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WIRETSCHAFTSKAMMER WIRTSTCHAFTSEAMMER
OSTERREICH OSTERREICH

EMPFEHLUNG

DER FACHVERBANDE GASTRONOMIE UND HOTELLERIE ZUR
ABHALTUNG DER PRAKTISCHEN LEHRABSCHLUSSPRUFUNG IM
LEHRBERUF RESTAURANTFACHMANNY/-FRAU

PRUFARBEIT

Die Prufarbeit hat folgende Bereiche zu umfassen:

Menuerstellung/Berechnung/Gasterechnung
— Menderstellung (5géngig)
— Getrénke
— Gasterechnung
— Bonieren
2. Verkaufsgesprach laut Betrieb
3. Decken des Scheinmenis
incl. Mise en place am Sideboard fir 2 Personen (5gangig)
4. Umdecken fur Mittagstisch
incl. Mise en place am Sideboard fiir 2 Personen
5. Barkunde
6 klassische Cocktails, 2 AF-Cocktails, Spezialkaffee
6. Mittagsservice (englisch und franzésisch, Kaffeehausservice)
Beurteilungskriterien:
— Geschicklichkeit
— Sauberkeit
— fachliche Richtigkeit
— Genauigkeit
— rationeller Arbeitsablauf
7. Spezialaufgaben
Arbeiten vor dem Gast; Zubereitung einer Kaffeespezialitat
8. Weinservice mit Kdseempfehlung
- Die Prufungsaufgaben werden dem Priufungskandidaten durch das Ziehen von Karten zugewiesen.
Im Ubrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 1095/1994) zur Abhaltung der
Lehrabschlussprifung einzuhalten.
FACHGESPRACH
1. Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.
2. Im Fachgespréach hat die Prifungskommission die fachliche Eignung des Kandidaten festzustellen.
3. 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 méglich ist (& 8 Ausbildungsverordnung).
4. Bei der Abhaltung des Fachgespraches ist das ibw(Institut flr Bildungsforschung der Wirtschaft)-
Themenheft anzuwenden.
5. Aus jedem Prufungsgebiet des Themenheftes sind Themenbereiche auszuwéhlen, aus denen die
Problemstellungen fur den Lehrling entwickelt werden.
6. Zum Priufungsgebiet Hygiene (HACCP) sind Fragen samt Losungsvorschlage aus dem ibw-
Fragenkatalog zu entnehmen.
7. Im Ubrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 1095/1994) zur Abhaltung der

Lehrabschlussprifung einzuhalten.
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Zusammensetzung der Prifungskommission
(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 Tatigkeiten selbstandig oder als Geschafts-
fUhrer oder Filialgeschaftsfiihrer austiben und zur Ausbildung von Lehrlingen befugt sein oder

b) in dem betreffenden Lehrberuf die Lehrabschlussprifung erfolgreich abgelegt oder eine fachein-
schlagige schulmaRige Ausbildung im Sinne des 8§ 34a BAG abgeschlossen haben, stéandig 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 Tatigkeiten selbstandig oder als Geschafts-
fUhrer oder Filialgeschaftsfiihrer austiben 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 schulmafige Ausbildung im Sinne des 8§ 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 Lehrabschlusspriifung abgelegt oder eine facheinschlagige schulménige Ausbildung
im Sinne des § 34a BAG abgeschlossen haben (§ 22 Abs. 3 BAG).

(5) Im Einzelfall sind von der Prifertatigkeit ausgeschlossen:

der Lehrberechtigte, der gewerberechtliche Geschaftsfuhrer und der Arbeitgeber des Pruflings,
der Ausbilder des Priiflings,

Personen, die mit dem Prifling verwandt oder verschwégert sind,

Personen, die in der gleichen Betriebsabteilung wie der Prufling beschaftigt sind,

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

Ob AusschlieBungsgrtinde fir 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 mundliche Lehrabschlussprufung.

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

S Der Kandidat hat Lésungsvorschléage fir die geschilderten Probleme zu entwickeln. Neben
einem fundierten Fachwissen sind vor allem die Féahigkeit 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 Priifer 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 fir die Prifung relevanten Stoffgebiete. Der Prufungs-
kandidat kann sich einen Uberblick lber die wesentlichen Themen (Hauptthemen) des
Fachgespraches verschaffen.

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

S Furden Prufer bietet das Themenheft die Vorlage fir die Gestaltung der mundlichen Prifung
(des Fachgespraches). 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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Berufsprofil

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

1. Vorbereiten und Dekorieren von Raumen und Tafeln,

2. Empfangen, Verabschieden, Platzieren von Gasten und Beraten bei der Auswahl von Speisen
und Getranken,

3. Servieren und Ausgeben von Speisen und Getranken,

4. Ausfuhren von Arbeiten (wie Filetieren, Flambieren, Tranchieren, Marinieren) am Tisch, am
Sideboard oder in der Kiiche,

5. Mitwirken beim Zusammenstellen der Speise- und Getrankekarte,
6. Behandeln und Ausschenken von Getrénken,

7. Teilnehmen an der Vorbereitung und der Durchfihrung von gastronomischen Sonder-
veranstaltungen,

8. Annehmen von Bestellungen,

9. Abrechnen von Schecks, Kreditkarten sowie Abrechnen und Umrechnen von fremden
Wahrungen, Mitwirken beim Fuhren der Kasse

10. Pflegen von gastronomischen Gebrauchsgegenstanden, wie Glaser, Geschirr, Bestecke,
11. Lagern und Kontrollieren von Waren und Gebrauchsgegenstanden im Restaurationsbereich,

12. Entgegennehmen, Behandeln bzw. Weiterleiten von Reklamationen.

2 Restaurantfachmann/-frau
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Das Fachgesprach

Inhalt
Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

In einem ,lebendigen” Priufungsgesprach hat die gesamte Prufungskommission die fachliche Ei g-
nung des Kandidaten festzustellen.

