigkeiten der amtlichen

Lebensmitteliberwachungsbehdrde benennen und
eine Betriebskontrolle beschreiben.

Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz LMSVG, Leitlinien

Hygieneschulung, Leitlinie Personalhygiene

Leitlinien

CIP-Reinigung (Cleaning in Place), Nieder-
und Hochdruckreinigung, Schaumreinigung,
Faktoren des Reinigungserfolges

Bedeutung, sinnerscher Kreis, Reinigungs-
und Desinfektionsmittel,
Sicherheitsdatenblatter

Schadlingsmonitoring, verpflichtende
Dokumentationen

Gefahrenquellen, HACCP-Konzept
(Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte, auch Gefahrenanalyse und
kritische Lenkungspunkte; englisch hazard
analysis and critical control points),
Dokumentationen

Bakterien, Hefen, Schimmelpilze, Einteilung
von Mikroorganismen, Temperatur, pH-Werte,
aw-Werte, Wachstumskurve

Lebensmittelbehorde, Betriebskontrolle,
Probennahme
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PRODUKTIONSMANAGEMENT

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Grundlagen des Produktionsmanagements
- die geschichtliche Entwicklung des
Produktionsmanagements erklaren.
- erklaren, worum es im Produktionsmanagement

genau geht.

- die Ziele und Aufgaben des Produktionsmanagements
erklaren.

2. Arbeit, Betrieb und Wirtschaftskreislauf
- erklaren, was Arbeit fir den Menschen bedeutet.

- die Begriffe Arbeit, Betrieb und Wirtschaftskreislauf
genau erklaren.

- Arbeitssysteme erklaren.
3. Qualitatsziele und Qualitatspolitik
- den Begriff Qualitatsziele erklaren und Qualitatsziele
fur beliebige Branchen erarbeiten.
- Mission, Vision, Qualitats-Politik und -strategie auf
diverse Branchen umlegen.

4. Prozessdarstellung

- erklaren, was ein Prozess ist und diesen mit
Symbolen darstellen.

- erklaren, was eine Prozesslandkarte ist und diese
erstellen.

- Prozesslandkarten fir diverse Branchen ausarbeiten
und damit Produktionsprozesse erleichtern.

5. ABC/XYZ-Analyse
- den Begriff ABC/XYZ-Analyse verstehen und erklaren.

- selbst ABC/XYZ-Analysen berechnen und Grafiken
zur Darstellung erstellen.

6. Logistik

- erklaren, was Incoterms (Handelsklauseln) sind und
diese auf Transporte anwenden.

Abriss der Geschichte des
Produktionsmanagements anhand einer
Zeitleiste und wichtiger Ereignisse

Organisation von Arbeitsablaufen und
Prozessen

Entwicklung, Beschaffung,
Fertigungsorganisation, Qualitdtswesen,
Vermarktung

Sozialformen im Arbeitsprozess

einfache und erweiterte Wirtschaftskreislaufe
zeichnen und erklaren

Kennzeichen von Arbeitssystemen erarbeiten,
Arbeitsplatz

SMART (Specific Measurable Achievable
Reasonable Time-bound),
Qualitdtsmanagement-Handbicher

Internetrecherche, Strategieerarbeitung

Grundlagen des Prozessmanagements

Prozesslandkarte erstellen

Vorstellen des Instruments der ABC-Analyse

Incoterms 2020 auf Deutsch und Englisch,
Arbeitsblatter
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LANDTECHNIK UND ANLAGENTECHNIK

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Energie und Mechanik als Grundlage der Technik

- technische Einheiten nennen und Berechnungen
durchfihren.

- verschiedene Energieformen nennen und
beschreiben.

- die Entstehung und Nutzung der Warmeenergie
beschreiben.

2. Physik
- SI-Einheiten nennen und Berechnungen durchfiihren.
- die Grundziige der Mechanik nennen und anwenden.
- die Grundlagen der Strdmungslehre erklaren.

- die Grundlagen der Warmelehre und
Dampferzeugung nennen.

3. Elektrotechnik

- die Grundlagen der Elektrotechnik erklaren (Strom,
Spannung, Widerstand, Stromdichte etc.).

- grundlegende Gesetze der Elektrotechnik erklaren
(ohmsches Gesetz, kirchhoffsche Gesetze).

- durch Berechnung und Messung in
Reihenschaltungen und Parallelschaltungen die
anliegenden Spannungen, Stromstarken und
Widerstande ermitteln.

- die Funktion der verschiedenen Beleuchtungsarten
erklaren.

- die einzelnen Systeme von E-Motoren erklaren.

- den elektrischen Menschen- und Gerateschutz
erklaren.

4. Werkstoffkunde, Treibstoffe und Schmierstoffe
- Unterschiede zwischen Werkstoffen in ihrer Festigkeit,

Bearbeitbarkeit und ihren Anwendungsmaglichkeiten
erklaren.

- Treibstoffe in ihrer Verwendungsmaglichkeit erklaren.

Sl-Einheiten: Lange, Flache, Volumen,
Masse, Gewicht, Kraft, Dichte, Temperatur,
Geschwindigkeit, Arbeit, Leistung, Druck,
Wirkungsgrad, Drehzahl, Drehmoment

Grundlagen der Elektrotechnik, elektrische
MaReinheiten und Grundgesetze, Gleich- und
Wechselstrom, Drehstrom, Leitungsnetz,
elektrische Beleuchtung, Elektromotoren,
elektrische Schutzmaflinahmen

Stahlerzeugung, Baustahl, Werkzeugstahl,
legierter Stahl, Leichtmetalle, Schwermetalle,
Holzwerkstoffe, Kunststoffe,
Verbundwerkstoffe

Benzin, Diesel, reines Pflanzendl, Bioethanol,
Motordl, Getriebedl, Hydraulikél, Universaldl,
Schmierfette, Pumpen, Steuergerate,
Umweltschutz
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- anhand einer Bedienungsanleitung die richtigen
Schmierstoffe flr den Bedarf auswahlen.

5. Maschinenelemente

- Verbindungs- und Bewegungselemente nennen und
deren Funktion und Anwendung erklaren.

6. Traktoren und selbstfahrende Arbeitsmaschinen

- den Aufbau unterschiedlicher Motoren erklaren und in
ihre Anwendungsbereiche einordnen.

- die Bauteile der Kraftibertragung benennen und in
ihrer Funktion und Wirtschaftlichkeit beschreiben.

- die Funktion der Kihlsysteme und deren Wartung
erklaren.

7. Transport- und Fordertechnik

- die Transport- und Férdertechniken einteilen und
ihren Verwendungszweck beschreiben.

8. AuBenwirtschaft
- (Land)maschinen sicher und ressourcenschonend
auswahlen und einsetzen und den Umweltschutz

dabei beachten.

- zum Ankauf von (Land)maschinen Entscheidungen
treffen.

9. Grundlagen zu Maschinen in der
Lebensmitteltechnologie

- den Aufbau von Produktionsanlagen von
Lebensmitteln erklaren.

- an den Maschinen und Geraten Instandhaltungs- und
Wartungsarbeiten durchfihren.

- technische Daten Uber den Arbeitsablauf und
Arbeitsergebnisse erfassen und dokumentieren.

10. Automatisierungstechnik

- hydraulische, pneumatische, elektrische und
kombinierte Steuer- und Regelsysteme erklaren.

11. Pneumatik

- die Struktur pneumatischer Elemente erklaren.

I6sbare Verbindungen, Schrauben, Muttern,
Schraubensicherungen, Keile, Federn,
Bolzen, Sicherungsstifte, unlésbare
Verbindungen, Nieten, Léten, Kleben,
Schweillen, Elektroschweil’en

Zweitaktmotor, Viertaktmotor, Dieselmotor,
Ottomotor, Kihlung, Schmierung,
Luftfilterung,

Kupplung, Getriebe, Zapfwelle, Bremsen,
Rader, hydraulische Anlage

Anhangerbauarten und deren Technik,
Frontlader, Hallenkran, Geblasetechnik,
Forderschnecken

Technik der Bodenbearbeitung, Dingung,
Beregnung, Anbau, Pflege, Pflanzenschutz,
Erntetechnik

Maschineninformationen und
Bedienungsanleitungen lesen und beurteilen

Mischanlagen, Abfiillanlagen,
Verpackungsanlagen, Maschinenkunde

Arbeitselemente, Stellelemente,
Verarbeitungselemente, Eingabeelemente
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag Lehrstoff; sonstige Hinweise

- die verschiedenen Funktionen und Betatigungsarten | Wegeventile
von Wegeventilen erkldren und symbolisch darstellen.

