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Ein wichtiger Teil einer gesundheitsförderlichen Allgemeinbildung stellt der 
Fachbereich Ernährung und Haushalt dar. Er umfasst mehrere zentrale fachliche 
Konzepte, die es zu vermitteln gilt (siehe Grafik Seite 5). 

Die Fachlichen Kompetenzen sind im Lehrplan verankert: Ernährung und Haus-
halt ist ein multidisziplinäres (sehr viele Disziplinen umfassendes) Unterrichtsfach. 

Die Kernbotschaften, die es zu vermitteln gilt, sind: 

•	 Erwerb kultureller Kernkompetenzen zur Alltagsbewältigung, die eine 
selbstbestimmte und eigenverantwortliche Lebensgestaltung in den Hand-
lungsfeldern Ernährung, Gesundheit und Verbraucherinnenbildung/ Ver-
braucherbildung ermöglichen 

•	 Selbstwahrnehmung, Eigenverantwortlichkeit und Reflexionsfähigkeit in 
Bezug auf Wissen, Werten und Handeln im Kontext von Gesundheit und 
Nachhaltigkeit entwickeln 

•	 Aktive, soziale Teilhabe in Wirtschaft und Gesellschaft ermöglichen 
 

2. Lehrplan
Im Folgenden findet sich der Lehrplan sowie unter folgendem Link ergänzende 
Erläuterungen dazu:

		
	       

Die Lehrpläne wurden am 02.01.2023 kundgemacht und können unter nach-
folgendem Link abgerufen werden:

		
	         
	        5. bis 8. Schulstufe > Gesundheit und Bewegung
	        https://www.paedagogikpaket.at/massnahmen/lehrplaene-		
	        neu/materialien-zu-den-unterrichtsgegenständen.html

	        Lehrpläne der Mittelschulen:		
	        https://www.ris.bka.gv.at/Bundesrecht/
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Bildungs- und Lehraufgabe

Der Unterricht in Ernährung und Haushalt soll zur 
Bewältigung von Aufgaben im privaten Haushalt 
befähigen, wobei der Haushalt in seiner Gesamtheit als 
Versorgungs-, Wirtschafts- und Sozialbereich zu sehen ist.  
Ernährung und Haushalt ist ein themenzentrierter und 
handlungsorientierter Unterrichtsgegenstand und soll 
Entscheidungsgrundlagen für die Förderung des seelischen, 
körperlichen, sozialen und ökologischen Wohlbefindens 
anbieten.

Die Zusammenhänge zwischen Alltagsgestaltung und 
Lebensqualität sollen aufgezeigt werden, wobei Gesund-
heitserhaltung in allen Fragen der Lebensgestaltung ein 
zentrales Anliegen sein muss. Das Erkennen der Leistungen 
privater Haushalte für die Gemeinschaft soll zur Auf-
wertung von im Haushalt erbrachter Arbeit beitragen 
und die Notwendigkeit partnerschaftlicher Arbeits- 
teilung begründen. Das Bewusstsein, dass dem Leben im 
Haushalt unterschiedliche Wert- und Normvorstellungen zu 
Grunde liegen, soll zu aufgeschlossenem, tolerantem Umgang  
miteinander sowie im multikulturellen Umfeld führen. 
Im Themenbereich Ernährung und Gesundheit sollen die 
Schülerinnen und Schüler befähigt werden, sich für eine 
der Gesundheit dienliche Ernährungsweise entscheiden  
zu können.

Im Themenbereich Haushalt und Gesellschaft soll die 
politische, soziale, kulturelle, ökonomische und ökologische 
Bedeutung privater Haushalte für die Gesellschaft erkannt 
werden.

Der Themenbereich Verbraucherbildung und Gesundheit 
soll zu einem gesundheitlich, ökologisch und ökonomisch 
orientierten Umgang mit Ressourcen im Haushalt (physische 
und psychische Arbeitskraft, Zeit, natürliche Ressourcen, 
Geld und Güter) führen.
Der Themenbereich Lebensgestaltung und Gesundheit soll 
die Erarbeitung eines gesundheits- und sozialverträglichen 
Lebensstilkonzepts unterstützen.

Beitrag zu den Aufgabenbereichen der Schule:
Verantwortungsvolles Verbraucherverhalten durch nach-
haltige Nutzung von Ressourcen; Kultur des Zusammen-
lebens und partnerschaftliche Arbeitsteilung in Fragen 
der Alltagsgestaltung; Orientierungen für die Entwicklung 
sozial- und gesundheitsverträglicher Lebensstilkonzepte.

Beiträge zu den Bildungs-
bereichen

Sprache und Kommunikation:

Produktbeschreibungen, schriftliche Arbeits- und 
Gebrauchsanleitungen und Rezepte sinngemäß erfassen 
und in Handlungen umsetzen; psychische Funktionen 
für die Sprachentwicklung durch sinnliche Erfahrungen 
gewinnen; einen der Kultur des Zusammenlebens dien-
lichen Kommunikationsstil anwenden.

Mensch und Gesellschaft: 

Die Bedeutung der Ernährungssicherheit erkennen; 
Einstellung für eine gesundheitsfördernde und sozial 
verträgliche Lebensweise entwickeln; soziokulturelle Ein-
flüsse auf das Ernährungsverhalten und die Gestaltung des 
Zusammenlebens im Haushalt erkennen; sich den Stellen-
wert unentgeltlich geleisteter Arbeit bewusst machen; 
religiöse und ethische Einflüsse auf Essverhalten und auf 
das Leben im Haushalt erkennen; emotionale Bedeutung 
der Kultur des Zusammenlebens erkennen.

Auszug aus den Lehrplänen der Mittelschulen 
Abschnitt: Ernährung und Haushalt
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Natur und Technik:

Naturwissenschaftliche Erkenntnisse in den Bereichen 
Güterbeschaffung, Ernährung, Arbeitsorganisation, Hygiene 
und Sicherheit im Privathaushalt anwenden bzw. erproben; 
ökosoziale Zusammenhänge bei der Lebensmittelproduktion 
erkennen; Einflüsse von Technik und neuen Technologien im 
Haushalt erkennen.

Kreativität und Gestaltung:
Ästhetische Funktionen der Ess- und Trinkkultur erkennen; 
kreative Fähigkeiten zur Förderung des Wohlbefindens im 
Haushalt nutzen.

Gesundheit und Bewegung:

Grundregeln im Sicherheits- und Hygienemanagement 
anwenden; ergonomische Erkenntnisse bei praktischen 
Arbeiten anwenden; sich den Zusammenhang zwischen 
Ernährungsgewohnheiten und Gesundheit bewusst machen; 
Einblick in Maßnahmen zur Prophylaxe ernährungs-
abhängiger Erkrankungen gewinnen; gesundheitsförderndes 
Verhalten und Verantwortung für die eigene Gesundheit 
entwickeln; für das Wahrnehmen und Erleben beim Essen 
und Trinken sensibel werden; ökologische Erkenntnisse im 
Alltag nutzen.

Didaktische Grundsätze:

Die praktische Anwendung von Erkenntnissen ist ein 
wichtiger Bestandteil des Unterrichts in Ernährung und 
Haushalt. Für die praktische Erprobung von Haushalts-
management (planen, entscheiden, gestalten, durchführen, 
bewerten) empfiehlt sich die Nutzung von fachspezifischen 
Unterrichtsräumen, die den erforderlichen Ausstattungs-, 
Sicherheits- und Hygienestandards entsprechen.
Zur praktischen Unterrichtsgestaltung sind als beispiel-
hafte Lernanlässe Haushaltssituationen sowohl aus dem 
Versorgungs-, als auch aus dem Wirtschafts- und Sozial-
bereich zu wählen.
Als Praxisbezug sind daher neben Tätigkeiten zur Nahrungs-
zubereitung auch praktische Arbeiten im Sinne von Haus-
haltsmanagement zu verstehen.
Einfache, grundlegende Arbeitstechniken sind zu ver-
mitteln und zu üben. Bei der Nahrungszubereitung 
ist auf eine lebensmittelgerechte, qualitätsschonende 
Verarbeitung zu achten. Bei der Auswahl von Lebens-
mitteln und beim Zusammenstellen von Speisenfolgen ist 
ernährungswissenschaftlichen Erkenntnissen Rechnung  
zu tragen.
Um den unterschiedlichen Wert- und Normvorstellungen 
zur Lebensgestaltung gerecht zu werden, sind unterschied-
liche Lösungsstrategien zuzulassen.
Neue Technologien und Kommunikationssysteme sind dem 
Lernanlass entsprechend sinnvoll zu nutzen.
Selbstständigkeit, Übernahme von Verantwortung und 
Kooperation sind bei der Bewältigung von Aufgaben im 
Haushalt wesentliche Kompetenzen und daher im Unterricht 
ausreichend zu üben und in die Leistungsbeurteilung mit 
einzubeziehen.
Durch geeignete organisatorische Maßnahmen ist zu 
gewährleisten, dass der Bildungs- und Lehraufgabe auch 
im praktischen Unterricht entsprochen werden kann.
Wenn im Rahmen schulautonomer Lehrplanbestimmungen 
eine Kürzung auf die minimale Stundenanzahl erfolgt, ist 
es empfehlenswert, den Unterricht in Ernährung und Haus-
halt innerhalb einer Schulstufe durchzuführen. Um eine 
Kontinuität im Bereich der Ernährungsbildung zu erzielen, 
kann durch schulautonome Bestimmungen Ernährung und 
Haushalt ab der 5. Schulstufe angeboten werden.