Auch sind Prifstiicke, Materialproben, Demonstrationsobjekte, Bestecke und Schautafeln zu ver-
wenden. Fragen uUber einschlagige S icherheitsvorschriften, SchutzmalRhahmen und Unfallverhi-

tung sowie Uber einschlagige Umwel tschutz- und Entsorgungsmafinahmen sind in das Gespréch
miteinzubeziehen.

Dauer
Das Fachgespréach soll fir jeden Kandidaten 15 Minuten dauern.
Es ist nach 20 Minuten zu bee nden.

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

Restaurantfachmann/-frau 3
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Tipps zur Gestaltung des Fachgesprachs

Sehr geehrter Prifer, sehr geehrte Priferin!

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie eine Reihe von Themen, die Ihnen als Gerist und Leit-
faden zur Gestaltung des Fachgesprachs dienen sollen. Die Themen sind sieben Prifungs-
gebieten zugeordnet:

Hygiene

YVVVYVYYVYVYVY

Umgang mit dem Gast
Sicherheit und Umweltschutz

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewahl
Meni- und Kartengestaltung
Serviertechniken

Erstellen von Abrechnungen

Der Lehrling soll Ihnen im Fachgesprach einen Uberblick tber sein praktisches Wissen geben. Es
empfiehlt sich daher, aus mehreren Prifungsgebieten Themen auszuwahlen.

Im Folgenden wird die beispielhafte Entwicklung von Aufgabenstellungen aus einzelnen Themen-
bereichen kurz dargestellt:

Beispielhafte Entwicklung von Aufgabenstellungen aus Themenbereichen

Prufungsgebiet

Thema

Unterthemen

Einstiegsfragen in das
Priufungsgesprach

Gésteberatung:
Speisen- und
Getrankewahl

Wein — allgemein:

osterreichische
Weine

WeilRweinrebsorten
Rotweinrebsorten
Weinanbaugebiete
staatliche Prifung

Sie bedienen zwei Damen. Beide haben
sich als Hauptspeise fur den Rehriicken
entschieden. Die Gaste bitten Sie, ihnen
einen guten heimischen Wein dazu zu
empfehlen.

Erstellen von

Rechnungen —

Arten von Rechnungen:

» GrolRbetrags-

Ihr PC ist ausgefallen, und Sie erstellen fur
einen Gast héandisch eine Rechnung. Der
Rechnungsbetrag ist 181,00 EUR. Auf der
Rechnung geben sich auch, welche Pro-

Abrechnungen | allgemein rechnung dukte 10 % bzw. 20 % USt enthalten. Als
9 9 » Kleinbetrags- Sie ihrem Gast die Rechnung tbergeben,
rechnung bittet er Sie, eine Rechnung auszustellen,
mit der auch seine Buchhaltung etwas an-
fangen kann. Was werden Sie tun?
o C Ihr Kollege ist Koch und hat gerade die
pers_onllche \HNé!‘ﬁgggke't sauberer Fische fur das Mittagementi filetiert. Er
Hygiene Hygiene: L geht zum Waschbecken und wéscht sich
wann Handewaschen? A .
Pflege der Hande . die Hande mit kaltem Wasser. Was werden
ege wie Handewaschen? L
Sie ihm zu bedenken geben?
4 Restaurantfachmann/-frau
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Themenstellungen

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewahl

Restaurantfachmann/-frau 5
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema Unterthemen

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Rindfleisch Gerichte und passende Beilagen

zu den jeweiligen Speisen korrespondierende Getrénke

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Kalbfleisch Gerichte und passende Beilagen

zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Schweinefleisch

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Gerichte und passende Beilagen
zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Hammel- und
Lammfleisch

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Gerichte und passende Beilagen
zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Wild und Wildgefliugel

Arten

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Gerichte und passende Beilagen

zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Hausgeflugel

Arten

Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsarten
Gerichte und passende Beilagen

zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Fische

Arten
Gerichte und passende Beilagen
zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Schalen-, Weich- und
Krustentiere

Arten

Verwendung

Zubereitungsarten

Anrichteweise

Gerichte und passende Beilagen

zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Arten
Verwendung als Beilage(welches Gemuise zu welchen Speisen in

Gemduse welcher Zubereitung? etc.)
Anrichteweise
Gemiusegerichte
Arten
Obst Zubereitung
Verwendung (Speisen mit und aus Obst)
Gewlrze Arten
(Uberblickswissen) Verwendung

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema Unterthemen

Krauter Arten

(Uberblickswissen) Verwendung
Arten

Pilze

Gerichte und passende Beilagen
zu den einzelnen Speisen korrespondierende Getranke

Eiergerichte

Arten
Beilagen
Hygienevorschriften

Kase
und

Kéasegerichte

Einteilung

Eigenschaften

Verwendung
Lagerbedingungen
Beigaben zu Kase
Anrichtweise
korrespondierende Getrénke

Dressings
(Uberblickswissen)

Arten
Verwendung (Welches Dressing zu welcher Speise?)

Sofen
(Uberblickswissen)

Arten
Verwendung (Welche Sol3e zu welcher Speise?)

