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1 Qualifikationsprofil 
�

1.1 Aufgaben, leitende Grundsätze und Bildungsziele 
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1.2 Kooperationsverpflichtung bei der Erstellung des Curriculums 

�
/���8��!��������1��!#�����������*�+�,��	��������������� �
		��%�����
%�������**���� /����*� 6��������*� ������ ���� <���.���� ������ <?!���@&
�����&-�.�������!!������������)�����������5(788� ���������/�����-�#��&
��������� �������� ����� 1��.��������� ������������������� #0�� ���� <�%��.�
������ ���� �������)���.�#���������������=(
������

�

1.3 Vergleichbarkeit des Curriculums mit Curricula gleichartiger Stu-

dien 
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2 Curriculum für den Lehrgang „Zusätzliche Lehrbefähigung 

für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der 

NMS“  

�

2.1 Allgemeines 

�

2.1.1 Datum der Erlassung durch die Studienkommission:  

�
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2.1.2 Datum der Genehmigung durch das Rektorat:  
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2.1.3 Datum der Kenntnisnahme durch den Hochschulrat: 
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2.1.4 Umfang und Dauer des Lehrgangs 
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2.1.4.1 Studienfachbereiche 
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2.1.4.2 Stundenausmaß 
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2.1.4.3 Begründung für einen Selbststudienanteil von mehr als 50 Pro-

zent des Gesamtworkloads 
�
/��� 
��.����������������� ������� )��������� 0.������������ ���� �	I&)�*���
����3���*�%��4������ G1���� 5(788&
	�	�	@				�&C@�
@
		�H�� /��� )���&
����� �*#�����  ���� �����  �� ������ #����!� �#������� (������� ���� 
������&
������ ����� ���� �������� 
����!��?��*������ /��� "����������  %������� .�&
��������������.���������
�������������������.�����������������9��#��������
�*�6��������*�����
������������1������������:%��������.���������
����&

���������>��

/�����������������������������1��%����������.��������*�/���������������
)�������������'������������������B����
��.������������������%������������&
�������������� ���� ����� ����4�����&*������������ 3�0����� �������#��������
/��� 
������������ 1��#0���� .������� 0.��� 5���#�%������ ���� J4B����� ����
.����������������1���������<�#���������*����������)��������������

� �



��
�

�

2.1.5 Arten von Lehrveranstaltungen 
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2.1.5.1 Seminar (SE)  
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2.1.5.2 Übung (UE) 
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2.1.5.3 Vorlesung (VO) 
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2.2 Kompetenzkatalog 
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2.3 Zulassungsvoraussetzungen 

2.3.1 Allgemeine Voraussetzungen 
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2.3.2 Besondere Voraussetzungen 
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WP WP WP SFÜ WP SFÜ WP SFÜ WP SFÜ

6,0 FW 6,0 FW 5,50 FW ,50 SP 5,0 FW 1,0 SP 5,0 FW 1,0 SP 2,50 FW ,50 SP

WP

5,0 SP

Summe:

Summe:

Legende: WP  Wahlpflichtmodul Numerische Angaben in EC:

EC=European Credit WM Wahlmodul HW  Humanwissenschaften

SWSt.=Semesterwochenstunde SÜ studienübergreifendes Modul FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik

SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul SP  Schulpraktische Studien

(1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten) ES  Ergänzende Studien

BA Bachelorarbeit

6. Semester

Pädagogische Hochschule Tirol PHT

Modulraster

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

1. Studienabschnitt 2. Studienabschnitt

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester

Ernährungstrends

751NEH1 752NEH1 753NEH1 754NEH1 755NEH1 756NEH1

Ernährung Haushalt, Konsum und Gesellschaft Lebensmitteltechnologie Lebensstil und Gesundheit Kultureller Weitblick

3,25 SWSt.6,0 EC 4,50 SWSt. 6,0 EC 4,50 SWSt. 6,0 EC 4,75 SWSt. 6,0 EC 4,75 SWSt. 6,0 EC 5,0 SWSt. 3,0 EC

Unterricht eigenständig planen, 
durchführen und reflektieren

756NZS1

3,0 SWSt.5,0 EC

6,25 SWSt.6,0 EC 4,50 SWSt. 6,0 EC 4,50 SWSt. 6,0 EC 4,75 SWSt. 6,0 EC 4,75 SWSt. 6,0 EC 5,0 SWSt. 8,0 EC

29,75 SWSt.