- die Funktion eines einfachwirkenden Zylinders (EWZ)
und eines doppeltwirkenden Zylinders (DWZ) erklaren
und praktische Anwendungsbeispiele nennen.

- pneumatische Grundschaltungen grafisch darstellen. | pneumatische Grundschaltungen und

Schaltelemente

- Steuerungen in direkter und indirekter Form darstellen
und erklaren.

12. Elektropneumatik

- die Struktur von elektropneumatischen Elementen und | elektropneumatische Baugruppen und
von Arbeits- und Steuerelementen erklaren. Bauelemente

- einfache elektropneumatische Grundschaltungen in Schaltplane, Schaltungen
einem Schaltplan und Stromlaufplan darstellen.

- die verschiedenen Schalter erklaren und in
Schaltplanen einzeichnen.

- die Funktion von Relais erklaren.
13. Grundlagen der Hydraulik
- die Grundlagen der Pumpentechnik erklaren. Pumpentechnik, Pumpenaufbau.
Pumpenkennlinien, Anlagenkennlinie
- verschiedene Pumpentypen und ihre Anwendungen
nennen und erklaren.

- die Teile einer Kolbenpumpe benennen.

- einfache Wartungsarbeiten an einer Kolbenpumpe
durchfuhren.

- Pumpenkennlinien aus einem Diagramm herauslesen
und erklaren.

14. Zeichennormen
- Zeichennormen wie Beschriftung von technischen Zeichennormen, Mafstdbe, Bemallung
Zeichnungen, Malstabe, Darstellungsarten und
Bemalung verstehen und erklaren.
15. Skizzen und technische Zeichnungen

- Teil- und Zusammenstellungszeichnungen anfertigen.

- technische Skizzen und Diagramme lesen und
anfertigen.

- Verfahrensschaubilder sowie Verrohrungs- und
Schaltplane lesen.
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OBSTBAU

Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Obstbau

- einen Uberblick tiber Bedeutung und Definition des
Intensiv- und Extensivobstbaues geben.

- den Aufbau der Obstgewéachse sowie die Entwicklung
von der Blute bis zur Frucht wiedergeben.

- die wichtigsten heimischen Obstarten erkennen und
ihre Eigenschaften und Anspriichen darstellen.

- Pflanzmaterial beurteilen und die Pflanzung
durchfihren.

- mogliche Vermehrungsmethoden im Obstbau
benennen und naher erldutern.

- Veredelungsmethoden nennen und anwenden.

- Baumschnitt und Pflegemaflinahmen fachgerecht
durchfihren.

- Erziehungsformen im Streuobstbau und
Intensivobstbau beschreiben.

- die einzelnen Schritte bei der Planung und Errichtung
einer Obstgartenneuanlage benennen und in
Abhéngigkeit der Gegebenheiten Mallhahmen
durchfihren.

- wichtige Krankheiten und Schadlinge erkennen und
gezielte integrierte Bekdmpfungsmaflinahmen
erklaren.

- die Unterschiede zwischen konventionellem und
biologischem Obstbau nennen, die
Herausforderungen beschreiben und biologische
MaRnahmen im Pflanzenschutz, Diingung und
Bodenpflege erlautern.

- die Fruchtreife beurteilen sowie Ernte- und
Lagerungsverfahren beschreiben.

2. Obstverarbeitung

- die Rohware auf ihre Verarbeitungseignung beurteilen
sowie die Herstellung, die gesetzlichen
Rahmenbedingungen und Kennzeichnung von
Obstverarbeitungsprodukten erlautern.

- Obstverarbeitungsprodukte wie saftartige, weinartige,
schnapsartige und sonstige herstellen.

Statistik, Marktberichte

Organe des Baumes,
Befruchtungsverhaltnisse, Bestadubung,
Fruchtentwicklung

Kernobst, Steinobst, Beerenobst,
Schalenobst, Wildgehdlze

vegetative und generative
Vermehrungsmethoden

Unterlagen, Edelreiser, Entstehung eines
Baumes

Maschinen und Geréte

Kronenformen, Pflanzsysteme

Neuanlage eines Obstgartens,
Grundsticksvorbereitung, Pflanzung, Pflege
der Junganlage, Unterstitzungsmaterialien im
Obstbau

Schadbilder Krankheiten, Schadlinge

Richtlinien des biologischen Obstbaues,
Querverweis auf Pflanzenbau und
Humandkologie

Fruchtqualitat, Ernte- und
Lagerungsverfahren, Lagerkrankheiten

gesetzliche Grundlagen,
Codexbestimmungen, Mikrobiologie,
Verarbeitungsverfahren

Veredlungsverfahren, Pressen, Filtrieren,
Garung, Destillation, Lagerung
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Kompetenz; Bildungs- und Lehrauftrag

Lehrstoff; sonstige Hinweise

- Obstverarbeitungsprodukte sensorisch beurteilen und
bewerten bzw. kundenorientiert prasentieren.

Verkostungsschemata
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PRAKTISCHER UNTERRICHT LANDWIRTSCHAFT — LANDWIRTSCHAFT UND

GARTENBAU

Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...
1. Gemiisebau

- Anbauplane unter Berlcksichtigung 6kologischer,
regionaler und klimatischer Gesichtspunkte erstellen.

- Gerate und Hilfsmittel bedarfsgerecht benennen und
einsetzen.

- verschiedene Pflanzen aus dem Gartenbau nach
Okologischen und 6konomischen Gesichtspunkten
kultivieren, ernten und einlagern.

- biologischen Pflanzenschutz anwenden.

- Trends unter 6kologischen Aspekten auswahlen und
anwenden.

2. Bodenkunde

- unterschiedliche Bodenbestandteile beschreiben.

- einfache Bodenproben untersuchen und auswerten.

- die Bodenfruchtbarkeit und den Bodenaufbau
bewerten.

- Gerate zur Bodenbearbeitung benennen, pflegen und
zur richtigen Verwendung auswahlen.

- Dingemalfinahmen durchfiihren und begriinden.

3. Regionale und anlassbezogene Floristik

- einen Tisch oder Raum anlassbezogen floristisch
gestalten.

- fur Feste und Feiern im Jahreskreis florale Gestaltung
und Dekoration saison- und anlassbezogen
auswahlen und anfertigen.

- Hilfsmaterialien der Floristik richtig anwenden.

- moderne florale Trends einsetzen.

einen Anbauplan erstellen, lesen und
anwenden kénnen

Pflanzen wie Gemise, Krauter und Saatgut
erkennen, Keimprobe anlegen,
Saatgutgewinnung,
Pflanzenbedarfsrechnungen durchfiihren

Anzucht durchflhren, pikieren und Pflanzung
durchfuhren kdnnen, Vermehrung mit
Stecklingen, Teilung und Zwiebel
durchflhren, Knollen auslegen, laufende
Pflegearbeiten bei verschiedenen
Gemusearten durchfiihren kénnen,
Erntearbeiten durchfihren kénnen

Boden umstechen, Tiefenlockerung
durchfliihren, lockern, liften, mulchen und
unkrautfrei halten konnen

einfache Bodenuntersuchungen durchfiihren
und interpretieren kdnnen

Gartengerate richtig handhaben, pflegen und
aufbewahren kénnen

Diingung durchfiihren kdnnen, Kompost
anlegen, Kompost pflegen und ausbringen
kdnnen, Jauchen ansetzen und ausbringen,
Wirtschaftsdiinger, Gesteinsmehl und Kalk
ausbringen

einfache Planungsarbeiten durchfiihren,
Kistchen und Schalen bepflanzen

Grundtechniken der Binderei wie andrahten
kénnen, Tischgestecke, Gefalfillungen und
Raumdekorationen herstellen

Kranze und floristische Werkstilicke zu
verschiedenen Jahreszeiten herstellen
kénnen
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Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

4. Zierpflanzen fir Haus und Garten

- den Aufbau und die Lebensvorgange der Pflanze
beschreiben.

- Pflanzen fur den Standort des Wohnumfeldes
auswahlen und pflegen.

- Gartenbereiche unter Bericksichtigung der
Anspruche der Nutzerin bzw. des Nutzers
themenbezogen gestalten.

- Gartenelemente benennen und themenbezogen
anwenden.

- Gartentrends analysieren und sinngemaf umsetzen.
5. Obstbau, Beeren und Krauter
- Pflanzen aus dem Gartenbau nach ékologischen und
okonomischen Gesichtspunkten kultivieren.
- Krauter benennen, kultivieren, ernten und

konservieren.

- Beerenobst benennen, pflegen und fachgerecht
weiterverarbeiten.

6. Regionstypische landwirtschaftliche
Grundkenntnisse

- Feldfrlichte der Region bestimmen.

- die Qualitat der Lebensbedingungen in Bezug auf die
Grundbedirfnisse der Nutztiere beurteilen.

- die einzelnen Nutztierarten nach Rasse, Nutzung,
Verdauung und Fortpflanzung unterscheiden und
zuordnen.

Pflegearbeiten wie giel3en, unkrautfrei halten,
anbinden und stitzen durchfihren, Folien und
Vlies verwenden, entgeizen und entspitzen,
schneiden, eintopfen, umtopfen und
einwintern kénnen, haufige Schadlinge und
Krankheiten erkennen, biologisch vertragliche
Pflanzenschutzmalnahmen treffen kénnen,
Malnahmen zur Nitzlingsférderung setzen

Zimmerpflanzenpflege fachgerecht ausfihren,
Krankheiten an Zimmerpflanzen erkennen
kénnen, Zimmerpflanzen umtopfen, teilen und
sonstige Vermehrungsarten anwenden,
Gartengestaltung planen kénnen

Gartenelemente kennen

aktuelle Gartentrends kennenlernen,
Grabpflege durchfiihren kénnen

Baume erkennen, pflanzen, kultivieren,
schneiden konnen, Erntearbeiten durchfiihren
kdénnen

Krauter erkennen, kultivieren und ernten

Beerenobst erkennen, pflanzen, kultivieren,
schneiden

Futtermittel erkennen und Grundfutter
bewerten kdnnen

Melkvorgang unter Berlcksichtigung der
Hygienebestimmungen fachgerecht
durchfihren kdnnen

Osterreichische Rinder- und Schweinerassen
benennen kdnnen, Nutzungsrichtung und
Kennzeichen beschreiben kdnnen, sonstige
Nutztierarten erkennen und benennen kénnen
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PRAKTISCHER UNTERRICHT LANDWIRTSCHAFT — KOCHEN UND

KUCHENFUHRUNG

Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Grundkenntnisse in Kochen und Kiichenfiihrung

- die Eigenschaften der Lebensmittelinhaltstoffe bei
ihrer kiichentechnischen Anwendung berticksichtigen.

- die Qualitat der Lebensmittel sensorisch bewerten.

- Zubereitungs- und Garmachungsmethoden
beschreiben und Lebensmittel nahr- und
wirkstoffschonend zubereiten.

- anhand der betrieblichen, 6konomischen und
personellen Ressourcen Arbeitsablaufe gestalten.

2. Regionstypische Produktverarbeitung

- bei der Erzeugung agrarischer Produkte regionale,
Okologische und klimatische Bedingungen und
Produktionsmaoglichkeiten berlcksichtigen.

- Produkte und Dienstleistungen fur den landlichen
Raum unter Bertcksichtigung von Ressourcen,
gesetzlichen Vorgaben, Kundenwinschen und
Markttrends anbieten.

- grundlegende Techniken der Lebensmittelbearbeitung
und -verarbeitung anwenden.

- selbst hergestellte Produkte vorschriftsmafig
verpacken und kennzeichnen.

3. Speisenzubereitung und Prasentation

- Lebensmittel flr eine vollwertige Ernahrung nach
vorhandenen Ressourcen auswahlen.

- Speisen selbststandig zubereiten.

entsprechende Garmachungsmethoden
anwenden, Gemuse- und Kartoffelgerichte
zubereiten, GemUlse waschen und putzen,
nahrstoffschonend zerkleinern und zubereiten

regionale, typische bauerliche Produkte
herstellen, Schweine zerlegen, Zerlegen der
Schlachtkérper, Erkennen der Fleischteile,
geeignete Fleischteile pdkeln und rduchern,
Milch verarbeiten, Milch pasteurisieren,
Frischkase, Schnittkase, Topfen und Joghurt,
Molkeprodukte herstellen

bauerliches Buffet herstellen und gestalten,
einfaches Buffet gestalten

Lebensmittel verarbeiten und haltbar machen

Lebensmittel nach regionalen und saisonalen
Gesichtspunkten auswahlen

Vorspeisen zubereiten und ansprechend
anrichten und garnieren, klare und gebundene
Suppen, Cremesuppen und Fertigsuppen
zubereiten kdnnen, Suppen verfeinern und
aufwerten, Suppeneinlagen zubereiten,
Fleisch- und Fischgerichte zubereiten,
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Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

- Vor- und Nachteile von Halbfertig- und
Fertigprodukten frisch zubereiteten Produkten
gegeniberstellen.

- Rezepturen lesen und praktisch umsetzen.

- Speisen fachgerecht anrichten und prasentieren.

- Speiseplane nach den Kriterien der vollwertigen

Ernahrung analysieren.
4. Eventkiche

- die wichtigsten Lebensmittelkennzeichen erklaren.

- Speisen selbststandig zubereiten.

- die wichtigsten Kost- und Erndhrungsformen
beschreiben und nach den Grundsatzen der
vollwertigen Erndhrung bewerten.

- erndhrungsbedingte Stoffwechselerkrankungen
beschreiben und Rickschlisse auf die Erndhrung

ziehen.

- Lebensmittel nach Qualitatskriterien und
Verwendungszweck auswahlen.

- kulinarische Trends und regionale Spezialitaten bei
der Speisenzubereitung berlcksichtigen.

- Speise- und MenUplane zielgruppenorientiert
erstellen.

- die Mengen- und Preiskalkulation flir Speisen und
Getranke durchfihren.

- den Bedarf an Waren ermitteln und die optimale
Warenauswahl treffen.

- geeignete Lieferantinnen bzw. Lieferanten auswahlen
und Bestellungen durchfiihren.

- Waren Ubernehmen, kontrollieren und gegebenenfalls
Mangel reklamieren.

entsprechende Garmachungsmethoden
anwenden, entsprechende Fleischteile von
Rind, Schwein, Lamm, Kalb und Gefllgel
zurichten, portionieren, faschieren, wirzen,
anbraten, dunsten, braten, grillen, tranchieren,
Fleischsaft binden, pikante und sifle
Strudelvariationen zubereiten,
Strudelftllungen herstellen, Teigwaren
kochen, abseihen, abschrecken,
Getreidegerichte diinsten, kochen, aufquellen,
slRe Hauptspeisen zubereiten,
unterschiedliche Teige zubereiten kdnnen,
Abtrieb bereiten, Backformen vorbereiten,
Strudelteig ziehen, Teige kneten, rollen,
formen, dressieren, Dampferl vorbereiten,
Jouregeback zubereiten, backen

Torten fir verschiedene Anlasse zubereiten,
aprikotieren, glasieren, geschlagene und rohe
Cremen zubereiten, mit dem Spritzsack
dressieren, Blattgelatine einweichen und
auflésen kénnen, Fruchtmark zubereiten,
Desserts zubereiten, anrichten und garnieren

Speisen der internationalen Kiiche zubereiten

typische Osterreichische Gerichte zubereiten
kénnen

fur verschiedene Erkrankungen Gerichte
zubereiten, regionale und saisonale
Lebensmittel verwenden

Projekte planen, durchfiihren und kalkulieren

MenUplane erstellen

Mengen berechnen und Preise kalkulieren,
mittels EDV-unterstutzten Programmen
Mens und Speisefolgen berechnen

Bestellungen durchfihren
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Kapitel, Kompetenz Fertigkeiten

- den Warenfluss anhand eines
Warenwirtschaftssystems dokumentieren.