Marinaden Arten
(Uberblickswissen) Verwendung
Arten

Salate

Verwendung (Welcher Salat zu welcher Speise; Salatgerichte)

kalte Vorspeisen
(Uberblickswissen)

Arten

Terrinen

Pasteten

Anrichteweisen

Zusammenstellung kalte Vorspeisen und Ubriges Men

warme Vorspeisen

(Uberblickswissen)

Arten
Anrichteweisen
Zusammenstellung warme Vorspeisen und wbriges Menii

Suppen
(Uberblickswissen)

Einteilung
Arten
Zusammenstellen von Suppen und Ubriges Men

SiRspeisen — allgemein

(Uberblickswissen)

Arten
Verwendung: Welche Sif3speise wann anbieten (Zusammenhang
mit dem dbrigen Mend, der Jahreszeit etc.)

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema

Unterthemen

Speiseeis und Coups

Arten

Anrichteweise
Speiseeisverordnung

Lager- und Ausgaberichtlinien

Géasteberatung bei
ausgewahlten
Personengruppen

Beratung (Speise- und Getrénkewahl) von
» alteren Menschen

» Magenkranken

» Diabetikern

» Vegetariern

regionale Kiiche

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

alkoholfreie Getranke —
allgemein

Arten
Einteilung

Wasser

Arten

Lagerung

Service und Serviertemperatur
Glas

Fruchtséafte

Fruchtsaftgetranke

Fruchtnektar

Limonaden

Bitterlimonaden

Arten

Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur
Glas

Arten

Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur
Glas

Arten

Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur
Glas

Arten

Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur
Glas

Arten

Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur
Glas

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema

Unterthemen

sonstige alkoholfreie
Getranke

Arten (zB Sul3most, Energy-Drinks, alkoholfreie Biere etc.)
Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur

Glas

Kaffee — allgemein

Herkunftslander
Faktoren, die die Qualitat bestimmen
Sorten

Kaffeegetranke

Arten (zB Melange, grof3er Brauner etc.)
Zubereitung der einzelnen Arten
Service

Tee — allgemein

Herkunftslander
Faktoren, die die Qualitat bestimmen
Sorten

Teegetranke

Arten
Zubereitung der einzelnen Arten
Service

Kakao — allgemein

Herkunftslander
Faktoren, die die Qualitat bestimmen
Sorten

Kakaogetranke

Zubereitung der einzelnen Arten
Service

andere warme
Aufgussgetranke

Arten (zB Gluhwein, Grog)
Zubereitung
Service

sonstige alkoholfreie
Getranke

Arten (zB Sul3most, Energy-Drinks etc.)
Lagerung

Verwendung

Service und Serviertemperatur

Glas

Bier — allgemein

Rohstoffe

Erzeugung (Uberblick)
Arten
Stammwiuirzegehalt
Lagerung

richtiges Zapfen von Bier

Restaurantfachmann/-frau 9



© 2001 by ibw

Prifungsgebiet Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema Unterthemen

Begriffsklarung und ,Verwendung®: Wann anbieten bzw. empfehlen
von:

Bockbier

Pilsbier

Lagerbier

Exportbier

Leichtbier

Weil3bier

Malzbier (dunkles Bier)

jeweiliges Service und Serviertemperatur
Glas
korrespondierende Speisen

spezielle Bierarten

VVVYVYVYVYVY

WeiRweinrebsorten Osterreich
Wein — allgemein: Rotweinrebsorten Osterreichs
Osterreichische Weine Osterreichische Weinanbaugebiete
staatliche Prufung

internationale Weinbau- | Weinanbaugebiete in Europa, Afrika und Ubersee
gebiete

Begriffsklarung:

Restzucker

KMW

extra trocken, trocken, halbtrocken, lieblich und stif3
Tafelwein

Landwein

Kabinett

Pradikatswein (Einteilung)

Wein — allgemein:
wichtige Begriffe

YVVVYVYYVYVYVY

anhand konkreter Beispiele:

Was muss auf dem Weinetikette bzw. der Banderole verzeichnet
sein?

Was bedeuten die einzelnen Angaben

Weindaten

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Welschriesling Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Anbaugebiete
Lagerung

Griner Veltliner Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

10 Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema

Unterthemen

Muller Thurgau

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Rheinriesling

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

WeilRer Burgunder

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Spezialwissen — Wein

1. Muskat Ottonell
2. Neuburger
3. Samling 88

Blauburger

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Blaufrankischer

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Blauer Portugieser

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema

Unterthemen

St. Laurent

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Blauer Burgunder

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Zweigelt

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

Cabernet Sauvignon

Anbaugebiete

Lagerung

Geschmack

Service und Serviertemperatur

Glas

passende, verkaufsfordernde Beschreibung
Empfehlung von passenden Speisen

spezielle Weine

Art, Anbaugebiete, Geschmack ,Verwendung*“ etc. von
» Schilcher
» Uhudler etc.

Weinbeschreibung
(Hinweis: Prifling soll ca. 5
Begriffe der Weinbeschrei-
bung erkléren)

Erklarung folgender Begriffe
(beispielhafte Aufzahlung):

Uffi > wirzig
i ;:?;Ig » gefallig
> rubinrot i 2:éke;gflch
» staubig > m”g
> blumig S g
i Jatjunsg ebaut > Sortenbukett

N » vollmundig
i » rassig
i EE,I%TIQ » feinwirzig
i » lang anhaltend

e > elegant
> herb

12
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema

Unterthemen

Weinreklamation

Arten
Verhalten, wenn Gast Wein reklamiert

Champagner

Begriffsklarung

Herkunft

Herstellung (Uberblick)
Rebsorten
Geschmacksrichtungen
Standardflaschengréf3en
gangige Marken

Service und Serviertemperatur
Glas

Lverwendung“: Wann empfehlen etc.
Lagerung

Sekt

Begriffsklarung

Herstellung (Uberblick)