	         Übergreifende Themen finden Sie im Pädagogik-Paket 		
        	         https://www.paedagogikpaket.at/massnahmen/lehrplaene-neu/	
	         übergreifende-themen.html
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	         Ausgezeichneter Lehrplankommentar 		         		
	        https://www.paedagogikpaket.at/massnahmen/lehrplaene-
	         neu/materialien-zu-den-unterrichtsgegenständen.html

Lehrstoff

Kernbereich: Ernährung und Gesundheit

2. Klasse:
Anhand einer Lebensmittelgruppe Kriterien der Lebens-
mittelqualität kennen lernen. Verzehrempfehlungen für 
die Lebensmittelgruppen kennen. Aufgaben der Nahrungs-
inhaltsstoffe kennen. Nährstoffschonende Lebensmittel-
bearbeitung üben. Ernährungsphysiologisch sinnvolle 
Ergänzung von Convenience Food anwenden. Einflüsse auf 
das individuelle Ernährungsverhalten reflektieren.

3. Klasse:
Zusammenhänge zwischen Ernährung und Gesund-
heit reflektieren. Die Bedeutung der Mahlzeiten für das 
individuelle Leistungsvermögen erkennen. Ernährungs-
physiologisch sinnvolle Mahlzeiten planen und zubereiten. 
Abhängigkeiten zwischen Nährstoff- und Energiebedarf 
unter Berücksichtigung der Lebensphase Jugend kennen 
lernen.

Haushalt und Gesellschaft

2. Klasse:
Aufgabenbereiche privater Haushalte kennen (der Haus-
halt als Bereich des Zusammenlebens, als Wirtschafts- und 
Versorgungsbereich).

3. Klasse:
Auswirkungen der Berufstätigkeit auf das Leben im Haus-
halt analysieren. Soziale Netze – familienergänzende Ein-
richtungen kennen lernen.

Verbraucherbildung und Gesundheit

2. Klasse:
Einflüsse auf die Kaufentscheidung anhand eines Beispiels 
kennen lernen. Die Notwendigkeit der Planung von Haus-
haltseinkommen und -ausgaben erkennen. Kriterien der 
Arbeitsorganisation kennen und anwenden. Kennzeichen 
von Qualitätsprodukten und Lebensmitteln erkennen.

3. Klasse:
Den Prozess von der Informationsbeschaffung zur Kauf-
entscheidung anhand eines Produkts nachvollziehen. 
Technologien und/oder Güter anhand eines Beispiels nach 
differenzierten Gesichtspunkten bewerten. Maßnahmen des 
Zivilschutzes im Privathaushalt kennen.

Lebensgestaltung und Gesundheit

2. Klasse:
Unfallvorsorgemaßnahmen im Wohn-, Arbeits- und Freizeit-
bereich anwenden bzw. kennen. Zusammenhang zwischen 
Hygieneverhalten und Gesundheit erkennen. Kultur des 
Zusammenlebens üben.

3. Klasse:
Bedürfnisse, Werte und Normen für die persönliche Lebens-
gestaltung reflektieren. Einstellungen und Verhaltensweisen, 
die der sozialen Integration dienlich sind, entwickeln.

Erweiterungsbereich:
Die Inhalte des Erweiterungsbereichs werden unter Berück-
sichtigung der Bildungs- und Lehraufgabe sowie der 
Didaktischen Grundsätze festgelegt (siehe den Abschnitt 
„Kern- und Erweiterungsbereich” im dritten Teil).
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Ermächtigung für schulautonome Lehrplanbestimmungen

Pflichtgegenstände und verbindliche Übungen:

Pflichtgegenstände1

1. Kl. 2. Kl. 3. Kl. 4. Kl.

Summe  

Wochen-

stunden

Religion 2 2 2 2 8

Sprachen

Deutsch mind. 15

Lebende Fremdsprache mind. 12

Zweite lebende Fremdsprache -2

Mathematik und Naturwissenschaften

Mathematik mind. 14

Geometrisches Zeichnen -3

Digitale Grundbildung mind. 1 mind. 1 mind. 1 mind. 1 mind. 4

Chemie mind. 2

Physik mind. 4

Biologie und Umweltbildung mind. 6

Wirtschaft und Gesellschaft

Geschichte und Politische Bildung mind. 5

Geografie und wirtschaftliche Bildung mind. 6

Musik, Kunst und Kreativität

Musik mind. 54

Kunst und Gestaltung mind. 6

Technik und Design mind. 6

Gesundheit und Bewegung

Bewegung und Sport mind. 13

Ernährung und Haushalt mind. 1

Verbindliche Übungen

Bildungs- und Berufsorientierung mind. 25

Sonstige verbindliche Übungen -6

Schulautonome Schwerpunktsetzung7

Gesamtwochenstundenzahl 124

Klassen und Wochenstunden

(Gesamtwochenstundenanzahl und Stundenausmaß der einzelnen Unterrichtsgegenstände)

3. Stundentafeln
Die Stundentafeln bilden den zeitlichen Rahmen für die Umsetzung der Inhalte 
im Unterricht. Für Ernährung und Haushalt ist in der 6. Schulstufe mindestens 1 
Wochenstunde vorgesehen. Es liegt in der Autonomie der Schule Ernährung und 
Haushalt mit mehr Zeitressourcen zu stärken. Basis sind die Möglichkeiten der 
schulautonomen Lehrplanbestimmungen. 
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Schulautonome Lehrplanbestimmungen

Der Lehrplan eröffnet besonders gekennzeichnete Freiräume, für deren Nutzung 
schulautonome Lehrplanbestimmungen erforderlich sind (vgl. Lehrplanver-
ordnung: Lehrpläne der Mittelschulen).
Wird schulautonom das Stundenausmaß für einen bestehenden Unterrichts-
gegenstand im Vergleich zur subsidiären Stundentafel erhöht, sind jedenfalls 
die Lehrstoffe und gegebenenfalls die Bildungs- und Lehraufgabe sowie die 
Didaktischen Grundsätze entsprechend zu ergänzen.

Kommentar zum Fachlehrplan Ernährung und Haushalt (Mittelschule) 4 von 9 

Diese für den Unterrichtsgegenstand „Ernährung und Haushalt“ zentralen fachlichen Konzepte stellen zu-

nächst eine Orientierungshilfe für Lehrpersonen bei der Unterrichtsplanung dar. Sie sollen in unterschiedli-

chen Aufgabenstellungen, Fallbeispielen und Anwendungssituationen im Unterricht wiederkehren. Fachli-

ches Wissen, Werten und Handeln werden mittels zentraler fachlicher Konzepte strukturiert, transferfähig 

und kumulativ aufgebaut (vom Einfachen zum Komplexen ansteigend). Dadurch, dass die zentralen fachli-

chen Konzepte in unterschiedlichen Lernaufgaben und Anwendungssituationen im Unterricht immer wieder-

kehren, bilden sie letztlich die zentralen Wissens- und Verstehenskategorien für die Lernenden. 

2.4 Kompetenzmodell 

Das europäische Kerncurriculum (Europäisches Kerncurriculum – Inhalte und Lernziele der Ernährungsbildung, 
o. D.) und der österreichische Referenzrahmen (Thematisches Netzwerk Ernährung – Referenzrahmen für die 
Ernährungs- und Verbraucherbildung in Österreich, 2018) liefern jeweils ein Kompetenzmodell für die Ernäh-
rungs- und Verbraucher/innenbildung in der (schulischen) Bildung. Diese Modelle erfassen unterschiedliche 
Altersgruppen, haben auch die Altersgruppe der Sekundarstufe I im Fokus. Sie bilden den Ausgangspunkt für 
die Entwicklung der zwei Kompetenzbereiche des Lehrplans: „Ernährung, Gesundheit und Soziales“ sowie „Le-
bensgestaltung, Wirtschaft und Produktion“. 

 

Abbildung 1: Kompetenzmodell für den Unterrichtsgegenstand „Ernährung und Haushalt“ (eigene Darstellung) 

3. Verknüpfung von Kompetenzbeschreibungen, Anwen-
dungsbereichen und zentralen fachlichen Konzepten 

Die folgende tabellarische Darstellung zeigt die Verknüpfung und den Zusammenhang der Kompetenzen mit 

den zentralen fachlichen Konzepten sowie den Anwendungsbereichen. Sie bietet eine Grundlage für die 

kompetenzorientierte Unterrichtsplanung im Gegenstand. 

Die angeführten Unterrichtshinweise sind optional und vielfältig aufgestellt und bieten Umsetzungsmöglich-

keiten für den Unterricht zur Auswahl an. Diese eignen sich für die Umsetzung schulautonomer (auch regio-

naler) Schwerpunkte. 

• Essverhalten reflektieren und bewerten 
• Empfehlenswerte Lebensmittel auswählen und 

Nahrung qualitätssichernd zubereiten 
• Ernährung gesund und nachhaltig gestalten 

• Konsumverhalten reflektieren und bewerten 
• Qualitätskriterien für Konsum kennen und nut-

zen, konsumspezifische, fundierte Informationen 
beschaffen und bewerten 

• Ressourcen verantwortungsbewusst planen, ein-
setzen und mit ihnen umgehen sowie Konsumen-
tenrechte und -pflichten kennen und anwenden 

Ernährung,  
Gesundheit und  

Soziales 

Lebensgestaltung, 
Wirtschaft und  

Produktion 

KOMPETENZBEREICHE 

4. Lehrstoffverteilung 
Auf den folgenden Seiten stellen wir Ihnen eine mögliche Lehrstoffverteilung 
für den Unterricht vor, die von Frau Rosemarie Nagelhofer (Fachbeauftragte NÖ) 
und Ihrem Team erstellt wurde. Sie kann ihnen bei der Erstellung ihrer Jahres-
planung hilfreich sein. 

Ergänzende Hinweise zur Jahresplanung finden Sie im Kommentar zum Fach-
lehrplan Ernährung und Haushalt (Mittelschule).

Der Kommentar beinhaltet hilfreiche Unterlagen, z.B. Tabelle 1: Verknüpfung 
von Kompetenzbeschreibungen, Anwendungsbereichen und zentralen fachlichen 
Konzepten zum Kompetenzbereich 1: Ernährung, Gesundheit und Soziales (siehe 
Abbildung unten).

Abbildung: Kompetenzmodell für den Unterrichtsgegenstand „Ernährung und 
Haushalt“ (Claudia Angele, Elisabeth Hauer-Banas, Gerda Kernbichler, Roswitha 
Renner)

Lehrplan und Lehrplankommentar finden sich auf der Homepage zum Pädagogik-
paket unter: 

	       5. bis 8. Schulstufe > Gesundheit und Bewegung
	        https://www.paedagogikpaket.at/massnahmen/lehrplaene-neu/	
	        materialien-zu-den-unterrichtsgegenständen.html



12

Lehrstoffverteilung: Ernährung und Haushalt (Vorlage)

SE
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Z
ZENTRALES FACHLICHES KONZEPT: 
Ernährungsbildung

VERBRAUCHER*INNENBILDUNG
ANWENDUNGSBEREICH

Themen/Lehrplan …

KOMPETENZBEREICH:
Ernährung, Gesundheit und 
Soziales; Lebensgestaltung, 
Wirtschaft und Produktion

KOMPETENZBESCHREIBUNG:
Die Schülerinnen und Schüler …

 NOTIZEN QUALITÄTSINDIKATOR
(BASIS)KOMPETENZ 

Die Schülerin, der Schüler …

SCHWERPUNKTTHEMEN

1 Kennenlernen der Lehrküche und der 
damit verbundenen Nebenräume

Hygiene

Arbeitssicherheit

Unfallverhütung

Abfallwirtschaft

... kennen die Lehrküche und die 
Nebenräume.

… kennen die Hygienerichtlinien 
und setzen diese um.

… sind über Sicherheit und Unfall-
verhütung informiert und verhalten 
sich entsprechend.

… können Müll richtig trennen.

… kennt Hygienestandards und kann diese 
einhalten.

… ist mit Sicherheitsregeln und Unfallver-
hütung vertraut.

… ist in der Lage, Mülltrennung richtig 
durchzuführen.

Hygiene

Unfallverhütung

Abfallwirtschaft

2 Haushalt und Wirtschaften

Arbeits- und Alltagsorganisation im  
privaten Haushalt und in der Gemeinschaft

Haushaltsbudget, Kaufentscheidungen, 
Nutzung und Reklamation

… kennen die Vielfalt der 
Ressourcen für die Lebens-
gestaltung im Privathaushalt und 
können Arbeiten des Haushaltes 
situativ planen.

… kennen die Rechte und Pflichten 
der Konsumentinnen und  
Konsumenten.

… kennt den Zusammenhang zwischen  
Hygieneverhalten und Gesundheit.

… erkennt den Einfluss der eigenen  
Verhaltensweisen und Einstellungen auf 
die gemeinsame Arbeit und auf das  
Zusammenleben.

Mensch und Gesellschaft

Zusammenleben im Haushalt

3 Ernährung des Menschen

Die eigene Ernährungsbiografie im Ver-
gleich zu anderen, Ess- und Trinkprotokolle

Analyse von Produkten im Hinblick auf 
Nachhaltigkeit und Gesundheit- 
Produktlinienanalyse

… können das eigene Ess- und 
Trinkverhalten bewerten.

… ist in der Lage, das eigene Trink- und 
Essverhalten zu beschreiben und zu  
bewerten.

… hat Kenntnis vom hohen Zuckergehalt 
vieler Fertiggetränke.

Ess- und Trinkkultur

Ernährungspyramide

Trinkwasser

4 Produktion und Konsum von  
Lebensmitteln

Grundnahrungsmittel und Lebensmittel-
trends, Lebensmittelkennzeichnung

Ernährungs- und Lebensmitteltrends

Fastfood?

… können Lebensmittel und deren 
Qualität nach differenzierten  
Aspekten beurteilen.

...kennt Lebensmittel-Trends und deren 
Gesundheitsaspekt.

… weiß über den Mehrwert von Vollkorn-
produkten Bescheid.

… ist über den Einsatz von  
Lebensmittel-Zusatzstoffen in Fertig- 
produkten und deren Wirkungsweise für 
den Körper informiert.

Kohlenhydrate

Zusatzstoffe
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Fastfood?

… können Lebensmittel und deren 
Qualität nach differenzierten  
Aspekten beurteilen.

...kennt Lebensmittel-Trends und deren 
Gesundheitsaspekt.

… weiß über den Mehrwert von Vollkorn-
produkten Bescheid.

… ist über den Einsatz von  
Lebensmittel-Zusatzstoffen in Fertig- 
produkten und deren Wirkungsweise für 
den Körper informiert.

Kohlenhydrate

Zusatzstoffe
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ZENTRALES FACHLICHES KONZEPT: 
Ernährungsbildung

VERBRAUCHER*INNENBILDUNG
ANWENDUNGSBEREICH

Themen/Lehrplan …

KOMPETENZBEREICH:
Ernährung, Gesundheit und 
Soziales; Lebensgestaltung, 
Wirtschaft und Produktion

KOMPETENZBESCHREIBUNG:
Die Schülerinnen und Schüler …

 NOTIZEN QUALITÄTSINDIKATOR
(BASIS)KOMPETENZ 

Die Schülerin, der Schüler …

SCHWERPUNKTTHEMEN

5 Ernährung des Menschen
Gesundheit des Menschen

Analyse von Produkten im Hinblick auf 
Nachhaltigkeit und Gesundheit

Produktlinienanalyse

… können Zusammenhänge 
zwischen Ernährung und Gesund-
heit erkennen.

… können nachhaltig wirtschaften.

…kennt die Vielfalt und Bedeutung der 
Kräuter als Vitamin- und Mineralstoff- 
lieferanten. 

…nutzen die Möglichkeit der Aufwertung 
von Speisen mit Kräutern.

… sind mit vitaminschonenden Gar-
methoden vertraut.

Kräuter

Vitamine

Mineralstoffe

6 Kultur und Technik der Nahrungs- 
zubereitung

… können Lebensmittel benennen.

… können nährstoffschonend 
Lebensmittel bearbeiten bzw. 
zubereiten.

… kennen Fachbegriffe und können 
diese praktisch umsetzen.

… kann ein Rezept sinnerfassend lesen und 
praktisch umsetzen.

… kann Lebensmittel schonend zubereiten.

… kennt grundlegende Techniken der 
Nahrungszubereitung und kann diese 
anwenden.

Fachsprache

Schonende, gesunde 
Nahrungsmittelzubereitung

7 Produktion und Konsum von 
Lebensmitteln

Regionale und saisonale 
Lebensmittelauswahl

Lebensmittelauswahl unter Berück-
sichtigung von Gesundheit und 
Ressourcenverbrauch

Genuss und Nachhaltigkeit

… können den Zusammenhang 
zwischen Konsum und Ressourcen-
verbrauch erkennen.

… kennt regionale und saisonale Produkte.

… versteht Zusammenhänge zwischen 
Konsum und Ressourcenverbrauch. 

… hat Sachkenntnis über Ernährungsfehler.

Güterbeschaffung

Informationsbeschaffung zur 
Kaufentscheidung

Zucker, Zuckerersatz

8 Kultur und Technik der 
Nahrungszubereitung

Lebensmittelauswahl unter Berück-
sichtigung von Gesundheit, Genuss und 
Nachhaltigkeit

Regional-saisonal-nachhaltig 

… können sich gesund ernähren.

… handeln eigenverantwortlich im 
Sinne von Nachhaltigkeit, Gesund-
heit und sozialer Teilhabe.

… kennt den Zusammenhang zwischen 
Konsum und Ressourcenverbrauch.

… kann eine nachhaltige Kaufent-
scheidung treffen.

Vitamine

Mineralstoffe

Ballaststoffe



15

SE
Q

U
EN

Z

ZENTRALES FACHLICHES KONZEPT: 
Ernährungsbildung

VERBRAUCHER*INNENBILDUNG
ANWENDUNGSBEREICH

Themen/Lehrplan …

KOMPETENZBEREICH:
Ernährung, Gesundheit und 
Soziales; Lebensgestaltung, 
Wirtschaft und Produktion

KOMPETENZBESCHREIBUNG:
Die Schülerinnen und Schüler …

 NOTIZEN QUALITÄTSINDIKATOR
(BASIS)KOMPETENZ 

Die Schülerin, der Schüler …

SCHWERPUNKTTHEMEN

5 Ernährung des Menschen
Gesundheit des Menschen

Analyse von Produkten im Hinblick auf 
Nachhaltigkeit und Gesundheit

Produktlinienanalyse

… können Zusammenhänge 
zwischen Ernährung und Gesund-
heit erkennen.

… können nachhaltig wirtschaften.

…kennt die Vielfalt und Bedeutung der 
Kräuter als Vitamin- und Mineralstoff- 
lieferanten. 

…nutzen die Möglichkeit der Aufwertung 
von Speisen mit Kräutern.

… sind mit vitaminschonenden Gar-
methoden vertraut.

Kräuter

Vitamine

Mineralstoffe

6 Kultur und Technik der Nahrungs- 
zubereitung

… können Lebensmittel benennen.

… können nährstoffschonend 
Lebensmittel bearbeiten bzw. 
zubereiten.

… kennen Fachbegriffe und können 
diese praktisch umsetzen.

… kann ein Rezept sinnerfassend lesen und 
praktisch umsetzen.

… kann Lebensmittel schonend zubereiten.

… kennt grundlegende Techniken der 
Nahrungszubereitung und kann diese 
anwenden.

Fachsprache

Schonende, gesunde 
Nahrungsmittelzubereitung

7 Produktion und Konsum von 
Lebensmitteln

Regionale und saisonale 
Lebensmittelauswahl

Lebensmittelauswahl unter Berück-
sichtigung von Gesundheit und 
Ressourcenverbrauch

Genuss und Nachhaltigkeit

… können den Zusammenhang 
zwischen Konsum und Ressourcen-
verbrauch erkennen.

… kennt regionale und saisonale Produkte.

… versteht Zusammenhänge zwischen 
Konsum und Ressourcenverbrauch. 

… hat Sachkenntnis über Ernährungsfehler.

Güterbeschaffung

Informationsbeschaffung zur 
Kaufentscheidung

Zucker, Zuckerersatz

8 Kultur und Technik der 
Nahrungszubereitung

Lebensmittelauswahl unter Berück-
sichtigung von Gesundheit, Genuss und 
Nachhaltigkeit

Regional-saisonal-nachhaltig 

… können sich gesund ernähren.

… handeln eigenverantwortlich im 
Sinne von Nachhaltigkeit, Gesund-
heit und sozialer Teilhabe.

… kennt den Zusammenhang zwischen 
Konsum und Ressourcenverbrauch.

… kann eine nachhaltige Kaufent-
scheidung treffen.

Vitamine

Mineralstoffe

Ballaststoffe



16

SE
Q

U
EN

Z

ZENTRALES FACHLICHES KONZEPT: 
Ernährungsbildung

VERBRAUCHER*INNENBILDUNG
ANWENDUNGSBEREICH
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Ernährung, Gesundheit und 
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Wirtschaft und Produktion

KOMPETENZBESCHREIBUNG:
Die Schülerinnen und Schüler …

 NOTIZEN QUALITÄTSINDIKATOR
(BASIS)KOMPETENZ 

Die Schülerin, der Schüler …

SCHWERPUNKTTHEMEN

9 Haushalt und Wirtschaften

Haushaltsbudget 

Kaufentscheidungen 

Nutzung und Reklamation

Lebensmitteldeklaration auf Verpackungen

Einkaufsplanung

… können die Faktoren für die  
Entstehung von Produkten und  
Preisen nennen.

… kann die Produktdeklaration lesen.

… kann Produkte vergleichen und  
beurteilen.

... kann konsumspezifische Informationen 
beschaffen, bewerten und verantwortungs-
voll einkaufen.

Konsumverhalten

Lebensmittelkennzeichnung

10 Produktion und Konsum von Lebensmitteln

Haushaltsbudget 

Kaufentscheidungen

Reklamation

… können Qualitätskriterien für 
Nachhaltigkeit von Produkten  
beschreiben und diese bei der Kauf-
entscheidung umsetzen.

… erkennt Qualitätsunterschiede und kann 
empfehlenswerte Produkte auswählen.

… kennt Eiweiß als Nähr- und Inhaltsstoff in 
Lebensmitteln und dessen Bedeutung für den 
Körper.

Qualitätskriterien

Verzehrempfehlungen

Eiweiß

11 Kultur und Technik der Nahrungszu-
bereitung und Mahlzeitengestaltung 
im Hinblick auf eine mögliche gesunde 
Selbstversorgung

Nahrungszubereitung, grundlegende Küchen-
techniken – bedarfsgerechte Tagesmahlzeiten

… können grundlegende Techniken 
der Nahrungszubereitung  
gesundheitsorientiert und  
ressourcenschonend anwenden.

… kennt grundlegende Techniken der 
Nahrungszubereitung und kann diese 
anwenden.

Fachsprache

Einfache Teige

12 Produktion und Konsum von Lebensmitteln

Nachhaltigkeit

Grundnahrungsmittel und Lebensmittel-
trends, Lebensmittelkennzeichnung,  
Lagerung, Haltbarmachung

… kennen die Rechte und Pflichten 
der Konsumentinnen und  
Konsumenten und können diese 
anwenden

… versteht den Unterschied zwischen  
Mindesthaltbarkeit und Verbrauchsdatum.

... findet sich mit der Lebensmittelkenn-
zeichnung und mit den Gütesiegeln zurecht.

… ist mit Lagerungs- und Konservierungs-
methoden vertraut.

Haltbarkeit von Lebensmitteln

Lebensmittelkennzeichnung und 
Gütesiegel

Lagerung von Lebensmitteln
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5. Rahmenbedingungen

„Bewegung ist der König. Ernährung ist die Königin. 
Nimm sie zusammen und du hast ein Königreich.“

Jack LaLanne

Im Folgenden wird auf wichtige Rahmenbedingungen des Unterrichts einge-
gangen.

Gruppengröße

Es gibt keine zentral vorgegebenen Mindest- oder Maximalzahlen für Gruppen.
Die Planung und Festlegung der Klassen- und Gruppengrößen erfolgt durch die 
Schulleitung, die die schulpartnerschaftlichen Gremien darüber informieren muss.
Im Fachunterricht muss gewährleistet sein, dass ein praktisches und sicheres 
Arbeiten mit der Schüler/innengruppe möglich ist.

Innerhalb der Kochgruppe können die Schüler/innen flexibel je nach pädagogisch-
didaktischer Gestaltung der Lernphase in Gruppen eingeteilt werden.

Lebensmittelbeitrag

Grundsätzlich gilt nach dem Schulorganisationsgesetz an öster-
reichischen Schulen die Schulgeldfreiheit, d.h. der Schulbesuch ist unent-
geltlich und es dürfen keine Beträge eingehoben werden. In bestimmten 
Fällen gibt es jedoch Ausnahmen. Hier der entsprechende Gesetzesauszug:  

i
§ 5 SchOG Schulgeldfreiheit (Absatz 1&2)

(1) Außer der durch andere gesetzliche Vorschriften vorgesehenen Schulgeld-
freiheit an öffentlichen Pflichtschulen ist auch der Besuch der sonstigen unter 
dieses Bundesgesetz fallenden öffentlichen Schulen unentgeltlich.

(2) Von der Schulgeldfreiheit gemäß Abs. 1 sind ausgenommen:
	 1. Lern- und Arbeitsmittelbeiträge und … 
	 2. Beiträge für die Unterbringung, Verpflegung und Betreuung in 	
	 öffentlichen Schülerheimen sowie im Betreuungsgeld (ausgenommen 	
	 die Lernzeiten gemäß § 8 lit. J. sueblit aa und bb) öffentlicher ganz	
	 tägiger Schulformen.

Sonstige Schulgebühren dürfen nicht eingehoben werden.
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Schlussfolgerung:
 
Lebensmittelbeitrag für den praktischen Unterricht dürfen eingehoben werden.

Abrechnung Lebensmittelbeiträge
 
Belege sammeln und transparent abrechnen: 

•	 Alle Belege müssen gesammelt werden (sieben Jahre Aufbewahrungs-
pflicht) und dem Einkauf der Lebensmittel, die für eine Unterrichtseinheit 
eingekauft werden, klar zuzuordnen sein (Klasse/Gruppe, Lehreinheit). 

•	 Vorsicht! Manche Belege müssen kopiert werden, da die Rechnungen nach 
kurzer Zeit nicht mehr lesbar sind. 

•	 Die Erziehungsberechtigten haben das Recht auf eine transparente und 
klar nachvollziehbare Abrechnung der Lebensmittelbeiträge. 

•	 Erziehungsberechtigte dürfen Einblick in die Abrechnungen nehmen.

Einheben der Beiträge 

Einzahlung und Abrechnung über ein Schulkonto:
Seit 2018 können die Schulleitungen der Pflichtschulen inoffiziell für die Schule 
ein Konto anlegen. Die Kosten dafür hat der Schulerhalter zu tragen. Die Schul-
leitung kann je nach Bank Subkontos anlegen und den Lehrpersonen jeweils die 
Zeichnungsberechtigung dafür ermöglichen.

Persönliches, privates Konto oder Subkonto für die Klasse oder für  
den Fachbereich:
Es wird dringend davon abgeraten, ein persönliches privates Konto für eine Klasse 
oder für einen Fachbereich zu Verfügung zu stellen, da dieses mit allen recht-
lichen Konsequenzen im persönlichen Besitz der Lehrperson liegt (auch wenn 
der Klassenname oder der Fachbereichsname in der Bezeichnung beigefügt ist).

Beiträge einsammeln:
Wenn das Geld bar abgesammelt wird, ist zu bedenken, dass im Verlustfall die 
Haftungsfrage zu erheblichen Schwierigkeiten führen kann. Evtl. steht an Ihrem 
Standort ein Schultresor zur Verfügung, den Sie zur Aufbewahrung der Arbeits-
mittelbeiträge verwenden dürfen.
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6. Leistungsbeurteilung

„Tut mir leid, es gibt kein Patentrezept. 
Man muss sich gesund ernähren und gesund leben, 

um gesund zu sein und gesund auszusehen.“

Morgan Spurlock

In diesem Abschnitt gehen wir auf die didaktischen Grundsätze, die Leistungsbe-
urteilung und schlussendlich auf die Kompetenzen im Fach Ernährung und Haus-
halt ein. Der Lehrplan definiert ergänzend zur Leistungsbeurteilungsverordnung 
(LBV) folgende Rahmenbedingen:

Lehrplanbezug

Didaktische Grundsätze / Rahmenbedingungen 
„Im Sinne handlungsorientierten Lernens sind verschiedene Formen theorie-
geleiteter Fachpraxis im Unterricht umzusetzen. Diese beinhalten das Ana-
lysieren, Bewerten und Gestalten der Ernährungspraxis unter den Prämissen von 
Gesundheit und Nachhaltigkeit. Dafür ist die Nutzung von fachspezifischen 
Unterrichtsräumen (Lehrküchen), die den Ausstattungs-, Sicherheits- und 
Hygienestandards entsprechen, erforderlich. Damit die Verknüpfung von 
theoretischem und praktischem Lernen gelingt, ist eine zweistündige Blockung 
des Unterrichts vorzusehen.“ 

(vgl. Fachlehrplan Ernährung und Haushalt, Didaktische Grundsätze - 2. Klasse) 

Kompetenzorientierung
In die Leistungsbeurteilung fließen Methodenkompetenz und Teamkompetenz 
ein, da sie ein wichtiger Teil des praktischen Unterrichts sind. (Umsetzung Team- 
und Methodenkompetenz: Ist die Schülerin/ der Schüler teamfähig? Arbeitet sie/
er zielführend mit ihrer/seiner Gruppe bzw. den anderen Kindern zusammen?)

Arbeitsformen mit schriftlicher oder dokumentierender Komponente, wie z.B. 
Portfolio-Präsentationen oder (Projekt)Arbeiten sind für die Entwicklung von 
Selbstkompetenz und Selbsteinschätzung auch im Fachbereich Ernährung 
und Haushalt geeignet. Die zu erreichenden Kompetenzen dienen dabei als 
pädagogisches Instrument für Lehrpersonen, setzen Ziele (Was soll in einem 
bestimmten Zeitraum gelernt werden?) und geben Hinweise, wie gut etwas 
gekonnt werden soll. 

Ideen zur Umsetzung im Unterricht:

•	 Portfolie zu bestimmten Lebensmitteln (Recherche der Schüler/innen) 

•	 Präsentationen über Lebensmittelgruppen, Ernährungspyramide, … 

•	 Von der Schülerin/dem Schüler erarbeitete Unterlagen auf Basis eines 	

Arbeitsauftrages (z.B. Sammle Informationen über die Kartoffel!)  
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Transparente und nachvollziehbare 
Leistungsbeurteilung

„Lehrerinnen und Lehrer geben im Lernprozess Rückmeldung und sorgen für 
eine transparente und kompetenzorientierte Leistungsbeurteilung.
Klar kommunizierte Leistungserwartungen und Rückmeldungen zum Lernprozess 
sind wichtige Voraussetzungen für eine förderliche Lernkultur. Die Lehrerinnen 
und Lehrer informieren die Schülerinnen und Schüler sowie die Erziehungs-
berechtigten zu Beginn jedes Unterrichtsjahres in geeigneter Form über das 
Gesamtkonzept der Leistungsfeststellung, Rückmeldung und Leistungsbe-
urteilung. Der Unterschied zwischen Leistungsbeobachtung und Leistungsfest-
stellungen zur Ergebnisrückmeldung im Lernprozess sowie der vom Lernprozess 
abgekoppelten Leistungsbeurteilung wird klar kommuniziert und so für die 
Schülerinnen und Schüler nachvollziehbar und einschätzbar. …“

(Lehrpläne der Mittelschulen, Anlage 1, dritter Teil, Grundsatz 8)

Mitarbeit als tragende Säule der Leistungsbeurteilung 
im Fachbereich Ernährung und Haushalt

Grundlage ist die LBV – Leistungsbeurteilungsverordnung.

Allgemeine Bestimmungen betreffend die Leistungsfeststellung:
§ 2. (1) Der Leistungsfeststellung sind nur die im Lehrplan festgelegten Bildungs- 
und Lehraufgaben und jene Lehrstoffe zugrunde zu legen, die bis zum Zeitpunkt 
der Leistungsfeststellung in der betreffenden Klasse behandelt worden sind.

Welche Formen der Leistungsfeststellung gibt es?
Eine Lehrerin bzw. ein Lehrer hat gemäß § 3 Abs 1 der Leistungsbeurteilungs-
verordnung (LBV) folgende Möglichkeiten, die Leistungen der Schülerinnen und 
Schüler im Fachbereich Ernährung und Haushalt festzustellen:

•	 die Feststellung der Mitarbeit im Unterricht, 

•	 besondere mündliche Leistungsfeststellungen (dazu zählen mündliche 
Prüfungen und mündliche Übungen), 

•	 besondere praktische Leistungsfeststellungen. 

Mitarbeit im Unterricht
Nach § 43 Abs 1 SchUG gehört die Mitarbeit im Unterricht neben dem regel-
mäßigen Besuch der Schule und die Einordnung in die Klassengemeinschaft zu 
den grundlegendsten Pflichten österreichischer Schülerinnen und Schüler. Bei 
einem Verstoß gegen diese Bestimmung sind nach § 47 Abs 1 iVm § 8 Abs 1 b der 
VO betreffend die Schulordnung  (Vgl VO des BMUK vom 24. Juni 1974 betreffend 
die Schulordnung idF BGBl II 181/2005) neben der schlechteren Beurteilung auf-
grund mangelnder Mitarbeit auch geeignete Erziehungsmittel anzuwenden. 
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Diese reichen von Aufforderung, Zurechtweisung und beratenden Gesprächen mit 
Schülern und Erziehungsberechtigten, bis zur Verwarnung und dem Nachholen 
versäumter Pflichten.

Die Bedeutung der Mitarbeit liegt darin, dass die Leistungen der Schüler über 
einen Beurteilungszeitraum kontinuierlich gemessen und beobachtet werden 
können. Das unterscheidet sie von den punktuellen Formen der Leistungsfest-
stellung, wie z.B. Schularbeiten oder Prüfungen. 

Wenn der Lehrplan für den jeweiligen Unterrichtsgegenstand keine Schularbeiten 
vorsieht, kann die Mitarbeit als alleinige Grundlage für die Semester- oder Jahres-
beurteilung herangezogen werden. 

(vgl. Wolf/Gartner-Springer/Frankhauser, Angewandtes Schulrecht)

i

Die LVO definiert Mitarbeit wie folgt: 

§ 4. (1) Die Feststellung der Mitarbeit des Schülers im Unterricht umfasst den 	
Gesamtbereich der Unterrichtsarbeit in den einzelnen Unterrichtsgegenständen 
und erfasst:

	 a) in die Unterrichtsarbeit eingebundene mündliche, schriftliche, 	
	 praktische und graphische Leistungen,

	 b) Leistungen im Zusammenhang mit der Sicherung des Unterrichts	
	 ertrages einschließlich der Bearbeitung von Hausübungen,

	 c) Leistungen bei der Erarbeitung neuer Lehrstoffe,

	 d) Leistungen im Zusammenhang mit dem Erfassen und Verstehen von 	
	 unterrichtlichen Sachverhalten,

	 e) Leistungen im Zusammenhang mit der Fähigkeit, Erarbeitetes 
	 richtig einzuordnen und anzuwenden.

Bei der Mitarbeit sind Leistungen zu berücksichtigen, die der Schüler in Allein-
arbeit erbringt und Leistungen des Schülers in der Gruppen- und Partnerarbeit.

(2) Einzelne Leistungen im Rahmen der Mitarbeit sind nicht gesondert zu 
benoten.

(3) Aufzeichnungen über diese Leistungen sind so oft und so eingehend  
vorzunehmen, wie dies für die Leistungsbeurteilung erforderlich ist.
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Jene Leistungen, die unter dem Begriff „Mitarbeit“ zusammengefasst werden, 
erstrecken sich also auf sämtliche Beiträge von Schülern im Unterricht sowie auf 
Hausübungen. Sie umfassen das ganze mögliche Leistungsspektrum des Schülers.

Besondere mündliche Leistungsfeststellungen

Kann sich eine Schülerin bzw. ein Schüler freiwillig prüfen lassen?
Jede Schülerin bzw. jeder Schüler hat grundsätzlich einmal im Semester das 
Recht, eine mündliche Prüfung abzulegen. Dies wird als sog. „Wunschprüfung“ 
gemäß § 5 Abs 2 LBVO bezeichnet. Voraussetzung dafür ist aber, dass sich die 
Schülerin bzw. der Schüler bei der Lehrkraft rechtzeitig angemeldet hat, dass 
eine Abhaltung innerhalb der noch zur Verfügung stehenden Zeit vor der 
Notenkonferenz möglich ist. Diese Prüfung ist aber - wie sie fälschlicherweise 
oft bezeichnet wird - keine „Entscheidungsprüfung“ und eine Schülerin bzw. ein 
Schüler kann durch eine positive Absolvierung dieser Prüfung nicht zwingend zu 
einer positiven Jahresbeurteilung kommen. 

(vgl. § 5, LBVO, 2023)

Mündliche Prüfungen

•	 … können auch im Pflichtgegenstand Ernährung und Haushalt durch- 
geführt werden. 

•	 … bestehen aus mindestens zwei Fragen, die dem Schüler/ der Schülerin 
die Möglichkeit bieten, seine Kenntnisse auf einem oder mehreren Stoff-
gebieten darzulegen oder anzuwenden. 

•	 Die Ankündigung der Prüfung muss so zeitgerecht erfolgen, dass die 
Durchführung – während der Unterrichtszeit - möglich ist (mindestens 
zwei Tage vor der Prüfung). 

•	 Die mündliche Prüfung darf maximal 10 Minuten dauern. 

•	 Der Prüfungsstoff muss dem Schüler/ der Schülerin bekannt sein. 

•	 Mündliche Prüfungen dürfen nicht durchgeführt werden, wenn am  
gleichen Tag eine Schularbeit stattfindet. 

•	 Eine mündliche Prüfung darf nicht unmittelbar nach drei schulfreien 
Tagen stattfinden.

(vgl. § 5, LBVO, 2023)

Besondere praktische Leistungsfeststellungen

Praktische Leistungsfeststellungen sind grundsätzlich laut § 9 LBV möglich.  
Das praktische Arbeiten im Unterricht ist Bestandteil der Beurteilung. 
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Häufige Fragen zur Leistungsbeurteilung in Ernährung 
und Haushalt

Was ist zu tun, wenn eine Schülerin/ ein Schüler immer wieder fehlt?
Richtlinien zur Anwesenheit von Schülern und Schülerinnen (Auszug) (Gemäß 
§ 24 Abs. 4, §25 Abs. 1 und 2 SchpflG und § 45 Abs. 5 SchUG) Die Schüler/
innen haben gemäß § 43 Schulunterrichtsgesetz den Unterricht während der 
vorgeschriebenen Schulzeit regelmäßig und pünktlich zu besuchen, auch am 
Unterricht in den Wahlkursen und unverbindlichen Lehrgegenständen regel-
mäßig teilzunehmen und sich an den verpflichtend vorgeschriebenen Schulver-
anstaltungen zu beteiligen.

Wann darf ein Schüler/ eine Schülerin der Schule fernbleiben? 
a) bei gerechtfertigter Verhinderung (z.B. Krankheit des/der Schüler/in 		
oder Eltern, außergewöhnliche Ereignisse, Ungangbarkeit des Schulweges) 

b) bei Erlaubnis zum Fernbleiben 

c) bei Befreiung von der Teilnahme an einzelnen Unterrichtsgegenständen.
	

Wann mache ich eine Feststellungs- bzw. eine Nachtragsprüfung?
Feststellungsprüfung:
Wenn sich aufgrund längerer Abwesenheit vom Unterricht eine sichere 
Beurteilung für eine Schulstufe nicht treffen lässt, hat der Lehrer/ die Lehrerin 
eine sogenannte Feststellungsprüfung nach § 20 Abs 2 SchUG durchzuführen, 
von der der Schüler/ die Schülerin zwei Wochen vorher zu verständigen ist.  
Der Grund für das Fernbleiben ist grundsätzlich irrelevant, eine Überprüfung, 
ob das Fernbleiben verschuldet oder nicht verschuldet war, hat daher nicht 
stattzufinden.
Erscheint der Schüler nicht zur Feststellungsprüfung, kommt er jedoch vor der 
Notenkonferenz (vgl § 20 Abs 6 SchUG) wieder in die Schule, darf der Kandidat 
sofort geprüft werden. Ein neuer Prüfungstermin muss in diesem Fall nicht 
angesetzt werden. Besteht ein Schüler eine Feststellungsprüfung nicht, darf er 
diese gem. § 21 Abs 11 LBVO nicht wiederholen. Bei Vorliegen der Voraussetzungen 
darf allerdings eine Wiederholungsprüfung folgen.

Nachtragsprüfung:
§ 20 Abs 3 SchUG regelt den Fall, dass ein Schüler ohne eigenes Verschulden so 
viel vom Unterricht versäumt, dass die erfolgreiche Ablegung der Feststellungs-
prüfung nicht zu erwarten ist. In dieser Situation ist die Prüfung vom Schulleiter 
auf mindestens acht, höchstens zwölf Wochen zu stunden. Die gestundete Fest-
stellungsprüfung bezeichnet man als Nachtragsprüfung. Voraussetzung für die 
Stundung einer Feststellungsprüfung ist, dass den Schüler kein Verschulden an 
der Situation trifft. Die acht- bis zwölfwöchige Frist läuft ab den fiktiven Termin 
der Feststellungsprüfung.
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Darf das Verhalten in die Benotung des Fachbereiches einfließen?
Sehen wir uns die Gesetzgebung zur Beurteilung des Verhaltens in der Schule an, 
die im Schulunterrichtsgesetz verankert ist.

i

Weiterführender Praxistipp: 
Herbert Muhr, Direktor der MS Neukirchen/Vöckla überlegte sich Kriterien, die 
als Richtlinie gelten könnten. Gemeinsam mit der Betreuungslehrerin Andrea 
Froschauer-Rumpl arbeitete er Beurteilungsrichtlinien (Verhaltensnote) aus, die 
Orientierung geben können. Neben dem rechtlichen Hintergrund finden sich die 
Beurteilungskriterien auf folgender Seite:

	        https://www.schule.at/bildungsnews/detail/verhaltensnote- 
	        beurteilungsrichtlinien

Definition anhand der Gesetzeslage: 
 
SCHUG § 43 
(1): 	 Die Schüler sind verpflichtet, durch ihre Mitarbeit und ihre Ein-	
	 ordnung in die Gemeinschaft der Klasse und der Schule an der  
	 Erfüllung der Aufgabe der österreichischen Schule mitzuwirken und 	
	 die Unterrichtsarbeit zu fördern. Sie haben den Unterricht regelmäßig 	
	 und pünktlich zu besuchen, die erforderlichen Unterrichtsmittel  
	 mitzubringen und die Schul- bzw. Hausordnung einzuhalten.   

(2): 	 Der Schüler ist über Auftrag des Schulleiters oder eines Lehrers 	
	 verpflichtet, vorsätzlich durch ihn herbeigeführte Beschädigungen 	
	 oder Beschmutzungen der Schulliegenschaft und schulischer Einrich-	
	 tungen zu beseitigen, sofern dies zumutbar ist. 
  
SCHUG § 18
(5): 	 Das Verhalten des Schülers in der Schule (§ 21) darf in die Leistungs-	
	 beurteilung nicht einbezogen werden, mangelnde Mitarbeit (z.B. 	
	 durch destruktives Verhalten bei Gruppenarbeiten) allerdings. Bei der 	
	 Beurteilung sind laut SCHUG § 21, Abs. 3 die Anlagen, das „Tempe-	
	 rament“, sein Alter und sein Bemühen um ein ordnungsgemäßes  
	 Verhalten (es besser als bisher zu machen) zu berücksichtigen. 
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7. Unterrichtsorganisation

„Man soll dem Leib etwas Gutes bieten, 
damit die Seele Lust hat darin zu wohnen.“

Winston Churchill

Hier finden sich Praxistipps für die Organisation des Unterrichts:

•	 Führen einer Anwesenheitsliste (siehe Vorlage im Anhang) 

•	 Führen einer Zuteilungsliste (Arbeitszuteilung im praktischen Unterricht) 

•	 Führen einer Kostenaufstellung (Lebensmittelbeitrag der Schüler/innen)  
– siehe Vorlage im Anhang 

•	 Führen eines Belegeheftes/ Abrechnungen (transparent, vollständig und 
jederzeit einsehbar)

Die Belege eines Schuljahres müssen sieben Jahre aufbewahrt werden. Manche 
Belege sollten kopiert werden, da sie nach einer gewissen Zeit unleserlich werden 
und die Abrechnung immer nachvollziehbar sein muss.



27

8. Lehrküchenordnung
Hier finden Sie eine Empfehlung für eine Lehrküchenordnung die den  
Schülerinnen und Schülern nahegebracht werden kann (z.B. Ausgabe und  
Besprechung in der ersten Unterrichtseinheit).

Lehrküchenordnung: 
Ernährung und Haushalt ist ein praktischer Unterrichtsgegenstand in der Lehr-
küche und erfordert daher besondere Hygiene, Ordnung und Aufmerksamkeit.

1.	 Ich komme rechtzeitig zum Unterricht! 

2.	 Im Unterricht binde ich eine Schürze um, setzte eine Kopfbedeckung auf, 
binde die langen Haare zusammen und aus hygienischen Gründen wasche 
ich die Hände zu Beginn der Stunde und nach dem Toilettenbesuch gründ-
lich! 

3.	 In der Lehrküche trage ich Hausschuhe, keine Filzpantoffeln (Pflicht).  

4.	 Ich lege Schmuck (Ringe, Uhr, Armbänder) ab und habe keine lackierten 
Fingernägel (oder trage Einweghandschuhe)! 

5.	 Verletzungen und Beschädigungen melde ich sofort der Lehrkraft! 

6.	 Ich arbeite nach der Besprechung leise und selbstständig! 

7.	 Bewertungskriterien:
•	     Mitarbeit + Selbstständigkeit in Theorie und Praxis
•	     Arbeitshaltung und Arbeitstempo
•	     Tischmanieren
•	     Genauigkeit + Sauberkeit
•	     Führung einer Mappe
•	     Teamarbeit 

8.	 Damit wir gemeinsam arbeiten und essen können, ist ein Lebensmittel- 
beitrag zu bezahlen. 

9.	 Ich nehme diese Küchenordnung zur Kenntnis!

Datum: Unterschrift der Schülerin/des Schülers:
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9. Was ist zu tun, wenn …?  
(Empfehlungen)
… ein Schüler/ eine Schülerin das Essen verweigert?
Keine Schülerin/ kein Schüler kann zum Essen gezwungen werden. Vielleicht kann 
zumindest ein Probieren erwirkt werden. Wenn eine Schülerin/ ein Schüler das 
Essen verweigert, müssen wir das akzeptieren.

… Ramadan ist?
Religiöse Fastenrituale sind zu akzeptieren. Die Schülerin/ der Schüler kann die 
gekochten Speisen in einer Jausenbox mit nachhause nehmen und nach Sonnen-
untergang zu sich nehmen. Sie/ er wird aber während des Fastenmonats nicht 
vom EH Unterricht befreit und hat den Lebensmittelbeitrag zu entrichten.

… ein Kind allergisch ist?
Die Schülerin/ der Schüler muss eine ärztliche Bestätigung über seine Allergie 
vorlegen. Nur mit dieser Bestätigung können wir auf die Allergie eingehen und 
sie entsprechend berücksichtigen.

… der Lebensmittelbeitrag nicht eingezahlt wird?
Gehen Sie in drei Schritten vor: 

1.	 Mündliche Verwarnung – Nachzahlung so bald als möglich! 

2.	 Information an die Schulleitung mit dem Ersuchen um Kontaktaufnahme 
mit dem Schulerhalter oder den Erziehungsberechtigten den Lebensmittel-
beitrag zu entrichten. 

3.	 Einschreiben über die Schulleitung an die Erziehungsberechtigten mit der 
Aufforderung, den Lebensmittelbeitrag auf das Schulkonto zu überweisen. 

… sich eine Schülerin/ein Schüler vegan ernährt?
Klären Sie mit den Erziehungsberechtigten schriftlich ab, ob es sich um die Grund-
einstellung der Schülerin/des Schülers handelt und sie/er sich auch zuhause vegan 
ernährt (schriftliche Erklärung der Eltern). Wenn es sich um die Grundeinstellung 
der Schülerin/ des Schülers handelt, akzeptieren wir die Haltung. Die Schülerin/
der Schüler kocht mit und isst das, was sie/er mit der persönlichen Einstellung 
vertreten kann. 

… eine Schülerin/ ein Schüler Nagellack trägt?
Lackierte Fingernägel (Gelnägel) sind im praktischen Unterricht aus hygienischen 
Gründen nicht erlaubt. Als Alternative können Einweghandschuhe getragen 
werden. 
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… Essstörungen auffallen?
Suchen Sie das Gespräch mit der Schülerin/ dem Schüler. Als Lehrperson das 
Gespräch mit der Beratungslehrerin/ dem Beratungslehrer und dem Klassen-
vorstand suchen und die weiteren Schritte gemeinsam mit der Schulleitung 
überlegen.

… Schüler/innen die Kochschürze verweigern oder einfach nicht mitbringen?
Reserveschürzen in der Lehrküche deponieren. 

… die Lehrperson für Ernährung und Haushalt wird über die Schulleitung mit 
unterrichtsfremden Tätigkeiten (gesunde Jause, Buffet beim Elternabend, 
…) beauftragt
Das Zubereiten der gesunden Jause, … ist – wenn es sich nicht auf ein schulauto-
nomes Projekt bezieht – keine Unterrichtstätigkeit und daher nicht verpflichtend 
auszuführen. Es obliegt der Kollegin/dem Kollegen, ob sie/er solche Aufgaben/ 
Arbeiten übernimmt und umsetzt oder nicht. Niemand kann zu diesen Tätigkeiten 
verpflichtet werden.

… Reinigungsarbeiten in der Lehrküche mangelhaft durchgeführt werden. 
Ist die Lehrperson für die Reinigung der Lehrküche zuständig?
Klärung am Standort – Wer ist für welche Aufgaben zuständig?

Das nasse Aufwischen des Bodens (Lehrküche, Speiseraum, Haushaltsraum) ist im 
Regelfall nicht die Aufgabe der Lehrperson oder der Schülerinnen und Schüler. 
Für die Reinigungsarbeiten (Reinigungspersonal) ist der Schulerhalter zuständig. 

Für die Sauberkeit und das richtige Einräumen der Schränke sind die Lehrpersonen 
mit ihren Schülerteams verantwortlich. Ebenso achtet jede Lehrperson darauf, 
dass sie und ihre Schülerinnen und Schüler die Lehrküche sauber und ordentlich 
hinterlassen, damit die nächste Gruppe gut arbeiten kann. 

… Geräte defekt oder zu warten sind?
Die Wartung der Geräte (Geschirrspüler, Dunstabzug, Dampfgarer, …) obliegt dem 
Schulerhalter. Mängel sind rechtzeitig zu melden. Über Wartungsarbeiten, Fehl-
funktionen, … ist die Schulleitung und in weiterer Folge der Schulerhalter zu 
informieren.
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Notizen
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Notizen
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10.	 Listen und Tabellen (Vorlagen)

„Du musst nicht nur mit dem Munde, 
sondern auch mit dem Kopfe essen, 
damit dich nicht die Naschhaftigkeit 

des Mundes zugrunde richtet.“

Friedrich Nietzsche

Auf den nächsten Seiten finden Sie Listen und Tabellen, die für den Unterricht 
und die Leistungsbeurteilung verwendet werden können:

•	 Lebensmittelbeitrag 

•	 Arbeitszuteilung 

•	 Mitarbeit 

•	 Themenfelder / Kompetenzbereiche

i
Die Kompetenzbereiche bilden 18 Themen ab, deren Gewichtung  
unterschiedlich bearbeitet werden kann (Zeitressourcen).  

Ergänzende Beispiele zu den Kompetenzen:

Die Schülerin/ der Schüler …

... kennt die Hygienestandards und hält diese ein.

... kennt die Sicherheitsregeln und hält diese ein.

... arbeitet im Unterricht mit.

... erfüllt gewissenhaft ihre/ seine Arbeitsaufträge.

... trennt den Müll richtig.

... kennt die Grundlagen der gesunden Ernährung.

... kann eine Speise selbstständig zubereiten.

... kann den Tisch richtig decken.

...

Die Benotung der Schülerin/ des Schülers muss klar nachvollziehbar sein und 
den zu erwerbenden Kompetenzen (Lehrplan) entsprechen. Siehe Kapitel  
Leistungsbeurteilung. Verhaltensauffälligkeiten sind kein Bestandteil der 
Benotung im Fachbereich Ernährung und Haushalt. 
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11.	 Lehrküchenausstattung
Bitte beachten Sie, dass sich die Küchenausstattung nach regionalen Besonder-
heiten (Esskultur) unterscheiden kann. Es handelt sich bei der folgenden Auf-
listung um eine Empfehlung, die entsprechend ergänzt oder gekürzt werden 
kann. 

Bei der Ausstattung gehen wir von drei Arbeitsstationen in der Lehrküche aus.

* Optionale gute Ergänzungen, die nicht zwingend erforderlich sind.

Für die Arbeit in der Lehrküche Bemerkungen Anzahl

Kochlöffeltöpfe 3

große Schüsseln … für den anfallenden Biomüll 3

Kochtöpfe ¾ l 3

Kochtöpfe 2l 3

Kochtöpfe 4l 3

Kochtöpfe ½ l 3

mit dazu passenden Deckeln für alle Töpfe -

Bratpfannen 37 cm evtl. eckig 3

Bratpfannen 30 cm evtl. rund 3

Omletten - Pfannen 20 cm 3

Schnellkochtöpfe mit Pfannen 3

Stielkasserollen klein 3

Auflaufschüsseln eckig 3

Auflaufschüsseln rund 3

Gratinierschüsseln* klein/ feuerfest 20

Schneidbretter Rot (… für Fleischwaren) 3

Schneidbretter Grün (… für Gemüse) 3

Schneidbretter Weiß (… für Obst) 3

Schneidbretter blau (… für Fisch) 3

Nudelbretter 3

Fleischmesser 25 cm 6

Brotmesser 3

Gemüsemesser 15

Wiegemesser 3

Tourniermesser*
… eignet sich sehr gut, um Obst 
zu schneiden (… kleine „Sichel-
klinge“)

3

Messerstreicher … zum Schärfen der Messer 1

Sparschäler 6

Kernhausausstecher 3

Eierteiler 3

Dosenöffner 3
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Für die Arbeit in der Lehrküche Bemerkungen Anzahl

Flaschenöffner 1

Knoblauchpressen 3

Fleischgabeln 3

Zitronenpressen 3

Kochlöffel verschiedene Größen 18

Bratenwender 6

Fettpinsel flach 6

Passiermaschine (Flotte Lotte)* 1

Siebschöpfer 3

Knödelheber* 3

Schöpfer 3

Spätzlehobel 3

Kostlöffel (Esslöffel) 15

Küchenlöffel und Küchengabeln 12

Schneeruten (Schneebesen) 6

Fleischklopfer 3

Kartoffelpresse 3

Kartoffelstampfer 3

Krauthobel 3

Reibeisen grob/ fein 3

Gewürzreiben Muskatreibe 3

Spicknadeln* 3

Dressiernadeln* 3

Rouladennadeln* 20

Grillspieße 20

Geflügelschere* 1

Krenreißer* 3

Kartoffelschälgabeln 3

Küchenscheren 3

Nudelsiebe 3

Spaghettiheber 3

Küchenwaagen 3

Plastikteller Zum Auswiegen 20

Mehlbesen 1

Schneekessel groß 3

Schneekessel klein 3

Rührschüsseln 12

Rührschüsseln 26 cm 3

Messbecher 6
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Für die Arbeit in der Lehrküche Bemerkungen Anzahl

Arbeitsschüsseln Stahl 3

Teigrädler 3

Nudelwalker 3

Teigkarten 6

Teigspachteln 6

Paletten Stahl 3

Passiersieb Stahldraht/ 16 cm 3

Haarsieb für Zucker 1

Spitzsieb 1

Zuckerstreuer 1

Tortenformen 26 cm 3

Tortenformen 24 cm 3

Kranzeinsätze 3

Gugelhupfformen 3

Buskuitwannen größenverstellbar 3

Rehrückenformen 3

Muffinformen 12-teilig 3

Reifformen 22 cm 3

Obsttortenbackformen klein 18

Puddingformen klein 18

Schaumrollenformen* 15

1 Satz Ausstecher rund 1

1 Satz Ausstecher gerippt 1

1 Satz Ausstecher Weihnachtsbäckereien 1

Dressiersäcke mittgroß/ mit Tüllen 6

Glasiergitter Rund/ verchromt 3

Glasiergitter 40 x 25 cm/ mit Untertassen 3

Handmixer 3

Stabmixer 3

Küchenmaschine 
2 Kessel, Schneebesen, Knetha-
ken und Faschieraufsatz

1

Dampfgarer 1

Mikrowellenherd* 1

Geschirrspüler 1

Suppenteller 24

Suppentassen * mit Untertassen 24

Speiseteller 24

Dessertteller 24

Glasteller klein/ für Salat 24

Kompottschalen klein 24
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Für die Arbeit in der Lehrküche Bemerkungen Anzahl

Kaffeetassen mit Untertassen 24

Kaffeekannen 3

Wassergläser 24

Wasserkrüge 3

Esslöffel 24

Gabeln 24

Messer 24

Kaffeelöffel 24

Kuchengabeln 24

Servierlöffel 9

Fleischgabeln 3

Suppenschöpfer 3

Tortenheber 3

Salatbestecke 3

Spaghettilöffel Spaghettizange 3

Beilagenschüsseln groß 3

Beilagenschüsseln klein 6

Salatschüsseln 6

Beilagenplatte/ Fleischplatte zum Speisegeschirr 3

Tortenplatte 3

Kuchenplatte eckig 3

Besteckkörbe 3

Schneidbretthalterung 3

Servierwagen 1

ausreichend Geschirrtücher*

Dampfbügeleisen* 1

Bügeltisch* 1

Putzkübel 3

Putztücher

Besen 3

Schaufel und Kehrbesen 3

Waschmaschine* 1

Wäschetrockner* 1

Wäscheständer* 1

Elektromesser* 1

Toaster* 1

Mülltrennsystem

Erste- Hilfe - Ausrüstung

Löschdecke

Feuerlöscher
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Lassen Sie uns mit all unserer Unterschiedlichkeit, mit all unseren
Interessen und Schwerpunkten an einem Ziel gemeinsam arbeiten:  

Ernährung und Haushalt, für die 
Gesundheit der uns anvertrauten  

Schülerinnnen und Schüler!

12. Schlusswort

„Fünf Köpfe bringen einen guten Salat zustande:
Ein Geizhals, der den Essig träufelt,
ein Verschwender, der das Öl gibt,

ein Weiser, der die Kräuter sammelt,
ein Narr, der sie durcheinander rüttelt,

ein Künstler, der den Salat serviert.“

Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755 - 1826),  
französischer Schriftsteller, Jurist und Gastronom, 

Lehrbuch der Gastronomie und Tafelfreuden










