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PRUFARBEIT

Der Prifungskandidat hat ein mindestens 3-gangiges Mend fir 4 Personen zuzubereiten.

Das Menu ist von der Prufungskommission aus den Gerichten der Bundeslandliste
zusammenzustellen und dem Prifungskandidaten am Tag der Prifung bekannt zu geben.

Der Prifungskandidat darf zur Materialanforderung jedes Fachbuch verwenden.

Die Vorbereitungszeit zur Prifarbeit betragt eine halbe Stunde.

Die Prifarbeit ist gemaR § 7 Abs. 3 der Ausbildungs-verordnung nach viereinhalb Stunden zu
beenden.

Die Vorbereitungszeit, das Ga&steservice bzw. das Zusammenrdumen sind kein Teil der
Prifarbeit, in die Prifungszeit nicht einzuberechnen und nicht zu bewerten.

Im dbrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 1093/1994) zur
Abhaltung der Lehrabschlussprifung einzuhalten.

FACHGESPRACH

Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

Im Fachgesprach hat die Prifungskommission die fachliche Eignung des Kandidaten
festzustellen.

Das Fachgesprach soll fur jeden Kandidaten 15 Minuten dauern.

Es ist nach 20 Minuten zu beenden.

Eine Verlangerung um 10 Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn ansonsten eine
zweifelsfreie Bewertung der Leistung nicht moglich ist (8 8 Ausbildungsverordnung).

Bei der Abhaltung des Fachgespraches ist das ibw(Institut fir Bildungsforschung der
Wirtschaft)-Themenheft anzuwenden.

Aus jedem Priufungsgebiet des Themenheftes sind Themenbereiche auszuwahlen, aus denen
die Problemstellungen fir den Lehrling entwickelt werden.

Zum Priufungsgebiet Hygiene (HACCP) sind Fragen samt Ldsungsvorschlage aus dem ibw-
Fragenkatalog zu entnehmen.

Im dbrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 1093/1994) zur
Abhaltung der Lehrabschlussprifung einzuhalten.
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Zusammensetzung der Priafungskommission
(vgl. Allgemeine Lehrabschlussprifungsordnung, BGBI.Nr. 670/1995)

§ 2. (1) Die Prufungskommission hat aus drei Mitgliedern zu bestehen, namlich einem
Vorsitzenden und zwei Beisitzern.

(2) Der Vorsitzende muss

a) die dem betreffenden Lehrberuf entsprechenden Téatigkeiten selbstandig oder als Geschafts-
fuhrer oder Filialgeschaftsfihrer ausiben und zur Ausbildung von Lehrlingen befugt sein oder

b) in dem betreffenden Lehrberuf die Lehrabschlussprifung erfolgreich abgelegt oder eine fachein-
schlagige schulmagige Ausbildung im Sinne des § 34a BAG abgeschlossen haben, standig mit der
Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in dieser Eigenschaft seit mindestens drei Jahren
tatig sein (8 22 Abs. 2 BAG).

(3) Einer der Beisitzer muss

a) die dem betreffenden Lehrberuf entsprechenden Téatigkeiten selbstandig oder als Geschafts-
fuhrer oder Filialgeschaftsfihrer ausiben und zur Ausbildung von Lehrlingen befugt sein oder

b) in dem betreffenden oder in einem mit ihm verwandten Lehrberuf die Lehrabschlussprifung
erfolgreich abgelegt oder eine facheinschlagige schulméaiige Ausbildung im Sinne des § 34a BAG
abgeschlossen haben, standig mit der Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in dieser
Eigenschaft seit mindestens drei Jahren tatig sein (8 22 Abs. 2 BAG).

(4) Der andere Beisitzer muss mindestens 21 Jahre alt, durch mindestens vier Jahre im betref-
fenden Lehrberuf tatig gewesen sein und in dem betreffenden oder in einem mit ihm verwandten
Lehrberuf die Lehrabschlussprifung abgelegt oder eine facheinschlagige schulméafige Ausbildung
im Sinne des 8§ 34a BAG abgeschlossen haben (8§ 22 Abs. 3 BAG).

(5) Im Einzelfall sind von der Prufertatigkeit ausgeschlossen:

1. der Lehrberechtigte, der gewerberechtliche Geschaftsfuhrer und der Arbeitgeber des Priflings,

2. der Ausbilder des Pruflings,

3. Personen, die mit dem Prufling verwandt oder verschwégert sind,

4. Personen, die in der gleichen Betriebsabteilung wie der Prifling beschaftigt sind,

5. Personen, bei denen sonstige wichtige Griinde vorliegen, die geeignet sind, ihre volle Unbe-
fangenheit in Zweifel zu ziehen.

6. Ob AusschlieRungsgriinde fur Prifer vorliegen, ist nach Tunlichkeit von der Lehrlingsstelle,

spatestens aber vor Beginn der Prifung vom Vorsitzenden der Prifungskommission zu prifen
und festzustellen.
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Hinweise flur den Benutzer

Warum dieses Themenheft geschrieben wurde

o Das Themenheft dient zur Vorbereitung auf die mindliche Lehrabschlussprufung.

S Bei der Prifung werden dem Kandidaten Problemstellungen aus der betrieblichen Praxis
geschildert.

S Der Kandidat hat Lésungsvorschlage fir die geschilderten Probleme zu entwickeln. Neben
einem fundierten Fachwissen sind vor allem die Fahigkeit zu selbstandigem Arbeiten und
das Erkennen von betrieblichen Ablaufen und Zusammenhé&ngen fir die Bewaltigung der
gestellten Aufgaben entscheidend.

Aufbau des Themenheftes

o Das Themenheft beinhaltet die Hauptthemen, aus denen der Prufer die Problemstellungen fur
den Lehrling entwickelt.

S Bei den einzelnen Themen werden Unterthemen angegeben. Diese geben stichwortartig
Hinweise auf die wesentlichen Inhalte eines Hauptthemas.

o Die Gliederung des Themenheftes entspricht dem Aufbau der Prifung.

Arbeiten mit dem Themenheft

o Das Themenheft beinhaltet alle fur die Prifung relevanten Stoffgebiete. Der Prifungs-
kandidat kann sich einen Uberblick tber die wesentlichen Themen (Hauptthemen) des
Fachgespraches verschaffen.

2 Anhand der Unterthemen kann man erkennen, welche Bereiche flr das jeweilige Thema
wichtig sind.

S Firden Prifer bietet das Themenheft die Vorlage fir die Gestaltung der mundlichen Prifung
(des Fachgespréaches). Prinzipiell gilt: Aus jedem Prufungsgebiet werden vom Prifer
Themenbereiche ausgewahlt.

o Da jeder Lehrling Aufgabenstellungen aus jedem Prifungsgebiet zu l6sen hat, ist das

Durcharbeiten des ganzen Themenheftes notwendige Voraussetzung fir das Bestehen
der Lehrabschlusspriufung.
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Persdnliche Notizen
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Berufsprofil

Durch die Berufsausbildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der ausgebildete Lehrling
befahigt werden, die nachfolgenden Tatigkeiten fachgerecht und eigerverantwortlich ausfiihren zu
kénnen:

1.

2.

Mitwirken bei der Kostenermittlung
Mitwirken bei der Zusammenstellung der Speisekarte und von Speisenfolgen

Mitwirken bei der Bestellung, Annahme, Uberpriifung, Lagerung und Konserierung
von Waren

. Vor- und Zubereitung der folgenden Produkte und Speisen unter Berlcksichtigung

regionaler, nationaler und internationaler Gebrauche

a) Salate, Obst, Gemuse, Pilze, Kartoffeln, Hilsenfriichte und Getreideprodukte
b) Teigwaren, Suppen und Saucen

c) Teige und Massen

d) kalte und warme Vorspeisen

e) Fische

f) Schlachtfleisch, Wurst- und Fleischwaren, Innereien, Wild und Geflugel

g) Kasegerichte und Eierspeisen

h) warme, kalte und gefrorene SifR3- und Nachspeisen

. Vor- und Zubereiten von Speisen flr Buffets, Bankette usw.

Mitwirken beim Arrangieren von Buffets und Banketten sowie bei der Ausgabe von
Speisen

. Verarbeiten und Anrichten von vorgefertigten Gerichten

Mitwirken bei der Pflege von Kiichengeraten und Ausstattungen

Themenheft Koch
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Das Fachgespréch

Inhalt
Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

In einem ,lebendigen® Prufungsgespréach hat die gesamte Prufungskommission die fachliche Eg-
nung des Kandidaten festzustellen.

Auch sind Demonstrationsobjekte, Arbeitsgerdte, Zeichnungen und Schautafeln zu verwenden.
Fragen Uber einschlagige Sicherheitsvorschriften, Schutzmafinahmen und Unfallverhitung sowie

Uber einschlagige Umweltschutz- und Entsorgungsmafinahmen sind in das Gesprach mit einzube-
Ziehen.

Dauer
Das Fachgesprach soll fur jeden Kandidaten 15 Minuten dauern.
Es ist nach 20 Minuten zu beenden.

Eine Verlangerung um 10 Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn ansonsten eine zweifelsfreie
Bewertung der Leistung nicht moglich ist.

Themenheft Koch 3
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Tipps zur Gestaltung des Fachgesprachs

Sehr geehrter Prufer, sehr geehrte Priferin!

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie eine Reihe von Themen, die lhnen als Gerist und Leifa-
den zur Gestaltung des Fachgespréchs dienen sollen. Die Themen sind vier Prifungsgebieten zu-

geordnet:

Hygiene

Y VVY

Waren- und Speisenkunde
Kichenorganisation und Menlgestaltung

Sicherheit und Umweltschutz

Der Lehrling soll Innen im Fachgesprach einen Uberblick Gber sein praktisches Wissen geben. Es
empfiehlt sich daher, aus jedem Prifungsgebiet ein Thema auszuwahlen.

Beispielhafter Aufbau des Fachgesprachs fir einen Kandidaten

Einstiegsfragen in das

Prafungsgebiet | Thema Unterthemen Priifungsgesprach
Aufteilung, Verwendungs-
moglichkeiten und Zube-
reitungsarten der einzel-
Wild und Wild- nen '_I'gile; _ Ihr_Leh_rbetrieb veranstaltet in nachster
Waren- und gefligel und Qualltatsbestlmmung, ZeﬂWdevochgn.
Speisenkunde Speisen vom La_gerung, Konservierung, Unterbrglten“&e I.hre_zm Vorge_setzten
Wild W_|Idhandelsve_rordnung, Vorschlage fir mogliche Gerichte aus
Frischekennzeichnung von | dem Rehriicken und Rehschldgel.
Wildgeflligel, Portionsmen-
gen, Beilagen zu Wildge-
richten
Ein Gast wird im n&chsten Mai heiraten.
Er bittet Sie, ihm einen Vorschlag fiir ein
i Meniizusammenstellung Hochzeitsmen.[.l zu unterbreiten. Da er
Kichen- Meniizusammen- und seine zukinftige Frau noch studie-

organisation
und Mentkunde

stellung fir be-
sondere Anlasse

fur Anlasse wie
Hochzeiten, Betriebsfeiern
etc.

ren, stehen ihnen nur begrenzte finan-
zielle Mittel zur Verfigung. Was werden
Sie noch von lhrem Gast wissen wollen
und welches Meni werden Sie ihm vor-
schlagen?

Hygiene

persénliche
Hygiene:
Pflege der Hande

Wichtigkeit sauberer
Hande:

Wann Handewaschen?
Wie Handewaschen?

Ihr Kollege hat gerade die Fische fir das
Mittagement filetiert. Er geht zum
Waschbecken und wascht sich die Han-
de mit kaltem Wasser. Was werden Sie
ihm zu bedenken geben?

Sicherheit und
Umweltschutz

Entsorgung von
Abféllen

Entsorgung folgender

Abfélle:

» verschiedene Speisen-
und Gemiuseabfélle

> Fette

» Problemstoffe

Sie erhalten den Auftrag, das Frittierfett
zu wechseln. Was machen Sie mit dem
alten Fett?

Themenheft Koch
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Themenstellungen

Waren- und Speisenkunde

Themenheft Koch 5
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

Schlachtfleisch

Qualitatsmerkmale in Bezug auf Fleischfarbe und Fettmenge
Fleischbeschaustempel — Bedeutung fir die Kiiche
Reifezeiten einzelner Schlachtfleischarten
Lagerbedingungen

Konservierungsmadglichkeiten

Rind und
Speisen vom Rind

Aufteilung

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen
Teile inkl. der Innereien

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Portionsmengen

Vorschriften bei der Be- und Verarbeitung von Faschiertem
(Hackfleisch)

Korrespondierende Getranke zu Speisen vom Rind

Kalb und
Speisen vom Kalb

Aufteilung

Verwendungsmaoglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen
Teile inkl. der Innereien

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Portionsmengen

Korrespondierende Getranke zu Speisen vom Kalb

Schwein und
Speisen vom Schwein

Aufteilung

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen
Teile inkl. der Innereien

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Portionsmengen

Vorschriften bei der Be- und Verarbeitung von Faschiertem
(Hackfleisch)

Korrespondierende Getranke zu Speisen vom Schwein

Hammel und Lamm und
Speisen von Hammel und
Lamm

Aufteilung

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen
Teile

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Portionsmengen

Korrespondierende Getranke zu Speisen von Hammel und Lamm

Themenheft Koch
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

Wild und Wildgeflugel
und Speisen von Wild
und Wildgefligel

Aufteilung

Verwendungsmaglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen Teile
Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Wildhandelsverordnung

Frischekennzeichen von Wildgefligel

Portionsmengen

Beilagen zu Wildgerichten

Korrespondierende Getranke zu Speisen von Wild und Wildgefliigel

(Haus)geflugel und
Speisen vom
(Haus)geflugel

Frischekennzeichen

Aufteilung

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten der einzelnen
Teile inkl. der Innereien

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Konservierung

Portionsmengen

Hygienevorschriften (Salmonellen)

Korrespondierende Getranke zu Speisen vom (Haus)gefligel

Meeresfische und
Speisen von
Meeresfischen

Arten

Qualitatsbestimmung

Frischekennzeichen

Lagerung

Konservierung

Zubereitung

Anrichteweise

Portionsmengen

Beilagen

Korrespondierende Getrdnke zu Speisen von Meeresfischen

SiuRwasserfische und
Speisen von SuRwasser-
fischen

Arten

Qualitatsbestimmung

Frischekennzeichen

Lagerung

Konservierung

Zubereitung

Anrichteweise

Portionsmengen

Beilagen

Korrespondierende Getrénke zu Speisen von Sul3wasserfischen

Themenheft Koch
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

Schalen-, Weich- und
Krustentiere und
entsprechende Speisen

Frischekennzeichen

Arten

Qualitatsbestimmung

Gerichte

Lagerung

Zubereitung

Anrichteweise

Portionsmengen

Beilagen

Korrespondierende Getranke zu den entsprechenden Speisen

Fleisch- und Wurstwaren

Arten
Verwendungsmaoglichkeiten
Lagerbedingungen

Teige und Massen

Arten
Grundrezepte
Herstellung
Lockerungsmittel
Verwendung

Mahlprodukte
(Uberblickswissen)

Arten
Verwendung

Gemuise und seine
Zubereitung

Arten

Qualitatsbestimmung

Lagerung

Zubereitungsarten

Verwendung (welches Gemuse zu welchen Speisen, in welcher
Zubereitung? etc.)

Portionsmengen

Obst und seine
Zubereitung
(Uberblickswissen)

Arten

Qualitatsbestimmung
Lagerung

Zubereitung
Verwendungsmaoglichkeiten
Portionsmengen

Hulsenfrichte und ihre Arten :
: Zubereitung
Zubereitung
- - . Verwendung
(Uberblickswissen)
Lagerung
Arten
Gewlrze Verwendung
Lagerung
Arten
Krauter Verwendung
Lagerung

Themenheft Koch
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

Pilze und Pilzgerichte

Arten

Verwendung

Umgang mit Pilzen in Bezug auf die Vor- und Zubereitung
Speisepilzverordnung

Lager- und Konservierungsmaoglichkeiten

Pilzgerichte

Portionsmengen

Eier und Eiergerichte

Qualitatsbestimmung

Verwendung

Eigenschaften von Eiern in Bezug auf die Verarbeitung in der Kiiche
Lager- und Konservierungsmaoglichkeiten

Hygienevorschriften (Salmonellen)

Eiergerichte

Portionsmengen

Milch
(Uberblickswissen)

Qualitatsfestlegung
Eigenschaften
Aufbewahrung

Milchprodukte —
allgemein

Arten
Eigenschaften
Verwendung
Lagerung

Butter
(Uberblickswissen)

Arten (Sorten)
Qualitatsstufen
Eigenschaften
Verwendung
Lagerung

Kéase und Kasegerichte

Arten

Eigenschaften

Verwendung

Lagerbedingungen

Beigaben zu Kase

Anrichtweise

Korrespondierende Getrénke zu Késegerichten

Kartoffeln

Arten
Eigenschaften
Verwendung
Lagerung

Dressings

Arten
Ableitungen
Herstellung
Verwendung

Themenheft Koch 9
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

SofRen

Arten
Ableitungen
Herstellung
Verwendung

Marinaden

Arten
Ableitungen
Herstellung
Verwendung

Salate

Arten
Ableitungen
Herstellung
Verwendung

Pasteten

Arten
Herstellung
Verwendung
Anrichteweise

Galantinen

Arten
Herstellung
Verwendung
Anrichteweise

Terrinen

Arten
Herstellung
Verwendung
Anrichteweise

Vorspeisen — allgemein

Uberblick Uber die verschiedenen Arten
Auswabhl von Vorspeisen:

- wann (Anlass/Saison etc.)?
- welche Vorspeisen wahlen?

kalte Vorspeisen

Arten

Herstellung

Anrichteweisen

Zusammenstellung kalte Vorspeisen und tbriges Menii

warme Vorspeisen
(Zwischengerichte)

Arten

Herstellung

Anrichteweisen

Zusammenstellung warme Vorspeisen und tbriges Meni

10
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Prifungsgebiet

Waren- und Speisenkunde

Hauptthema

Unterthemen

Suppen

Arten

Herstellung von klaren und gebundenen Suppen
Suppeneinlagen

Spezialsuppen

Nationalsuppen

kalte Suppen

Kaltschalen

Sattigungsbeilagen

Arten
Zubereitung
Verwendung
Portionsmengen

warme Sul3speisen

Arten
Verwendung: Welche Sil3speise wann anbieten (Zusammenhang
mit dem Ubrigen Men(, der Jahreszeit etc.)

Parfaits und Sorbets

Arten

Herstellung
Anrichteweise
Speiseeisverordnung

kalte SiRRspeisen

Arten

Herstellung

Anrichteweise

nationale (Osterreichische) und regionale Besonderheiten

vegetarische Speisen

Arten
Herstellung
Beilagen

Kostarten flr
ausgewahlte
Personengruppen

Kostarten fir altere Menschen
Kostarten fur Magenkranke
Kostarten fur Diabetiker

Grundzubereitungsarten

Arten
Einsatz

regionale Kiiche

Besonderheiten der regionalen Kiiche des Bundeslandes des
Lehrlings: Speisen und ihre Zubereitungsarten

Schneidearten

Arten
Einsatz

Koch-und Bratverlust

Berechnung von Koch- und Bratverlust bei
Rind-, Schweine-, Kalb-, Wild- und Lammfleisch sowie bei Faschiertem

kochtechnische
Hilfsmittel

Arten (zB Buttermischungen, Panaden, Bindemittel, Duxelles)
Verwendungsmaoglichkeiten

Themenheft Koch 11
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Themenstellungen

Klchenorganisation
und Mentgestaltung

Themenheft Koch 13
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Prifungsgebiet Kichenorganisation und Menugestaltung
Hauptthema Unterthemen
Erklarung bzw. Ubersetzung folgender Fachausdriicke:
» brunoise » Concassé
» julienne » filetieren und tranchieren
» ROt » Bordure
» Grosse piéce » degraissieren
» Entrée » Etamin
» Mire poix » Gardemanger
» Bouquet garni » Patissier
» bardieren » Grillardin
» bridieren » Sous-chef
> Ziselieren » Potager
y y » schropfen » Poissonier
Kuchenfachausdricke > Batterie > Rétisseur
» Tranche » Entremetier
» Escalope » Tournant
» Zeste » Hors d'oeuvre
» nappieren » Régimier
» glacieren und deglacieren » Chef de cuisine
» Marmite » Chef de garde
» annoncieren » Cuisinier du personal
» chemisieren » Légumier
» Carcasse » Mise-en-place
» commis de cuisine
Hinweis:
Die oben angefuhrten Begriffe stellen nur eine beispielhafte
Auswabhl dar!
Begriffsklarung
Kuchenbrigade Grof3kuchenbrigade und mittlere Kiichenbrigade
Funktion
, g Kichen und deren Nebenraume
Kuchenorganisation Kichenhygiene — Grundlagen
(Spezialthemen siehe Prifungsgebiet Hygiene)

14 Themenheft Koch
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Prifungsgebiet

Kichenorganisation und Menugestaltung

Hauptthema

Unterthemen

Kuchenfuhrung
(Uberblickswissen)

wirtschaftliche Kiichenflihrung

Kichenkontrolle

Kichenmaschinen

Arten
Einsatz
Wartung und Pflege

Kochgerate

Arten
Einsatz
Wartung und Pflege

Geschirr

Arten
Einsatz
Pflege

Kichenwerkzeuge

Arten
Einsatz
Pflege

Menlkunde — allgemein

Grundregeln der Menuerstellung

Menuarten
klassisches Menii

Speisekarten

Kriterien zur Erstellung einer Speisekarte

Aufbau
Gestaltung

Menilizusammenstellung

allgemein

Zusammenstellung von 3-, 4- oder 5-géngigen Tages- oder
Abendmens unter Berlcksichtigung der Jahreszeit

Menilizusammenstellung
fur besondere Anlasse

Menlizusammenstellung fur Anlésse wie zB Hochzeiten etc.

Buffet

Buffetarten
Zusammenstellung

Themenheft Koch
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Personliche Notizen
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Themenstellungen

Sicherheit und Umweltschutz
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Prifungsgebiet

Sicherheit und Umweltschutz

Hauptthema

Unterthemen

Unfallschutz bei
Gasgeraten (Herden)

Kriterien fir den Umgang mit Gasherden
Verhalten bei ausstromendem Gas

Sturz und Fall

mogliche Risikofaktoren
Vermeidung der Risikofaktoren

Hantieren mit Messern

mogliche Risikofaktoren
Vermeidung der Risikofaktoren
fachgerechter Umgang mit Messern

Hantieren mit
Schneidmaschinen

mogliche Risikofaktoren

Vermeidung der Risikofaktoren

fachgerechter Umgang mit Schneidmaschinen (Aufschnittmaschine
und Faschiermaschine)

Brandursachen

mogliche Brandursachen und ihre Vermeidung

MalRnahmen bei einem
Brand

mdgliche MalRnhahmen und ihr Einsatz
Grundsatz: alarmieren, retten, l6schen

Vermeidung von
Unfallgefahren

Vermeidung von
» Brandwunden
» Schnittwunden

Erste Hilfe

Einrichtungen
MaRRnahmen

Abfallwirtschaft —
allgemein

rechtliche Vorschriften
Moglichkeiten zur Millvermeidung und -verminderung
Grundlagen der Milltrennung

Entsorgung von Abféallen

Entsorgung folgender Abfélle:

verschiedene Speisen- und Gemuseabfalle
Fette

Kunststoffe

Einweggeschirr

Problemstoffe (zB Putzmittelbehélter)

VVVYYVY

Aushangpflichtige
Gesetze
(Uberblick)

Arten und Inhalte im groben Uberblick
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Themenstellungen

Hygiene

Themenheft Koch 19



© 2001 by ibw

Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Keime — allgemein

Begriffsklarung: Was sind Keime?
Arten: Bakterien, Hefen und Schimmelpilze

schadliche Keime

Arten

Wann werden Keime schédlich?
Einflussfaktoren fir die Vermehrung von Keimen
Folgen schadlicher Keime (Uberblick)

Keimwachstum —
Einflussfaktoren

Wirkung von

Temperatur

Wasser

Sauerstoff

spezifischen Umgebungsbedingungen (wie zB zu geringe
Sauerung)

YVVVY

Keime — besondere
Risikoprodukte

Darstellung der fur Keimwachstum besonders anfalligen Produkte
wie zB

» rohes Fleisch, Gefligel und Fisch

» ungereinigtes Gemuse

» Eier

» fertig zubereitete Speisen

Faktoren, die das
Keimwachstum
beglnstigen

Darstellung der haufigen Fehler, die zur Ausbreitung von Keimen
fuhren wie zB

falsche Lagerung der Rohstoffe und fertigen Speisen
unzureichende Kuhlung von Lebensmitteln und Speisen
unzureichende Erhitzung von Speisen (unter 75° C)
mangelnde Hygiene

YV VY

Vermeidung der
Entstehung schadlicher
Keime —richtige
Warenanlieferung

Ubernahmekontrolle: Was, wie und wann kontrollieren?
Kriterien fur die Kontrolle gekuhlter oder tiefgekuhlter Lebensmittel

Vermeidung der Entste-

hung schéadlicher Keime:

Kuhlen von Lebens-
mitteln

richtiges Kuhlen von Fleisch, Geflugel, Fisch und Eiern
richtige Kuihltemperatur von Kiuhlschrénken und Kihlraumen
stichprobenartige Kontrolle der richtigen Kuihltemperatur

Vermeidung der Entste-

hung schéadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit gekochten Speisen

Behandlung gekochter Speisen, die nicht gleich serviert bzw. zur
Ausgabe warm gehalten werden.

Vermeidung der Entste-

hung schéadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit kalten Speisen

Behandlung von Speisen wie Brotchen oder Puddinggerichte

20
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Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Vermeidung der Entste-
hung schéadlicher Keime:
richtiges Auftauen

Kriterien flr das richtige Auftauen
Umgang mit dem Auftausaft bei Fisch, rohem Fleisch und Gefligel
Auftauen unter Hitzeeinwirkung

Vermeidung der Entste-
hung schéadlicher Keime:
richtige Aufbewahrung

Kriterien zur fachgerechten Lagerung von rohem Fleisch, Gefligel
und Fisch, Eiern sowie ungereinigtem Gemuse

Verpackung und Abdeckung

Verbot zur Lagerung (auch verpackter Waren) am Ful3boden

first in — first out Prinzip

persénliche Hygiene:
Pflege der Hande —
Grunde fur die Wichtig-
keit sauberer Hande

Wichtigkeit sauberer Hande: Warum sind saubere Hande so
wichtig?
mogliche Folgen bei Arbeiten mit unsauberen Handen

persénliche Hygiene:
Pflege der Hande — Krite-
rien fir das Handewa-
schen

wann Hande waschen?
wie Hande waschen?
wie abtrocknen?

persénliche Hygiene:
Pflege der Hande —
sonstige Kriterien

Pflege der Fingernagel
Schmuck

persénliche Hygiene:
Kleidung

Kopfbedeckung: welche Kopfbedeckung ist geeignet?
Ubrige Kleidung: Materialien, Farben
Schuhe

persénliche Hygiene:
sonstiges Kriterien

Verhalten in der Kiiche
Krankheiten, die ein Fernbleiben von Lebensmitteln erfordern
Medikamente in der Kiiche

persénliche Hygiene:
Bazillenausscheider-
gesetz

Uberblick Uber die wesentlichen Regelungen
Griunde fur die vorgeschriebenen Untersuchungen nach dem
Bazillenausscheidergesetz

persénliche Hygiene:
Gesundheitszeugnis

Inhalt eines Gesundheitszeugnisses
Personenkreis: Wer muss ein Gesundheitszeugnis haben?

Reinigung und
Desinfektion:
Allgemeines

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Reinigung und
Desinfektion:
Arbeitsflachen, Wandteile
und FuRBbdden

Kriterien zur Reinigung:

> wie?

» mit welchen Reinigungsmitteln?

» mit welchen Hilfsmitteln?

» wie oft?

an die Reinigung anschlieRende Desinfektion:

» wann notwendig?

> wie?

Aufbewahrung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Themenheft Koch
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Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Speisenzubereitung:
Allgemeines

Verarbeitung roher Lebensmittel

Schmierinfektion:

» Begriffsklarung

» Grinde

» Verhalten, damit es zu keiner Schmierinfektion kommt.

Speisenzubereitung:
Bearbeitung von Eiern

richtiges Aufschlagen
Eischussel
Reinigung und Desinfektion des Arbeitsbereiches

Speisenzubereitung:
Bearbeitung von
Kartoffeln:

Verarbeitungskriterien, wie zB
» Behandlung nach dem Kochen
» nicht bei Zimmertemperatur stehen lassen

Speisenzubereitung:
Bearbeitung von Salaten

Behandlung von Salaten (zB Fleischsalate, Gemisesalat mit
Majondase etc.)
Mdoglichkeiten zum Schutz vor Keimvermehrung

Speisenzubereitung:
Bearbeitung von rohem
Faschierten

wann verarbeiten?
Tiefkihlen von rohem Faschierten

Lebensmittelvergiftungen

haufige Arten
Grunde

Lebensmittelgesetz

gesetzliche Lebensmittelkennzeichnungsgesetz

Bestimmungen: Lebensmittelhygieneverordnung (HACCP)

Uberblick Bazillenaussscheidergesetz
Osterreichisches Lebensmittelbuch
Begriff

HACCP wesentliche Regelungen im Uberblick
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Beispielhafte Fragen zum Themenkomplex Hygiene

Vorbemerkung

Sinn des Themenheftes ist es, Prifern und Lehrlingen
einen Leitfaden zur Fihrung des Fachgesprachs, das —
wie der Name schon sagt — kein Frage-Antwort-Spiel
sein soll, zu bieten. Daher werden in ein Themenheft im
Regelfall keine konkreten Fragen bzw. Antworten auf-
genommen.

Keine Regel ohne Ausnahme. Aufgrund der Bedeu-
tung einer hygienischen Arbeitsweise und der strengen
und exakten gesetzlichen Bestimmungen, haben wir uns
entschlossen fur das Prifungsgebiet Hygiene von
unseren Grundsatzen abzugehen. Im Folgenden finden
Sie daher einige beispielhafte Fragestellungen und Ant-
worten zu diesem Prufungsgebiet.
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Fragen

Aus welchen Materialien haben in Kichen, dazugehoérigen Betriebsraumen, Kihl- und
TiefkihlrGumen FulRbdden , Wande, Decken zu bestehen?

FuRbdden und Wande haben bis zu einer Héhe von ca. 2 Metern, in Vorratsraumen bis zur Hohe
der gestapelten unverpackten Lebensmittel aus abwaschbarem und desinfizierbarem Material
zu bestehen.

Die Ubrigen Wandflachen und Decken tragen einen hellfarbigen Anstrich, der nicht abblattert und
keinen Schmutz sowie Schimmelbelag aufweist.

Beschreiben Sie kurz den Reinigungsvorgang von Raumen und deren Einrichtung.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in geeigneter
Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (zB mit Birste oder Schwamm) kann zB
mit der 2-Eimer-Methode oder mit Dampfstrahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspulung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelrickstande von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einmalttichern oder mit frischen, sauberen Tlchern, die zumindest nach
jeder Verwendung zu wechseln sind, getrocknet.

An die Reinigung ist gegebenenfalls eine Desinfektion anzuschlieen, zB sind nach der Ver-
arbeitung von Lebensmitteln mit erh6htem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem Fleisch, Wild,
Geflugel, Fisch oder Eiern, alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Geschirre zu des-
infizieren.

Die Desinfektion kann bevorzugt thermisch (zB leere Lager- oder Kihlraume) mit einem Dampf-
strahler, der eine Temperatur von 85° C erreicht, oder chemisch erfolgen.

Fur die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch unbe-
denklich und fur den Verwendungszweck geeignet sind.

Erforderlichenfalls wird das Desinfektionsmittel von jenen Flachen, die mit Lebensmitteln in
Berihrung kommen, durch Spilen mit Wasser sorgfaltig entfernt. Soweit erforderlich wird mit
Einmalhandtichern trocken gewischt.

Fur jede Kiche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplanerstellt. Fir die Durchftihrung und
Uberwachung der Reinigung werden vom Betrieb Verantwortliche bestimmt.

Wie sind Geschirr, Gerate und Maschinenteile zu reinigen?

Geschirr, Gerate und Maschinenteile werden in Geschirrsptilmaschinen mit entsprechendem
Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer HeiRwassertemperatur von mindestens 85° C
besteht eine desinfizierende Wirkung).

Sollte aus technischen Grinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion moglich sein, ist
folgendermafen vorzugehen:

Nach grindlichem Reinigen und Nachspiilen sind die Gegenstande fir mindestens zwei Minuten in
Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstadnde sind nach der thermischen Desinfektion
zweckmafigerweise durch die Eigenwdrme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie mit
Einmalttichern trocken zu wischen.

Ist eine thermische Desinfektion, zB wegen der Gro3e der Gegenstande, nicht moglich, ist nach
der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan) anschlieRend eine che-
mische Wisch- oder Spruhdesinfektion durchzufihren.
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Das Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spuilen mit Wasser sorgfaltig zu entfernen.

Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Gefliigel, Fisch oder Eiernnach
der Reinigung eine Desinfektion anzuschliel3en.

Erlautern Sie die Reinigungsintervalle fur Arbeitsflachen, Kuhlschrédnke und Kuhlrdume,
TiefkUhlreinrichtungen und FulBbdden im Kichenbereich.

Arbeitsflachen einschlieBlich der angrenzenden, verschmutzen Wéande: Reinigung nach jedem
Arbeitsgang.

Kiuhlschranke und Kihlrdume: so oft als notwendig, mindestens jedoch einmal im Monat nass
Tiefkuhleinrichtungen: zumindest 1mal jahrlich (abgetaut, gereinigt, desinfiziert)

Fulbdden im Kuchenbereich: zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und
Arbeitseinteilung auch mehrmals taglich, nass.

Wie sind Reinigungsgerate und -mittel aufzubewahren?

Geréte zur Reinigung von Boéden, Wanden etc. sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden
maoglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung kann auch in einem eigenen
Schrank moglichst auf3erhalb der Arbeitsrdume erfolgen. Reinigungsgeréte und -utensilien werden
regelmafig gewartet und in hygienisch einwandfreiem Zustand gehalten.

Welche Kleidung haben in der Kiiche beschéaftigte Personen zu tragen?

» In der Kiiche beschaftigte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeitskleidung
welche die darunter getragenen Kleidungsstiicke zur Ganze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist im
Bedarfsfall zu wechseln. Arbeits- und Privatkleidung sind getrennt aufzubewahren.

» Es sind saubere Arbeitsschuhezu tragen.

» In der Kiiche beschaftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken und
nach Bedarf gewechselt werden.

Abgesehen von der Kleidung, welche Vorschriften der persdnlichen Hygiene sind fir in der
Kiche beschaftigte Personen noch zu beachten?

» Fingernagel sind kurz geschnitten, sauber gehalten und nicht lackiert.
» Wahrend der Arbeit werden weder Schmuck noch Armbanduhren getragen.

» Personen mit starken Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium dirfen in der Kiche und
bei der Speisenausgabe nicht beschaftigt werden.

» Personen mit Gber Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten wie Durchfall, Hautaus-
schlagen oder mit eitrigen Entziindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eiternden Wunden
oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes werden in der
Kiche nicht beschéftigt.

» Nicht eiternde Verletzungen sind mit einem sauberen, Wasser abweisenden, festsitzenden
Verband abzudecken und zB mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen zuschutzen.

» Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und Seifegereinigt.
In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tatigkeit, nach der Toilettenbenitzung
und nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hande einschliel3lich der Unterarme mit Seife
grundlich gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum Trocknen der Hande und Arme sind stets
Einmalhandtiicher zu verwenden.
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» In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, wird weder geraucht noch Tabak
oder Kaugummi gekaut oder Tabak geschnupft. Es werden (ausgenommen bei akuten
Notféllen) keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel, auf3er solche, die fur einen
moglichen Akutfall bereitgehalten werden mussen, sind nicht in der Kiche und den
Lagerrdumen aufzubewahren.

Sie nehmen Lebensmittel von zu Hause in den Betrieb mit. Wie sind diese aufzubewahren?

Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Gaste bestimmt sind (zB Lebensmittel im Eigentum von
Betriebsangehorigen) sind zu kennzeichnen und getrennt von anderen Lebensmitteln
aufzubewahren.

In Ihrem Lehrbetrieb muss eine Reparatur in der Kiche vorgenommen werden. Welche
Vorschriften hinsichtlich der Hygiene sind dabei zu beachten?

Reparaturen sind nach Mdglichkeit au3erhalb der Betriebszeiten durchzufiihren, wobei gegen
jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln vorgesorgt wird. Vor Wiederaufnahme des
Betriebes wird im erforderlichen Umfang eine Reinigung und Desinfektion vorgenommen.

Sie sind in Ihrem Lehrbetrieb fiir die Ubernahme von Warenlieferungen zustandig. Was
muissen Sie hinsichtlich der Einhaltung der Hygienevorschriften beachten?

Bei der Anlieferung werden Lebensmittel mittels Sinnenprifung auf einwandfreie Beschaffenheit
und auf deren Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchdatum tberprift.

Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekihlt bzw. tiefgekihlt angeliefert (gilt auch fur den
Eigentransport) und gelagert, die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden (deklarierte
Lagertemperatur beachten).

Was versteht man unter kihl lagern, gekihlt lagern und tiefgekuhlt lagern?

» Unter kuihl lagern ist eine Lagertemperatur unter 15° C, maximal 18° C zu verstehen.

» Unter gekihlt lagern ist eine Lagertemperatur von 0°C bis + 4° C, jedenfalls aber unter +
6°C, zu verstehen.

» Unter tiefgekihlt lagern ist eine Lagertemperatur von - 18° C oder kéalter zu verstehen.
Lebensmittel sind verpackt tiefgekthlt zu lagern, um eine Kontamination und Gefrierbrand zu
vermeiden. Es ist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht verletzt sind.

Was mussen Sie bei Kiihleinrichtungen kontrollieren?

Bei Kuhleinrichtungen sind regelmaRig Temperaturkontrollen durchzufiihren. Die Kihlireinrich-
tungen sind mit der Soll-Temperatur zu kennzeichnen.

Wie oft und wie kontrollieren Sie gelagerte leicht verderbliche Lebensmittel?

Leicht verderblich Lebensmittel werden taglich bzw. unmittelbar vor Verwendung einer
Priafung unterzogen. Eine Sinnenprifung ist in der Regel ausreichend. Lebensmittel, die auch
nur geringfugige sinnfallige Veradnderungen zeigen, werden sogleich ausgeschieden. Bei ver-
packten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Verénderungen, wie zB verletzte Verpackungen,
Verfarbungen oder Bombagen geachtet.
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Wie achten Sie darauf, dass auch bei gekihlter Lagerung Lebensmittel sich nicht gegensei-
tig hygienisch beeinflussen kénnen?

Soweit vorhanden, ware fur die Aufbewahrung von fertig zubereiteten Speisen, unverpacktem
Fleisch (insbesondere rohem Gefligel und Wild) rohen Eiern sowie von Obst und Gemuse in un-
gereinigtem Zustand (sofern es gekuhlt aufbewahrt wird) jeweils ein eigener Kihlschrank oder
Kihlraum vorzusehen.

Wenn dies nicht mdglich ist, wird durch eine entsprechende Verpackung, Abdeckung oder raum-
liche Trennung vorgesorgt, dass sich die gelagerten Lebensmittel nicht gegenseitig hygienisch
nachteilig beeinflussen.

Wie sind rohe Eier zu lagern?

Rohe Eier sind bei einer Temperatur von maximal + 8° C in einem Kihlraum oder Kuhlschrank zu
lagern.

Was versteht man unter dem first in — first out Prinzip?

Langer lagernde Ware wird zuerst verarbeitet bzw. verbraucht.

Wie sind Ole, Fette und fette Lebensmittel bei langerer Lagerung aufzubewahren?

Ole, Fette und fette Lebensmittel werden bei langerer Lagerung unter Sauerstoff- und
Lichtabschluss aufbewahrt.

Durfen verpackte Lebensmittel am Fuf3boden gelagert werden?

Nein, Lebensmittel (auch verpackte) werden nicht auf dem Ful3boden gelagert.

Worauf ist bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen zu achten?

» Bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen wird darauf geachtet, dass keine Ver-
schmutzung der in den unteren Etagen gelagerten Lebensmittel durch dariber gelagerte
Lebensmittel oder daraufgestellte Behaltnisse stattfindet.

» Regale werden so ausgefiihrt und montiert, dass eine ordnungsgemafe Reinigung maoglich
ist.

Wie haben Sie ausgeschiedene Ware bzw. Retourwaren zu lagern?

Retourwaren bzw. ausgeschiedene Ware ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern und
unmissverstandlich zu kennzeichnen (zB ,Ware nicht in Verkehr®).

Nennen Sie 3 Punkte, wie Kontaminationen vermieden werden kdnnen.

» Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf fertig zubereitete
Speisen ubertragen werden. Nach der Bearbeitung von Rohware (insbesondere von Fleisch,
Geflugel, Eiern, Wild, Fisch, Schalen- und Krustentieren sowie ungewaschenem Gemise)
werden die Hande einschlief3lich der Unterarme grindlich gewaschen.

» Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkosten werden (zB 2-Loffel-Methode).
» Speisenreste von Gasten gelten als Abfall.
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Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieendem Durchgaren: Wofulr ist
diese Art des Auftauens geeignet und wie erfolgt sie?

Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlie@endem Durchgaren erfolgt vor allem
bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischsticken. Lebensmittel werden im
tiefgefrorenen Zustand in heil3em Fett, kochendem Wasser oder mit HeiRdampf in einem Zuge
aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkochgeraten,
Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

Wie werden Lebensmittel aufgetaut, die nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt
werden?

» Lebensmittel, die nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt werden, werden
ausschlief3lich im Kuhlraum, Kihlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

» Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kihllager aufgetaut, muss
dies in einem Gefald geschehen, welches den allféllig auftretenden Auftausaft vollstandig
auffangen kann. Dieses Gefald muss anschlielend grindlich gereinigt und desinfiziert werden.

Durfen Zuputzfleisch oder Fleischreste zur Herstellung von Faschiertem verwendet
werden?

Nein, Faschiertes darf nur aus gut durchgekunhlten, frischen und groR3en Fleischstiicken hergestellt
werden.

Was mussen Sie aus hygienischer Sicht beim Aufschlagen von Eiern beachten?

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Auf3enseite der Schale méglichst nicht in
Berihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.

Was ist bei der Herstellung von Panier mit Ei zu beachten?

Auch bei der Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet. Bereits
einmal gebrauchte Panierflissigkeit sowie Rickstdnde an Mehl und Brdsel von friiheren
Speisenzubereitungen werden nach Arbeitsschluss entsorgt.

Selbst hergestellte Majonése ist ausreichend zu séduern. Wie kann die Sauerung aul3er mit
Essig noch erfolgen?

An Stelle von Essig kann Zitronens&ure oder Zitronensaftverwendet werden. Eine ausreichende
Sauerung wird zB erreicht, wenn der Majonase pro Eidotter 1/8 Liter Ol, ein Teeloffel (etwa 5 ml
bzw. 5 g Inhalt) Zitronensaft und ein Teeloffel Senf zugesetzt werden. An Stelle von Zitronensaft
kann eine 5 %ige Zitronensaureldsung verwendet werden. Bei der Herstellung von Wurst-, Fleisch-
oder Gemuisesalaten mit Majondse wird zusatzlich Zitronensaft, Zitronensaure oder Essig
zugegeben.

Wie wird eine ausreichende Sauerung von Kartoffelsalat erreicht?
Eine ausreichende S&uerung von Kartoffelsalat wird bei Zusatz von etwa 2,5 Essloffeln eines

7,5 %igen Essigs pro Kilogramm erreicht. Kartoffelsalat ist am Tag der Herstellung zu
verbrauchen. Der pH-Wert sollte mit (einfachen und billigen) Indikatorstreifen tberpruft werden.
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Was ist beim Frittieren hinsichtlich der Erhitzungstemperatur zu beachten?

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht tiber + 180° C erhitzt (Uberhitzt). Das Frittierfett wird
taglich auf seine einwandfreie Beschaffenheit geprift. Bei Auftreten von Geruchs- und Ge-
schmacksabweichungen wird das gesamte Fett (Ol) erneuert. Vor Neubefiullung ist die
Frittierwanne sorgféltig zu reinigen.

Wie sind Speisen, die zum Verzehr in warmem Zustand bestimmt sind, hinsichtlich der
Einhaltung der Hygienevorschriften zu behandeln?

» Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heil wie moglich, jedenfalls aber bei
Temperaturen uber +75° C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunterschreitung kann
toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

» Speisen, die nicht unmittelbar verzehrt werden, werden rasch auf + 4° C abgekihlt
(moglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei dieser Temperatur gelagert.

» Geklhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals erhitzt, wobei eine Kerntemperatur von
mindestens + 75° C erreicht werden muss.

Wie sind Speisen, die zum Verzehr in kaltem Zustand bestimmt sind, hinsichtlich der
Einhaltung der Hygienevorschriften zu behandeln?

» Auf heiBem Weg hergestellte, leicht verderbliche Speisen (zB Pudding, Cremen) werden
unmittelbar nach der Herstellung abgekihlt.

» Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach der Herstellung gekinhlt
aufbewabhrt.

» Salate, die an Salatbuffets langer als 2 Stunden angeboten werden, sind zu kiithlen (nicht
warmer als + 8° C).

Wie miussen die in der Kiiche verwendeten Abfalleimer beschaffen sein?

Die Abfalle werden in abgedeckten Abfalleimern oder in entsprechenden &hnlichen Vor-
richtungen gesammelt und zumindest taglich nach Arbeitsschluss aus der Kiiche entfernt. Die
Deckel der Abfalleimer dirfen nicht mit der Hand betatigt werden (zB FulRbedienung). Werden
keine abgedeckten Abfalleimer verwendet, missen Abfélle zumindest nach jedem abgeschlos-
senen Arbeitsgang aus der Kiiche entfernt werden.

Was ist bei der Bekampfung von tierischen Schadlingen im Kiichenbereich zu beachten?

» Die Raume sind regelmalig auf Schadlingsbefall zu untersuchen, fallweise auch nachts, um
ein Auftreten von Kichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kdnnen. Beim Auftreten
von Schadlingen werden entsprechende Malinahmen getroffen. Hierzu wird empfohlen, einen
Schéadlingskontroll- und -bek&mpfungsplan zu erstellen.

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel gelangen.
Fliegen und andere Fluginsekten werden durch elektrische Insektenfallen bekampft.

Von Schadlingen befallene Lebensmittel werden entsorgt.

YV V V V

An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Liuftungséffnungen missen Vorrichtungen
gegen das Eindringen von Insekten and anderen Schadlingen vorhanden sein.
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Erlautern Sie kurz, was unter dem HACCP-System zu verstehen ist.

Das HACCP-System (hazard analysis and critical control point) ist ein vorbeugendes Sicher-
heitssystem, das die Herstellung gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel gewdahrleistet.
Durch die Uberwachung und Lenkung des gesamten Produktionsablaufes gilt es als die derzeit
wirkungsvollste Moglichkeit die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren unter Kontrolle zu
halten und zu eliminieren.

Die Einfihrung von Sicherheitsmaflinahmen nach den Grundsatzen des HACCP-Konzepts umfasst
mehrere Abschnitte:

» Durchfuhrung einer Gefahrenanalyse
Darunter versteht man die Auflistung moéglicher Gefahren.
Beispiel: Die wichtigste Gefahr in der Gastronomie besteht im Uberleben bzw. in der
Vermehrung von Krankheitserregern (zB Salmonellen bei Gefligel).

» Festlegung der Lenkungspunkte
Lenkungspunkte sind Arbeitsschritte in der Speisenproduktion bei denen es notwendig
und maoglich ist, eine Gefahr zu beseitigen oder auf ein annehmbares Mal3 zu reduzieren.
Beispiel: Durch das Erhitzen von Geflugelfleisch werden Salmonellen abgetdtet. Dadurch wird
die Gefahr (= Uberlebende Salmonellen) beseitigt.

» Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen
An jedem Lenkungspunkt werden Grenzwerte festgelegt, die nicht tGber- oder unterschritten
werden durfen oder Anforderungen festgelegt, die erfillt werden missen.
Beispiel: Beim Erhitzen muss eine bestimmte Temperatur-Zeit-Relation eingehalten werden,
damit Salmonellen mit Sicherheit abgetttet werden (zB weist Fleisch dann nicht mehr die
Eigenschaften des rohen Ausgangsmaterials auf).

> Festlegung von Verfahren zur Uberwachung der Lenkungspunkte
Die Uberwachung kann durch Beobachtung oder Messung geeigneter Parameter (zB
Temperatur, Zeit, pH-Wert) erfolgen. Ziel ist es, sicherzustellen, dass die Grenzwerte nicht
Uber- oder unterschritten werden und bei Abweichungen rechtzeitig Korrekturmal3nahmen
eingeleitet werden kénnen.
Beispiel: Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Temperatur fir
die Abtdtung von zB Salmonellen erreicht ist.

» Festlegung von KorrekturmafRnahmen
Wird bei der Uberwqchung festgestellt, dass die Grenzwerte bzw. Anforderungen nicht
eingehalten werden (Uber- bzw. Unterschreitung), missen KorrekturmaRnhahmen eingeleitet
werden.

> Uberprifen der Eigenkontrolle )
Das Eigenkontrollsystem ist in regelmafigen Abstanden und bei jeder Anderung der Prozesse
zu Uberprifen und den aktuellen Gegebenheiten anzupassen.

Welche Personen miuissen sich einer Untersuchung nach dem Bazillenausscheidergesetz
unterziehen und wie oft hat diese zu erfolgen?

Personen, die Lebensmittel herstellen, verarbeiten, lagern oder abgeben unterliegen dem

Bazillenausscheidergesetz. Die Untersuchung dient dem Schutz vor Infektionskrankheiten. Die
Untersuchung hat jahrlich zu erfolgen.
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Prifungsordnung
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Prifungsordnung
Gliederung der LehrabschluBprifung

8 6 (1) Die LehrabschluRprifung gliedert sich in eine praktische und in eine theoretische Prifung.
(2) Die praktische Prifung umfal3t die Gegensténde

a) Prufarbeit,
b) Fachgesprach.

(3) Die theoretische Prifung umfafit die Gegenstande

a) Fachkunde,
b) Fachrechnen,
¢) Buchfuhrung.

(4) Die theoretische Prufung entfallt, wenn der Prifungskandidat das Erreichen des Lehrzieles der letzten
Klasse der fachlichen Berufsschule fur den Lehrberuf Koch oder den Ersatz der gesamten Lehrzeit auf
Grund schulmafiger Ausbildung geman einer Verordnung auf Grund des § 28 des Berufsausbidungsgeset-
zes nachgewiesen hat.

Praktische Prifung

Priufarbeit
§ 7.(1) Die Priufung hat die Zubereitung und die Materialaufstellung fir ein Menl zu umfassen.

(2) Die Prufungskommission hat unter Bedachtnahme auf den Zweck der Lehmabschluf3priifung, die Anforde-
rungen der Berufspraxis und das Leistungsangebot des Lehrbetriebes eine Prifarbeit zu stellen, die in der
Regel in vier Stunden durchgefiihrt werden kann.

(3) Die Prufung ist nach viereinhalb Stunden zu beenden.
(4) Fur die Bewertung der Prifarbeit sind folgende Kriterien maf3gebend:

a) Geschmack,

b) Aussehen und Anrichten,

c¢) wirtschaftliches und fachliches Arbeiten,
d) Sauberkeit am Arbeitsplatz.

Fachgesprach
8 8. (1) Das Fachgesprach ist vor der gesamten Prifungskommission abzulegen.

(2) Das Fachgesprach hat sich aus der praktischen Tatigkeit heraus zu entwickeln. Hiebei ist unter Verwen-
dung von Fachausdriicken das praktische Wissen des Priflings festzustellen.

(3) Die Themenstellung hat den Zweck der Lehrabschlu3prifung und den Anforderungen der Berufspraxis
zu entsprechen. Hiebei sind Demonstrationsobjekte, Arbeitsgerate, Zeichnungen oder Schautafeln heranzu-
ziehen. Fragen Uber einschlagige Sicherheitsvorschriften, SchutzmalRnahmen und Unfallverhiitung sowie
Uber einschlagige Umweltschutz- und Entsorgungsmafnahmen sind miteinzubeziehen.

(4) Das Fachgesprach soll fur jeden Prifungskandidaten 15 Minuten dauern. Es ist nach 20 Minuten zu be-
enden. Eine Verldngerung um hoéchstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn der Prifungskom-
mission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Priflings nicht méglich ist.

Theoretische Prifung

Allgemeine Bestimmungen

8 9. (1) Die theoretische Prifung hat schriftlich zu erfolgen. Sie kann fir eine grof3ere Anzahl von Priflingen
gemeinsam durchgefiihrt werden, wenn dies ohne Beeintréachtigung des Prufungsablaufes mdglich ist.

(2) Die theoretische Priifung ist grundséatzlich vor der praktischen Prufung abzuhalten.

(3) Die Aufgaben haben nach Umfang und Niveau dem Zweck der Lehrabschlu3prifung und den Anforde-
rungen der Berufspraxis zu entsprechen.

(4) Die schriftlichen Arbeiten des Prifungskandidaten sind entsprechend zu kennzeichnen.

Fachkunde

§ 10. (1) Die Prufung hat die stichwortartige Beantwortung von je einer Aufgabe aus samtlichen nachstehen-
den Bereichen zu umfassen:

a) Ernéhrungslehre,

b) Warenkunde und Lebensmittelkunde,
c¢) Arbeitsgerate und -maschinen,

d) Menlkunde.
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(2) Die Prufung kann auch in programmierter Form mit Fragebdgen gepruft werden. In diesem Fall sind aus
jedem Bereich funf Aufgaben zu stellen.

(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, daf3 sie in der Regel in 90 Minuten durchgefiihrt werden kénnen.
(4) Die Prufung ist nach 120 Minuten zu beenden.

Fachrechnen
§ 11. (1) Die Prufung hat je eine Aufgabe aus den nachstehenden Bereichen zu umfassen:

a) Prozentrechnungen,
b) SchluRBrechnungen,
¢) Einfache Kalkulation.

(2) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zuléassig.
(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, daf3 sie in der Regel in 60 Minuten durchgefiihrt werden kénnen.
(4) Die Prufung ist nach 75 Minuten zu beenden.

Buchfiihrung
§ 12. (1) Die Prufung hat mehrere, zumindest aber fiinf Buchungen von Geschéftsféllen zu umfassen.
(2) Die Aufgaben sind so zu stellen, daf3 sie in der Regel in 45 Minuten durchgefuhrt werden kénnen.
(3) Die Prufung ist nach 60 Minuten zu beenden.

Wiederholungsprifung

§ 13. (1) Die LehrabschlufZprifung kann wiederholt werden.

(2) Wenn bis zu drei Gegenstande mit "nichtgentigend" bewertet wurden, ist die Wiederholungspriifung auf
die mit "nichtgeniigend" bewerteten Gegenstande zu beschranken. Die Prifungskommission hat in diesem
Fall unter Beriicksichtigung der festgestellten Mangel an Fertigkeiten und Kenntnissen festzusetzen, wann

innerhalb des Zeitraums von drei bis sechs Monaten nach der nichtbestandenen LehrabschluBprifung fri-

hestens die Wiederholungsprifung abgelegt werden kann.

(3) Wenn mehr als drei Gegenstande mit "nichtgentigend" bewertet wurden, ist die gesamte Prifung zu wie-
derholen. In diesem Fall kann die Wiederholungsprifung friilhestens sechs Monate nach der nichtbestande-
nen Lehrabschlu3prifung abgelegt werden.

Anwenden der Allgemeinen LehrabschluBprifungsordnung

8 14. Im Ubrigen ist auf die Durchfiihrung der LehrabschluRpriifung und der Zusatzprifung im Lehrberuf
Koch die Verordnung BGBI. Nr. 170/1974 anzuwenden.

SchluR- und Ubergangsbestimmungen

§ 17. (1) Diese Verordnung tritt mit 1. J&nner 1995 in Kraft.

(2) Die Ausbildungsvorschriften fur den Lehrberuf Koch, Verordnung BGBI. Nr. 328/1992 und BGBI. Nr. 438/
1992, treten - unbeschadet § 18 Abs. 1 - mit Ablauf des 31. Dezember 1994 aulier Kraft.

(3) Die Prufungsordnung fur die LehrabschluBpriifung im Lehrberuf Koch, BGBI. Nr. 334/1992, tritt — unbe-
schadet § 18 Abs. 1 — mit Ablauf des 31. Dezember 1994 aufRer Kraft.

§ 18. (1) Lehrlinge, die am 31. Dezember 1994, im Lehrberuf "Koch" im dritten Lehrjahr ausgebildet werden,
sind bis zum Ablauf der im Lehrvertrag vereinbarten Lehrzeit nach den Ausbildungsvorschriften fiir den Lehr-
beruf Koch, Verordnung BGBI. Nr. 328/1992, idF der Verordnung BGBI. Nr. 438/ 1992, auszubilden. Sie kén-
nen innerhalb eines Jahres nach Lehrzeitende zur Lehrabschlul3prifung geman der Verordnung BGBI. Nr.
334/1992 antreten.

(2) Lehrlingen, die am 31. Dezember 1994, im Lehrberuf "Koch" im dritten Lehrjahr ausgebildet werden, je-
doch durch Lehrvertragsdnderung zur Ausbildung im neuen Lehrberuf "Koch" iberwechseln, sind die bisher
im Lehrberuf "Koch" zurlickgelegten Lehrzeiten zur Ganze anzurechnen.

(3) Lehrlinge, die am 31. Dezember 1994, im Lehrberuf "Koch" im ersten oder zweiten Lehrjahr ausgebildet
werden, sind nach der "Koch-Ausbildungsverordnung" weiter auszubilden.

Auszug aus der Ausbildungsordnung fur den Lehrberuf Koch, BGBI Nr. 093/1994
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Das Themenheft als Grundlage

einer optimalen Prufungsvorbereitung

Waéhrend der Ausbildung hat der Lehrling-in seinem Fachgebiet umfassendes Wissen und Fertigkeiten erwor-
ben. Bei der Lehrabschlussprifung hat er Gelegenheit, diese Fahigkeiten vor einer Prifungskommission unter
Beweis zu stellen. Die Themenstellung des Fachgesprachs richtet sich nach den Anforderungen der
Berufspraxis. Die Prifung wird in Form eines moglichst lebendigen Gesprachs gefuhrt; den Ausgangspunkt
bilden dabei Schilderungen von Situationen und Problemen aus dem Berufsleben.

Das Themenheft unterstiitzt die Kandidaten bei der Vorbereitung auf das Fachgesprach. Es beinhaltet alle fur die
Prifung relevanten Stoffgebiete und gibt stichwortartige Hinweise auf die wesentlichen Inhalte eines
Prifungsthemas. Fir Prifer bietet das Themenheft einen gut gegliederten und den Vorgaben der

\Prufungsordnung entsprechenden Leitfaden zur Gestaltung der mindlichen Prifung.

Informationsstellen im Lehrlingswesen (

Fur nahere Auskunfte stehen Ihnen zur Verfugung:

IFA — Verein zur Forderung des internationalen
Austausches von Lehrlingen, jungen Fachkraften
und Ausbildern der Wirtschaft

A-1050 Wien, Rainergasse 38

Bundesministerium fur
wirtschaftliche Angelegenheiten

A-1011 Wien, Stubenring 1
DI Georg Matzner KA RE Tel +43(0).1.71100
Tel +43(0).1.5451671.19 Fax +43(0).1.71100.2366
Fax +.‘|1_3(0)'1'545;$71'22 e-mail: lehrlingsservice@bmwa.gv.at
e-mail: matzner@ifa.or.at Internet: http://www.bmwa.gv.at/

service/leservice_fs.htm

Lehrlingsstellen der Wirtschaftskammern C

Burgenland Salzburg
A-7001 Eisenstadt, Robert Graf-Platz 1 A-5027 Salzburg, Julius Raab-Platz 1
Tel +43(0)2682.695.160, Fax +43(0)2682.695.155 Tel +43(0).662.8888.318, Fax +43(0).662.8888.562
Dr. Sigrid Prattinger, prattins@wkbgld.at Dr. Peter Kranzlmayr, pkranzlmayr@sbg.wk.or.at
Karnten Steiermark
A-9020 Klagenfurt, Bahnhofstrae 40-42 A-8021 Graz,Kdrblergasse 111-113
Tel +43(0)463.5868.850, Fax +43(0)463.5868.854 Tel +43(0)316.601.327, Fax +43(0)316.601.602
Dr. Wolf Burian, wolf.burian@wkk.or.at Ing. Mag. Peter Hochegger, lehrlingsstelle@wkstmk.at
Niederdsterreich Tirol
A-1014 Wien, Herrengasse 10 A-6020 Innsbruck, Meinhardstral’e 14
Tel +43(0)1.53466.1314, Fax +43(0)1.53466.1586 Tel +43(0)512.5310.1428, Fax +43(0)512.5310.1328
Mag. Reinhard Winter, berufsausbildung@noe.wk.or.at Dr. Johannes Huber, johannes.huber@wk.tirol.at
Oberdsterreich Vorarlberg
A-4024 Linz, Wiener StralRe 150 A-6800 Feldkirch, Wichnergasse 9
Tel +43(0)732.7800.301, Fax +43(0)732.7800.579 Tel +43(0)5522.305.260, Fax +43(0)5522.305.18
Dr. Herwig Siegl, siegl@wifiooe.wk.or.at Dr. Christoph Jenny, jenny.christoph@wkv.at

Wien

A-1030 Wien, Rudolf Sallinger-Platz 1
Tel +43(0)1.51450.2413, Fax +43(0)1.51450.2469
Mag. Erich Huber, erich.huber@wkw.at

Wichtige Informationen erh&lt man auch im Internet unter C

http://www.hotelverband.at Fachverband Hotellerie
http://www. gastronomieverband.at Fachverband Gastronomie
http://wko.at/top@job Plattform der Wirtschaftskammern
http://www.ibw.at Institut fur Bildungsforschung der Wirtschaft
http://lwww.berufsinfo.at Information und Beratung rund um Beruf und Bildung
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