Rebsorten

Geschmacksrichtungen
Standardflaschengréf3en

gangige Marken

Service und Serviertemperatur

Glas

Lverwendung“: Wann empfehlen etc.
Lagerung

sonstige Schaumweine

Arten (zB Prosecco, Frizzante)
Service und Serviertemperatur
Glas

»verwendung*

Lagerung

versetzte Weine

Arten
Service
»verwendung*

Aperitif — allgemein

Arten

.verwendung“: Wann welchen Aperitif empfehlen?
Service und Serviertemperatur der einzelnen Arten
Glas

Lagerung der einzelnen Arten

Digestif — allgemein

Arten

.verwendung“: Wann welchen Digestif empfehlen?
Service und Serviertemperatur der einzelnen Arten
Glas

Lagerung der einzelnen Arten

Edelbréande — allgemein

Arten
Lverwendung“: Wann welchen Edelbrand empfehlen

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Gasteberatung: Speisen- und Getrankewabhl

Hauptthema Unterthemen
Herkunftsgebiete
Bezeichnungen: V.0O., X.0., V.S.O.P
gangige Cognacmarken
Cognac Service und Serviertemperatur
Glas
Lverwendung“: Wann empfehlen etc.?
Lagerung
Unterscheidung Cognac und Armagnac
Arten
gangige Marken
Whisky Service und Serviertemperatur
Glas
Lverwendung“: Wann empfehlen etc.?
Lagerung
gangige Marken
Service und Serviertemperatur
Gin Glas
Lverwendung“: Wann empfehlen etc.?
Lagerung
Unterscheidung Gin und Genever
Arten, Einteilung
Lverwendung“: Wann welchen Obstbrand empfehlen?
Obstbrande Service und Serviertemperatur der einzelnen Arten
Glas
Lagerung
gangige Marken
.verwendung“: Wann empfehlen?
Wodka Service und Serviertemperatur

Glas
Lagerung

Cocktails, Misch-und
Mixgetranke

Rezeptur und Herstellweise der bekanntesten Bargetrénke

Lverwendung“: Wann welchen Cocktail empfehlen?
Service

Glas

Lagerung der einzelnen Arten

14
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persdnliche Notizen
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Themenstellungen

Meni- und Kartengestaltung
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Prifungsgebiet

Menl- und Kartengestaltung

Hauptthema

Unterthemen

Menikunde — allgemein
(Hinweis: Uber die dem
Lehrling zur Verfligung
stehende Speisekarte zu
prifen)

Grundregeln der Menuerstellung

Meniizusammenstellung
— allgemein

Zusammenstellung von 3-, 4- oder 5-gangigen Tages- oder
Abendmenis unter Beriicksichtigung

» der saisonalen Angebote

» passender Getrankevorschlage

Meniizusammenstellung
fur besondere Anlasse
(komplexe Menus)

Menlizusammenstellung fur Anlasse wie zB Hochzeiten etc.

Speisekarte

Kriterien zur Erstellung einer Speisekarte

Aufbau

Gestaltung

verkaufsférdernde Beschreibungen in der Speisekarte

Getrankekarte

Kriterien zur Erstellung einer Getrankekarte
Aufbau
Gestaltung

Weinkarte

Kriterien zur Erstellung einer Weinkarte

Aufbau

Gestaltung

verkaufsférdernde Beschreibungen in der Weinkarte

Buffet

Buffetarten
Aufbau
Entwickeln von Buffetkarten

gastronomische
Veranstaltungen

Anlasse fur gastronomische Veranstaltungen
Planungskriterien
Durchftihrungskriterien

Restaurantfachmann/-frau
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Themenstellungen

Serviertechniken
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Prifungsgebiet

Serviertechniken

Hauptthema

Unterthemen

Standardservier-
techniken

Serviertechniken:

» Einstellen

> Einreichen

» Vorlegen

» Anrichten (Gueridonservice)

Darstellung
Anwendung: Welche Technik wann anwenden?

Frihsticksservice

Vorarbeiten fur das Frihstick
Ablauf des Frihsticksservice
Aufbau eines Friihstiicksbuffets

Flambieren
(Uberblickswissen)

Fleischspeisen, die flambiert werden
Fisch/Krustentiere, die flambiert werden
Obst/SiuRspeisen, die flambiert werden
kurze Darstellung des Vorgangs

mise en place

Filetieren/Tranchieren
(Uberblickswissen)

bekannte und wichtige Speisen, die filetiert werden
kurze Darstellung des Vorgangs
mise en place

Marinieren
(Uberblickswissen)

Speisen, die vor dem Gast mariniert werden
kurze Darstellung des Vorgangs
mise en place

Arbeiten in der Bar

Zusammensetzung des Barstocks

Ruhren und Schiitteln: Wann wird welche Methode angewandt?
kurze Darstellung des zeitlichen Ablaufs beim Rihren im Ruhrglas
bzw. Mixen im Shaker

Service von
Flaschenwein

WeilRweinservicetechniken
Rotweinservicetechniken
entsprechendes mise en place

Dekantieren

Notwendigkeit des Dekantierens bei bestimmten Produkten
Wirkung auf den dekantierten Wein
Vorgangsweise

Kaffeeservice

Servieren von Kaffees
Tragetechniken

Hinweis:

Die praktische Anwendung der Serviertechnik wird nattrlich im Rahmen der Prufarbeit Uberpruft.

Restaurantfachmann/-frau

19



© 2001 by ibw

Themenstellungen

Erstellen von Abrechnungen
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Prifungsgebiet

Erstellen von Abrechnungen

Hauptthema

Unterthemen

Rechnungen — allgemein

Arten von Rechnungen:
» GroRRbetragsrechnungen: gesetzliche Bestandteile
» Kleinbetragsrechnungen: gesetzliche Bestandteile

Umsatzsteuersatze: welche Waren unterliegen welchen
USt-Satzen?

Umsatzsteuer Ausweis der Umsatzsteuer auf der Rechnung
Herausrechnen der Umsatzsteuer aus den Bruttobetragen
Barzahlung Ablauf einer Barzahlung

Bezahlung mit
Kreditkarte

Kriterien fir die fachgerechte Abwicklung

Bezahlung mit
Euroscheck

Kriterien fir die fachgerechte Abwicklung

Bezahlung in fremder
Wahrung

Kriterien fur die fachgerechte Abwicklung

Kassenfluhrung

Erstellen von Kassenabrechnungen:

Ermittlung des Kassenbestandes: Vorgansweise
Ermittlung des Sollbestandes

Ermittlung des Istbestandes

Ermittlung von Uberschuss bzw. Manko

VVVY
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Themenstellungen

Umgang mit dem Gast
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Prifungsgebiet

Umgang mit dem Gast

Hauptthema

Unterthemen

Grundregeln im
Gasteumgang:
Hoflichkeit

Vorgangsweise bei
Reservierungsannahme
Empfang der Géste
Garderobe

Anbieten eines Tisches
Platznehmen am Tisch
Verabschiedung

VVVYYY

Grundregeln im

Ubergeben der Speisekarten
Aufnahme der Bestellung:

Gasteumgang: » richtige Fragetechniken

Aufnehmen der . N

Bestellun » Formulierung von Zusatzangeboten, richtige Empfehlungen
9 » Reihenfolge (zB Dame/Herr) der Aufnahme

Umgang mit Verhalten in verschiedenen Situationen: zB Sie nehmen gerade

Mehrfachbedienung

eine Bestellung auf und neue Géaste suchen einen freien Tisch

Géasteberatung — Umgang
mit verschiedenen
Kundentypen

Verhalten gegenuber folgenden Kundentypen:
entschlossener Gasttyp

schiichterner, unentschlossener Gast
Feinschmecker

Stammgast

fremdsprachiger Gast

Kind

alterer Gast

YVVVYVYYVYVYV

Behandlung von
Reklamationen

Arten von Gastebeschwerden
Umgang mit Gastebeschwerden

Fachausdriicke

Erklarung folgender Fachausdriicke (beispielhafte Aufzahlung)

maitre d‘hétel
Chef de rang
Sommelier
Commis de suite
Chef d'étage
Supplement
Hors d‘oeuvre
Depot
frappieren
Amuse gueule
chambrieren
Cloche
Chafing Dish
Moulton
Guérdion

VVVVVVVVVVVYVYVYVYYVY

Hinweis:

Der fachgerechte Umgang mit dem Gast ist im Rahmen der Prifarbeit praktisch zu demonstrieren.

Restaurantfachmann/-frau
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Themenstellungen

Sicherheit und Umweltschutz
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Prifungsgebiet

Sicherheit und Umweltschutz

Hauptthema

Unterthemen

Sturz und Fall

maogliche 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

maogliche Brandursachen und ihre Vermeidung

MaRRnahmen bei einem
Brand

maogliche Maflinahmen und ihr Einsatz
Grundsatz: alarmieren, retten, l6schen

Vermeidung von
Unfallgefahren

Vermeidung von
» Brandwunden
» Schnittwunden

Erste Hilfe

Einrichtungen
MaRnahmen

Betrieblicher Sicherheits-
beauftragter

Aufgaben

Abfallwirtschaft —
allgemein

rechtliche Vorschriften
Mdglichkeiten zur Millvermeidung und -verminderung
Grundlagen der Mulltrennung

Entsorgung von Abfallen

Entsorgung folgender Abfélle (beispielhafte Aufzahlung):
verschiedene Speisen- und Gemiuseabfalle

Fette

Kunststoffe

Einweggeschirr

Problemstoffe (zB Putzmittelbehalter)

VVVYY

Aushangpflichtige
Gesetze
(Uberblick)

Arten und Inhalte im groben Uberblick

Restaurantfachmann/-frau
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Themenstellungen

Hygiene
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Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Keime — allgemein

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

schadliche Keime

Arten:

Wann werden Keime schadlich?
Einflussfaktoren fur 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 anféalligen Produkte
wie zB:

» rohes Fleisch, Geflugel 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 Kihlung von Lebensmitteln und Speisen
unzureichende Erhitzung von Speisen (unter 75° C)
mangelnde Hygiene

YV VY

Vermeidung der
Entstehung schéadlicher
Keime — richtige
Warenanlieferung

Ubernahmekontrolle; Was wie und wann kontrollieren?
Kriterien fur die Kontrolle gekihlter oder tiefgekihlter Lebensmittel

Vermeidung der
Entstehung schéadlicher
Keime:

Kuhlen von
Lebensmitteln

richtiges Kuihlen von Fleisch, Gefligel, Fisch und Eiern
richtige Kuihltemperatur von Kuhlschrénken und Kihlrdumen
stichprobenartige Kontrolle der richtigen Kihltemperatur

Vermeidung der
Entstehung schéadlicher
Keime:

fachgerechter Umgang
mit gekochten Speisen

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

Restaurantfachmann/-frau
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Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Vermeidung der
Entstehung schéadlicher
Keime:

fachgerechter Umgang
mit kalten Speisen

Behandlung von Speisen wie Brotchen oder Puddinggerichte

Vermeidung der
Entstehung schadlicher
Keime:

richtiges Auftauen

Kriterien fir das richtige Auftauen
Umgang mit dem Auftausaft bei Fisch, ronem Fleisch und Geflugel
Auftauen unter Hitzeeinwirkung

Vermeidung der
Entstehung schadlicher
Keime:

richtige Aufbewahrung

Kriterien zur fachgerechten Lagerung von rohem Fleisch, Geflugel
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
Wichtigkeit sauberer
Hande

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

persénliche Hygiene:

Pflege der Hande —
Kriterien fur das
Handewaschen

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 Kliche

persénliche Hygiene:

Bazillenausscheider-
gesetz

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

persénliche Hygiene:
Gesundheitszeugnis

Inhalt eines Gesundheitszeugnisses
Personenkreis: Wer muss ein Gesundheitszeugnis haben?

28
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Prifungsgebiet

Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Reinigung und
Desinfektion:

Allgemeines

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Reinigung und
Desinfektion:

Arbeitsflachen, Wandteile
und FuBbdden

Kriterien zur Reinigung:

> wie?

» mit welchen Reinigungsmitteln?
» mit welchen Hilfsmitteln?

» wie oft?

an die Reinigung anschlielRende Desinfektion:
» wann notwendig?
> wie?

Aufbewahrung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Speisenzubereitung:
Allgemeines

Verarbeitung roher Lebensmittel
Schmierinfektion:

» Begriffsklarung

» Grunde

> Verhalten, damit es zu keiner Schmierinfektion kommt.

Speisenzubereitung:

Bearbeitung von Eiern

richtiges Aufschlagen
Eischissel
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, Gemusesalat mit

Majonase etc.)
Moglichkeiten zum Schutz vor Keimvermehrung

Speisenzubereitung:

Bearbeitung von rohem
Faschierten

wann verarbeiten
Tiefktihlen von rohem Faschierten

Lebensmittelvergiftungen

haufige Arten
Griinde

Lebensmittelgesetz

gesetzliche Lebensmittelkennzeichnungsgesetz
Bestimmungen: Lebensmittelhygieneverordnung (HACCP)
Uberblick Bazillenaussscheidergesetz

Osterreichisches Lebensmittelbuch
HACCP Begriff

wesentliche Regelungen im Uberblick

Restaurantfachmann/-frau
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Beispielhafte Fragen zum Themenkomplex Hygiene

Vorbemerkung

Sinn des Themenheftes ist es, Prufern 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 fir das Prufungsgebiet Hygiene von
unseren Grundsétzen abzugehen. Im Folgenden finden
Sie daher einige beispielhafte Fragestellungen und Ant-
worten zu diesem Prifungsgebiet.
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Fragen

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

FuRbodden und Wande haben bis zu einer Héhe von ca. 2 Metern, in Vorratsraumen bis zur Héhe
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 Reinigungsmittelriickstdnde von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

Gegebenenfalls wird mit Einmaltichern 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 erhéhtem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem Fleisch, Wild,
Geflugel, Fisch oder Eiern, alle verwendeten Arbeitsflach en, 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
Beriihrung kommen, durch Spulen mit Wasser sorgféltig entfernt. Soweit erforderlich wird mit
Einmalhandttichern trocken gewischt.

Fur jede Kiche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fir die Durchfihrung und
Uberwachung der Reinigung werden vom Betrieb Verantwortliche bestimmt.

Wie sind Geschirr, Gerate und Maschinenteile zu reinigen?

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

Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion moglich sein, ist
folgendermalf3en vorzugehen:

Nach griindlichem Reinigen und Nachspilen sind die Gegenstande fir mindestens zwei Minuten in
Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstande sind nach der thermischen Desinfektion
zweckmafigerweise durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls sind sie mit
Einmaltiichern trocken zu wischen.

Ist eine thermische Desinfektion, zB wegen der GroR3e der Gegenstande, nicht mdglich, ist nach
der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan) anschlie3end eine che-
mische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufihren.
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Das Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spulen mit Wasser sorgféltig zu entfernen.

Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Gefligel, Fisch oder Eiern nach
der Reinigung eine Desinfektion anzuschlieRen.

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

Arbeitsflachen einschlie3lich der angrenzenden, verschmutzen Wande: Reinigung nach jedem
Arbeitsgang.

Kihlschranke und Kuhlraume: so oft als notwendig, mindestens jedoch einmal im Monat nass
TiefkUhleinrichtungen: zumindest 1mal jahrlich (abgetaut, gereinigt, desinfiziert)

FuBbdden im Kichenbereich: zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und
Arbeitseinteilung auch mehrmals taglich, nass.

Wie sind Reinigungsgerate und -mittel aufzubewahren?

Geréte zur Reinigung von Boden, Wanden etc. sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden
maoglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung kann auch in einem eigenen
Schrank maoglichst auBerhalb der Arbeitsrdume erfolgen. Reinigungsgerate und -utensilien werden
regelmafiig gewartet und in hygienisch einwandfreiem Zustand gehalten.

Welche Kleidung haben in der Kiiche beschéaftigte Personen zu tragen?

» In der Klche beschéftigte 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 Arbeitsschuhe zu tragen.

» In der Kiiche beschéftigte 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 durfen in der Kiche und
bei der Speisenausgabe nicht beschéaftigt werden.

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

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

» Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und Seife gereinigt.
In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tatigkeit, nach der Toilettenbenltzung
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
Einmalhandtticher 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
Notfallen) keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel, aufl3er solche, die fir einen
maoglichen Akutfall bereitgehalten werden miussen, sind nicht in der Kiche und den
Lagerraumen 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
Betriebsangehdrigen) 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 Mdoglichkeit aufRerhalb 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
mussen Sie hinsichtlich der Einhaltung der Hygienevorschriften beachten?

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

Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekihlt bzw. tiefgekuhlt angeliefert (gilt auch fir 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 kiihl lagern ist eine Lagertemperatur unter 15° C, maximal 18° C zu verstehen.

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

» Unter tiefgekuhlt lagern ist eine Lagertemperatur von - 18° C oder kéalter zu verstehen.
Lebensmittel sind verpackt tiefgekihlt 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 Kihleinrichtungen sind regelmafig Temperaturkontrollen durchzufiihren. Die Kihlreinrich-
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 geringfligige sinnfallige Verénderungen zeigen, werden sogleich ausgeschieden. Bei ver-

packten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Veradnderungen, 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, wéare fir die Aufbewahrung von fertig zubereiteten Speisen, unverpacktem
Fleisch (insbesondere rohem Gefligel und Wild) rohen Eiern sowie von Obst und Gemdse in un-
gereinigtem Zustand (sofern es gekihlt aufbewahrt wird) jeweils ein eigener Kihlschrank oder
Kihlraum vorzusehen.

Wenn dies nicht méglich ist, wird durch eine entsprechende Verpackung, Abdeckung oder rdum-
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 Kihlschrank 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 FulBboden 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 dariiber gelagerte
Lebensmittel oder daraufgestellte Behaltnisse stattfindet.

» Regale werden so ausgefihrt und montiert, dass eine ordnungsgemafle Reinigung moglich
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 Gemiise)
werden die Hande einschlief3lich der Unterarme grindlich gewaschen.

» Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkosten werden (zB 2-L6ffel-Methode).
» Speisenreste von Gasten gelten als Abfall.
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Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlielendem Durchgaren: Wofulr ist
diese Art des Auftauens geeignet und wie erfolgt sie?

Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren erfolgt vor allem
bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstiicken. Lebensmittel werden im
tiefgefrorenen Zustand in heilem Fett, kochendem Wasser oder mit Heil3dampf 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
ausschlie3lich im Kuhlraum, Kihlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

» Werden tiefgeklhlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kihllager aufgetaut, muss
dies in einem Gefal3 geschehen, welches den allféllig auftretenden Auftausaft vollstandig
auffangen kann. Dieses Gefal? muss anschlief3end griindlich gereinigt und desinfiziert werden.

Dirfen Zuputzfleisch oder Fleischreste zur Herstellung von Faschiertem verwendet
werden?

Nein, Faschiertes darf nur aus gut durchgekuinhlten, frischen und grofRen Fleischstiicken hergestellt
werden.

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

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Aul3enseite der Schale mdglichst nicht in
Beruhrung 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 Panierflussigkeit sowie Ruckstdnde an Mehl und Brdsel von friheren
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 Zitronensaure oder Zitronensaft verwendet 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 Teel6ffel Senf zugesetzt werden. An Stelle von Zitronensaft
kann eine 5 %ige Zitronenséureldsung verwendet werden. Bei der Herstellung von Wurst-, Fleisch-
oder Gemdisesalaten mit Majonase wird zusétzlich Zitronensaft, Zitronensédure oder Essig
zugegeben.

Wie wird eine ausreichende Sauerung von Kartoffelsalat erreicht?
Eine ausreichende S&uerung von Kartoffelsalat wird bei Zusatz von etwa 2,5 Essldffeln 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 tGberpruft werden.
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Was ist beim Frittieren hinsichtlich der Erhitzungstemperatur zu beachten?

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht tber + 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 Neubefillung ist die
Frittierwanne sorgfaltig 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 heil3 wie mdglich, jedenfalls aber bei
Temperaturen uUber +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 abgekunhlt
(mdglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei dieser Temperatur gelagert.

» Gekihlte 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 abgekunhlt.

» Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach der Herstellung gekihlt
aufbewahrt.

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

Wie miussen die in der Kiiche verwendeten Abfalleimer beschaffen sein?

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

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

» Die Raume sind regelméaRig auf Schadlingsbefall zu untersuchen, fallweise auch nachts, um
ein Auftreten von Kichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kénnen. Beim Auftreten
von Schéadlingen werden entsprechende MafRnahmen getroffen. Hierzu wird empfohlen, einen
Schéadlingskontroll- und -bekampfungsplan zu erstellen.

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

Von Schéadlingen befallene Lebensmittel werden entsorgt.

YV V V V

An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Liftungséffnungen missen Vorrichtungen
gegen das Eindringen von Insekten and anderen Schéadlingen 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 gewahrleistet.

Durch die Uberwachung und Lenkung des gesamten Produktionsablaufes gilt es als die derzeit

wirkungsvollste Mdglichkeit, die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren unter Kontrolle zu
halten und zu eliminieren.

Die Einfihrung von Sicherheitsmafinahmen nach den Grundsétzen des HACCP-Konzepts umfasst
mehrere Abschnitte:

» Durchfuhrung einer Gefahrenanalyse
Darunter versteht man die Auflistung moglicher 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 abgetotet. Dadurch wird
die Gefahr (= Uberlebende Salmonellen) beseitigt.

» Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen
An jedem Lenkungspunkt werden Grenzwerte festgelegt, die nicht Uber- oder unterschritten
werden dirfen oder Anforderungen festgelegt, die erflllt werden mussen.
Beispiel: Beim Erhitzen muss eine bestimmte Temperatur-Zeit-Relation eingehalten werden,
damit Salmonellen mit Sicherheit abgetotet 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 KorrekturmafRnahmen
eingeleitet werden kdnnen.
Beispiel: Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Temperatur fur
die Abt6étung von zB Salmonellen erreicht ist.

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

> Uberprifen der Eigenkontrolle )
Das Eigenkontrollsystem ist in regelmaRigen 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
laut BGBI. Nr. 1095/1994

Gliederung der LehrabschluBpriufung

8 6 (1) Die Lehrabschluprifung im Lehrberuf Restaurantfachmann/-frau gliedert sich in eine praktische und
eine theoretische Prufung.

(2) Die praktische Prifung umfafit die Gegenstande

a) Prifarbeit,
b) Fachgespréch.

(3) Die theoretische Prifung umfaldt die Gegenstande

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

(4) Die theoretische Prifung entféllt, wenn der Prifungs kandidat das Erreichen des Lehrzieles der letzten
Klasse der fachlichen Berufsschule fiir den Lehrberuf Restaurantfachmann oder den Ersatz der gesamten
Lehrzeit auf Grund schulmaRiger Ausbildung gemaf einer Verordnung auf Grund des § 28 des Berufs ausbil-
dungsgesetzes nachgewiesen hat.

Praktische Prifung

Prifarbeit

8 7 (1) Die Prufarbeit hat sich insbesondere auf die Be reiche Restaurant, Kaffeehaus, Hotel und Bar ein-
schlieBlich der Ausstellung einer Géasterechnung zu erstrecken. Hiebei sind im einzelnen folgende Fertig-
keiten und Kenntnisse nachzuweisen:

1. Mise en place,

2. Arbeiten vor dem Gast,
3. Arbeiten an der Bar,

4. Spezialservice, Getranke.

(2) Die Prufungskommission hat unter Bedachtnahme auf den Zweck der LehrabschluBprifung, die
Anforderungen der Berufspraxis und das Tatigkeitsgebiet des Lehrbetriebes eine Prifarbeit zu stel len, die in
der Regel in zweieinhalb Stunden durch gefiihrt werden kann.

(3) Die Prufarbeit ist nach drei Stunden zu beenden.
(4) Fur die Bewertung der "Prifarbeit" sind folgende Krite rien maf3gebend:

1. Geschicklichkeit,

2. Sauberkeit,

3. fachlich richtige Ausfiihrung,
4. Genauigkeit,

5. rationeller Arbeitsablauf.

Fachgesprach
8 8. (1) Das Fachgespréch ist vor der gesamten Priifungskom mission abzulegen.

(2) Das Fachgesprach hat sich aus der praktischen Tétigkeit heraus zu entwickeln. Hiebei ist unter Ver-
wendung von Fachausdriicken das praktische Wissen des Priiflings festzustellen.

(3) Die Themenstellung hat dem Zweck der Lehrabschlu3priifung und den Anforderungen der Berufspraxis
zu entsprechen. Hiebei sind Prifstiicke, Materialproben, Demonstrations objekte, Werkzeuge, Bauteile,
Zeichnungen oder Schautafeln heranzuziehen. Fragen Uber einschlagige Sicherheitsvorschriften, Schutz-
mafnahmen und Unfallverhitung sowie Uber einschlagige Umweltschutz- und Entsor gungsmafRnahmen
sind miteinzubeziehen.

(4) Das Fachgesprach soll fur jeden Prufungskandidaten 15 Minuten dauern. Es ist nach 20 Minuten zu
beenden. Eine Verlange rung um hochstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn der Prifungs-
kommission ansonsten eine zweifels freie Bewertung der Leistung des Priflings nicht méglich ist.
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Theoretische Prifung

Allgemeine Bestimmungen

8 9 (1) Die theoretische Prufung hat schriftlich zu erfol gen. Sie kann fur eine gré3ere Anzahl von Pruflingen
gemeinsam durchgefiihrt werden, wenn dies ohne Beeintrachtigung des P rifungsablaufes méglich ist.

(2) Die theoretische Priifung ist grundsétzlich vor der prak tischen Prifung abzuhalten.

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

(4) Die schriftlichen Arbeiten des Prifungs kandidaten sind entsprechend zu kenn zeichnen.
Fachkunde

§ 10 (1) Die Fachkunde hat die stichwortartige Beantwortung je einer Frage aus samtlichen nachstehenden
Bereichen zu umfassen:

1. Erndhrungslehre,
2. Warenkunde,

3. Getrankekunde,
4. Menikunde.

(2) Die Fachkunde kann auch in program mierter Form mit Fragebdgen geprift 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 kdnnen.

(4) Die Prifung ist nach 120 Minuten zu beenden.

Fachrechnen
8 11 (1) Das Fachrechnen hat je eine Aufgabe aus den nach stehenden Bereichen zu umfassen:

1. Prozentrechnungen,
2. SchluRrechnungen,
3. Einfache Kalkulation.

(2) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zuléssig.
(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, dal3 sie in der Regel in 60 Minuten durchgefiihrt werden kdnnen.

(4) Die Prifung ist nach 75 Minuten zu beenden.

Buchfuhrung
§ 12. (1) Die Buchfuhrung hat mehrere, zumindest aber finf Buchungen von Geschéftsfallen zu umfassen.
(2) Die Aufgabe ist so zu stellen, daf3 sie in der Regel in 45 Minuten durchgefthrt werden kann.

(3) Die Buchfiihrung ist nach 60 Minuten zu beenden.

Wiederholungsprifung
§ 13 (1) Die Lehrabschlu3priifung kann wiederholt werden.

(2) Wenn bis zu drei Gegenstande mit "Nicht gentigend" be wertet wurden, ist die Wieder holungsprufung auf
die mit "Nicht gentigend" bewerteten Gegenstande zu beschréanken. Die Prifungskom mission hat in diesem
Fall unter Berlcksichtigung der festge stellten Méngel an Fertigkeiten und Kenntnissen festzuset zen, wann
innerhalb des Zeitraumes von drei bis sechs Monaten nach der nichtbestandenen Lehr abschluBprifung
frihestens die Wieder holungspriifung abgelegt werden kann.

(3) