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Anlage 1.7
LEHRPLAN DER HOHEREN LEHRANSTALT FUR
LANDWIRTSCHAFT UND ERNAHRUNG
I. STUNDENTAFEL!
(Gesamtstundenzahl und Stundenausmal der einzelnen Unterrichtsgegensténde)
Wochenstunden
A. Pflichtgegenstéande
Jahrgang Summe
l. i L. v, W
1. Religion 2 2 2 2 2 10
2. Gesellschaft und Recht
2.1 Geschichte und Politische Bildung, Recht - 2 2 3 - 7
3. Sprache und Kommunikation
3.1 Deutsch? 3 4 2 2 2 13
3.2 Englisch 3 2 2 2 2 11

4. Natur- und Formalwissenschaften
4.1 Angewandte Physik und Angewandte Chemie 4 3
4.2 Angewandte Biologie und Okologie® 4 3 - - - 7
4.3 Angewandte Mathematik 3 2
4.4 Angewandte Informatik 2 2
5. Landwirtschaft und Erndhrung

5.1 Pflanzen- und Gartenbau®* - - 2 3 5 10
5.2 Nutztierhaltung®* - - 2 2 3 7
5.3 Biologische Landwirtschaft - - - - 2 2
5.4 Erndhrung und Lebensmitteltechnologie® - 2 2 3 5 12
5.5 Lebensmittelverarbeitung 3 3 3 3 - 12
5.6 Mikrobiologie und Hygiene - - - 2 2
5.7 Lé&ndliche Entwicklung - - - - 2 2
5.8 Forschung und Innovation - - - 1 - 1
5.9 Laboratorium - 2 2 - - 4
5.10 Landwirtschafts- und Gartenbaupraktikum 3 3 3 3 - 12
6. Wirtschaft und Unternehmensfithrung, Personale
und soziale Kompetenzen
6.1 Wirtschaftsgeografie und Globale Entwicklung,
Volkswirtschaft 3 2 - - - 5
6.2 Betriebswirtschaft und Rechnungswesen®® - 2 4 5 4 15
6.3 Projekt- und Qualitdtsmanagement - - 2 2 - 4
6.4 Produktgestaltung und Betriebsorganisation® 2 2 2 - - 6
7. Bewegung und Sport 2 2 2 2 - 8
B. Alternative Pflichtgegenstéande - - 2 2 2 6
Zweite lebende Fremdsprache®’
Landwirtschaft und Erndhrung — Spezialgebiete®®
Gesamtwochenstundenzahl 34 38 36 37 33 178

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

2 Im 1. oder IIl. Jahrgang mit Ubungen in elektronischer Datenverarbeitung im AusmaB von hochstens einer
Wochenstunde von der Gesamtwochenstundenzahl.

3 Mit Ubungen.

4 Inklusive biologischer Produktion.

5 Inklusive Ubungsfirmen.

6 Sechs Wochenstunden wahlweise mit ,,Landwirtschaft und Erndhrung - Spezialgebiete*.

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

8 Sechs Wochenstunden wahlweise mit ,,Zweite lebende Fremdsprache.
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C. Pflichtpraktikum

Abschnitt I: 4 Wochen zwischen I1. und 111. Jahrgang
Abschnitt 11: 14 Wochen zwischen 111. und V. Jahrgang
Abschnitt 111: 4 Wochen zwischen IV. und V. Jahrgang

D. Freigegenstande

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

F. Forderunterricht’®
Deutsch
Englisch
Angewandte Mathematik
Betriebswirtschaft und Rechnungswesen

Il. ALLGEMEINES BILDUNGSZIEL, DIDAKTISCHE GRUNDSATZE,
SCHULAUTONOME LEHRPLANBESTIMMUNGEN UND LEHRPLANE FUR DEN
RELIGIONSUNTERRICHT

Siehe Anlage 1.

I11. BILDUNGS- UND LEHRAUFGABEN SOWIE LEHRSTOFF DER EINZELNEN
UNTERRICHTSGEGENSTANDE

A. Pflichtgegenstande
2. GESELLSCHAFT UND RECHT

2.1 GESCHICHTE UND POLITISCHE BILDUNG, RECHT
Siehe Anlage 1.

3. SPRACHE UND KOMMUNIKATION

3.1 DEUTSCH
Siehe Anlage 1.

3.2 ENGLISCH
Siehe Anlage 1.

9 Als Kurs fiir einen oder mehrere Jahrgange — jedoch jeweils fiir dieselbe Schulstufe — gemeinsam durch einen Teil
des Unterrichtsjahres im I. bis 1V. Jahrgang. Der Foérderunterricht kann bei Bedarf je Unterrichtsjahr und Jahrgang bis
zu zweimal fir jeweils hochstens 16 Unterrichtseinheiten eingerichtet werden, die jeweils innerhalb moglichst kurzer
Zeit anzusetzen sind.
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4. NATUR- UND FORMALWISSENSCHAFTEN

4.1 ANGEWANDTE PHYSIK UND ANGEWANDTE CHEMIE
Siehe Anlage 1.

4.2 ANGEWANDTE BIOLOGIE UND OKOLOGIE
Siehe Anlage 1.

4.3 ANGEWANDTE MATHEMATIK
Siehe Anlage 1.

4.4 ANGEWANDTE INFORMATIK
Siehe Anlage 1.

5. LANDWIRTSCHAFT UND ERNAHRUNG

5.1 PFLANZEN- UND GARTENBAU
Il. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Boden und Klima

- wichtige Bodentypen und deren Eigenschaften im Hinblick auf die landwirtschaftliche
Produktion beschreiben und bewerten;

- aus konkreten Boden- und Klimadaten Schlisse fur die landwirtschaftliche Produktion ziehen;
- fur die landwirtschaftliche Produktion relevante Klimafaktoren erklaren und analysieren.

Lehrstoff:
Boden und Klima:

Geologische Grundlagen der Bodenbildung, bodenbildende Prozesse und Bodentypen,
Bodenbestandteile, Bodenleben, chemische und physikalische Bodeneigenschaften, Bodenfruchtbarkeit
und -schutz, Bodenbeurteilung, Klimafaktoren und -daten.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich KulturmaBnahmen Bodenbearbeitung
- die Vor- und Nachteile der verschiedenen Bodenbearbeitungssysteme und Geréte beschreiben
und situationsbezogen die richtigen Entscheidungen treffen.
Bereich Anatomie und Physiologie
- die fur den Pflanzen- und Gartenbau bedeutenden Pflanzen in allen Entwicklungsstadien
erkennen;
- wesentliche anatomische Merkmale von Nutzpflanzen beschreiben und physiologische Vorgéange
erklaren.
Bereich KulturmalBnahmen Fruchtfolge
- die Bedeutung der Fruchtfolge fur die Bodenfruchtbarkeit und Pflanzengesundheit erklaren und
einen nachhaltigen Fruchtfolgeplan unter Berlcksichtigung 6konomischer und 6kologischer
Aspekte erstellen.
Bereich KulturmaBnahmen Pflanzenerndhrung und Dingung

- die Bedeutung der verschiedenen Pflanzenndhrstoffe erkldren und ihre Dynamik im Boden
beschreiben;
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- die gebrduchlichsten organischen und anorganischen Dungemitteln beschreiben, @¢kologisch
bewerten, sachgerecht behandeln und anwenden.

Lehrstoff:
KulturmaRnahmen Bodenbearbeitung:
Bodenbearbeitung.
Anatomie und Physiologie:
Anatomie, Morphologie und Physiologie der Nutzpflanzen.
KulturmaRnahmen Fruchtfolge:
Fruchtfolge.
KulturmaRnahmen Pflanzenerndhrung und Diingung:
Pflanzennahrstoffe, Dlingemittel, Diilngemanagement.
IV. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen im

Bereich Genetik und Zichtung — Saatgut

-die Grundlagen der Vererbung und die Eignung verschiedener Zichtungs- und
Selektionsmethoden erklaren und begriinden;

- die Sortenzulassung und Saatgutproduktion beschreiben.

Bereich KulturmalRnahmen Saatgut

- flr einen bestimmten Standort die richtige Kultur und Sorte auswahlen, die Saatgutmenge
berechnen, einfache Saatgutuntersuchungen und den Anbau sachgerecht durchfiihren.

Bereich KulturmaBnahmen Pflanzenerndhrung und Dingung

- die Bedeutung der verschiedenen Pflanzenndhrstoffe erkldren und ihre Dynamik im Boden
beschreiben;

- die gebrduchlichsten organischen und anorganischen Dungemitteln beschreiben, 6kologisch
bewerten, sachgerecht behandeln und anwenden.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und 6kologisch vergleichen und beurteilen;

- ProduktionsmaRnahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.

Lehrstoff:
Genetik und Ziichtung — Saatgut:
Zichtungsmethoden, Saatguteigenschaften, Sortenpriifung und -zulassung, Saatgutproduktion.
KulturmaRnahmen Saatgut:
Saatgutauswahl und -untersuchungen, Saatgutanbau.
KulturmaRnahmen Pflanzenernahrung und Diingung:
Pflanzennahrstoffe, Dlingemittel, Diingemanagement.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Pflanzenproduktion.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich KulturmaBnahmen Pflanzenschutz

- die wichtigsten Krankheiten, Schadlinge und Schadpflanzen identifizieren und Strategien zu
deren Vorbeugung und Regulierung unter Einbeziehung okologischer und 6konomischer
Kriterien sowie rechtlicher Bestimmungen umsetzen;
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-die  Auswirkungen  unterschiedlicher  PflanzenschutzmaBnahmen  abschdtzen  und
Pflanzenschutzmittel sachkundig anwenden.

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Ackerkulturen
- die Produktionsverfahren der géngigen Getreidearten und von Mais darstellen und analysieren.

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Grinland
- die Nutzungsformen von Dauergriinland und Feldfutter darstellen, analysieren und verbessern.

Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher Produkte

- die einzelnen Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen Produkten
darstellen und deren Verwendung erldutern;

- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten pflanzlichen Produkte benennen, erfassen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fiir die Produktion, Verwendung und
Verarbeitung ziehen.

Bereich KulturmaBnahmen Pflanzenerndhrung und Dingung

- unter Einbeziehung der Bodenuntersuchungsergebnisse und der rechtlichen Vorgaben eine
Néhrstoffplanung und Humusbilanzierung fiir einen Betrieb erstellen und analysieren.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und dkologisch vergleichen und beurteilen;

- ProduktionsmaRnahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.

Lehrstoff:
KulturmaRnahmen Pflanzenschutz:

Krankheiten, Schadlinge und Schadpflanzen, integrierter Pflanzenschutz, Anwendung von
Pflanzenschutzmitteln und -malnahmen.

Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Ackerkulturen:
Entwicklungsstadien, Bestandesentwicklung und Kulturfihrung von Getreide und Mais.
Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Griinland:
Pflanzen des Griunlands, Bestandesbewertung und -fiihrung, Griinlandnutzung.
Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher Produkte:
Qualitatsparameter von Getreide und Mais.
KulturmaRnahmen Pflanzenernahrung und Dingung:
Né&hrstoffplanung, Humusbilanz.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Pflanzenproduktion.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Ackerkulturen
- die Produktionsverfahren der gédngigen Getreidearten und von Mais darstellen und analysieren;
- die Produktionsverfahren der gangigen Hackfriichte, Ol- und EiweiRpflanzen sowie
Spezialkulturen darstellen und analysieren.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher Produkte

- die einzelnen Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen Produkten
darstellen und deren Verwendung erlautern;

- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten pflanzlichen Produkte benennen, erfassen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fur die Produktion, Verwendung und
Verarbeitung ziehen.

Bereich KulturmaBnahmen Pflanzenerndhrung und Dingung

www.ris.bka.gv.at



BGBI. Il - Ausgegeben am 27. Juli 2016 - Nr. 201 6 von 38

- unter Einbeziehung der Bodenuntersuchungsergebnisse und rechtlichen Vorgaben eine
Nahrstoffplanung und Humusbilanzierung fir einen Betrieb erstellen und analysieren.

Bereich Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Gemise

- die Kulturverfahren fir die gdngigen Kulturen im Freiland und im geschiutzten Anbau darstellen
und analysieren.

Bereich Gartenbau — Gartengestaltung

-einen Gemise- und Selbstversorgerhausgarten planen, gestalten, bewirtschaften und die
Okonomische und 6kologische Bedeutung beurteilen.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und 6kologisch vergleichen und beurteilen;

- ProduktionsmaRRnahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.

Lehrstoff:
Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren — Ackerkulturen:

Bestandesentwicklung und Kulturfilhrung von Getreide, Mais, Hackfriichten, Ol- und
EiweilRpflanzen und Spezialkulturen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher Produkte:

Qualitatsparameter von Getreidearten, Mais, Hackfriichten, OI- und EiweiBpflanzen und
Spezialkulturen.

KulturmaRnahmen — Pflanzenernahrung und Dingung:
Nahrstoffplanung, Humusbilanz.
Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Gemise:
Kulturfuhrung der Gemisekulturen im Freiland und unter Glas bzw. Folie.
Gartenbau — Gartengestaltung:
Planung eines Gemiise- und Selbstversorgergartens.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Pflanzenproduktion.
10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Obst
- die Produktionsverfahren der gdngigen Obstkulturen erkldren und vergleichen.

Bereich Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Zierpflanzen

- die gangigsten Zierpflanzen erkennen, beschreiben sowie Produktionsverfahren erklaren und
vergleichen.

Bereich Gartenbau — Gartengestaltung
- einen Haus- und Ziergarten planen und gestalten;
- die gangigsten Zierpflanzen in der Gartengestaltung standortgerecht einsetzen.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und 6kologisch vergleichen und beurteilen;

- Produktionsmalinahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.

Lehrstoff:

Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Obst:
Produktionsverfahren der wichtigsten Obstarten.

Gartenbau — Pflanzenbauliche Produktionsverfahren Zierpflanzen:
Produktionsverfahren der wichtigsten Zierpflanzen.

Gartenbau — Gartengestaltung:
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Planung und Gestaltung eines Haus- und Ziergartens.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Pflanzenproduktion.
Das AusmaR der Ubungen betragt im V. Jahrgang 1 Wochenstunde.

5.2 NUTZTIERHALTUNG
I11. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im
Bereich Produktionsgrundlagen

- wesentliche anatomische Merkmale von Tieren benennen;

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung flr Zuchtung und Nutzung einschétzen und
beurteilen;

- physiologische VVorgénge bei Tieren erkléren;
- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;
- die Futtermittelqualitat beurteilen und die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tiererndhrung
erklaren.
Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Bau und Funktion des Tierkorpers, Futtermittelinhaltstoffe in der Tiererndhrung, Futterinhaltsstoffe,
Futtermitteluntersuchung und -bewertung, Futterwertmaf3stabe.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schler kdnnen im

Bereich Produktionsgrundlagen

- die wichtigsten Nutztierrassen erkennen wund ihre Eignung fur die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung fur Zichtung und Nutzung einschatzen und
beurteilen;

- physiologische Vorgange bei Tieren erkléren;

- mit den Grundlagen der Vererbung die Eignung verschiedener Zucht- und Selektionsmethoden
und -programme erklaren und begriinden;

- die Futtermittelqualitat beurteilen und die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tiererndhrung
erklaren;

- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten.
Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Futterwertmastadbe, Futterkonservierung, Einzel- und Mischfuttermittel, Futterzusatzstoffe,
Futtermittelrecht, Versorgungsempfehlungen, Domestikation, Haustierrassen mit 6konomischer und
Okologischer Bedeutung, vom Aussterben bedrohte Nutztierrassen.

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

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich Produktionsgrundlagen

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung flr Zlchtung und Nutzung einschatzen und
beurteilen;

- physiologische VVorgénge bei Tieren erkléren;
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- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- mit den Grundlagen der Vererbung die Eignung verschiedener Zucht- und Selektionsmethoden
bzw. -programme erklaren und begriinden;

- die wichtigsten Nutztierrassen erkennen und ihre Eignung fur die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- Ergebnisse der Zuchtwertschatzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen;

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tiererndhrung erklaren;
- tiergerechte Futterrationen erstellen und beurteilen;

- verschiedene Haltungssysteme nach Tiergerechtheit, arbeitswirtschaftlichen und rechtlichen
Aspekten sowie der Leistungsfahigkeit beurteilen und planen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die tierschutzgerechte Schlachtung beschreiben und erkléren;
- Krankheiten,  Stoffwechselstdrungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende Mallnahmen setzen und vorbeugen.
Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren

- unterschiedliche tierische Produktionsverfahren beschreiben, vergleichen und nach ihrer
Leistungsfahigkeit beurteilen;

- Produktionsverfahren unter Beriicksichtigung der Tiergerechtheit und der wirtschaftlichen und
rechtlichen Rahmenbedingungen beurteilen und planen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte
- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten tierischen Produkte benennen und interpretieren.
Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und dkologisch vergleichen und beurteilen;
- Produktionsmalinahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.
Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Rinderviehhaltung und Milchvieh, Grundlagen der Vererbung, Vererbungsregeln, Vererbung
tierischer Leistungen und Grundlagen der Ziichtung, Zuchtmethoden, Fortpflanzungsphysiologie, gen-
und biotechnische Methoden, Trachtigkeit und Geburt, Futterung (Bedarfsnormen, Rationsberechnung
und -kontrolle), Futterungssysteme, Tierkrankheiten, Stoffwechselstérungen, MaBnahmen zur
Verbesserung der Tiergesundheit, Tierarzneimittel, Rechtsvorschriften zum Tiertransport und Tierschutz.

Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren:

Ethologie, Haltungssysteme, Daten- und Herdenmanagement, Tierbetreuung, Zuchtmethoden,
Zuchtwertschatzung, Leistungspriifung, Anpaarungsplan, Zucht- und Absatzorganisationen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte:
Qualitatsparameter.

Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Nutztierhaltung.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:

Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Produktionsgrundlagen

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung flr Zuchtung und Nutzung einschétzen und
beurteilen;

- physiologische VVorgénge bei Tieren erkléren;
- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- mit den Grundlagen der Vererbung die Eignung verschiedener Zucht- und Selektionsmethoden
und -programme erklaren und begriinden;
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- die wichtigsten Nutztierrassen erkennen und ihre Eignung fur die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- Ergebnisse der Zuchtwertschatzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen;

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tiererndhrung erklaren;
- tiergerechte Futterrationen erstellen und beurteilen;

- verschiedene Haltungssysteme nach Tiergerechtheit, arbeitswirtschaftlichen und rechtlichen
Aspekten sowie der Leistungsfahigkeit beurteilen und planen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die tierschutzgerechte Schlachtung beschreiben und erkléren;

- Krankheiten,  Stoffwechselstorungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende Malinahmen setzen bzw. vorbeugen;

- situationsbezogen die passenden PflegemalRnahmen durchfiihren.

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren

- unterschiedliche tierische Produktionsverfahren beschreiben, vergleichen und nach ihrer
Leistungsfahigkeit beurteilen;

- Produktionsverfahren unter Berticksichtigung der Tiergerechtheit und der wirtschaftlichen und
rechtlichen Rahmenbedingungen beurteilen und planen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte
- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten tierischen Produkte benennen und interpretieren.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und dkologisch vergleichen und beurteilen;
- Produktionsmalinahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.
Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Kélber- und Kalbinnenaufzucht, Rindermast, Mutterkuhhaltung, Schafe und Ziegen,
Fortpflanzungsphysiologie, gen- und biotechnische Methoden, Trachtigkeit und Geburt, Fitterung
(Bedarfsnormen,  Rationsberechnung  und  -kontrolle),  Futterungssysteme,  Tierkrankheiten,
Stoffwechselstérungen, MaBnahmen zur Verbesserung der Tiergesundheit, Tierarzneimittel,
Rechtsvorschriften zum Tiertransport und Tierschutz.

Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren:

Ethologie, Haltungssysteme, Daten- und Herdenmanagement, Tierbetreuung, Zuchtmethoden,
Zuchtwertschatzung, Leistungspriifung, Anpaarungsplan, Zucht- und Absatzorganisationen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte:
Produktqualitét, Klassifizierung, Fleischfehler, objektive Fleischqualitat.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Nutztierhaltung.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schlerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Produktionsgrundlagen

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignhung fiir Zichtung und Nutzung einschéatzen und
beurteilen;

- physiologische Vorgange bei Tieren erklaren;
- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- mit den Grundlagen der Vererbung die Eignung verschiedener Zucht- und Selektionsmethoden
und -programme erklaren und begrinden;

- die wichtigsten Nutztierrassen erkennen und ihre Eignung fur die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;
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- Ergebnisse der Zuchtwertschdatzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen;

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tiererndhrung erklaren;
- tiergerechte Futterrationen erstellen und beurteilen;

- verschiedene Haltungssysteme nach Tiergerechtheit, arbeitswirtschaftlichen und rechtlichen
Aspekten sowie der Leistungsfahigkeit beurteilen und planen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die tierschutzgerechte Schlachtung beschreiben und erkléren;

- Krankheiten,  Stoffwechselstorungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende Malinahmen setzen bzw. vorbeugen;

- situationsbezogen die passenden Pflegemalinahmen durchfiihren.

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren

- unterschiedliche tierische Produktionsverfahren beschreiben, vergleichen und nach ihrer
Leistungsfahigkeit beurteilen;

- Produktionsverfahren unter Beriicksichtigung der Tiergerechtheit und der wirtschaftlichen und
rechtlichen Rahmenbedingungen beurteilen und planen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte
- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten tierischen Produkte benennen und interpretieren.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und 6kologisch vergleichen und beurteilen;
- Produktionsmalinahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.
Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Schweine- und Geflugelhaltung, Fortpflanzungsphysiologie, gen- und biotechnische Methoden,
Trachtigkeit und  Geburt, Fitterung (Bedarfsnormen, Rationsberechnung und -kontrolle),
Futterungssysteme, Tierkrankheiten, Stoffwechselstérungen, MaBnahmen zur Verbesserung der
Tiergesundheit, Tierarzneimittel, Rechtsvorschriften zum Tiertransport und Tierschutz.

Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren:

Ethologie, Haltungssysteme, Daten- und Herdenmanagement, Tierbetreuung, Zuchtmethoden,
Zuchtwertschétzung, Leistungsprufung, Anpaarungsplan, Zucht- und Absatzorganisationen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte:
Produktqualitét, Klassifizierung, Fleischfehler, objektive Fleischqualitat.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Nutztierhaltung.
10. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Produktionsgrundlagen
- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung flr Zuchtung und Nutzung einschétzen und
beurteilen;
- physiologische VVorgénge bei Tieren erkléren;
- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- mit den Grundlagen der Vererbung die Eignung verschiedener Zucht- und Selektionsmethoden
und -programme erklaren und begriinden;

- die wichtigsten Nutztierrassen erkennen und ihre Eignung fur die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- Ergebnisse der Zuchtwertschatzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen;

- die Bedeutung der Inhaltsstoffe in der Tierernahrung erkléren;
- tiergerechte Futterrationen erstellen und beurteilen;

www.ris.bka.gv.at



BGBI. Il - Ausgegeben am 27. Juli 2016 - Nr. 201 11 von 38

- verschiedene Haltungssysteme nach Tiergerechtheit, arbeitswirtschaftlichen und rechtlichen
Aspekten sowie der Leistungsfahigkeit beurteilen und planen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die tierschutzgerechte Schlachtung beschreiben und erklaren;

- Krankheiten,  Stoffwechselstérungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende MalRnahmen setzen bzw. vorbeugen;

- situationsbezogen die passenden Pflegemalinahmen durchfiihren.

Bereich Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren

- unterschiedliche tierische Produktionsverfahren beschreiben, vergleichen und nach ihrer
Leistungsfahigkeit beurteilen;

- Produktionsverfahren unter Berticksichtigung der Tiergerechtheit und der wirtschaftlichen und
rechtlichen Rahmenbedingungen beurteilen und planen.

Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte
- konkrete Qualitatsparameter der wichtigsten tierischen Produkte benennen und interpretieren.

Bereich Grundlagen der biologischen Produktion
- Produktionsverfahren 6konomisch und 6kologisch vergleichen und beurteilen;

- ProduktionsmalRnahmen in Bezug auf eine nachhaltige und 6kologische Produktion beschreiben
und bewerten.

Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:

Pferdehaltung, Fortpflanzungsphysiologie, gen- und biotechnische Methoden, Trachtigkeit und
Geburt, Fotterung (Bedarfsnormen, Rationsberechnung und -kontrolle), Fltterungssysteme,
Tierkrankheiten,  Stoffwechselstérungen, Malnahmen zur Verbesserung der Tiergesundheit,
Tierarzneimittel, Rechtsvorschriften zum Tiertransport und Tierschutz.

Landwirtschaftliche Arbeits- und Produktionsverfahren:

Ethologie, Haltungssysteme, Daten- und Herdenmanagement, Tierbetreuung, Zuchtmethoden,
Zuchtwertschétzung, Leistungsprifung, Anpaarungsplan, Zucht- und Absatzorganisationen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung tierischer Produkte:
Produktqualitét, Klassifizierung, Fleischfehler, objektive Fleischqualitat.
Grundlagen der biologischen Produktion:
Bio-Nutztierhaltung.
Das AusmaR der Ubungen betragt im V. Jahrgang 1 Wochenstunde.

5.3 BIOLOGISCHE LANDWIRTSCHAFT
Siehe Anlage 1.1.

5.4 ERNAHRUNG UND LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich Humanerndhrung
- die Grundlagen der Erndhrung erlautern und nachhaltig in die Praxis umsetzen;
- ihre personliche Lebensmittelauswahl und ihr Erndhrungsverhalten erheben, beurteilen und
optimieren;
- den Energie- und Nahrstoffbedarf personenbezogen errechnen und bewerten;
- Empfehlungen flr die Bedarfsdeckung erteilen;
- einfache Methoden fur die Ermittlung des Ernahrungszustands bewerten;
- themenspezifische Informationen recherchieren und prfen.

Bereich Erndhrungsdkologie und -soziologie
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- Okologische und soziale Einflisse auf das Konsumverhalten identifizieren und hinterfragen;
- themenspezifische Informationen recherchieren und prifen.

Bereich Lebensmitteltechnologie
- die Verfahren zur Lebensmittelkonservierung beschreiben und bewerten;
- die zugrunde liegenden Prinzipien der Lebensmittelkonservierung darstellen;

-die Richtlinien der Lebensmittelsicherheit wiedergeben und die entsprechenden
Qualitatssicherungsprozesse firr Produktion und Lagerung auswahlen;

- die Grundlagen der Lebensmittelkennzeichnung wiedergeben und anwenden;

- Arten und Herkunft der Zusatzstoffe benennen sowie deren Einsatz in der
Lebensmitteltechnologie bewerten;

- themenspezifische Informationen recherchieren und prifen.
Bereich Maschinen- und Verfahrenstechnik

- geeignete und relevante Maschinen und Gerdte zur Lebensmittelkonservierung begrindet
auswahlen.

Bereich Lebensmittelrecht

- die grundlegenden lebensmittelrechtlichen Bestimmungen bei der Lebensmittelherstellung und
-verarbeitung anwenden sowie auf Basis dieser eine Lebensmittelauswahl treffen.

Lehrstoff:
Humanerndhrung, Ernahrungsokologie und -soziologie:
Erndhrungspyramide, Grundlagen der Erndhrung, Anthropometrie, Konsumverhalten.
Lebensmitteltechnologie, Maschinen- und Verfahrenstechnik und Lebensmittelrecht:
Lebensmittelkonservierung, Zusatzstoffe, Lebensmittelsicherheit und -qualitat, Lebensmittelrecht
und -kennzeichnung.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Humanerndhrung

- energieliefernde und energiefreie Inhaltsstoffe der Nahrung hinsichtlich ihres chemischen
Aufbaus, ihrer Eigenschaften und sensorischen Qualitaten beschreiben;

- Vorkommen von Nahrstoffen in Lebensmitteln nennen und die Bedeutung der N&hrstoffe
ernahrungsphysiologisch, lebensmitteltechnologisch und kiichentechnisch bewerten;

- die Nahrstoffversorgung eines gesunden Erwachsenen bewerten und Optimierungsvorschlage
unter Berlcksichtigung der globalen Ressourcenverteilung und des Nachhaltigkeitsaspekts
ableiten;

- themenspezifische Informationen recherchieren und prifen.

Bereich Lebensmitteltechnologie

- die Lebensmittelkontaminanten nach Gesundheitsschadlichkeit und Toxikologie kategorisieren
sowie wichtige Grenzwerte im Kontext lebensmittelrechtlicher Bestimmungen auflisten;

- MaRnahmen zur Reduktion der Kontamination setzen;
- themenspezifische Informationen recherchieren und prifen;
- MaRnahmen fiir das eigene Handeln ableiten.

Lehrstoff:
Humanernéhrung:

Wasser, Kohlenhydrate, Fette.
Lebensmitteltechnologie:

Lebensmittelsicherheit — Schadstoffe und Toxikologie.
I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Humanerndhrung

- energieliefernde und energiefreie Inhaltsstoffe der Nahrung hinsichtlich chemischen Aufbau,
Eigenschaften und sensorischen Qualitdten beschreiben;

- die Vorkommen von Nahrstoffen in Lebensmitteln nennen und die Bedeutung der Néahrstoffe
ernahrungsphysiologisch, lebensmitteltechnologisch und kiichentechnisch bewerten;

- die Nahrstoffversorgung eines gesunden Erwachsenen bewerten und Optimierungsvorschlage
unter Beriicksichtigung der globalen Ressourcenverteilung und Nachhaltigkeit ableiten;

- themenspezifische Informationen recherchieren und priifen;
- MaRnahmen fiir das eigene Handeln ableiten.
Lehrstoff:
Humanernéhrung:
Eiweil3, Mineralstoffe, Vitamine.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen im
Bereich Humanerndhrung
- bioaktive Substanzen in ihren Vorkommen und Funktionen beschreiben;

- zu Nahrungsergénzungsmitteln, N&hrstoffpréparaten und angereicherten Lebensmitteln Stellung
nehmen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und prifen;
- MalRnahmen fir das eigene Handeln ableiten.
Bereich Erndhrungsdkologie und -soziologie

- die Welterndhrungssituation systematisch hinterfragen und 0kologische, 6konomische,
gesellschaftliche und gesundheitliche Auswirkungen kritisch beurteilen;

- die Anwendung von Erndhrungswissen in verschiedenen Berufsfeldern darstellen und
entwickeln;

- themenspezifische Informationen recherchieren und priifen;
- MaRnahmen fiir das eigene Handeln ableiten.

Lehrstoff:
Humanernéhrung:

Bioaktive Substanzen, Nahrungsergédnzungsmittel.
Erndhrungsokologie und -soziologie:

Einflisse auf das Ern&hrungs- und Konsumverhalten, Public Health und Gesundheitsférderung,
erndhrungsrelevante Aspekte von Green Care, Welternahrung.

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

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Humanernéhrung

- Lebensmittel  nach  erndhrungsphysiologischen,  ©kologischen,  6konomischen  und
personenbezogenen Kriterien bewerten und auswahlen;

- handelstbliche Lebensmittel erndhrungs- und nachhaltigkeitsbezogen am Markt identifizieren
und verantwortungsbewusst handeln;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichen;

Bereich Lebensmitteltechnologie

- die Einfllsse relevanter technischer Herstellungsverfahren auf die Produkteigenschaften und die
Lebensmittelqualitdt beschreiben, gegenlberstellen und bei der Lebensmittelauswahl
berticksichtigen;
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- Lebensmittel sensorisch und qualitativ beurteilen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichen;

- erndhrungshezogene Entscheidungen qualitétsorientiert treffen.
Bereich Lebensmittelrecht

- die gesetzlichen Grundlagen der Lebensmittelproduktion auf nationaler und internationaler
Ebene nennen und in ihrer Grundstruktur beschreiben;

- die gesetzlichen Quellen fiir konkrete Fragestellungen nutzen.

Lehrstoff:
Humanernéhrung:

Kohlenhydratreiche Lebensmittel und Erzeugnisse, SiRungsmittel, eiweillreiche tierische und
pflanzliche Lebensmittel und Erzeugnisse.
Lebensmitteltechnologie:

Sensorik, Lebensmittelqualitat.
Lebensmittelrecht:

Gesetzliche Grundlagen der Lebensmittelproduktion auf nationaler und internationaler Ebene.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schlerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Humanernéhrung

- sich auf Basis von grundlegenden Kenntnissen tber handelsubliche Lebensmittel am Markt
orientieren und verantwortungsbewusst handeln;

- Lebensmittel  nach  erndhrungsphysiologischen,  6kologischen,  6konomischen  und
personenbezogenen Kriterien bewerten und eine passende Auswahl treffen;

- eine Ubersicht zum Getrankeangebot geben und nach erndhrungsphysiologischen, 6kologischen,
okonomischen und gesellschaftlichen Aspekten tiber Herkunft und Produktion informieren;

- Gewdrze und Krauter hinsichtlich ihrer erndhrungsphysiologischen Eigenschaften systematisch
bewerten und ihre Einsatzmdglichkeiten aufzeigen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten;
- erndhrungsbezogene Malnahmen fiir das eigene Handeln ableiten.
Bereich Lebensmitteltechnologie

- die Einflusse relevanter technologischer Herstellungsverfahren auf die Produkteigenschaften und
die Lebensmittelqualitét beschreiben, gegentiberstellen und bei der Auswahl berlcksichtigen;

- Lebensmittel sensorisch und qualitativ beurteilen;
- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten;
- erndhrungsbezogene Malinahmen fiir das eigene Handeln ableiten.

Bereich Lebensmittelrecht

- die gesetzlichen Grundlagen der Lebensmittelproduktion auf nationaler und internationaler
Ebene nennen und in ihrer Grundstruktur beschreiben;

- die gesetzlichen Quellen fur konkrete Fragestellungen nutzen.
Lehrstoff:
Humanernéhrung:

Fett- und wirkstoffreiche Lebensmittel, Gewdrze und Krauter, alkoholfreie, alkohol- und
alkaloidhaltige Getranke, ausgewahlte sonstige Lebensmittel laut Osterreichischem Lebensmittelcodex.

Lebensmitteltechnologie:

Spezielle Lebensmittelgruppen, Herstellungsverfahren und Lebensmittelzutaten,
Lebensmittelimitate, Lebensmittelqualitat, Sensorik.

Lebensmittelrecht:
Gesetzliche Grundlagen der Lebensmittelproduktion auf nationaler und internationaler Ebene.
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
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9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen im
Bereich Humanerndhrung
- die Verdauung, Absorption und Wechselwirkungen im Intermediérstoffwechsel beschreiben;

- den Stoffwechsel des Menschen strukturiert darstellen und verschiedene Ursachen von
Stoffwechselstérungen identifizieren;

- Erndhrungsformen fir verschiedene Personen- und Zielgruppen definieren und préaventive
Malinahmen ableiten;

- Speiseplane nach aktuellen Empfehlungen gestalten, analysieren und optimieren;

-mit Hilfe fachspezifischer Software Nahrwertberechnungen durchfiihren, die Ergebnisse
analysieren und optimieren;

- die Rahmenbedingungen fir unterschiedliche sensorische und qualitative Lebensmittelprifungen
schaffen;

- das theoretische Ern&hrungswissen praktisch anwenden und projektorientiert in beruflichen
Situationen umsetzen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten.
Bereich Lebensmitteltechnologie

- die Einflisse verschiedener technologischer Herstellungsverfahren auf die Produkteigenschaften
und die Lebensmittelqualitat beschreiben, gegentberstellen und bei der Lebensmittelauswahl
berticksichtigen;

- Lebensmittel sensorisch und qualitativ beurteilen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten.
Lehrstoff:
Humanernéhrung:

Stoffwechsel, personen- und zielgruppenspezifische Erndhrung, Angebotsformen und
Managementsysteme in der AuRRer-Haus-Verpflegung, Speiseplangestaltung.
Lebensmitteltechnologie:

Sensorik, Lebensmittelqualitat.

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

Bereich Humanerndhrung

- alternative Erndhrungsformen nach erndhrungsphysiologischen, okologischen, kulturellen und
ethischen Gesichtspunkten diskutieren und in Speiseplanen beschreiben;

- Essstérungen darstellen sowie interdisziplindre MalRnahmen und Beratungsstellen empfehlen;

- erndhrungsmitbedingte Erkrankungen beschreiben sowie préventive MalRnahmen ableiten und
entsprechende Erndhrungsempfehlungen formulieren;

- das theoretische Ern&hrungswissen praktisch anwenden und projektorientiert in beruflichen
Situationen umsetzen;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten.
Bereich Erndhrungsdkologie und -soziologie

- fachspezifische Berichte, Statistiken und Grafiken interpretieren und bewerten;

- Erndhrungserhebungen durchfuhren und auswerten;

- die 6kologischen, 6konomischen, soziologischen und gesellschaftlichen Aspekte der globalen
Erndhrungssituation beschreiben, analysieren und Malnahmen fiir das eigene und
gesellschaftliche Handeln ableiten;

- themenspezifische Informationen recherchieren und vergleichend bewerten.
Lehrstoff:
Humanernéhrung:
Alternative Erndhrungsformen, Essstérungen, gesundheitsférdernde MaRnahmen.
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Erndhrungsdkologie und -soziologie:
Verbraucherstatistiken, nachhaltige Ern&hrung.
Das AusmaR der Ubungen betragt im V. Jahrgang 1 Wochenstunde.

5.5 LEBENSMITTELVERARBEITUNG
I. Jahrgang:
1. und 2. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen im

Bereich Maschinen und Verfahrenstechnik

- Maschinen, Werkzeuge und Geréte funktionsgerecht, rationell, umweltvertraglich und
unfallsicher bedienen;

- Grundlagen einer personen- und arbeitsraumbezogenen Hygiene erfassen und begrindet
anwenden.
Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfiihrung

- Grundrezepte, Teige und Massen sowie Garmethoden nach ergonomischen, wirtschaftlichen und
Okologischen Grundsatzen anwenden und nach ausgewahlten Kriterien beurteilen;

- Materialien auf ihre kiichentechnische Eignung hin beurteilen und entsprechend dem geplanten
Einsatz auswéhlen;

- regionale Gerichte und einfache Men(s zubereiten und anbieten;
- Fachbegriffe erklaren und im spezifischen Kontext einsetzen.

Bereich Erndhrungsdkologie und —soziologie

- sozialverantwortlich den Lebensmitteleinkauf nach Aspekten der Nachhaltigkeit planen,
organisieren und umsetzen;

- den gesellschaftlichen Wert der Tisch- und Esskultur erkennen, ein Bewusstsein fir
soziokulturelle Aspekte der Erndhrung entwickeln und in gesellschaftlichen wie beruflichen
Situationen durch ein adéquates Verhalten und Handeln unter Beweis stellen.

Bereich Arbeitsorganisation
- Arbeitsprozesse flr Abldufe in Kiiche und Service planen und umsetzen.
Lehrstoff:

Maschinen- und Verfahrenstechnik, Lebensmittelverarbeitung und Kuchenfiuhrung, Erndhrungsékologie
und -soziologie, Arbeitsorganisation:

Unfallverhitung, Hygienegrundlagen, Lebensmitteleinkauf und Lagerhaltung, Grundrezepte, Teige
und Massen, Garmethoden, Maschinen-, Werkzeug- und Geratekunde, Materialkunde, Fachbegriffe,
regionale Gerichte und einfache Menis, Tisch-, Service- und Esskultur, arbeitswissenschaftliche
Grundlagen.

Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen im
Bereich Maschinen- und Verfahrenstechnik
- spezifischer Maschinen, Gerate und Anlagen einsetzen und warten.
Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenflihrung

- unterschiedliche Konservierungsmethoden fur saisonale und regionale Rohstoffe anwenden und
vergleichend bewerten;

- Grundrezepte kreativ abwandeln, einfache Menis fir ausgewahlte Anldsse aus Komponenten
zusammenstellen, zubereiten, anbieten und kritisch beurteilen;

- die Wirkungsweise von Zutaten, Zusatzstoffen und Zubereitungsmethoden experimentell
untersuchen;

- nachhaltiges Lebensmittelmanagement entsprechend einem Organisationsplan umsetzen und
evaluieren.
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Bereich Arbeitsorganisation
- ausgewahlte Arbeitsprozesse nach vorgegebenen Kriterien planen, umsetzen und bewerten.

Lehrstoff:
Maschinen- und Verfahrenstechnik, Lebensmittelverarbeitung und Kichenfiihrung, Arbeitsorganisation:

Konservierung saisonaler und regionaler Rohstoffe, abgewandelte Grundrezepte und erweiterte
Ments fur ausgewahlte Anlésse, Sensorik, naturwissenschaftliche Experimente zu Nahrstoffeigenschaften
und Denaturierungsprozessen, Einsatzmdglichkeiten und Wartung spezifischer Gerate, Maschinen und
Anlagen.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Maschinen- und Verfahrenstechnik
- spezifische Maschinen, Gerdte und Anlagen 6kologisch und 6konomisch begriindet einsetzen
und warten.
Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfihrung

- Produkte entwickeln, Men(s erstellen und anbieten, Arbeitsabldufe planen, organisieren und
Kalkulationen durchfiihren sowie Entscheidungen und Ergebnisse analysieren;

- Messparameter ermitteln, auswéhlen und argumentativ beurteilen;
- die Lebensmittelqualitat ausgewahlter Produkte sichern.

Bereich Arbeitsorganisation
- ausgewahlte Arbeitsprozesse nach vorgegebenen Kriterien planen, umsetzen und bewerten.

Bereich Erndhrungsdkologie und -soziologie

- das Konsum- und Erndhrungsverhalten anhand ausgewahlter Menls und Mabhlzeiten unter
soziologischen und 6kologischen Kriterien reflektiert bearbeiten;

- Auswirkungen von Produktionsverfahren in  Hinblick auf ihre Umweltvertraglichkeit
vergleichen.
Lehrstoff:

Maschinen- und Verfahrenstechnik, Lebensmittelverarbeitung und Kichenfiihrung, Arbeitsorganisation,
Erndhrungsokologie und -soziologie:

Messparameter zur Sicherung der Lebensmittelqualitdt bei Geraten, Maschinen und Anlagen,
Konservierung ausgewahlter Produkte, Produktentwicklung und Prozessplanung, Meni-, Ablaufplanung
und kalkulatorische Grundlagen, Arbeitsorganisation, Auswirkungen von Produktionsverfahren auf die
Umwelt und Lebensmittelqualitdt, naturwissenschaftliche Versuche zu Stoffeigenschaften und
Denaturierungsprozessen.

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

Die Schilerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Maschinen- und Verfahrenstechnik
- Lebensmittel mit biotechnologischen Verfahren herstellen und qualitativ beurteilen.

Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfihrung

- fachspezifische Software bei der Erstellung von Speisepldnen und Kalkulationen sowie zur
Ermittlung nahrwertbezogener Angaben anwenden;

- innovative Produkte aus regionalen agrarischen Rohstoffen entwickeln, erzeugen und in
ausgewahlten Settings prasentieren;

- die Gefahrenanalyse und Risikobewertung nach HACCP-Richtlinien durchfthren.

Bereich Arbeitsorganisation
- ausgewéhlte HACCP-Prozessplane erstellen.

Bereich Lebensmittelrecht
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- auf Grundlage des européischen und Osterreichischen Lebensmittelrechts Produkte herstellen,
kennzeichnen und in VVerkehr bringen.

Lehrstoff:
Maschinen- und Verfahrenstechnik, Lebensmittelverarbeitung und Kiichenfiihrung, Arbeitsorganisation:

Fachspezifische Software, biotechnologische Verfahren in der Lebensmittelverarbeitung,
Produktentwicklung aus regionalen agrarischen Rohstoffen, HACCP-Prozesse in lebensmittelbe- und
verarbeitenden Betrieben.

Lebensmittelrecht:

Kennzeichnung zum Inverkehrbringen von Lebensmitteln.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Maschinen- und Verfahrenstechnik
- Lebensmittel unterschiedlicher Convenience-Grade herstellen;
- ausgewéhlte Verfahrenstechniken einsetzen und bewerten.

Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfihrung

- fachspezifische Software bei der Erstellung von regionalen Menis zur Planung und Organisation
von Arbeitsprozessen anwenden;

- regionale Menis laut Organisationsplan herstellen;
- eine Produkt- und Prozessevaluierung durchfiihren und das Ergebnis diskutieren.

Bereich Erndhrungsékologie und —soziologie

- Produkte unterschiedlicher Convenience-Grade aus industrieller, gewerblicher und
haushaltsmaRiger Erzeugung 6kologisch, ékonomisch und erndhrungsphysiologisch vergleichen
und Folgerungen flr einen bedarfsgerechten und nachhaltigen Einkauf ableiten.

Bereich Biotechnologie und Lebensmittelanalytik

- Produkte aus industrieller, gewerblicher und haushaltsméRiger Erzeugung sensorisch
vergleichen;
- Zutaten und Verfahren einer analytischen Bewertung unterziehen.

Bereich Arbeitsorganisation
- Arbeitsablaufplane und Diagramme fiir ausgewdhlte Mends erstellen.

Bereich Lebensmittelrecht

- das Lebensmittelrecht aus der Perspektive von Konsumentinnen und Konsumenten sowie
Produzentinnen und Produzenten in konkreten Situationen anwenden.

Lehrstoff:
Maschinen- und Verfahrenstechnik, Lebensmittelverarbeitung und Kichenflihrung:

Fachspezifische Software, Produktentwicklung und Prozessplanung im Kontext der agrarischen
Wertschdpfungskette, Qualitatsstandards und Produktvergleich, Zusatzstoffe.

Ernéhrungsokologie und -soziologie:

Nachhaltiger Einkauf, Produktion und Konsum von Lebensmitteln, Produktions- und
Wertschopfungszyklus.

Biotechnologie und Lebensmittelanalytik:

Sensorische Beurteilung von Lebensmitteln.
Arbeitsorganisation:

Avrbeitsablaufpléane.
Lebensmittelrecht:

Konsumentenschutz, Anwendung des Lebensmittelrechts.
V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Produktinnovation

- erndhrungs-, lebensmittel- und gesundheitsbezogene Produkte und Dienstleistungen unter
ausgewahlten Rahmenbedingungen entwickeln und marktkonform anbieten;

- fachlich fundierte Informationen in Bezug auf rechtliche VVorgaben recherchieren und anwenden;

- Qualitatskriterien fir Produkte und Dienstleistungen im Interesse der Gesellschaft und Umwelt
beurteilen und argumentieren;

- marktkonforme und nachhaltigkeitsbezogene Entscheidungen im Zusammenhang mit
Produktentwicklungen treffen.

Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfihrung

- innovative Produkte aus agrarischen Rohstoffen auf Grundlage rechtskonformer HACCP-
Konzepte erzeugen;

- internationale Men(s nach vorgegebenen Kriterien herstellen.

Bereich Arbeitsorganisation
- fachspezifische Software zur Organisationsplanung und Kalkulation anwenden;
- Organisationspléne fiir die Herstellung innovativer Produkte entwickeln.

Bereich Erndhrungsokologie und -soziologie

- soziokulturelle Einfllisse bei Speisen- und Mahlzeitengestaltung nach ernahrungsphysiologischen
Grundsatzen bedarfsgerecht und kreativ umsetzen;

- die Herstellung von Speisen und Getranken fir die Gemeinschaftsverpflegung nach
erndhrungsphysiologischen, technologischen, 06kologischen und @¢konomischen Grundsétzen
planen, organisieren, durchfiihren und evaluieren.

Bereich Biotechnologie und Lebensmittelanalytik
- innovative Produkte nach ausgewahlten Kriterien analysieren;
- Speisen im kulturhistorischen Kontext vergleichen.

Bereich Lebensmittelrecht

- die Lebensmittelinformationsverordnung einschlieBlich Allergenkennzeichnung rechtskonform
umsetzen.

Lehrstoff:
Produktinnovation:

Erndhrungstrends, Marktberichte, Lebensmittelverzehr- und Verbraucherstatistik.
Lebensmittelverarbeitung und Kichenfiihrung:

Internationale Kiche, Gemeinschaftsverpflegung, HACCP-Konzepte.
Avrbeitsorganisation:

Organisationspléne, fachspezifische Software.
Erndhrungsokologie und -soziologie:

Produktevaluation nach ausgewahlten Bewertungskriterien, internationale Kiiche.
Biotechnologie und Lebensmittelanalytik:

Analysemethoden.
Lebensmittelrecht:

Allergenmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Produktinnovationen

- anhand ausgewahlter Planungstools zukinftige Entwicklungen im Fachbereich abschatzen und
sowohl Chancen als auch Risiken von Produktionsvarianten beurteilen;
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- Zeit- und Personalmanagementinstrumente unter Bertcksichtigung der aktuellen Preispolitik
gezielt einsetzen;

- den Markt als Aktionsfeld beobachten, verstehen und darauf reagieren;
- relevante Problemstellungen in Produktentwicklungsprozessen analysieren und lésen;
- kundenspezifische Informationen fur ausgewahlte Produkte erstellen;
- Kriterien der Gesundheits-, Umwelt- und Sozialvertréglichkeit von Produkten und
Dienstleistungen analysieren sowie Folgerungen ableiten.
Bereich Lebensmittelverarbeitung und Kichenfihrung
- Entwicklungsprozesse fiir spezifische Produkte kundenorientiert adaptieren;
- kundenorientierte Produkte herstellen und mehrperspektivisch bewerten;
- Lebensmitteltrends und Kostformen aus relevanten Perspektiven analysieren.
Bereich Arbeitsorganisation

- nach standardisierten Vorgaben individuelle Produkte gestalten, prasentieren und entsprechend
spezifischer Kriterien bewerten;

- kundenorientierte Angebote erstellen, Produkte erzeugen und den Rahmenbedingungen
entsprechend anbieten.

Bereich Erndhrungsokologie und -soziologie

- Speiseplane, Produkte und Menis planen, umsetzen und unter dem Nachhaltigkeitsaspekt
bewerten.

Lehrstoff:
Produktinnovationen:

Entwicklung hochwertiger Lebensmittel agrarischen Ursprungs aus konventioneller und biologischer
Herkunft sowie von Dienstleistungsprodukten im Bereich Ernédhrung, Gesundheit und Green Care.

Lebensmittelverarbeitung und Kuchenfiihrung, Arbeitsorganisation:

Kundenorientierte Angebots- und Produktgestaltung sowie Produktprasentation.
Erndhrungsokologie und -soziologie:

Nachhaltige Speiseplangestaltung und Kiichenmanagement fiir ausgewéhlte Szenarien.

5.6 MIKROBIOLOGIE UND HYGIENE
V. Jahrgang — Kompetenzmodul 9:
9. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen im

Bereich Bedeutung der Mikroorganismen

- die Wichtigkeit der Mikroorganismen im biologischen System beurteilen und die
Wechselbeziehung zu anderen Mikroorganismen, Pflanzen, Tieren und Menschen erkennen;

- den nutzlichen Einsatz der Mikroorganismen darstellen;
- Verderbnis- und Krankheitserreger sowie Indikatororganismen erkldren, unterscheiden und
zuordnen.
Bereich Morphologie und Systematik der Mikroorganismen
- den Zellaufbau von Pro- und Eukaryoten darstellen und zuordnen;
- den Aufbau der Systematik erklaren;
- die Morphologie von lebensmittelrelevanten Mikroorganismen beschreiben und unterscheiden;
- das Vorkommen und den Einsatz von Mikroorganismen darstellen.
Bereich Stoffwechsel der Mikroorganismen
- die Atmung, Garung und anaerobe Atmung beschreiben;
- die verschiedenen Stoffwechselwege beschreiben und Mikroorganismen zuordnen;
- die Bedeutung der Enzyme des Zellstoffwechsels und ihre Regulation erklaren.
Bereich Wachstum und Vermehrung der Mikroorganismen
- die allgemeinen Wachstumsbedingungen und die Vermehrung von Mikroorganismen darstellen;
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- Entwicklungsbedingungen der Mikroorganismen erklaren und zuordnen.

Bereich Biotechnologische Verfahren
- die Produktion von Antibiotika, Enzymen und Hormonen darstellen;
- die Wirkungsweise und den Einfluss von Antibiotika auf die Mikroorganismen erklaren.

Lehrstoff:
Bedeutung von Mikroorganismen:

Natlrliche ~ Wechselwirkung ~ Mensch—Mikroorganismen  und  Natur—Mikroorganismen,
Indikatorkeime, technologischer Einsatz von Mikroorganismen, Produktionshilfsmittel bei der
Lebensmittelherstellung (Kulturkeime), Verderbnis- und Krankheitserreger.

Morphologie und Systematik der Mikroorganismen:

Zellaufbau von Pro- und Eukaryoten, Systematik, Einsatz, Vorkommen, Morphologie und
Differenzierungsmoglichkeiten von Bakterien und Pilzen.

Stoffwechsel von Mikroorganismen:
Aerobe und anaerobe Atmung, Garung, Stoffwechselkreislaufe, Enzyme des Zellstoffwechsels.
Wachstum und Vermehrung der Mikroorganismen:

Vermehrung, allgemeine Wachstums- und Entwicklungsbedingungen von Mikroorganismen,
Fermentationsverfahren und Wachstumskinetik.

Biotechnologische Verfahren:

Produktion von Antibiotika, Enzymen, Hormonen, Herkunft, Wirkungsweise und Einfluss von
Antibiotika.

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

Bereich Hygiene

- Hygiene-Monitoring fiir Personal, Anlagen und Geratschaften planen und Hygienekonzepte
entwickeln;

- relevante HygienemaRnahmen auswéhlen und umsetzen.
Bereich Qualitatssicherung
- eine Risikoanalyse fur die Herstellung ausgewahlter Produkte erstellen;

- gesetzliche Vorgaben und Normen zur Beurteilung der hygienischen Unbedenklichkeit von
Lebensmitteln anwenden;

- HACCP-Konzepte entwickeln und qualitatssichernde MalRnahmen setzen;

- Lebensmittelsicherheits- und Prozesshygienekriterien sowie Spezifikationen erkléren und fur die
Lebensmittelbeurteilung anwenden.

Bereich Lebensmittelvergiftungen
- Ursachen und Auswirkungen von mikrobiell assoziierten Vergiftungen erkléren;
- Lebensmittelkontaminationen und Prévention ableiten;
- die wichtigsten Mikroorganismen den Risikogruppen zuordnen.

Lehrstoff:
Hygiene:

Personal-, Betriebs- und Lebensmittelhygiene, Hygienevorschriften und  -kontrollen,
Untersuchungsmethoden, Erstellen von Hygieneplénen.

Qualitatssicherung:

Risikoanalyse, HACCP-Konzepte, rechtliche und normative Vorgaben,
Qualitatssicherungsmalnahmen, Lebensmittelsicherheits- und Prozesshygienekriterien, Spezifikationen,
Probenahme- und Priifpléne, Prozess- und Endproduktkontrolle.

Lebensmittelvergiftungen:
Mikrobiell assoziierte Vergiftungen, Risikogruppen, Kontaminationen, Pravention.
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5.7 LANDLICHE ENTWICKLUNG
Siehe Anlage 1.1.

5.8 FORSCHUNG UND INNOVATION
Siehe Anlage 1.

5.9 LABORATORIUM
Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen im

Bereich Chemie — Laborsicherheit und -technik
- wahrend des Laborbetriebes notwendige Sicherheitsmalinahmen treffen;

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

- die wichtigsten Laborgerate und Hilfsmittel benennen;
- Laborgeréte handhaben, warten und Fehlfunktionen erkennen;
- Analyse- und Trennmethoden durchfiihren;
- die Aufgabenerfillung von Gift-, Abfall-, Abwasser- oder Umweltbeauftragten als wichtig
identifizieren, um sachkundig und vorschriftgemal zu arbeiten.
Bereich Chemie — Probenahme und -vorbereitung
- Proben fachgerecht ziehen und aufbereiten.

Bereich Chemie — Stochiometrie

- stdchiometrische Rechenaufgaben mit Hilfe eigener Aufzeichnungen selbststandig und den
Arbeitsvorschriften entsprechend durchfiihren.

Bereich Chemie — Qualitative und quantitative physikalische und chemische
Methoden

- lonennachweise durchfiihren und dokumentieren;
- Lésungen herstellen und verdiinnen;

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

Bereich Chemie — Dokumentation und Methodenbewertung

- Arbeitsmethoden vorschriftsgemal? anwenden und die Ergebnisse protokollieren, dokumentieren
und interpretieren;

- stdchiometrische Berechnungen bei der Laborarbeit einsetzen.
Lehrstoff:
Laborsicherheit und -technik:

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und Sicherheitsmanahmen, Umgang mit Chemikalien,
Entsorgung, Laborgeréte und -werkstoffe, Gefahrensymbole und -hinweise, Sicherheitseinrichtungen und
-vorschriften, Handhabung von Hilfsmitteln und Laborgeréten, analytisches Wagen, VVolumenmessung,
Trennverfahren.

Probenahme und -vorbereitung:

Vorgangsweise, Materialien.
Stochiometrie:

Stochiometrische Berechnungen wie Konzentrations- und Titrationsberechnungen.
Qualitative und quantitative physikalische und chemische Methoden:

Anionen- und Kationennachweise, Herstellung von Lésungen, Verdiinnen, Teststreifen und andere
Schnellmethoden, Malanalyse, Dinnschichtchromatografie, pH-Meter, Gravimetrie, Photometrie,
berufsfeldrelevante Versuche.

Dokumentation und Methodenbewertung:
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Protokoll, Darstellung und Interpretation der Ergebnisse, chemisches Rechnen.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im
Bereich Chemie — Laborsicherheit und -technik

- wahrend des Laborbetriebes notwendige SicherheitsmalRnahmen treffen;

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

- Laborgeréte handhaben, warten und Fehlfunktionen erkennen;
- die Aufgabenerfillung von Gift-, Abfall-, Abwasser- oder Umweltbeauftragten als wichtig
identifizieren, um sachkundig und vorschriftgemdf zu arbeiten.
Bereich Chemie — Probenahme und -vorbereitung
- Proben fachgerecht ziehen und aufbereiten.
Bereich Chemie - Qualitative und quantitative physikalische und chemische
Methoden

- chemische und physikalische Untersuchungen vorschriftsgemal durchfiihren und die Ergebnisse
interpretieren;

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

Bereich Chemie — Dokumentation und Methodenbewertung

- chemische und physikalische Arbeitsmethoden vorschriftsgeméB anwenden und die Ergebnisse
protokollieren, dokumentieren und interpretieren;

- stochiometrische Berechnungen bei der Laborarbeit einsetzen.
Lehrstoff:
Laborsicherheit und -technik:

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und Sicherheitsmalnahmen, Umgang mit Chemikalien,
Entsorgung, Laborgerate und -werkstoffe, Gefahrensymbole und -hinweise, Sicherheitseinrichtungen und
-vorschriften, Wartung und Handhabung von Hilfsmitteln und Laborgeréten.

Probenahme und -vorbereitung:
Vorgangsweise, Materialien.
Qualitative und quantitative physikalische und chemische Methoden:

pH-Wert-Messungen, Dichtebestimmungen, Konduktometrie, Gravimetrie, spektroskopische und
andere optische Messmethoden, Beispiele zur MaRanalyse, grundlegende Analytik fir Futter- und
Lebensmittel, berufsfeldrelevante Versuche.

Dokumentation und Methodenbewertung:
Protokoll, Darstellung und Interpretation der Ergebnisse, chemisches Rechnen, Fehlerabschatzung.
I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schuler kénnen im

Bereich Mikrobiologie — Laborsicherheit und -technik
- wahrend des Laborbetriebes notwendige SicherheitsmalRnahmen treffen;
- verantwortungsvoll mit Mikroorganismen und chemischen Stoffen umgehen;
- Laborgerate handhaben, warten und Fehlfunktionen erkennen;
- den anfallenden Abfall sachgerecht entsorgen;
- die Aufgabenerfillung von Gift-, Abfall-, Abwasser- oder Umweltbeauftragten als wichtig
identifizieren, um sachkundig und vorschriftgemal zu arbeiten.
Bereich Mikrobiologie — Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens

- elementare mikrobiologische Arbeitsmethoden, inshesondere aseptisches Arbeiten, selbststdndig
durchfihren;
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- N&hrmedien herstellen und anwenden;
- ausgewahlte Kultivierungsmethoden und Keimzahlbestimmungsverfahren durchfiihren;
- Verdiinnungsreihen anlegen.
Bereich Mikrobiologie — Probenahme und -vorbereitung
- ausgewahlte Proben fachgerecht fir mikrobiologische Untersuchungen aufbereiten;
- Verdiinnungslésungen und -reihen auswahlen und anwenden.
Bereich Mikrobiologie — Methoden zur Differenzierung von Mikroorganismen
- ausgewahlte Differenzierungsmethoden erklaren und anwenden;
- anhand verschiedener Methoden die Mikroorganismen erkennen und unterscheiden.
Bereich Mikrobiologie — Hemmstoffe
- ausgewéhlte Hemmstoff-Nachweismethoden selbststandig durchfuhren;
- die Wirkungsweise von Antibiotika erklaren.
Bereich Mikrobiologie — Dokumentation und Methodenbewertung

- Arbeitsmethoden vorschriftsgemal anwenden und die Untersuchungsergebnisse protokollieren
und interpretieren;

- Uber richtige und falsche Anwendung von Nachweismethoden Bescheid wissen.
Lehrstoff:
Laborsicherheit und -technik:

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und Sicherheitsmanahmen, Umgang mit Mikroorganismen
und Chemikalien, Entsorgung, Laborgerate und -werkstoffe, Gefahrensymbole und -hinweise,
Sicherheitseinrichtungen und -vorschriften, Wartung und Handhabung von Hilfsmitteln und
Laborgeréten.

Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens:

Mikrobiologische Begriffe, aseptisches und steriles Arbeiten, Probenahme und -vorbereitung,
Herstellung von Né&hrmedien, Verdlnnungsreihen, Kultivierungsmethoden von Mikroorganismen,
Grundlagen der Keimzahlbestimmungsverfahren.

Probenahme und -vorbereitung:

Vorgangsweise, Materialien.
Methoden zur Differenzierung von Mikroorganismen:

Mikroskopie, Féarbepréparate, enzymatische Tests, Wachstumstests, morphologische Kriterien.
Hemmstoffe:

Wirkung von Antibiotika, Hemmstoff-Nachweismethoden.
Dokumentation und Methodenbewertung:

Protokoll, Auswertung, Erkl&rung der Ergebnisse, Fehlerabschétzung.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich Mikrobiologie — Laborsicherheit und -technik
- wahrend des Laborbetriebes notwendige Sicherheitsmalinahmen treffen;
- verantwortungsvoll mit Mikroorganismen und chemischen Stoffen umgehen;
- Laborgeréte handhaben, warten und Fehlfunktionen erkennen;
- den anfallenden Abfall sachgerecht entsorgen;
- die Aufgabenerfillung von Gift-, Abfall-, Abwasser- oder Umweltbeauftragten als wichtig
identifizieren, um sachkundig und vorschriftgemal zu arbeiten.
Bereich Mikrobiologie — Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens

- elementare mikrobiologische Arbeitsmethoden, insbesondere aseptisches Arbeiten, selbststandig
durchfihren;

- Nahrmedien herstellen und anwenden;
- ausgewdhlte Kultivierungsmethoden und Keimzahlbestimmungsverfahren durchfiihren;
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- Verdunnungsreihen anlegen.
Bereich Mikrobiologie — Probenahme und -vorbereitung
- ausgewdhlte Proben fachgerecht flr die mikrobiologischen Untersuchungen aufbereiten;
- Verdiinnungslésungen und -reihen auswahlen und anwenden.
Bereich Mikrobiologie — Mikrobiologische Untersuchungen
- diverse Lebensmittel und Getrénke auf ausgewdhlte mikrobiologische Parameter selbststandig

untersuchen;
- mikrobiologische Untersuchungsmethoden erfassen und auswahlen.
Bereich Mikrobiologie - Methoden zur Kontrolle der Personal- und

Betriebshygiene
- Hygienekontrollen fur Personal und Anlagen sowie Geratschaften selbststdndig durchfuhren;
- Schnelltests und Vor-Ort-Untersuchungen anwenden und interpretieren.

Bereich Mikrobiologie — Dokumentation und Methodenbewertung
- Arbeitsmethoden vorschriftsgemal anwenden;
- Uber richtige und falsche Anwendung von Nachweismethoden informieren;

- die Untersuchungsergebnisse protokollieren, entsprechend den Normen und gesetzlichen
Vorgaben interpretieren.

Lehrstoff:
Laborsicherheit und -technik:

Verhalten im Labor, Gefahrenquellen und Sicherheitsmalinahmen, Umgang mit Mikroorganismen
und Chemikalien, Entsorgung, Laborgerdte und -werkstoffe, Gefahrensymbole und -hinweise,
Sicherheitseinrichtungen und -vorschriften, Wartung und Handhabung von Hilfsmitteln und
Laborgeréten.

Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens:

Aseptisches und steriles Arbeiten, Probenahme und -vorbereitung, Herstellung von Nahrmedien,
Verdunnungsreihen, Methoden zur Kultivierung von  Mikroorganismen, Grundlagen der
Keimzahlbestimmungsverfahren.

Probenahme und -vorbereitung:
Vorgangsweise, Materialien.
Mikrobiologische Untersuchungen:
Lebensmittel, Getranke.
Methoden zur Kontrolle der Personal- und Betriebshygiene:

Hygienekontrollen wie Abklatsch- und Abstrichverfahren, Bestimmung der Luftkeimzahl,
Schnellnachweise, Kontrolle von Personal, Anlagen und Geratschaften.

Dokumentation und Methodenbewertung:
Protokoll, Auswertung, Interpretation der Ergebnisse, Fehlerabschétzung.

5.10 LANDWIRTSCHAFTS- UND GARTENBAUPRAKTIKUM
I. Jahrgang:
1. und 2. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler kbnnen im
Bereich Pflanzliche, gartenbauliche und tierische Produktionsgrundlagen
- die wichtigsten Kulturpflanzen und ihr Saatgut erkennen;

- die gebrauchlichsten organischen und anorganischen Dilingemittel charakterisieren, dkologisch
bewerten, sachgerecht behandeln und anwenden;

- flr einen bestimmten Standort die richtige Kultur und Sorte auswahlen, die Saatgutmenge
berechnen, einfache Saatgutuntersuchungen und den Anbau in einem Kulturengarten sachgerecht
durchfihren;

- situationsbezogene Pflege- und KulturmaBnahmen durchfiihren;

www.ris.bka.gv.at



BGBI. Il - Ausgegeben am 27. Juli 2016 - Nr. 201 26 von 38

- tiergerechte Futterrationen erstellen, beurteilen und verschiedene Nutztiere flttern;
- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;

- unterschiedliche tierische Produktionsverfahren beschreiben und nach ihrer Leistungsfahigkeit
beurteilen;

- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die einzelnen Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen
Produkten durchftihren.

Lehrstoff:
Pflanzliche, gartenbauliche und tierische Produktionsgrundlagen:

Pflanzenbau -~  Anbau, PflegemalRnahmen, Dilngung, Ernte, Lagerung in  der
Grinlandbewirtschaftung und bei landwirtschaftlichen Kulturpflanzen.

Gartenbau — Kleinklima, Vermehrung, Saat und Pflanzung, Bodenbearbeitung, Pflege,

Diingeraufbereitung, Diingung, Pflanzenschutz, Ernte und Lagerung, Bindereiarbeiten, Dienstleistungen
im landlichen Raum, Griinraumpflege.

Nutztierhaltung — Futterbereitung, Ftterung, Haltung, Pflege- und HygienemaBnahmen bei
verschiedenen Nutztierarten, Produktionsabldufe in der Tierhaltung.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:
Be- und Verarbeitung tierischer und pflanzlicher Produkte.

Il. Jahrgang:

3. Semester — Kompetenzmodul 3:

Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen
- Entwicklungsstadien bei Getreide beschreiben und bewerten;
- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;
- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die Grundlagen von Haltung und Fiitterung von Tieren darstellen und erklaren;
- Krankheiten,  Stoffwechselstorungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende MalRnahmen setzen.
Bereich Gartenbau
- Aussaat und Pflanzung im Gemusebau sachgerecht durchfiihren;
- Zierpflanzen erkennen und ihre Eignung fir verschiedene Einsatzgebiete beurteilen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfihren;

- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen.

Bereich Forstwirtschaft

- die wichtigsten Baumarten erkennen und ihre Eignung fir die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- Aufforstung, Wildschutz und Wertastung an ausgewahlten Waldbestanden durchfiihren;
- Entwicklungsabschnitte bei Waldbdumen beobachten und bewerten.
Bereich Landtechnik
- bestehende Verhaltens-, Sicherheits- und Unfallverhiitungsvorschriften einhalten und anwenden;

- Maschinen und Geréte unter Einhaltung der Sicherheitsvorschriften sachgerecht bedienen, warten
und instand halten.
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Lehrstoff:
Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen:

Pflanzenbau — Pflanzung und Anbau im Ackerbau, Vegetationsbeobachtung und -bewertung,
Bodenbearbeitung, Pflegemalinahmen im Ackerbau.

Nutztierhaltung — Tierbeobachtung.
Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung, Saat und Pflanzung im Gemisebau, Bodenbearbeitung, PflegemalRnahmen
im Gemlisebau, Dingung, Pflanzenschutz, Ernte und Lagerung, Bindereiarbeiten, Zierpflanzen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:
Be- und Verarbeitung von pflanzlichen und tierischen Produkten, Qualitatssicherung,
Hygienebestimmungen und gesetzliche Vorschriften, Vermarktung.
Forstwirtschaft:
Bestandesbegriindung, naturnahe Methoden der Waldpflege.
Landtechnik:
Bedienung, Wartung und Instandhaltung von Maschinen und Geraten, Unfallschutz.
4. Semester — Kompetenzmodul 4:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im
Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen
- Entwicklungsstadien bei Getreide beschreiben und bewerten;
- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;
- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;
- die Grundlagen von Haltung und Futterung von Tieren darstellen und erkléren;
- Krankheiten,  Stoffwechselstérungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und einen
Parasitenbefall erkennen und gegebenenfalls entsprechende MaRnahmen setzen.
Bereich Gartenbau
- Aussaat und Pflanzung im Gemisebau sachgerecht durchfiihren;
- Zierpflanzen erkennen und ihre Eignung fiir verschiedene Einsatzgebiete beurteilen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfihren;

- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen.

Bereich Forstwirtschaft

- die wichtigsten Baumarten erkennen und ihre Eignung fir die verschiedenen
Produktionsverfahren beurteilen;

- Aufforstung, Wildschutz und Wertastung an ausgewéhlten Waldbestédnden durchfihren;
- Entwicklungsabschnitte bei Waldbdumen beobachten und bewerten.
Bereich Landtechnik
- bestehende Verhaltens-, Sicherheits- und Unfallverhiitungsvorschriften einhalten und anwenden;

- Maschinen und Geréte unter Einhaltung der Sicherheitsvorschriften sachgerecht bedienen, warten
und instand halten.

Lehrstoff:
Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen:

Pflanzenbau — Pflanzung und Anbau im Ackerbau, Vegetationsbeobachtung und -bewertung,
Bodenbearbeitung, Pflegemalinahmen im Ackerbau.

Nutztierhaltung — Tierbeobachtung.
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Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung, Saat und Pflanzung im Gemusebau, Bodenbearbeitung, PflegemalRnahmen
im Gemlisebau, Dingung, Pflanzenschutz, Ernte und Lagerung, Bindereiarbeiten, Zierpflanzen.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:

Be- und Verarbeitung von pflanzlichen und tierischen Produkten, Qualitatssicherung,
Hygienebestimmungen und gesetzliche Vorschriften, Vermarktung.

Forstwirtschaft:
Bestandesbegrindung, naturnahe Methoden der Waldpflege.
Landtechnik:
Bedienung, Wartung und Instandhaltung von Maschinen und Geraten, Unfallschutz.
I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im
Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen
- Pflege-, Kultur- und ErntemalRnahmen durchfiihren;
- die wichtigsten Beikréuter im Pflanzenbau erkennen und Regulierungsstrategien vorschlagen;

- die gebrauchlichsten organischen und anorganischen Dungemittel charakterisieren, ¢kologisch
bewerten, sachgerecht anwenden;

- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignhung fiir Zichtung und Nutzung einschatzen und
beurteilen;

- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;
- die Futtermittelqualitét beurteilen;

- verschiedene Haltungssysteme nach Tiergerechtigkeit beurteilen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;

- die Grundlagen von Haltung und Ftterung von Tieren erwerben.

Bereich Gartenbau

- Aussaat und Pflanzung im Obst- und Gemisebau sachgerecht durchfiihren;

- die wichtigsten Beikréuter im Gartenbau erkennen und Regulierungsstrategien vorschlagen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfiihren;

- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen.

Bereich Okonomische und o6kologische Aspekte der landwirtschaftlichen
Produktion

- relevante Betriebsdaten fiihren und erheben;

- Arbeitssicherheits- und Unfallverhltungsvorschriften in der landwirtschaftlichen Produktion

anwenden.
Lehrstoff:
Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen:
Pflanzenbau - Dingung, Pflanzenschutz, Ernte, Lagerung im Ackerbau, in der

Grinlandbewirtschaftung, in den verschiedenen Formen des Landbaus.
Nutztierhaltung — Futterbeurteilung, Nutzung, Tierbeurteilung bei verschiedenen Nutztierarten.
Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung, Saat und Pflanzung, Bodenbearbeitung, Pflege, Dungung, Pflanzenschutz,
Ernte und Lagerung im Obst und Gemiisebau, Bindereiarbeiten.
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Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:

Be- und Verarbeitung von pflanzlichen und tierischen Produkten, Qualitatssicherung,
Hygienebestimmungen und gesetzliche Vorschriften, Vermarktung.

Okonomische und okologische Aspekte der landwirtschaftlichen Produktion:

Erhebung und Flhrung relevanter Betriebsdaten, Arbeitssicherheit, Unfallverhitung.
6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen
- Pflege-, Kultur- und ErntemalRnahmen durchfiihren;
- die wichtigsten Beikréauter im Pflanzenbau erkennen und Regulierungsstrategien vorschlagen;

- die gebrauchlichsten organischen und anorganischen Diungemittel charakterisieren, ¢kologisch
bewerten, sachgerecht anwenden;

- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;

- auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung flr Zichtung und Nutzung einschétzen und
beurteilen;

- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;
- die Futtermittelqualitét beurteilen;

- verschiedene Haltungssysteme nach ihrer Tiergerechtigkeit beurteilen;

- den Gesundheitszustand von Tieren beurteilen;

- die Grundlagen von Haltung und Fitterung von Tieren erwerben.

Bereich Gartenbau

- Aussaat und Pflanzung im Obst- und Gemdisebau sachgerecht durchfihren;

- die wichtigsten Beikrauter im Gartenbau erkennen und Regulierungsstrategien vorschlagen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfihren;

- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen;

-sich Uber die jeweils geltenden Qualitatssicherungssysteme und Hygienebestimmungen
informieren und diese umsetzen;

Bereich Okonomische und o6kologische Aspekte der landwirtschaftlichen
Produktion

- relevante Betriebsdaten fiihren und erheben;

- Arbeitssicherheits- und Unfallverhltungsvorschriften in der landwirtschaftlichen Produktion

anwenden.
Lehrstoff:
Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen:
Pflanzenbau — Duingung, Pflanzenschutz, Ernte, Lagerung im Ackerbau und in der

Grunlandbewirtschaftung, in den verschiedenen Formen des Landbaus.
Nutztierhaltung — Futterbeurteilung, Nutzung, Tierbeurteilung bei verschiedenen Nutztierarten.
Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung, Saat und Pflanzung, Bodenbearbeitung, Pflege, Dingung, Pflanzenschutz,
Ernte und Lagerung im Obst- und Gemusebau, Bindereiarbeiten.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:

Be- und Verarbeitung von pflanzlichen und tierischen Produkten, Qualitdtssicherung,
Hygienebestimmungen und gesetzliche VVorschriften Vermarktung.

Okonomische und 6kologische Aspekte der landwirtschaftlichen Produktion:
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Erhebung und Fuhrung relevanter Betriebsdaten, Arbeitssicherheit, Unfallverhitung.
IV. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen
- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen;

-auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung von landwirtschaftlichen Nutztieren fur
Zuchtung und Nutzung einschétzen und beurteilen;

- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- Ergebnisse der Zuchtwertschdtzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen.

- tiergerechte Futterrationen EDV-gestitzt erstellen und beurteilen;
- gegen Krankheiten, Stoffwechselstérungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und
Parasitenbefall vorbeugende MalRnahmen setzen.
Bereich Gartenbau
- einen Hausgarten planen, gestalten und bewirtschaften;
- die 6kologische und 6konomische Bedeutung eines Selbstversorgerhausgartens erkennen und
beurteilen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte
- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfihren;
- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen;

-sich Uber die jeweils geltenden Qualitatssicherungssysteme und Hygienebestimmungen
informieren und diese umsetzen.

Bereich Okonomische und okologische Aspekte der landwirtschaftlichen
Produktion

- Versuche anlegen, durchfiihren, auswerten und die Ergebnisse interpretieren;
- relevante Betriebsdaten flihren und erheben sowie ControllingmaBnahmen umsetzen;

- Arbeitssicherheits- und Unfallverhiitungsvorschriften in der landwirtschaftlichen Produktion
anwenden und Unterweisungen durchfiihren.

Lehrstoff:
Produktionsgrundlagen:
Pflanzenbau — Vermehrung im Ackerbau und in den verschiedenen Formen des Landbaus.
Nutztierhaltung — Ziichtung, Nutzung, Herdenmanagement bei verschiedenen Nutztierarten.
Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung im Obst- und Gemisebau, Bodenbearbeitung, Saat und Pflanzung, Pflege,
Dungung, Pflanzenschutz, Ernte und Lagerung, Bindereiarbeiten, Grinraumgestaltung und
PflegemaRnahmen in einem Haus- und Selbstversorgergarten.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:
Qualitatssicherung, Hygienebestimmungen und gesetzliche Vorschriften, Vermarktung.
Okonomische und okologische Aspekte der landwirtschaftlichen Produktion:

Versuchs- und Arbeitsplanung und Durchfuhrung, Arbeitsunterweisungen, Erhebung und Fuhrung
relevanter Betriebsdaten, Controlling, Arbeitssicherheit, Unfallverhiitung.

8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im
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Bereich Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen

-auf Grund anatomischer Merkmale die Eignung von landwirtschaftlichen Nutztieren fir
Zichtung und Nutzung einschatzen und beurteilen;

- Untersuchungsergebnisse interpretieren und entsprechende Schlussfolgerungen ableiten;

- Ergebnisse der Zuchtwertschdtzung und Exterieurbeurteilung interpretieren und einen
Anpaarungsplan erstellen.

- tiergerechte Futterrationen EDV-gestutzt erstellen und beurteilen;

- gegen Krankheiten, Stoffwechselstorungen, Mangelerscheinungen, Technopathien und
Parasitenbefall vorbeugende MalRnahmen setzen;

- wesentliche anatomische Merkmale von Pflanzen und Tieren benennen.
- unterschiedliche tierische und pflanzliche Produktionsverfahren beurteilen.

Bereich Gartenbau
- Schnitt und Erziehung von Baum- und Beerenobst durchfiihren;
- einen Hausgarten planen, gestalten und bewirtschaften;
- die 6kologische und 6konomische Bedeutung eines Selbstversorgerhausgartens erkennen und
beurteilen.
Bereich Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer
Produkte

- die Be- und Verarbeitungsschritte bei der Erzeugung von pflanzlichen und tierischen Produkten
durchfihren;

- konkrete Qualitatsparameter von pflanzlichen und tierischen Produkten benennen, messen,
dokumentieren, interpretieren und Schlussfolgerungen fir die Verwendung und Verarbeitung
ziehen;

-sich Uber die jeweils geltenden Qualitatssicherungssysteme und Hygienebestimmungen
informieren und umsetzen.

Bereich Okonomische und okologische Aspekte der landwirtschaftlichen
Produktion

- Versuche anlegen, durchflihren, auswerten und die Ergebnisse interpretieren;
- relevante Betriebsdaten fiihren und erheben sowie ControllingmaRnahmen umsetzen;

- Arbeitssicherheits- und Unfallverhiitungsvorschriften in der landwirtschaftlichen Produktion
anwenden und Unterweisungen durchfthren.

Lehrstoff:
Pflanzliche und tierische Produktionsgrundlagen:
Pflanzenbau — Vermehrung im Ackerbau und in den verschiedenen Formen des Landbaus.
Nutztierhaltung — Ziichtung, Nutzung, Herdenmanagement bei verschiedenen Nutztierarten.
Gartenbau:

Kleinklima, Vermehrung im Obst- und Gemisebau, Bodenbearbeitung, Saat und Pflanzung, Pflege,
Dingung, Pflanzenschutz, Ernte und Lagerung, Bindereiarbeiten, Griinraumgestaltung und
PflegemaRnahmen in einem Haus- und Selbstversorgergarten.

Be- und Verarbeitung sowie Verwendung pflanzlicher und tierischer Produkte:
Qualitatssicherung, Hygienebestimmungen und gesetzliche Vorschriften, Vermarktung.
Okonomische und 6kologische Aspekte der landwirtschaftlichen Produktion:

Versuchs- und Arbeitsplanung und Durchfuihrung, Arbeitsunterweisungen, Erhebung und Fihrung
relevanter Betriebsdaten, Controlling, Arbeitssicherheit, Unfallverhitung.

6. WIRTSCHAFT UND UNTERNEHMENSFUHRUNG,
PERSONALE UND SOZIALE KOMPETENZEN

6.1 WIRTSCHAFTSGEOGRAFIE UND GLOBALE ENTWICKLUNG,

VOLKSWIRTSCHAFT
Siehe Anlage 1.
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6.2 BETRIEBSWIRTSCHAFT UND RECHNUNGSWESEN
Siehe Anlage 1.1.

6.3 PROJEKT- UND QUALITATSMANAGEMENT
Siehe Anlage 1.1.

6.4 PRODUKTGESTALTUNG UND BETRIEBSORGANISATION
I. Jahrgang:
1. und 2. Semester:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiler kénnen im

Bereich Produktgestaltung

- die Grundlagen der Produktgestaltung wiedergeben;

- die Basiselemente der Formenlehre zuordnen und anwenden;

- die Grundlagen der Farbenlehre in konkreten Anwendungen bericksichtigen;

- die Farben- und Formenlehre in ihrem gestalterischen Zusammenhang anwendungsbezogen
einsetzen;

- diverse Kreativitatstechniken I6sungsorientiert anwenden;

- nach wirtschaftlichen und nachhaltigen Gesichtspunkten Werkstoffe verantwortungsbewusst
auswahlen und einsetzen;

- gestalterische  Konzepte flr  zielgruppenspezifische Produkte und Dienstleistungen
gegenuberstellen;

- grafische und dekorative Gestaltungstechniken und die daflir entsprechenden Arbeitswerkzeuge
fur zielorientierte Designaufgaben anwenden;

- an strukturierten Ideenfindungsprozessen mitwirken.
Lehrstoff:
Produktgestaltung:

Grundlagen der Produktgestaltung, Gestaltungs- und Kreativitatstechniken, Farb- und Formenlehre,
Auswahl und Einsatz von verschiedenen Werkstoffen, Design- und Ideenfindungsprozesse,
Produktgestaltungstrends, Verbinden von Schrift und Ornament, Erstellung gestalterischer Konzepte wie
Raumdekoration, Licht als Gestaltungselement, Asthetik, Upcycling, Eyecatcher, Signalethik.

Il. Jahrgang:
3. Semester — Kompetenzmodul 3:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Betriebsorganisation

- Relevanz und Anforderungen an betriebliche Dienstleistungen im Kontext gesellschaftlicher
Verénderungen identifizieren;

- personen- und produktbezogene haushaltsnahe und agrarische Dienstleistungen differenzieren;
- ausgewdhlte Planungswerkzeuge fir landwirtschaftliche und institutionelle Haushalte einsetzen;
- Grundlagen der Abfallwirtschaft situations- und aufgabenorientiert anwenden;
- Aspekte der Ergonomie und Arbeitssicherheit sowie Richtlinien des Arbeitnehmerschutzes
erlautern, beurteilen und umsetzen.
Lehrstoff:
Betriebsorganisation:

Gesellschaftliche Veranderungsprozesse, Genderaspekte, landwirtschaftliche personen- und
produktbezogene Dienstleistungen wie Urlaub am Bauernhof, Buschenschank und Direktvermarktung,
Planungsinstrumente wie Checklisten, Abfallbewirtschaftung, Ergonomie und Arbeitssicherheit.

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

Bereich Betriebsorganisation

- die Grundlagen einer nachhaltigen Betriebsflihrung und Ressourcenbewirtschaftung erlautern
und UmsetzungsmalRnahmen vorschlagen;

- Ausrlistungs- und Reinigungstechnologien fiir ausgewahlte Materialien unter Beachtung
ergonomischer, sicherheitstechnischer, ékonomischer und 6kologischer Vorgaben beurteilen und
einsetzen;

-im Rahmen des betrieblichen Hygienemanagements das HACCP-Konzept exemplarisch
anwenden;

- die Funktionalitat von Raumlichkeiten im Kontext betrieblicher Ablaufe analysieren.

Lehrstoff:
Betriebsorganisation:

Betriebsfuhrung und Nachhaltigkeit, Ressourcen- und Reinigungsmanagement, Maschinen- und
Geratetechnik, Hygieneleitlinie und -praxis, Funktionalitit von Raumlichkeiten.
I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen im

Bereich Betriebsorganisation
- Merkmale und Bedurfnisse unterschiedlicher Zielgruppen fiir ausgewahlte Dienstleistungen
identifizieren;
- die Dienstleistungskette im Rahmen touristischer und gastronomischer Angebote exemplarisch
darstellen;
- im Rahmen der Dienstleistungserbringung professionell auftreten;

- Arbeitsauftrdge unter Beriicksichtigung eines guten Zeitmanagements planen, organisieren und
die Ergebnisse evaluieren;

- Grundlagen der Filhrung von betrieblichem Personal anwenden;
- Personaleinsatzplanung durchfiihren und berufsfeldbezogene Arbeiten anleiten.

Lehrstoff:
Betriebsorganisation:

Gaste- und Kundentypologie, Umgang mit Gasten und Kunden, Beschwerdemanagement,
Personalfiihrung, Planungsinstrumente wie Organisations- und Terminplan, Methoden zur
Arbeitsanleitung, Arbeitsplanung, Prozess- und Zeitmanagement.

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

Bereich Betriebsorganisation

- berufsfeldspezifische Dienstleistungen und Veranstaltungen nach ergonomischen, hygienischen,
Okologischen und unfallverhiitenden  Gesichtspunkten selbststdndig und termingerecht
entwickeln, organisieren, professionell anbieten und durchfiihren;

- komplexe betriebliche Sachverhalte fachibergreifend, strukturiert, zielgerichtet und
adressatenbezogen analysieren und darstellen;

- aktuelle Entwicklungen und Trends von Dienstleistungen in der Landwirtschaft beschreiben und
deren Bedeutung fir die Umsetzung aus 6konomischer und 6kologischer Sicht reflektieren.

Lehrstoff:
Betriebsorganisation:

Organisation und Durchfihrung von Dienstleistungen und Veranstaltungen,
Schnittstellenmanagement, Einsatz von Analyse- und Evaluierungsinstrumenten, aktuelle Entwicklungen
und Trends von landwirtschaftlichen Dienstleistungen wie Green Care in 6konomisch-6kologischem
Zusammenhang.
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Das Ausmaf der Ubungen betragt im I1. und I11. Jahrgang je 1 Wochenstunde.

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

B. Alternative Pflichtgegenstéande

ZWEITE LEBENDE FREMDSPRACHE
Siehe Anlage 1.1.

LANDWIRTSCHAFT UND ERNAHRUNG — SPEZIALGEBIETE
I1l. Jahrgang:
5. Semester — Kompetenzmodul 5:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Angewandte Physik und Angewandte Chemie

- aktuelle physikalische und chemische Fragestellungen und neue Entwicklungen erkennen und
deren Inhalt den Bereichen der Naturwissenschaft zuordnen;

- einfache physikalische und chemische Untersuchungen planen und durchfiihren,
Arbeitsmethoden nach Vorschriften anwenden sowie Ergebnisse dokumentieren, prasentieren
und interpretieren;

- biochemische Prozesse erarbeiten und darstellen;

- spezielle naturwissenschaftliche Messtechniken und Datenverarbeitungslosungen erklaren und
anwenden;

-mit naturwissenschaftlichen Werkzeugen und Geraten sachgerecht, sorgsam und
sicherheitsbewusst umgehen und die naturwissenschaftliche Fachsprache anwenden.
Lehrstoff:
Angewandte Physik und Angewandte Chemie:

Naturwissenschaftliche ~ Arbeitsweisen und -methoden wie Beobachtungen, Messungen,
Experimente, Modelle, Dokumentation und Interpretation der Versuche.

Aktuelle physikalische und chemische Fragestellungen und Entwicklungen zu Themen wie
verschiedene Energieformen, spezielle Messtechniken, Datenverarbeitung, Nanotechnologie und Bionik
(Fallbeispiele), biochemische Prozesse, Stoffkreisldufe und Umweltgefahrdung durch Schadstoffe.

6. Semester — Kompetenzmodul 6:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Angewandte Biologie und Okologie

- aktuelle biologische und 6kologische Fragestellungen und neue Entwicklungen erkennen und
deren Inhalt den Bereichen der Naturwissenschaft zuordnen;

- einfache biologische und 6kologische Untersuchungen planen und durchfuhren, Arbeitsmethoden
nach Vorschriften anwenden sowie Ergebnisse dokumentieren, prasentieren und interpretieren;

- Okologische Prozesse beschreiben, vergleichen und dazu Stellung nehmen;

- spezielle naturwissenschaftliche Messtechniken und Datenverarbeitungsldsungen erkléren und
anwenden;

-mit naturwissenschaftlichen Werkzeugen und Gerédten sachgerecht, sorgsam und
sicherheitsbewusst umgehen und die naturwissenschaftliche Fachsprache anwenden.

Lehrstoff:
Angewandte Biologie und Okologie:

Naturwissenschaftliche  Arbeitsweisen und -methoden wie Beobachtungen, Messungen,
Experimente, Modelle, Dokumentation und Interpretation der VVersuche.
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Aktuelle biologische und 6kologische Fragestellungen und Entwicklungen zu Themen wie
Reproduktionsbiologie,  gentechnische ~ Methoden bei  Pflanzen, Tieren und  Menschen,
Gentechnikanwendung in Lebensmittelproduktion und pharmazeutischer Industrie anhand von
Fallbeispielen, agrarische und nicht agrarische Okosysteme, Biodiversitat, Biomonitoring, 6kologische
Auswirkungen der Energieproduktion.

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

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Gartenbau

- die fur den Gartenbau bedeutenden neuen Entwicklungen, Trends und Innovationen nach
regionalen Aspekten einschatzen und beurteilen;

- die Notwendigkeit der Vernetzung des 6kologischen und ékonomischen Systems erkennen und
entsprechende Malinahmen im Sinne der Nachhaltigkeit aufzeigen und umsetzen;

- Untersuchungs- und Forschungsergebnisse im  Gartenbau verstehen, auswerten und
interpretieren.
Bereich Forstwirtschaft

- die fur die Forstwirtschaft bedeutenden neuen Entwicklungen, Trends und Innovationen sowie
nach regionalen Aspekten einschatzen und beurteilen;

- die Notwendigkeit der Vernetzung des 6kologischen und 6konomischen Systems erkennen und
entsprechende MalRnahmen im Sinne der Nachhaltigkeit aufzeigen und umsetzen;

- Untersuchungs- und Forschungsergebnisse in der Forstwirtschaft verstehen, auswerten und
interpretieren.
Lehrstoff:
Gartenbau, Forstwirtschaft:

Neue Entwicklungen, Trends und Innovationen im Gartenbau und in der Forstwirtschaft wie
Technologiefolgenabschatzung, Ressourcenschonung, Biomasseerzeugung und -nutzung, alternative
klimaabh&ngige Baumartenmischung, Energieholzbau, Waldpadagogik.

Standortspezifische spezielle Produktionsverfahren wie seltene Pflanzen, Obst- und Gemusebau,
Biomasseproduktion, Heil-, Aroma- und Gewilrzpflanzen, hochmechanisierte Anbau-, Pflege-,
Ernteverfahren und Bringungsverfahren.

Auswertung und Interpretation von fachspezifischen Untersuchungs- und Forschungsergebnissen im
Gartenbau und in der Forstwirtschaft.

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

Bereich Pflanzenbau

- die flr den Pflanzenbau und dessen Produktionsverfahren bedeutenden neuen Entwicklungen,
Trends und Innovationen nach regionalen Aspekten einschétzen und beurteilen;

- die Notwendigkeit der Vernetzung des 6kologischen und 6konomischen Systems erkennen und
entsprechende Malinahmen im Sinne der Nachhaltigkeit aufzeigen und umsetzen;

- Untersuchungs- und Forschungsergebnisse im Pflanzenbau verstehen, auswerten und
interpretieren.
Bereich Nutztierhaltung

- die fUr die Nutztierhaltung und deren Produktionsverfahren bedeutenden neuen Entwicklungen,
Trends und Innovationen nach regionalen Aspekten einschéatzen und beurteilen;

- die Notwendigkeit der Vernetzung des 6kologischen und ékonomischen Systems erkennen und
entsprechende MalRnahmen im Sinne der Nachhaltigkeit aufzeigen und umsetzen;

- Untersuchungs- und Forschungsergebnisse in der Nutztierhaltung verstehen, auswerten und
interpretieren.

Lehrstoff:
Pflanzenbau, Nutztierhaltung:
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Neue Entwicklungen, Trends und Innovationen im Pflanzenbau und in der Nutztierhaltung wie
Precision Farming, Smart Farming, Resistenzmanagement und Prognosemodelle, Efficient Cow,
genomische Selektion, Daten- und Herdenmanagement, Haltungssysteme und Innenwirtschaft,
Energieeffizienz, Ressourcenschonung, Biomasseerzeugung und -nutzung.

Standortspezifische spezielle Produktionsverfahren wie seltene Nutztiere und Pflanzen,
Markenprogramme, Tierwohl, Wein-, Obst- und Gemusebau, Biomasseproduktion, Heil-, Aroma- und
Gewdrzpflanzen, Alm- und Teichwirtschaft, hochmechanisierte Anbau-, Pflege- und Ernteverfahren.

Auswertung und Interpretation von fachspezifischen Untersuchungs- und Forschungsergebnissen im
Pflanzenbau und in der Nutztierhaltung.

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

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Erndhrungsinformation und -management

- theoretische Kenntnisse und praktische Fertigkeiten in angemessene Handlungsstrategien
entsprechend einer gesunden und nachhaltigen Ernéhrung transferieren;

- anspruchsvolle Gesundheits-, Medien- und Ressourcenaspekte transdisziplinér darlegen;

- das Ernédhrungsverhalten in unterschiedlichen Zielgruppen analysieren und Ldsungsansétze zur
Minimierung erndhrungsmitbedingte Erkrankungen und ihrer Folgekosten entwickeln;

- vertiefend fachspezifische Informationen und Beratungsleistungen organisieren und beurteilen;
- Formen des Zeit-, Stress- und Konfliktmanagements auswahlen und situationsgerecht anwenden;
- préventions- und gesundheitsfordernde MalRnahmen in auRerschulischen Settings planen und
umsetzen.
Lehrstoff:
Erndhrungsinformation und -management:

Anthropometrie, Metabolismus, Einflisse auf das Erndhrungs- und Essverhalten,
zielgruppenspezifische  und  bedarfsgerechte  Erndhrung, nationale  und internationale
Ern&hrungsempfehlungen.

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

Bereich Erndhrung in Pravention und Therapie

- Kostformen verschiedener Personengruppen sowie alternative Erndhrungsformen und deren
erndhrungsphysiologische Bewertung erléutern;

- prophylaktische MaRnahmen setzen und entsprechende Didtempfehlungen geben;
- psychisch bedingte Extremstérungen im Essverhalten nennen;

- theoretisches Wissen uber Kostformen mit den Kenntnissen Uber Erndhrung und Lebensmittel
verknipfen und mit der Fachpraxis vernetzen;

- alternative Erndhrungsformen bewerten.
Lehrstoff:
Erndhrung in Préavention und Therapie:

Ernahrung verschiedener Zielgruppen, Folgen der Uber- und Unterversorgung, Grundlagen der
Diatetik, spezielle Kostformen und Diéten, Erstellen von Speiseplanen und Speiseplananalyse, psychisch
bedingte Extremstérungen im Essverhalten, alternative Ernédhrungsformen.

Das AusmaR der Ubungen betragt im I11. und V. Jahrgang jeweils 1 Wochenstunde.

C. Pflichtpraktikum
Siehe Anlage 1.
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D. Freigegenstande
Siehe Anlage 1.

PSYCHOLOGIE UND PHILOSOPHIE
V. Jahrgang:
7. Semester — Kompetenzmodul 7:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schulerinnen und Schiiler kénnen im

Bereich Psychologie

- psychologische Theorien, Sachverhalte und Phdnomene aus den Themengebieten Grundlagen der
Psychologie und Entwicklungspsychologie, Wahrnehmung, Gedéchtnis und Lernen erlautern, auf
Beispiele anwenden, reflektieren und diskutieren;

- ihre eigene Personlichkeit und die ihrer Mitmenschen verstehen und die Zusammenhange
zwischen individuellen und gesellschaftlichen Gegebenheiten identifizieren;

- bedeutsame Lebensprobleme aufzeigen und Lésungsmoglichkeiten entwickeln und darlegen;
- Stufen der Personlichkeitsentwicklung bis zum Erwachsenen darstellen;
- eine fachspezifische Terminologie verwenden.

Bereich Philosophie

- philosophische Theorien, Sachverhalte und Phdanomene aus den Themengebieten Grundlagen der
Philosophie und Erkenntnistheorie erldutern, auf Beispiele anwenden sowie reflektieren und
diskutieren;

- sich ausgehend von ihrer Lebenssituation mit den Grundfragen der menschlichen Existenz
auseinandersetzen;

- ein personliches Welt- und Menschenbild als Grundlage fir ein bewusstes Handeln erarbeiten;
- eine fachspezifische Terminologie verwenden.
Lehrstoff:
Psychologie:
Grundlagen der Psychologie, Entwicklungspsychologie, Wahrnehmung und soziale Wahrnehmung,
Gedéchtnis und Lernen.
Philosophie:
Grundlagen der Philosophie, philosophische Fragen und philosophisches Denken, Philosophie und
Wissenschaft, Erkenntnistheorie.
8. Semester — Kompetenzmodul 8:
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im

Bereich Psychologie

- psychologische Theorien, Sachverhalte und Phdnomene aus den Themengebieten der Sozial- und
Personlichkeitspsychologie erldutern, auf Beispiele anwenden, reflektieren und diskutieren;

-sich mit der eigenen Personlichkeit vor dem Hintergrund psychologischer Erkenntnisse
auseinandersetzen;

- Argumente begriinden, austauschen, priifen und logisch schlieRen;
- Probleml6sungs- und Kreativitatsstrategien anwenden.

Bereich Philosophie
- philosophische Theorien, Sachverhalte und Phadnomene aus den Themengebieten der
Naturphilosophie und Gegenwartsphilosophie sowie Ethik erldutern, auf Beispiele anwenden
sowie reflektieren und diskutieren;

-sich mit der eigenen Personlichkeit vor dem Hintergrund philosophischer Erkenntnisse
auseinandersetzen;

- die Reflexion Uber Identitét und Werthaltungen als Bereicherung ansehen;
- die Fahigkeit zum offenen Gespréch, zur Selbsterkenntnis und Kontemplation weiterentwickeln;
- moralisch verbindliche Grundpositionen beschreiben und moralische Urteile begriinden.
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Bereich Psychologie und Philosophie

- Verknlpfungen zwischen Psychologie und Philosphie herstellen und die Vielfalt von
Erklarungsansétzen als Chance erkennen;

- eine fachspezifische Terminologie verwenden und Texte fachspezifisch analysieren.
Lehrstoff:
Psychologie:

Sozial- und Personlichkeitspsychologie, Problemlésung, Kreativitat, Konflikte, Aggression,
Motivation, Emotion.

Philosophie:
Ethik, Naturphilosophie und Gegenwartsphilosophie.
Psychologie und Philosophie:
Zusammensicht psychologischer und philosophischer Aspekte und Themen, Fachterminologie.

E. Unverbindliche Ubungen
Siehe Anlage 1.

F. Forderunterricht
Siehe Anlage 1.
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