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Gute Aussichten!




Willkommen an der HBLA fiir Landwirtschaft und Erndhrung ElImberg!
Unsere Schule liegt am Rande von Linz mit einem fantastischen Aus-
blick auf die Stadt. Hier lernen rund 320 Schiilerinnen und Schiiler
aus ganz Obergsterreich, aber auch aus den benachbarten Bundes-
l[andern.

An unserer Schule gibt es zwei Schwerpunkte: Lebensmitteltechno-
logie und Nachhaltige Unternehmensfiihrung. Aullerdem bieten wir
als alternative Pflichtgegenstdande Spanisch bzw. die Spezialgebiete
Erndhrung und Pflanzenbau oder Landwirtschaft und Landtechnik an.
Dariiber hinaus kommt auch die Allgemeinbildung wahrend der fiinf-
jahrigen Ausbildung bis zur Matura nicht zu kurz.

Gemeinsam lernen, gemeinsam leben: Unser Internat bietet Platz fir
179 Schiilerinnen und Schiiler, die von einem erfahrenen Team aus
Sozialpadagoginnen betreut werden. Im Internat kannst du nicht nur
in Gemeinschaft lernen, sondern natirlich auch SpaR haben und ver-
schiedene kreative und kulturelle Angebote nutzen.

Die HBLA Elmberg hat sich dem Thema Nachhaltigkeit verschrieben.
Unter anderem sind wir mit dem Umweltzeichen zertifiziert und tra-
gen zahlreiche Auszeichnungen wie Gesunde Schule, Gesunde Kiiche,
Natur im Garten und OKOLOG.




Fine Ausbildung, auf die du bauen kannst!

Wir legen Wert auf Praxis. Unsere Schule
hat einen eigenen biologisch gefiihrten land-
und forstwirtschaftlichen Lehrbetrieb und
verfligt iber Labors und Lehrkiichen. Daru-
ber hinaus organisieren wir zahlreiche Exkur-
sionen zu fachlich interessanten Betrieben.

Unser Lehrbetrieb und unser Lehrgarten ga-
rantieren eine praxisnahe Ausbildung. Es gibt
eine Rinderherde mit 17 Kiihen und Nach-
zucht, etwa ein Dutzend Schafe, Bienenvolker
sowie einen mobilen Gefliigelstall mit rund
100 Hihnern. Somit lernst du bei uns die ver-
schiedensten Betriebszweige kennen.

Auf so eine umfassende Ausbildung kannst
du aufbauen. Neben deiner Matura erhaltst
du auch deinen Facharbeiterbrief, dariiber hi-
naus fiihrt eine anschlieBende, mindestens
dreijahrige Berufspraxis zum Ingenieurstitel.
Aulerdem berechtigt der erfolgreiche Ab-
schluss der Reife- und Diplompriifung zum
Besuch einer Universitat oder Hochschule.




Vom Feld auf den Teller

An der HBLA Elmberg lernst du nicht nur, wie land-
wirtschaftliche Grundprodukte wie Milch, Honig,
Ole, Getreide, Obst und Gemiise produziert, sondern
auch, wie sie veredelt und weiterverarbeitet werden.
Der Bogen spannt sich von der Erzeugung Uber die
Verarbeitung bis zur Vermarktung von Lebensmit-
teln, sodass der gesamte Ablauf ,from farm to fork”
abgebildet wird.

Du stellst beispielsweise deinen eigenen Kase oder
Butter her, konservierst Obst und Gemiise, backst
Brot und verpackst diese Lebensmittel zu einem ver-
kaufsfahigen Produkt. Des Weiteren kreierst du da-
raus interessante Mendis, die sich an den aktuellen
Erndhrungsempfehlungen orientieren und gleichzei-
tig moderne Essgewohnheiten beriicksichtigen.

Die Ausbildung umfasst somit das theoretische Wis-
sen Uber Ernahrung, sensorische Priifungen und die
Entwicklung neuer Produkte.




Qualitit sichern

Die HBLA Elmberg verfiigt iber ein chemisches und ein mi-
krobiologisches Labor, ein Biologie- und ein Sensoriklabor.
Geht es im chemischen Labor vor allem um die Analyse
von Stoffen, die fiir die Landwirtschaft und die Lebensmit-
telverarbeitung wichtig sind, stehen im mikrobiologi-
schen Labor das aseptische Arbeiten und die Unter-
suchung von Wasser, Luft, Milch und anderen Lebens-
mitteln im Vordergrund.

Im Biologielabor wirst du mikroskopieren und heimische
Tier- und Pflanzenarten genauer bestimmen. Das Senso-
riklabor ist ein besonderes Highlight, in dem Lebens-
mittel mit den menschlichen Sinnen bewertet werden.
Dafiir ist das Labor mit Schwarzlicht ausgestattet, da-
mit andere Reize bestmdglich ausgeschaltet werden.

Im Schwerpunkt Nachhaltige Unternehmensfiihrung be-
schéftigst du dich mit Biookonomie und Entrepreneurship,
aber auch Wirtschaftsethik spielt eine wichtige Rolle. Du
wirst eine Ubungsfirma kennenlernen, an einem Business-
planwettbewerb teilnehmen und mehr Uber nachhaltige
Geschaftsmodelle erfahren.

Im Schwerpunkt Lebensmitteltechnologie vertiefst du dein
Wissen Uber die Verarbeitung von Lebensmitteln und be-
handelst Aspekte wie Qualitdtsmanagement und Lebens-
mittelsicherheit detaillierter. Einerseits erhéltst du mehr
Einblicke in die groRtechnische Produktion, andererseits
hast du die Mdglichkeit, neue Produkte zu entwickeln.

Curriculum

Stundentafel der Hoheren Bundeslehranstalt fiir Landwirtschaft und
Erndhrung Elmberg

Nachhaltige Unternehmensfiihrung / Lebensmitteltechnologie

Pflichtgegenstinde Jahrgang-Wochenstunden Summe
| I 1l v \

Religion

Religion/Ethik 2 2 2 2 2 10

Gesellschaft und Recht

Geschichte und Politische Bildung, Recht 2 2 3 7

Sprache und Kommunikation

Deutsch 3 3 2 2 3 13

Englisch 3 3 2 2 2 12

Natur- und Formalwi: haften

Angewandte Physik und Angewandte Chemie 5 3 8

Angewandte Biologie und Okologie 4 3 7

Angewandte Mathematik 3 3 2 2 2 12

Angewandte Informatik 2 2

Landwirtschaft und Erndhrung

Pflanzen- und Gartenbau 2 3 3 8

Nutztierhaltung 2 2 3 7

Biologische Landwirtschaft 2 2

Erndhrung und Lebensmitteltechnologie 2 2 2 3 9

Lebensmittelverarbeitung 3 3 3 9

Mikrobiologie und Hygiene 2 2

Landliche Entwicklung 2 2

Forschung und Innovation 1 1 2

Laboratorium 2 2 4

Landwirtschafts- und Gartenbaupraktikum 3 3 4 10

Sensorik 3 3

Wirtschaft und Unterneh fiihrung, personale und soziale Komp

Wirtschaﬁsggograﬂe und ) 2 3 5

Globale Entwicklung, Volkswirtschaft

Betriebswirtschaft und Rechnungswesen 2 3 5 3 13

Projekt- und Qualitdtsmanagement 2 2 4

Produktgestaltung und Betriebsorganisation 4 2 6

B gung und Sport

Bewegung und Sport 2 2 2 2 8

Alternative Pflichtgec |

Zweite lebende Fremdsprache

Landwirtschaft und Erndhrung - Spezialgebiete 2 2 2 6
t alternative Pflichtgegenstande

Lebensmitteltechnik und Produktentwicklung

Nachhaltige Unternehmensfiihrung ® 2 2 /

Gesamtwochenstundenanzahl 34 37 37 37 33 178

Pflichtpraktikum:  1.Teil: 4 Wochen zwischen II. und IIl. Jg.
2.Teil: 14 Wochen zwischen Ill. und IV. Jg.

3.Teil: 4 Wochen zwischen IV. und V. Jg.



ing von neuen Produkten mit Gewurzen
'marktung

Hohere Bundeslehranstalt fiir
Landwirtschaft und Ernahrung

Elmbergweg 65, 4040 Linz
Tel: 0043 (0) 732 24 56 03

E-Mail: direktion@elmberg.at
www.elmberg.at

Osterreichs groRtes Netzwerk fiir Schule und Umwelt
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Unterleiten 11
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