- die Lagerhaltung entsprechend den gesetzlichen
Vorschriften umsetzen.

5. Vorratswirtschaft

- Lebensmittel flr die Verarbeitung vorbereiten. Lebensmittel lagern, kontrollieren,
vorbereiten, blanchieren, tiefgefrieren,
Tiefklihlgerate beschicken, sterilisieren,
Krauter trocknen, Sauerkraut herstellen, Obst
einlegen, sterilisieren, trocknen, tiefgefrieren,
Marmelade und Kompotte herstellen, Gemise
konservieren, Pestos, Tees und Salate
herstellen, Essiggemise herstellen
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kdnnen ...

1. Sicherheit am Arbeitsplatz

- Tatigkeiten ergonomisch und kraftesparend ergonomische Grundsatze anwenden
ausfuhren.

- MaRBnahmen fiir Sicherheit und Unfallschutz Sicherheitskriterien tberpriifen
anwenden und Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeiter darin
unterweisen.

2. Servieren und Gastebetreuung

- einen Tisch decken. Mise en Place, Tischdecken, Tischdekoration

anfertigen, Menlkarten gestalten

- Mise-en-Place-Arbeiten im Service anlassbezogen
durchfihren.

- den Servierablauf situationsgerecht planen.
- Speisen und Getranke anlassbezogen servieren. Speisen- und Getrankeservice durchfiihren

- anlassbezogen eine geeignete Speisen- und
Getrankeauswahl treffen.

- MenUkarten zielgruppenorientiert anfertigen.
- Getranke fachgerecht zubereiten.
3. Housekeeping

- ihre persdnliche Hygiene in Bezug auf ihre
Gesundheit reflektieren.

- Mull trennen und fachgerecht entsorgen. Mulltrennung durchfiihren

- HygienemafRnahmen zur Vermeidung von
Schadstoffen und Krankheitserregern umsetzen.

- Reinigungs- und Desinfektionsplane entsprechend Reinigungs- und Desinfektionsplane fiir die
den HACCP-Bestimmungen erstellen. jeweiligen Raumlichkeiten erstellen; (HACCP:

Hazard Analysis Critical Control Point,

Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte)

- Einrichtungsgenstande auf ihre Eignung im Haushalt
beurteilen.

- den Bedarf an Waren ermitteln und die optimale
Warenauswahl treffen.

- die Gefahrensymbole und Gefahrenbezeichnung und | Gefahrensymbole erkennen
ihre Bedeutung erklaren.

- die Reinigung und Pflege verschiedener Materialien in | Unterhalts- und Grundreinigung in Wohn- und
Funktions- und Wohnrdumen organisieren und Funktionsbereichen materialgerecht,
durchfuhren. Okologisch und dkonomisch durchfiihren,

Heimtextilien, Wasche, Bekleidung und
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- die wichtigsten Arbeitsmittel und Gerate zur Reinigung
und Pflege von Funktions- und Wohnraumen auf ihren
Gebrauchswert und ihre Wartungsfreundlichkeit hin
beurteilen.

- Wartungsarbeiten durchfiihren und Reparaturen
organisieren.

- die Auswahl von Reinigungs- und Pflegemitteln
ressourcen- und umweltschonend treffen.

- geeignete Lieferantinnen bzw. Lieferanten auswahlen
und Bestellungen durchfiihren.

- ihr persdnliches Umfeld nach eigenen Kenntnissen
und Méglichkeiten gestalten.

- ihre Gestaltungsideen einbringen.

- Trends unter 6kologischen Aspekten auswahlen und
anwenden.

- technische Trends analysieren und dementsprechend
einsetzen.

4. Eventmanagement
- bauliche und kulturelle Gegebenheiten vergleichen
und personliche Bedurfnisse und Anforderungen

formulieren.

- an der Organisation kultureller Veranstaltungen und
Projekte mitwirken.

- anlassbezogen eine geeignete Speisen- und
Getrankeauswahl treffen.
- Menlkarten zielgruppenorientiert anfertigen.
- Bestellungen aufnehmen und weitergeben.
- einen Tisch oder Raum anlassbezogen gestalten.
- Getranke fachgerecht zubereiten.
- die Grundlagen fir den Barbetrieb beschreiben.
- Aufgaben und Arbeiten eigenstandig erledigen.
5. Wasche- und Textilpflege
- textile Fasern und Flachen entsprechend ihren Trag-

und Pflegeeigenschaften beurteilen und daraus
entsprechende Verwendungsmoglichkeiten ableiten.

Schuhe materialgerecht, 6kologisch und
Okonomisch reinigen und pflegen

Maschinen und Gerate anhand von
Betriebsanleitungen bedienen

Inventar fachgerecht verwenden, reinigen,
pflegen und aufbewahren

Arbeitsplane und Checklisten erstellen

zielgruppenorientierte MenUkarten erstellen
Bestellungen durchfihren
Tische themenbezogen eindecken

Getranke zubereiten

textile Fasern erkennen
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- Textilien entsprechend ihrer Kennzeichnung
ressourcenschonend reinigen und pflegen.

- das Waschmittelsortiment fir einen Haushalt
zusammenstellen und die Auswahl begriinden.

- Maschinen und Gerate zur Waschepflege unter
Berlicksichtigung aller Gefahrenhinweise fachgerecht
bedienen.

- Trends unter 6kologischen Aspekten auswahlen und
anwenden.

- technische Trends analysieren und dementsprechend
einsetzen.

6. Projektmanagement

- die Haushaltsfiihrung fiir eine bestimmte Zielgruppe
definieren, planen und umsetzen.

- die Merkmale unterschiedlicher Organisationsformen
von Haushalten definieren.

- den Bedarf an Waren ermitteln und die optimale
Warenauswahl treffen.

- geeignete Lieferantinnen bzw. Lieferanten auswahlen
und Bestellungen durchfihren.

- Waren Ubernehmen, kontrollieren und gegebenenfalls
Mangel reklamieren.

- den Warenfluss anhand eines
Warenwirtschaftssystems dokumentieren.

- die Lagerhaltung entsprechend den gesetzlichen
Vorschriften umsetzen.

- Angebote fiir hauswirtschaftliche Dienstleistungen
kalkulieren und abrechnen.

- hauswirtschaftliche Dienstleistungen organisieren,

dokumentieren und ressourcenschonend durchfiihren.

- Arbeitsaufgaben analysieren und strukturieren.

- Arbeitsplane erstellen und umsetzen.

- eine verstandliche Arbeitsunterweisung formulieren.

- Aufgaben und Arbeiten eigenstandig erledigen.

Textilien fachgerecht reinigen
Waschmittel und deren Dosierung richtig
auswahlen

Maschinen und Gerate zur Waschepflege
anhand von Betriebsanleitungen bedienen

Methodenvergleiche durchfiihren,
Arbeitsaufwand und Kosten bei
Arbeitstechniken vergleichen

Warenbedarf ermitteln

Lieferantenauswahl begriinden

Waren annehmen

fachgerechte Lagerung der Waren
durchfiihren

zielgruppenorientierte Kalkulationen ermitteln

Arbeitsaufgaben planen, realisieren,
evaluieren und dokumentieren,
Qualitatsstandards bertcksichtigen

Kostenkalkulationen, Checklisten und
Arbeitsplane erstellen, Projekte realisieren,
evaluieren und dokumentieren

Unterweisungen durchfihren
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Vom Modell zum fertigen Werkstiick
- textile Fasern und Flachen entsprechend ihrer Trag-
und Pflegeeigenschaften beurteilen und daraus

entsprechende Verwendungsmoglichkeiten ableiten.

- einfache Naharbeiten durchfiihren.

2. Kreatives und nachhaltiges Textildesign
- einfache Naharbeiten durchfuhren.

- gebrauchte Stoffqualitdten erkennen, wertschatzen
und fur eine weitere Nutzung verwenden.

Nahmaschinen in Betrieb setzen, bedienen,
reinigen und dlen

Material-, Zeit- und Kostenberechnungen
durchfiihren, Arbeitsablaufe planen und
durchfiihren

Schnitte fir Werkstlicke herstellen,
MaRkontrolle, Kérper- und Grundmalle
erheben, Schnitte aus Modeheften abandern,
Stoffe flir Werkstliicke zum Zuschnitt
vorbereiten, Schnitte auflegen, anzeichnen,
zuschneiden

Schnittteile von Werkstlicken markieren,
radeln, schlupferin, einhalten, einreihig oder
mehrreihig ziehen, heften

Knopflocher einteilen, mit der Maschine
nahen, Knopfe, Druckkndpfe, Haftel
auswahlen, einteilen, anndhen

Saume wie gesteppter Saum, Hohlsaum
herstellen, einfache Naht, franzosische Naht
und Ubernaht durchfiihren

Stoffkanten versaubern, Formbesatz,
Schragstreifenbesatz einfach oder doppelt,
rollieren, Formbesatz und Schragstreifen
schneiden, stickeln

Patentschlitz ndhen, Knopfverschluss,
Reilverschluss einseitig und beidseitig
verdeckt, Verschluss mit Schlingerl, Haftel,
Drucker herstellen, Tasche mit
angeschnittenen oder angenahten Besatz und
verstarktem Eingriff aufnahen

Planung, Kalkulation, Durchfihrung und
Evaluierung von Projektendhbehelfen,
zweckentsprechend verwenden, aufbewahren
und pflegen

Ausbesserungsarbeiten an Wasche und
Bekleidung durchfiihren, Maschinstopfen,
Fleck aufsetzen, Fleck aufendeln
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kennenlernen und anwenden verschiedenster
traditioneller und aktueller textiler Techniken
nach Schulschwerpunkten, Applikationen
aufbringen
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

- erklaren, wie Produkte aus Obst, Gemise und Pilzen
hergestellt werden.

1. Obst
- die verschiedenen Verfahren der Obsternte erklaren.
- die verschiedenen Obstarten zu Konfittiren, Gelees,
Marmeladen, Fruchtaufstrichen und Kompotten

verarbeiten; inklusive Vorratshaltung.

- saftartige Produkte wie Fruchtsafte und Sirup
herstellen und die Safte fachgerecht abfiillen.

- die zur Garung bestimmten Obstarten pressen und fir
die alkoholische Garung vorbereiten.

- Most herstellen.

- einfache analytische Untersuchungen des Presssaftes
durchfihren.

- mit den Obstverarbeitungsmaschinen fachgerecht
umgehen.

- Edelbrande herstellen.

2. Gemiise, Krauter und Pilze
- Gemuse, Krauter und Pilze saisonentsprechend

ernten und fachgerecht verarbeiten.

- erklaren, wie die Vorratshaltung von Gemise,
Krautern und Pilzen gehandhabt wird.

Obsternte

Herstellen von Konfitiren, Gelees,
Marmeladen, Fruchtaufstrichen und
Kompotten, Vorratshaltung

Pressen, Schonen, Filtrieren, Pasteurisieren,
Abfillen

Gefahrenunterweisung im Garkeller, Pressen
mit Packpresse

Entschleimen, Vorbereitung fir die Garung,
Garung, 1. Abstich, Filtration des Jungmostes,
Schwefelung, Aufsduern, Geratereinigung

Labor: Saure- und Zuckermessung mittels
Refraktometer, Titration, freier Schwefel,
Gesamtschwefel, weitere Uibliche Analysen

Einmaischen, Maischebehandlung,
Destillation, Rau- und Feinbrennen,
Kolonnenbrennen, Vorlauf- und
Nachlaufabtrennung, Trinkstarke einstellen,
Filtration von Edelbranden, Vermarktung

Chutneys, Krauterwirze, Pesto, Kurbis und
seine Produkte, Apfel und Apfelprodukte,
Wildkrauter und Wildobst

Einfrieren, Trocknen, Dorren, Gefriertrocknen,
Einkochen, Salzen, Einlegen, Sauern
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

- erklaren, wie Fleisch und Fleischprodukte hergestellt
werden.

1. Gefliigel, mit besonderem Augenmerk auf Gansen

- das Verdauungssystem von Gefligel benennen und
erklaren.

- Ganse schlachten und zerteilen.
2. Rinder

- Fleischteile des Rindes erkennen und verstehen,
woflr sie eingesetzt werden kénnen.

- das Rind grob und fein zerlegen und die Teilstlicke
benennen.

3. Schwein

- Fleischteile des Schweines erkennen und verstehen,
woflr sie eingesetzt werden kénnen.

- das Schwein grob und fein zerlegen und die
Teilstiicke benennen.

4. Schaf

- Fleischteile des Schafes erkennen und verstehen,
woflr sie eingesetzt werden kénnen.

- das Schaf zerlegen und die Teilstlicke benennen.
5. Tierschutz, Transport

- die Richtlinien von Tiertransporten erklaren und den
tiergerechten Umgang mit Schlachtvieh erkennen.

6. Briuhwirste
- verstehen, wie Grundbrat hergestellt wird.
- Brihwdirste herstellen.

7. Kochwiirste

- verstehen, wie Kochwirste hergestellt werden.

- die verschiedenen Fleischreifungsmethoden erklaren.

Schlachtung von Gansen, Aufbereitung und
Zerteilung von Gansen

Schlachtung, Klassifizierung, Grob- und
Feinzerteilung, Teilstickkunde

Altwiener Fleischermethode — Reifung in
Rindertalg und andere Reifungsmethoden

Schlachtung, Klassifizierung, Grob- und
Feinzerteilung, Teilstickkunde

Schafschlachtung, Fleischteile des Schafes,
Verwendungsmaglichkeiten

Richtlinien des Tiertransports, Ausbildung
gemal Tierschutz-Schlacht-VO

Herstellung eines Grundbrats, Produktion von
Bruhwursten — Wirstel eindriicken und
abdrehen

Herstellung von Kochwursten am Beispiel von
Fleisch- und Leberaufstrich
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

- erklaren, wie Milch und Milchprodukte fachgerecht
hergestellt werden.

Hygiene und Reinigung

- erklaren, wie fachgerechte Personalhygiene
funktioniert.

- Reinigungsmittel unterscheiden und fachgerecht CIP-
Reinigungen durchfuhren.

- die Anlagen und Gerate benennen und erklaren.

Joghurt, Sauermilch und Mikroorganismenkulturen
(MO)

- die angewendeten Mikroorganismenkulturen
benennen und erklaren.

- Joghurt und Sauerrahm herstellen.
Weichkéase

- erklaren, wie Weichkase hergestellt und verarbeitet
wird.

Molke und Sauermilch

- erklaren, wie Molke und Sauermilch hergestellt und
verarbeitet werden.

Frischkdse und Topfen

- erklaren, wie Frischkase und Topfen hergestellt und
verarbeitet werden.

- Frischkase und Topfen verarbeiten.
Schnittkdase und Kéasereifung

- erklaren, wie Schnittkase hergestellt wird und wie die
Kasereifung ablauft.

Pasteuranlagen, Zentrifugen, Butterung

- erklaren, wie zentrifugiert und pasteurisiert wird.

- erklaren, wie Butter und Rahm hergestellt werden.

Personalhygiene durchfiihren, Einsatz von
Reinigungsmitteln, Reinigungsschritte bei der
CIP-Reinigung (Cleaning in Place),
Unfallverhiitung bei der Reinigung, die
Anlagen und Gerate fachgerecht anwenden,
Gestaltung des Arbeitsplatzes

Joghurt und Sauermilch herstellen, Einsatz
von MO-Kulturen, Reinigung und Desinfektion
der Arbeitsgerate, Unfallverhiutung und
Arbeitssicherheit

Herstellung von Weichkase (Camembert),
Herstellung von Weichkase in Ol, Sensorik
von Weichkase

Molkeneiweif3fallung, Molkegetrank (nach
.Lattella“-Art) herstellen, Sauermilchprodukt —
Apfelsauermilch herstellen

Herstellung von Frischkase bzw. Topfen und
Hittenkase

Frischkase verarbeiten - Kaseballchen,
Herstellung von Frischkaserollen

Herstellungsprozess von Schnittkase,
Sensorik von Schnittkase

Aufbau und Inbetriebnahme von
Wannenpasteuranlagen, Aufbau und
Inbetriebnahme der Zentrifuge

Herstellung von Butter, Herstellung von Suf3-
und Sauerrahm
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8. Speiseeis
- erklaren, wie Speiseeis hergestellt wird.
9. Spezialkase (Grillkdse, Mozzarella)

- erklaren, wie Spezialkase wie Grillkdse und
Mozzarella hergestellt und zubereitet werden.

10. Sensorik und Prasentation
- erklaren und benennen, wie die verschiedenen Kase-
und Milchsorten geschmacklich unterschieden
werden.

11. Qualitatssicherung

- erklaren, wie die Produktqualitat von Milch und Kase
kontrolliert und gesichert wird.

12. Produktionstechnologien und Anlagentechnik

- erklaren, wie die Anlagen, Maschinen und Geréte
eingesetzt werden.

Herstellung von Milch- und Fruchteis, Aufbau
und Funktion einer Eismaschine kennen
lernen

Herstellung von Grillkdse und Mozzarella,
Zubereitung von Grillkase

Geschmacksschulungen, Einteilungen nach
Geschmacksrichtungen, sensorische
Prifverfahren anwenden, Schneide- und
Prasentationstechniken, Gestaltung von
Kaseplatten, Kasedegustationen vorbereiten

Haltbarkeitspriifungen, Erhitzungsnachweise,
Probenentnahme, Anwendung und
Durchfiihrung von Abklatschtests, HACCP
(Gefahrenanalyse und kritische
Kontrollpunkte, englisch hazard analysis and
critical control points)

Verwendung der verschiedenen Anlagen und
Gerate im Zuge der Herstellungsprozesse von
Frischkase, Schnittkdse, Weichkase, Butter,
Molke, Joghurt, Sauermilch, Einsatz von
Hilfsstoffen in der Milchverarbeitung, Erstellen
von Erzeugungsprotokollen, Erkennen von
mdglichen Fehlerquellen, Abfiillanlage fur
Joghurtbecher
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Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Gerate und Maschinen

- die Gerate und Maschinen in der Lehrkliche Kennenlernen der Lehrkiiche und deren
benennen und erklaren. Gerate und Maschinen, Hygieneschulung,

Arbeitssicherheit, Gefahrenunterweisung,

Bedienung des Geschirrspulers

- mit Malken und Gewichten rechnen und umrechnen.
2. Konservierungstechniken

- verschiedene Konservierungstechniken benennen, Konservierung durch Zucker — Marmelade,
erklaren und durchfihren. Gelee, Chutney, Konfitlire, Fruchtaufstrich,
Safte, verschiedene Geliermittel und
Gelierhilfen, Unterschiede im Zuckergehalt,
aw-Wert, Analysieren von Fehlerquellen

Verpackung und Kennzeichnung
(Fertigpackungsverordnung FPVO,
Lebensmittelinformationsverordnung LMIV,
Zusatzstoffverordnung ZuV)

Konservierung durch Trocknen und Dérren,
Einlegen in Essig/Ol, Fermentieren, diverse
Salze, Suppenwirze, Pesto, Obstchips,
Tomatenketchup, diverse Salate

Mikrobiologie des Fermentierens, Verpackung
und Kennzeichnung
(Fertigpackungsverordnung FPVO,
Lebensmittelinformationsverordnung LMIV)

3. Kohlenhydratreiche Lebensmittel

- Brot und Gebacke benennen, erklaren und herstellen. | Herstellung verschiedener Brote und Weckerl,
Mehlarten, Mehltypen — Aschegehalt,
Getreidemuhle, Teiglockerungsverfahren,
verschiedene Versuche mit Sauerteig und
Hefe, Herstellung und Pflege von
Sauerteigen, Mikrobiologie von Sauerteigen

- Germteig erklaren und herstellen. Germgeback — Striezel, Strudel, Krapfen,
Germknddel, Teiglockerungsmittel Hefe —
Mikrobiologie, Fette: Zersetzungspunkt —
Rauchpunkt, Zusammensetzung und Aufbau
der Fette, Eigenschaften beim Backen und

Frittieren
- Mirbteige, Blatter- und Plunderteige erklaren und Herstellung von Murbteig, Herstellung von
herstellen. Blatterteig, Herstellung von Plunderteig —

Verfahrensweisen

- Sandmassen und Backpulverteige herstellen. slRe und pikante Teige herstellen — Kuchen,
Torten, Schéberl
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- Kartoffelteige herstellen.

- Teigwaren benennen, erklaren und herstellen.

4, Vegetarische und vegane Gerichte

- fleischlose Gerichte benennen, erklaren und
zubereiten.

- Alternativen zu Ei, Milch und Fleisch benennen und
erklaren.

5. Kochen nach den Jahreszeiten

- saison- und jahreszeitengemale Gerichte benennen,
erklaren und herstellen.

6. Suppen und Suppeneinlagen
- fleischhaltige und fleischlose Suppen benennen und

erklaren.

- verschiedene Suppeneinlagen benennen und
erklaren.

7. SiuBwaren

- SuRwaren aus Zucker benennen und erklaren.

- SuiRwaren aus Schokolade benennen und erklaren.

- StRwaren aus Getreide benennen und erklaren.

8. Sensorik

- verschiedene Lebensmittel sensorisch beurteilen.

slRe und pikante Speisen aus Kartoffelteigen
(Nudeln, Tascherln, Zelten, Knddel),
Eigenschaften der Kartoffelstarke

Herstellung verschiedener Teigwaren mithilfe
unterschiedlicher Verfahren (handisch,
Nudelmaschine), Pressen, Walzen, gefillte
Teigwaren, Beschickung und Wartung der
Nudelmaschine, Einsatz von verschiedenen
Matrizen, Verarbeitung und Trocknung von
Teigwaren — aw-Wert

Gerichte mit Obst, Gemuse und Pilzen

Weizeneiweil}, Linsen-, Erbsen-, Bohnen-,
Sojaeiweil}, Eigenschaften und sensorische
Beurteilung, Algen und Insekten —
Inhaltsstoffe, Nahrwert,
Verarbeitungsmaglichkeiten

Kochen eines festlichen Menls
(Weihnachten, Ostern, besondere Anlasse),
Lebkuchen und Kekse, Kletzenbrot,
Frichtebrot, Mitgebsel fir z. B. Hofladen,
Wintergemuse: Anbau, Arten, Eigenschaften,
Zubereiten und Einlegen von Wintergemise

Knochensuppen, Fleischsuppen,
Gemdusesuppen, klare Suppen, gebundene
Suppen, Cremesuppen

Suppennudeln, Frittaten, Krauterfrittaten,
divrese Nockerl (Inhaltsstoffe und
physikalische Eigenschaften), Tropfteig,
Biskuitschdberl, Markkndderl

Herstellung von Fruchtgummi und
Hartkaramellen (Zucker, Zuckerersatzstoffe,
SiRungsmittel), verschiedene Gelier- und
Verdickungsmittel, tierisch, vegetarisch,
vegan

Herstellung von Pralinen (gefiillt), Herstellung
von Schokoladetafeln und -riegeln

Musliriegel, Getreidesnacks (Inhaltsstoffe,
Zucker, Zuckerarten, Zuckerersatzstoffe,
Stabilisatoren, Verdickungsmittel)

Sinnesphysiologie, Grundgeschmacksarten,
Probenmanagement, Probenauswahl,
Probenneutralisierung, Anwendungsgebiete,
Ziele, Schulung der Sinne
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Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...
1. Zeichennormen
- Zeichennormen wie Beschriftung von technischen
Zeichnungen, Malstabe, Darstellungsarten und
Bemalung verstehen und erklaren.

2. Skizzen und technische Zeichnungen

- Teil- und Zusammenstellungszeichnungen anfertigen.

3. Werkstoffkunde, Treibstoffe und Schmierstoffe

- Werkstoffe unterscheiden und anhand ihrer
technischen Eigenschaften auswahlen und
bearbeiten.

- einfache Werkstlicke den funktionellen,
sicherheitstechnischen und wirtschaftlichen
Anforderungen entsprechend fertigen.

- gleiche und verschiedene Werkstoffe fachgerecht
verbinden.

- Oberflachenbehandlungsmaflinahmen von
Werkstoffen durchfiihren.

- Gefahren bei der Bearbeitung von Werkstoffen
erkennen und vermeiden.

4. Traktoren und selbstfahrende Arbeitsmaschinen

- die taglichen Kontroll- und Wartungsarbeiten vor
Inbetriebnahme durchfihren.

- die monatlichen Wartungsarbeiten laut
Betriebsanleitung vornehmen.

Plan eines Werkstlicks (Schubriegel) anhand
einer Vorlage anfertigen und norm- und
fachgerecht beschriften

Metalle, Nichtmetalle, Holz und Kunststoffe
messen, verformen und bearbeiten,
Schneiden, Messen, Feilen, Bohren, Gewinde
schneiden

Werkstoffe verbinden durch Schweil3en -
Zinden, Auftragen, Stumpfnaht, Kehlnaht
einlagig, mehrlagig, V-Naht vorschleifen
einlagig, mehrlagig, X-Naht einseitig,
beidseitig, Fallnaht; Schutzgasschweilen:
Grundbegriffe, Einstellungen, Schweil’en im
Diinnblechbereich, Edelstahlschweil3en;
Schmieden: einfache Schmiedearbeiten
(Klampfen)

grundlegende metallbearbeitende Tatigkeiten
beherrschen — Schruppen, Schlichten, Feilen,
Oberflachen entrosten, Korrosionsschutz
auftragen, Oberflachen veredeln

Sicherheit und Arbeitsschutz beachten,
Gerate- und Maschinenschutz erkennen und
beurteilen.

Kuhlung kontrollieren, Luftfilter reinigen,
Motordlstand Uberprifen, Treibstoffanlage
warten, Verkehrssicherheit kontrollieren,
Lampen und Sicherungen austauschen,
Schutzvorrichtungen in Ordnung halten

Batterie laden, priifen, anschlieRen,
Keilriemenspannungen kontrollieren, Olstande
Uberprifen, Reifenluftdruck anpassen,
Reifendimension bestimmen, Schmierstellen
versorgen, Undichtheiten beseitigen
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- Inspektions- und Wartungsarbeiten rechtzeitig
veranlassen bzw. durchfihren.

- Landmaschinen ressourcenschonend und
verkehrssicher bedienen.

- moderne Management- und Lenksysteme einstellen
und bedienen.

5. Transport und Fordertechnik

- landwirtschaftliche Glter verkehrssicher
transportieren und marktkonform liefern.

- Frontlader anbauen und bedienen.
6. Bodenbearbeitungsgerate

- Bodenbearbeitungsgerate bodenspezifisch
auswahlen, einstellen und fachgerecht einsetzen.

- Vorteile moderner Bodenbearbeitungsverfahren
erkennen.

7. AuBenwirtschaft

- gebietsspezifische Maschinen in Betrieb nehmen,
einstellen und bedienen.

- diese Maschinen warten und einfache
Funktionsstérungen beheben.

- Ausbringmengen ermitteln und tberprifen.

- durch gezielte Maschineneinstellung die
Erntegutqualitat steigern, Verluste vermindern und
Ernteleistung sichern.

8. Innenwirtschaft
- Betriebsanlagen warten, bedienen und reparieren.

9. Grundlagen Maschinen in der
Lebensmitteltechnologie

- den Aufbau von Produktionsanlagen von
Lebensmitteln erkldren und Instandhaltungs- und
Wartungsarbeiten durchfihren.

Wartungsplane lesen, Betriebsstoffe
auswahlen,
Bauartgeschwindigkeitskennzeichnung und
Pickerl Gberpriifen

Lenkerberechtigung erwerben, StVO
einhalten, Ladegutsicherung anwenden

Lenkhilfen, Lenkautomaten, Vorgewende-
Managementsysteme kalibrieren, einstellen
und bedienen

Anhanger reinigen, warten, die
Verkehrssicherheit gewahrleisten

Frontlader warten, Hydraulikschlauche und
Kupplungen ersetzen

Pflug, Grubber, Scheibenegge,
Saatbettkombination, Tiefenlockerer,
rotierende Bodenbearbeitungsgerate in ihrer
Wirkung kennen

reduzierende Bearbeitungsverfahren und
Minimalbodenbearbeitung standortspezifisch
nutzen

Bedienungsanleitung lesen, Arbeitssicherheit
Uberprifen

Wartungsplane einhalten, Verschleily
beurteilen und Reparaturen durchflihren

Abdrehprobe durchfiihren, Spurreil’e
einstellen, Fahrgassen anlegen, Streumengen
und Streuweiten verstellen, umweltgerechtes
Grenz- und Grabenstreuen einstellen,
reinigen und konservieren, Auslitern, Filter
reinigen, Ventile justieren, Verteilung prifen,
umweltgerechte Reinigung durchfihren,
sachgerecht warten, richtig einwintern

Qualitdtsparameter des Erntegutes
bestimmen, Verluste ermitteln

Futterbereitungstechnik, Liftung, Trocknung,
Entmistung, Melk- und Futterungstechnik

FlieRschemata von Produktionsablaufen
erstellen, Maschinenteile erkennen und
erklaren
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10. Automatisierungstechnik

- hydraulische, pneumatische, elektrische und
kombinierte Steuer- und Regelsysteme erklaren.

11. Pneumatik und Elektropneumatik

- die Struktur pneumatischer und elektropneumatischer
Elemente erklaren.

- Wegeventile erklaren und symbolisch darstellen.

- pneumatische Grundschaltungen grafisch darstellen.

- EWZ und DWZ erklaren und Anwendungsbeispiele
vorbringen.

- die Elemente Grundschaltungen, Stromlaufplan,
Schalter sowie Schaltplane und Relais erklaren.

12. Grundlagen der Hydraulik
- die Grundlagen der Pumpentechnik erklaren sowie
verschiedene Pumpentypen und ihre Anwendungen

nennen und erklaren.

- die Teile einer Kolbenpumpe warten und einfache
Wartungsarbeiten an einer Kolbenpumpe durchfiihren

- technische Skizzen und Diagramme lesen und
anfertigen.

- Verfahrensschaubilder sowie Verrohrungs- und
Schaltplane lesen.

Steuer- und Regelungselemente kennen
lernen, Produktionsabldufe aufgrund von
diversen Parametern steuern

Einfihrung in die praktische Pneumatik

Programm Fluid-Sim kennenlernen und liben

Uben an den Pneumatik, Schalttafeln,
Schaltungen erstellen

einfachwirkender Zylinder (EWZ),
doppeltwirkender Zylinder (DWZ)

Pumpen zerlegen, warten, zusammenbauen,
Pumpen- und Anlagenkennlinien erklaren
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Fertigkeiten

Schiilerinnen bzw. Schiiler kénnen ...

1. Chemie — Laborsicherheit und Labortechnik
- die wichtigsten Laborgerate und Hilfsmittel benennen.
- mit chemischen Stoffen verantwortungsvoll, sauber

und rationell umgehen und gesundheitliche,
Okologische und 6konomische Aspekte beachten.

- Laborgerate handhaben und warten sowie
Fehlfunktionen erkennen.

- Analysen- und Trennmethoden durchfiihren.

- Proben fachgerecht ziehen und aufbereiten.
2. Chemie - Theorie

- den Aufbau des Periodensystems beschreiben.

- die Eigenschaften der Elemente aus dem
Periodensystem ableiten.

- die Formelsprache der Chemie anwenden.

- aus dem Periodensystem die Oxidationszahlen
ableiten und anwenden.

- chemische Formeln flr anorganische Verbindungen
erstellen.

- chemische Grundgesetze anwenden.

- Atom- und Mol(ekil)masse definieren sowie das Mol
definieren.

- stochiometrische Berechnungen durchfiihren und ihre
praktische Anwendung ableiten.

- Saure-Basen-Reaktionsgleichungen aufstellen und
die Bildung von Salzen darstellen.

- den pH-Wert definieren, berechnen und in Beziehung
zu chemischen, biochemischen und
lebensmitteltechnologischen Reaktionen setzen.

Verhalten im Labor — was wird bendtigt,
Gefahrenquellen und SicherheitsmaRinahmen

Umgang mit Chemikalien, Gefahrensymbole
und Gefahrenhinweise, Laborgerate und
Laborwerkstoffe, Sicherheitseinrichtungen
und -vorschriften (P-, H-Satze)

Handhabung von Hilfsmitteln und
Laborgeraten

analytisches Wagen, Volumenmessungen
(richtiges Pipettieren mit verschiedenen
Pipetten, Pipettieriibungen,
Pipettenkalibration, Wagen)

Vorgangsweise, Materialien

Periodensystem — Aufbau, Elementsymbole,
Eigenschaften der Elemente,
Oxidationszahlen

chemische Bindung — Atom-, lonen- und
Metallbindung, Erstellen von chemischen
Formeln

stochiometrische Gesetze,
Massenwirkungsgesetz,
Reaktionsgleichungen, Atom- und
Mol(ekil)masse, Mol,
Konzentrationsberechnungen von Lésungen

Reaktionstypen — Saure-Basen-Reaktionen,
Fallung und Komplexbildung, pH-Wert, Puffer,
Redoxreaktionen, Korrosion,
Oxidationsreaktionen, Elektrolysen,
galvanische Elemente

pH-Indikatoren (natirliche, synthetische)
Farbmessung, Anwendungsbeispiele und
Experimente mit Sauren und Laugen
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- mithilfe der Oxidationszahlen die einzelnen
Reaktionstypen unterscheiden.

- den Aufbau organischer Verbindungen erklaren
(IUPAC-Regeln).

- Strukturformeln von Kohlenwasserstoffen und deren
Derivaten darstellen sowie deren Eigenschaften
ableiten.

- grundlegende Reaktionstypen organischer
Verbindungen erkennen und Reaktionstypen
formulieren.

- Kunststoffsynthesen erldutern und
Anwendungsbereiche von Kunststoffen nennen.

3. Kohlenhydrate

- die Chiralitat und den raumlichen Bau von
Kohlenhydratmolekilen erkennen.

- den Aufbau von Kohlenhydraten entwickeln.

- Nachweisreaktionen von Kohlenhydraten erkennen
und anwenden.

- die Inhaltsstoffe von Mehlen benennen, erklaren,
trennen und analysieren.

- den Einsatz von Kohlenhydraten in der
Lebensmitteltechnologie erklaren.

4. Chemie — qualitative und quantitative physikalische
und chemische Methoden

- lonennachweise durchfiihren und diese
dokumentieren.

- Lésungen bestimmter Konzentration herstellen und
verdinnen.

- verschiedene physikalische und chemische Methoden
anwenden, die Prinzipien erklaren und ihre
Anwendungsbereiche zuordnen.

5. Chemie — Dokumentation und Methodenbewertung

- Arbeitsmethoden vorschriftsgemaf anwenden und die
Ergebnisse protokollieren, dokumentieren und
interpretieren.

- stéchiometrische Berechnungen bei der Laborarbeit
einsetzen und notwendige Berechnungen
durchfuhren.

- verschiedene physikalische und chemische Methoden
anwenden, die Prinzipien erklaren und ihre
Anwendungsbereiche zuordnen.

Kohlenwasserstoffe (Alkane, Alkene, Alkine,
Cycloalkane, aromatische Verbindungen,
Isomerien, IUPAC-Regeln [International Union
of Pure and Applied Chemistry]), organische
Reaktionstypen, Kohlenwasserstoffderivate,
Gefahrdungspotenziale organischer
Verbindungen

Petrochemie — Kunststoffe (Synthesen,
Eigenschaften und Anwendungsgebiete,
Aspekte der Nachhaltigkeit)

Monosaccharide, Di- Oligo- und
Polysaccharide, Reaktionen der
Kohlenhydrate, Analyse von Mehlen, Lernfeld
»-vom Korn zum Brot“, Zuckerstammbaum,
Einsatz von Kohlenhydraten in der
Lebensmittelindustrie, Zucker aus
Zuckerruben gewinnen

Stabilisatoren, Verdickungs- und Geliermittel

Anionen- und Kationennachweise, Herstellung
von Lésungen, Verdinnen, Teststreifen und
andere Schnellmethoden, Maf3analyse,
Papier- und Diinnschichtchromatografie, pH-
Meter und pH-Wertbestimmungen,
Gravimetrie, Photometrie,
Dichtebestimmungen, spektroskopische und
andere optische Messmethoden,
grundlegende Analytik der Lebens- und
Futtermittel

Protokollerstellung, Methodendokumentation,
Berechnungen, Interpretation der Ergebnisse,
Ruckschlusse, stéchiometrisches Rechnen,
Fehlerein- und -abschatzung

www.ris.bka.gv.at

1464 von 1977




NO LGBI. Nr. 53/2022 - Ausgegeben am 25. August 2022

Kapitel, Kompetenz

Fertigkeiten

6. Mikrobiologie — Laborsicherheit und Labortechnik

- die wichtigsten mikrobiologischen Laborgerate und
Hilfsmittel benennen.

- mit Mikroorganismen und chemischen Stoffen
verantwortungsvoll umgehen und gesundheitliche
Aspekte beachten.

- Laborgerate handhaben, warten und Fehlfunktionen
erkennen.

- den anfallenden Abfall sachgerecht entsorgen.

7. Mikrobiologie — Grundlagen des mikrobiologischen
Arbeitens

- elementare mikrobiologische Arbeitsmethoden (v.a.
aseptisches Arbeiten) selbststéandig durchfiihren.

- Nahrmedien herstellen und anwenden.
- ausgewahlte Kultivierungsmethoden und

Keimzahlbestimmungsverfahren durchfuhren.

- verschiedene Verdinnungsreihen anlegen.

8. Mikrobiologie — mikrobiologische Untersuchungen
sowie Personal- und Betriebshygiene

- verschiedene Lebensmittel und Getranke auf
ausgewahlte mikrobiologische Parameter
untersuchen.

- mikrobiologische Untersuchungsmethoden erfassen
und auswahlen.

- Schnelltests und Vor-Ort-Untersuchungen erklaren,
anwenden und interpretieren

- Hygienekontrollen fiir Personal und Anlagen sowie
Geratschaften durchfiihren.

- Arbeitsmethoden vorschriftsgemal anwenden.

- Ergebnisse und Nachweise entsprechend den
gesetzlichen Normen und Vorgaben interpretieren.

9. Lebensmitteltechnologie

- die Bedeutung der Fermentationstechnologie in der
Lebensmittelherstellung einschatzen und erklaren.

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und
SicherheitsmalRnahmen, Umgang mit
Mikroorganismen und Chemikalien,
Entsorgung, Gefahrenhinweise,
Sicherheitseinrichtungen und -vorschriften

aseptisches und steriles Arbeiten,
Probenahme und Probenvorbereitung —
ausgewabhlte Proben fachgerecht fir die
mikrobiologischen Untersuchungen
aufbereiten

Herstellung von Nahrmedien

Methoden zur Kultivierung von
Mikroorganismen, Grundlagen der
Keimzahlbestimmungsverfahren

Verdinnungsreihen herstellen,
Verdiinnungslésungen und
Verdinnungsreihen auswahlen und
anwenden

Methoden auf die Untersuchung der
verschiedenen Lebensmittel und Getranke
anwenden

Abklatsch- und Abstrichverfahren,
Bestimmung der Luftkeimzahl,
Schnellnachweise

Kontrolle von Personal, Anlagen und
Geratschaften

Steuerung und Regelung einer
Hefefermentation inklusive Alkohol- und
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Restzuckerbestimmung, berufsfeldrelevante
Versuche und Produktentwicklungen

- Rezepturen berechnen, umrechnen und Produkte Rezepturen verschiedener stif3er und pikanter
daraus fachgerecht herstellen. Produkte herstellen, bestimmte Parameter
des fertigen Produkts analysieren

- Produkte entwickeln. Produktentwicklung, Sensorik, Analyse
bestimmter Parameter

Dieses Schriftstlick wurde amtssigniert.
Hinweise finden Sie unter:

www.noe.gv.at/amtssignatur

AMTSSIGNATUR
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