Summe 1. Studienjahr: 12,0 EC 9,0 SWSt. Summe 2 Studienjahr: 12,0 EC 9,50 SWSt. Summe 3 Studienjahr: 14,0 EC 11,25 SWSt.

38,0 EC
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751NEH1
ECTS Art LV

WP

751NEH1FV1 1,00 VO 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

751NEH1FS2 0,50 SE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

751NEH1FS3 0,50 SE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

751NEH1FÜ4 1,50 UE 1,50 1,50 18,00 19,50 1,50

751NEH1FV5 1,00 VO 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

751NEH1FS6 1,50 SE 1,00 1,00 12,00 25,50 1,50

Summe 6,00 4,50 4,50 54,00 96,00 6,00

6,00 4,50 4,50 54,00 96,00 6,00

752NEH1
ECTS Art LV

WP

752NEH1FS1 1,00 SE 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

752NEH1FS2 1,00 SE 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

752NEH1FV3 0,50 VO 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

752NEH1FÜ4 2,00 UE 2,00 2,00 24,00 26,00 2,00

752NEH1FS5 1,50 SE 1,00 1,00 12,00 25,50 1,50

WP Semester: 6,00 4,50 4,50 54,00 96,00 6,00

6,00 4,50 4,50 54,00 96,00 6,00

12,00 9,00 9,00 108,00 192,00 12,00

Pädagogische Hochschule Tirol PHT

Modulübersicht

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach 

Ernährung und Haushalt an der NMS

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.

E
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S
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s

Ernährung H
W

un
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Nahrungszubereitung

Grundlagen der EH-Didaktik

Fachspezifische Methoden und Arbe
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Summen 1. Semester

Ernährungsverhalten und Nahrungsi

Ernährung und Gesundheit

F
W

S
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B
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V
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/Ü
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Hauswirtschaftliche Bildung

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.

E
C

T
S

-C
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s

Haushalt, Konsum und 

Gesellschaft H
W

F
W

S
P

E
S

Summen 2. Semester

Summen 1. Studienabschnitt
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S
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Ernähung des Menschen

Verbraucherlehre und Verbraucherb

Haushalt und Gesellschaft

Fachpraktische Übungen

Fachdidaktik
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753NEH1 SFÜ
ECTS Art LV

WP

753NEH1FV1 1,00 VO 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

753NEH1FS2 1,25 SE 0,50 0,50 6,00 25,25 1,25

753NEH1FÜ3 2,00 UE 2,50 2,50 30,00 20,00 2,00

753NEH1FS4 1,25 SE 0,75 0,75 9,00 22,25 1,25

753NEH1SÜ5 0,50 UE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

WP Summe: 5,50 0,50 4,75 4,75 57,00 93,00 6,00

5,50 0,50 4,75 4,75 57,00 93,00 6,00

754NEH1 SFÜ
ECTS Art LV

WP

754NEH1FV1 0,75 VO 0,50 0,50 6,00 12,75 0,75

754NEH1FS2 1,00 SE 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

754NEH1FV3 0,75 VO 0,50 0,50 6,00 12,75 0,75

754NEH1FÜ4 1,50 UE 2,00 2,00 24,00 13,50 1,50

754NEH1FS5 1,00 SE 0,75 0,75 9,00 16,00 1,00

754NEH1SÜ6 1,00 UE 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

WP Summe: 5,00 1,00 4,75 4,75 57,00 93,00 6,00

5,00 1,00 4,75 4,75 57,00 93,00 6,00

10,50 1,50 9,50 9,50 114,00 186,00 12,00

755NEH1 SFÜ
ECTS Art LV

WP

755NEH1FS1 1,50 SE 1,00 1,00 12,00 25,50 1,50

755NEH1FÜ2 1,50 UE 2,00 2,00 24,00 13,50 1,50

755NEH1FS3 2,00 SE 1,50 1,50 18,00 32,00 2,00

755NEH1SÜ4 1,00 UE 0,50 0,50 6,00 19,00 1,00

WP Summe: 5,00 1,00 5,00 5,00 60,00 90,00 6,00

5,00 1,00 5,00 5,00 60,00 90,00 6,00

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.

E
C

T
S

-C
re

d
it

s

Lebensmitteltechnologie H
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Differenzierung und Individualisierun

FD in der Unterrichtspraxis

Summen 3. Semester

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*
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Herstellung von Lebensmitteln unter 

Herstellung von Lebensmitteln unter 

Fachpraktische Übungen
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Zielgruppenorientierte Ernährung

Gesundheitsförderung

Echtstunden

zu 60 Min.

E
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Lebensstil und Gesundheit H
W
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Prävention

Fachpraktische Übungen

Fachdidaktik

FD in der Unterrichtspraxis

Summen 4. Semester
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Summen 2. Studienjahr

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
E
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Kultureller Weitblick H
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Haushalt, Kultur und Gesellschaft

Fachpraktische Übungen

Fachdidaktik

FD in der Unterrichtspraxis
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Summen 5. Semester
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756NEH1 SFÜ
ECTS Art LV

WP

756NEH1FV1 0,50 VO 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

756NEH1FÜ2 0,50 UE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

756NEH1FS3 1,00 SE 1,25 1,25 15,00 10,00 1,00

756NEH1FS4 0,50 SE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

756NEH1SÜ5 0,50 UE 0,50 0,50 6,00 6,50 0,50

WP Summe: 2,50 0,50 3,25 3,25 39,00 36,00 3,00

756NZS1
ECTS Art LV

WP

756NZS1SÜ1 2,00 UE 2,00 2,00 24,00 26,00 2,00

756NZS1SÜ2 3,00 UE 1,00 1,00 12,00 63,00 3,00

Semester: 5,00 3,00 3,00 36,00 89,00 5,00

2,50 5,50 3,25 3,00 6,25 75,00 125,00 8,00

7,50 6,50 8,25 3,00 11,25 135,00 215,00 14,00

18,00 8,00 17,75 3,00 20,75 249,00 401,00 26,00

30,00 8,00 26,75 3,00 29,75 357,00 593,00 38,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV  Lehrveranstaltung UE  Übung

FW Fachwissenschaften und Fachdidaktiken VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM  Wahmmodul

ES Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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Ernährungstrends H
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Ernährung im Fokus

Fachpraktische Übungen

Fachdidaktik

Ernährungstrends

FD in der Unterrichtspraxis
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Studienfachbereiche 

ECTS

Semesterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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s

Unterricht eigenständig planen, 

durchführen und reflektieren H
W

F
W

S
P

E
S

Summen 2. Studienabschnitt

Gesamtsummen:
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Schulpraxis 

Abschlussarbeit

Summen 6. Semester

Summen 3. Studienjahr
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
751NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul Aufbaumodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Ernährung

Studiengang: NMS Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 6,00 1. Semester

jährlich im Wintersemster ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 752NEH1; 753NEH1; 754NEH1; 755NEH1; 756NEH1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- erwerben wissenschaftlich fundierte Kenntnisse über Nahrungsinhaltsstoffe
- erfahren die Vorschriften der Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen zur Erhaltung der Gesundheit und wenden diese in der Praxis an  
- erlernen grundlegende Küchentechniken und das richtige Auflegen der Standardgedecke
- kennen und verstehen die Grundlagen der Gesundheitsbildung, Ernährungsbildung, Verbraucherbildung und sozialen Bildung
- können methodische Zielsetzungen von EH-Unterrichtssegmenten nachvollziehen
- gewinnen Einsicht in die Grundlagen der Fachdidaktik und reflektieren die Erfahrungen aus der Praxis
    
Bildungsinhalte:
- Die Inhaltsstoffe der Nahrung und ihre ernährungsphysiologische Bedeutung
- Ernährungsverhalten und Gesundheit
- Grundlegende Techniken der Nahrungszubereitung im Haushalt
- Aufgaben und Ziele hauswirtschaftlicher Bildung
- Einführung in fachspezifische Methoden, Arbeitsweisen und Präsentationstechniken

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- beschreiben die Inhaltsstoffe der Nahrung und konkretisieren die Empfehlungen für den Alltag
- beurteilen ihr eigenes Ernährungsverhalten und eruieren individuelle Verbesserungsvorschläge 
- erwerben die Fähigkeit, einfache Speisen nach ernährungsphysiologischen Grundlagen zuzubereiten und legen Gedecke fachgerecht auf
- erwerben grundlegende fachliche und methodische Kompetenzen als Basis für das zukünftige Unterrichtsfeld
- planen Unterrichtsabschnitte unter Berücksichtigung von Zeitmanagement und Arbeitsmanagement

Literatur:
RANETBAUER, M.: Mein erstes Buch über Ernährung und Haushalt, Dorner Verlag
LINDNER, G. und ROBITZKA, C: Richtige Ernährung, Verlag Jugend und Volk
Lehrplan der NMS, Referenzrahmen für die Ernährungs- und Verbraucherbildung in Österreich 

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

       Deutsch
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751NEH1

ECTS
Art 

LV

WP

751NEH1FV1 1,00 VO 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
751NEH1FS2 0,50 SE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
751NEH1FS3 0,50 SE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
751NEH1FÜ4 1,50 UE 1,500 1,500 18,00 19,50 1,50
751NEH1FV5 1,00 VO 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
751NEH1FS6 1,50 SE 1,000 1,000 12,00 25,50 1,50

Summe 1 6,00 4,500 4,500 54,00 96,00 6,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar
WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

ja nein
BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
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zu 60 Min.
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
752NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Haushalt, Konsum und Gesellschaft

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 6,00 2. Semester

jährlich im Sommersemester ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 751NEH1; 753NEH1; 754NEH1; 755NEH1; 756NEH1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- erweitern und vertiefen ihre Kenntnisse im Bereich der Ernährung und erwerben die Fähigkeit zur Selbstreflexion
- hinterfragen und interpretieren das persönliche Konsumverhalten und entwickeln eine dementsprechende individuelle Eigenverantwortung
- erwerben grundlegendes Wissen über Finanzen im Haushalt
- lernen Wirkungszusammenhänge und Interaktionen zwischen Mensch, Umwelt und Gesellschaft kennen
- erwerben grundlegende Kenntnisse und Fertigkeiten der Ess- und Tischkultur und sind befähigt, diese auf das Praxisfeld "Küche" umzusetzen
- werden befähigt, eine Unterrichtsstunde phasengerecht zu planen und zielorientiert Unterrichtssequenzen zu erstellen 
- lernen unterschiedliche Unterrichtsmedien kennen und setzen diese situationsgerecht ein

Bildungsinhalte:
- Lebensmittelgruppen anhand der Ernährungspyramide und die abgeleiteten Empfehlungen
- Finanzen/Verschuldung im Privathaushalt
- Ökologisches Alltagshandeln, nachhaltiger Konsum und Zusammenhang von Umwelt, Krankheit und Gesundheit
- Soziokulturelle Grundlagen (Tischkultur, Symbolik, Tabus, Gender)
- Dimensionen der schriftlichen Planung von Unterrichtseinheiten
- Vielfalt, Funktion und Ziele von fachspezifischen Unterrichtsmedien und deren methodisch richtiger Einsatz an konkreten Beispielen

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- entwickeln konkrete Empfehlungen für den optimalen Lebensmittelkonsum, begründen diese und wenden sie im Alltag an
- beurteilen Konsumverhalten unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit und wenden diese Kompetenz im Berufsfeld Schule an
- können Speisen unter ernährungsphysiologischen Gesichtspunkten planen und zubereiten, demonstrieren kultiviertes individuelles Essverhalten
- sind in der Lage, politische, soziale, kulturelle und ökologische Zusammenhänge aufzuzeigen und daraus Konzepte zum nachhaltigen
- Konsumverhalten zu erstellen
- können kompetenzorientiert fachwissenschaftliche Inhalte auf das Lernfeld Schule übertragen

Literatur:
MERLITZ, S.(2006): ESSperimente I, II und III, Heyn Verlag
SCHLIEPER,C.(2008): Ernährung heute, Handwerk und Technik Verlag;
VINZ, D.(2005): Zeiten der Nachhaltigkeit, Westfälisches Dampfbott, Münster 
KOLBA, P. u.a.(2006): Ihr Recht als Konsument, ÖGB-Verlag, Wien 
BM für Gesundheit: Österreichische Ernährungspyramide       

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

      Deutsch
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752NEH1

ECTS
Art 

LV

WP

752NEH1FS1 1,00 SE 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
752NEH1FS2 1,00 SE 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
752NEH1FV3 0,50 VO 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
752NEH1FÜ4 2,00 UE 2,000 2,000 24,00 26,00 2,00
752NEH1FS5 1,50 SE 1,000 1,000 12,00 25,50 1,50

Summe 1 6,00 4,500 4,500 54,00 96,00 6,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
Semsterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
753NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Lebensmitteltechnologie

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 6,00 3. Semester

jährlich im Wintersemster ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 751NEH1; 752NEH1; 754NEH1; 755NEH1; 756NEH1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- erfahren die technologischen sowie die ökologischen und ökonomischen Bedingungen bei der Herstellung bzw. Verarbeitung von Lebens-
  mitteln und der industriellen Lebensmittelproduktion und setzen wesentliche Erkenntnisse im Schulalltag ein
- lernen gesetzliche Grundlagen am Lebensmittelsektor kennen
- werden befähigt, die Nahrungsverarbeitung und Speisenzubereitung zu vertiefen       
- erwerben Wissen über methodische Prinzipien und Sozialformen und wenden diese an konkreten Beispielen an
- können Individualisierung und Differenzierung bei Unterrichtsplanungen gezielt einsetzen

Bildungsinhalte:
- Lebensmitteltechnologie
- Europäisches Lebensmittelgesetz
- Hygienrichtlininen (HACCP)
- Industrielle Techniken der Lebensmittelverarbeitung
- Erweiterung der Speisenzubereitung
- Stellenwert und Bedeutung der Sozialformen und Methoden
- Möglichkeiten der Umsetzung von Selbständigkeit, Handlungsorientierung, Anschaulichkeit, Aktualität und vernetztem Denken im Unterricht
- Fachdidaktische Möglichkeiten zur Differenzierung und Individualisierung 

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- können die lebensmitteltechnologische Eigenschaften der Nahrungsinhaltsstoffe bei der Auswahl und Zubereitung von Speisen im Unterricht
  berücksichtigen und begründen
- halten die gesetzliche Vorschriften am Lebensmittelsektor beim Umsetzen im Lernfeld Schule ein
- sind in der Lage, Lebensmittel bedarfsgerecht zu verarbeiten
- demonstrieren an konkreten Unterrichtsbeispielen den Einsatz von Sozialformen und methodischen Prinzipien
- können die Ziele der Individualisierung und Differenzierung an praktischen Unterrichtsbeispielen darstellen

Literatur:
VON KOERBER K., LEITZMANN, C., MÄNNLE, T. (1989): Vollwerternährung, Haug Verlag; Stuttgart
PLACHUTTTA, E., WAGNER, C.(2009): Die klassischen Gerichte Österreichs: Die besten Rezepte aus allen Bundesländern, Loewenzahnverlag, Innsbruck
BUCHNER, U. u. a.(2011): Methodische Leckerbissen, Studienverlag GmBH, Salzburg
BM für Gesundheit: Hygiene-Leitlinie

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

      Deutsch
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753NEH1 SFÜ

ECTS
Art 

LV

WP

753NEH1FV1 1,00 VO 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
753NEH1FS2 1,25 SE 0,500 0,500 6,00 25,25 1,25
753NEH1FÜ3 2,00 UE 2,500 2,500 30,00 20,00 2,00
753NEH1FS4 1,25 SE 0,750 0,750 9,00 22,25 1,25
753NEH1SÜ5 0,50 UE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50

Summe 2 5,50 0,50 4,750 4,750 57,00 93,00 6,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
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 zu 45 Min.*
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
754NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Lebensstil und Gesundheit

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 6,00 4. Semester

jährlich im Sommersemester ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 751NEH1; 752NEH1; 753NEH1; 755NEH1; 756NEH1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- erkennen den Wert und die Bedeutung eines gesundheitsbezogenen Lebensstils und verstehen die gesundheitsökonomischen Auswirkungen 
- wissen und vertiefen die Ernährungsempfehlungen für besondere Personengruppen 
- setzen sich mit Ursachen, Symptomen und Folgen ernährungsbedingter Erkrankungen auseinander und können Maßnahmen der Prävention in
  den Schulalltag einbauen
- erfassen den Handlungsbedarf bei Essstörungen und können dementsprechend im Lernfeld Schule agieren
- setzen die fachspezifischen Kenntnisse aus Prävention in die Praxis um
- entwickeln ein ganzheitliches Verständnis von Gesundheit und bringen ihr Wissen als Bildungskonzept ein
- erwerben die Fähigkeit theoriebezogenes Wissen im praktischen Unterricht vernetzt umzusetzen und zu reflektieren

Bildungsinhalte:
- Konzepte der Gesundheitsförderung
- Ernährung in den einzelnen Lebensphasen
- Ernährungsbedingte Erkrankungen: Ursachen, Symptome, Folgen, Diät
- Essstörungen: Problematik
- Umsetzung präventiver Maßnahmen bei der Speisenzubereitung
- Qualitätskritierien guten Unterrichts
           
Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- werden befähigt konkrete Maßnahmen zur Gesundheitsförderung im Setting Schule zu entwickeln und ihr eigenes Gesundheitsverhalten zu
  reflektieren
- können für verschiedene Zielgruppen konkrete Ernährungsempfehlungen geben und begründen
- zeigen fundierte Kenntnisse hinsichtlich ernährungsbedingter Erkrankungen und können entsprechende Tageskostpläne erstellen
- können Speisen für bestimmte ernährungsbedingte Krankheiten abwandeln und zubereiten   
- zeigen Planungs- und Handlungskompetenz für das Unterrichtsfeld Schule

Literatur:
BMG: Gesundheit und Gesundheitsverhalten von österreichischen SchülerInnen; LEITZMANN,C., et al: Ernährung in Prävention und Therapie
TRAUTWEIN, A. (1999): Koch- und Backbuch für Kinder und Erwachsene mit Diabetes mellitus und Nahrungsmittelunverträglichkeiten, Verlag der 5t -
Johannis-Druckerei C. Sch weickhardt GmbH & Co. KG, Uhr
TSCHEKAN, K. (2011): Kompetenzorientiert unterrichten, Cornelsen Vlg Scriptor, Berlin

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.
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754NEH1 SFÜ

ECTS
Art 

LV

WP

754NEH1FV1 0,75 VO 0,500 0,500 6,00 12,75 0,75
754NEH1FS2 1,00 SE 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00
754NEH1FV3 0,75 VO 0,500 0,500 6,00 12,75 0,75
754NEH1FÜ4 1,50 UE 2,000 2,000 24,00 13,50 1,50
754NEH1FS5 1,00 SE 0,750 0,750 9,00 16,00 1,00
754NEH1SÜ6 1,00 UE 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00

Summe 2 5,00 1,00 4,750 4,750 57,00 93,00 6,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
Semsterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
755NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Kultureller Weitblick

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 6,00 5. Semester

jährlich im Wintersemster ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 751NEH1; 752NEH1; 753NEH1; 754NEH1; 756NEH1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- analysieren und reflektieren die globale Ernährungssituation
- gewinnen Einblicke in andere Esskulturen, erfassen Probleme im Zusammenleben multi-ethnischer Gruppen
- erwerben Fähigkeiten bei der Zubereitung interkultureller Speisen
- durchschauen die Bedeutung des Referenzrahmens für Ernährungs- und Verbraucherbildung in Österreich
- erwerben Grundkenntnisse über die Formen der Leistungsfeststellung und Leistungsbeurteilung im Fachbereich EH
Bildungsinhalte:
- Globale Ernährungssituation
- Soziale Problematik der Welternährung
- Tisch-, Ess- und Trinkkultur unter Berücksichtigung interkultureller Aspekte
- Referenzrahmen für die Ernährungs- und Verbraucherbildung 
- Leistungsfeststellung und Leistungsbeurteilung und alternative Formen der Leistungsbeurteilung im EH-Unterricht
- Methodenkompetenz - Methodentraining          

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- gestalten den EH-Unterricht nach Kriterien des sozialen und interkulturellen Lernens unter Berücksichtigung der globalen Ernährungssituation
- wissen über die unterschiedlichen kulturellen und religiösen Bedeutungsbereiche von Nahrung, von Speisevorschriften und von Fasten
  Bescheid und können dies für das interkulturelle Zusammenleben in den Schulen pädagogisch adäquat berücksichtigen
- setzen sich themenbezogen kritisch und analytisch mit dem österreichischen Referenzrahmen für Ernährungs- und Verbraucherbildung bei der  
  Planung des Unterrichts auseinander und berücksichtigen diese Erkenntnisse bei der Erstellung der Lehrstoffverteilungen
  werden befähigt, eine kompetenzorienierte Leistungsrückmeldung zu geben

Literatur:
RÖBKES, M. (2012): Die Soziologie religiös motivierter Ernährung, GRIN Verlag, München

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

      Deutsch
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755NEH1 SFÜ

ECTS
Art 

LV

WP

755NEH1FS1 1,50 SE 1,000 1,000 12,00 25,50 1,50
755NEH1FÜ2 1,50 UE 2,000 2,000 24,00 13,50 1,50
755NEH1FS3 2,00 SE 1,500 1,500 18,00 32,00 2,00
755NEH1SÜ4 1,00 UE 0,500 0,500 6,00 19,00 1,00

Summe 2 5,00 1,00 5,000 5,000 60,00 90,00 6,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
Semsterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
756NEH1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Lehrgang für die zusätzliche Lehrbefähigung für das Unterrichtsfach Ernährung und Haushalt an der NMS

Modulthema:
Ernährungstrends

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufend 3,00 6. Semester

jährlich im Sommersemester ---
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
751NAB1; 752NAB3; 753NAB1; 755NAB3; 755NAB3; 756NAB4;756NAB6;  754NBU1; 755NBU1; 756NBU1; 753NBS1, 754NPC1; 755NPC1; 751NSP1; 
752NSP1; 753NSP1; 754NSP1; 755NSP1; 756NSP1; 751NEH1; 752NEH1; 753NEH1; 754NEH1; 755NEH1;  
Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Die Studierenden
- sind sich der Bedeutung und gesundheitlicher Wirksamkeit verschiedener Ernährungstrends bewusst und wenden ihr Wissen situativ an
- erweitern und vertiefen ihre Kenntnisse im Bereich der Ernährung und Diätetik
- können an exemplarischen Beispielen die praktische Umsetzung von Ernährungstrends anwenden
- kennen schulautonome Stundenmodelle und ordnen die Lehrplaninhalte entsprechend zu
- erfahren die gesetzlichen Bestimmungen zur Organisation und Durchführung von Projektarbeit 

Bildungsinhalte:
- Trends im Essverhalten  (Fast 23:23 Slow food, Mood food...) und ihr Einfluss auf den Unterricht
- Lebensmittelunverträglichkeiten und Lebensmittelallergien
- Brainfood als lernunterstützende Maßnahme
- Speisenzubereitung nach Ernährungstrends
- Schulautonome Stundenmodelle
- Projektarbeit

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Die Studierenden
- können diverse Ernährungstrends analysieren, bewerten und in ihrem schulischen Handlungsbereich kompetent umsetzen
- sind fähig, Brainfood als lernunterstützende Maßnahme individuell und differenziert zu begründen, zu bewerten und praxisgerecht umzusetzen
- bereiten spezielles Fachwissen in Hinblick auf Lebensmittelunverträglichkeiten kompetent auf und setzen dieses im Schulalltag adäquat ein
- können Speisen für verschiedene Ernährungstrends bzw. Lebensmittelunverträglichkeiten zubereiten
- sind in der Lage, Jahresplanungen und Vorbereitungen auf die unterschiedlichen Stundenmodelle abzustimmen
- können Projekte zur Gesundheitsbildung fächerübergreifend planen,organisieren, gestalten und evaluieren

Literatur:
 RÜTZLER, H.(2005): Was essen wir morgen? Springer Verlag, Wien 
 KIEFER, I.,  Zifko, U.(2005): Brainfood, Kneipp Verlag, Wien
 KOERBER, K., Hohler, H.(2012): Nachhaltig genießen, Trias Verlag, Stuttgart
 BMUKK: Grundsatzerlass zum Projektunterricht

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Vortrag, Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. Auch Exkursionen sind 
möglich.

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

      Deutsch
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756NEH1 SFÜ

ECTS
Art 

LV

WP

756NEH1FV1 0,50 VO 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
756NEH1FÜ2 0,50 UE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
756NEH1FS3 1,00 SE 1,250 1,250 15,00 10,00 1,00
756NEH1FS4 0,50 SE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50
756NEH1SÜ5 0,50 UE 0,500 0,500 6,00 6,50 0,50

Summe 2 2,50 0,50 3,250 3,250 39,00 36,00 3,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
Semsterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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Modulbeschreibung PHT

Modulraster - Basis- und 
756NZS1

ECTS-Credits:

Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
nein ja

Studienkennzahl: Modulkurzzeichen:

Dauer und Häufigkeit des Angebots: Niveaustufe (Studienabschnitt):

Zusätzliche Lehrbefähigung für die NMS

Modulthema:
Unterricht eigenständig planen, durchführen und reflektieren

Studiengang: Modulverantwortliche/r:
NMS N.N.
Studienjahr: Semester:
laufendes Studienjahr VI. Semester 5,00 6. Semester

jährlich im Sommersemester
Kategorie: Kategorie:

Wahlmodul Basismodul Aufbaumodul

Bildungsziele:

nein ja nein
Verbindung zu anderen Modulen:
alle Module aller Haupt- und Nebenfächer; 751NAB2; 751NAB3; 752NAB1; 752NAB2; 752NAB3; 753NAB3; 754NAB2; 753NAB4; 755NAB2; 756NAB1; 
756NAB3; 756NAB4; 756NAB5; 756NAB6; 751NSP1; 752NSP1; 753NSP1; 755NSP1; 756NSP1;  

Bei studienübergreifenden Modulen:

Studiengangstitel/Lehrgangstitel:

Voraussetzungen für die Teilnahme:

Sprache(n):

Studierende
- erstellen eigenständig Unterrichtsplanungen mit dem Schwerpunkt lernseitige Orientierung
- reflektieren den Unterricht bezüglich Lehren und Lernen
- versuchen die Leistung/den Kompetenzerwerb von Schüler/innen einzuschätzen  
- praktizieren Methodenvielfalt zur Individualisierung des Unterrichts

Bildungsinhalte:
- Eigenverantwortliche und eigentständige theoriegestützte Planung und Durchführung von Unterrichtseinheiten
- Offenheit in der Wahrnehmung zur Begründbarkeit von Bewertungen
- Heterogenität von Lerngruppen wahrnehmen und sich daraus ergebende Maßnahmen
- Erstellung einer den eigenen Unterricht kritisch betrachtenden Abschlussarbeit

Zertifizierbare (Teil-)Kompetenzen:
Studierende
- können Unterrichtseinheiten unter Einbeziehung von Methodenvielfalt und innovativer Lehr- und Lernelementen planen und umsetzen.
- können in heterogenen Lerngruppen leistungs- und verhaltensniveauangepasst unterrichten.
- können verschiedene Sozialformen im Unterricht gezielt einsetzen.
- belegen durch ihre Abschlussarbeit, dass sie in der Lage sind den eigenen Unterricht wissenschaftlich fundiert kritisch zu reflektieren um entsprechende
  Lösungen bzw. Handlungsstrategien zu finden.
- sind in der Lage sich mit  ihren Erfahrungen in einem kritischen, reflexiven Dialog mit der Prüfungskommision auseinanderzusetzen.

Literatur:
Fachbezogene  Literatur mit didaktischem Schwerpunkt
BECKER, G. (2007): Unterricht planen; Weinheim und Basel
BECKER, G. (2007): Unterricht ausführen und beurteilen. Weinheim und Basel
BECKER, G. (2007):Durchführung von Unterricht. Weinheim und Basel
Weitere Litereratur wird von den Modulverantwortlichen bekannt gegeben

Lehr- und Lernformen:
Je nach Maßgabe erfolgt ein Wechsel zwischen Präsentation, kooperativem, kollegialem  oder projektorientiertem Lernen. 

Leistungsnachweise:
Die Modulprüfung erfolgt praktisch, mündlich, schriftlich oder in Form eines Portfolios. Auch Kombinationen aus den vorher genannten 
Leistungsfeststellungsformen sind möglich.

Deutsch

27 



756NZS1

ECTS
Art 

LV

WP

756NZS1SÜ1 2,00 UE 2,000 2,000 24,00 26,00 2,00
756NZS1SÜ2 3,00 UE 1,000 1,000 12,00 63,00 3,00

Summe 1 5,00 3,000 3,000 36,00 89,00 5,00

Legende: HW  Humanwissenschaften LV Lehrveranstaltung UE Übung

FW  Fachwissenschaften und Fachdidaktik VO Vorlesung SE  Seminar

SP  Schulpraktische Studien WP Wahlpflichtmodul WM Wahlmodul

ES  Ergänzende Studien SÜ studienübergreifendes Modul

BA Bachelorarbeit SFÜ studienfachbereichsübergreifendes Modul

*) 1 Semesterwochenstunde entspricht 16 Lehreinheiten zu je 45 Minuten

Studienfachbereiche ECTS
Semsterwochenstunden

 zu 45 Min.*

Echtstunden

zu 60 Min.
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2.7 Prüfungsordnung 
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2.7.2.1 Art der Prüfungen bzw. Leistungsnachweise: 
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2.7.2.2 Umfang der Prüfungen:  
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2.7.3 Generelle Beurteilungskriterien 

2.7.3.1 Grundlagen für die Leistungsbeurteilung 
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2.7.3.2 Kriterien für die Leistungsbeurteilung 
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2.7.4 Informationspflicht der/des Modulverantwortlichen 
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2.7.5 Bestellungsweise der Prüfer/-innen 
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2.7.6 Anmeldeerfordernisse und Anmeldeverfahren 
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2.7.7 Art der Modulbeurteilung  
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2.7.8 Art der Beurteilung der Abschlussarbeit 
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2.7.9 Prüfungswiederholungen 
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2.7.10 Abschlussarbeit 
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2.7.11 Rechtsschutz bei Prüfungen  
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2.7.12 Nichtigerklärung von Beurteilungen 
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2.8 Beendigung des Studiums 
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2.9 Zertifizierung 
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2.10 Inkrafttreten  
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3 DOKUMENTE FÜR DAS BMUKK 
�

3.1 Angaben zum Curriculum 
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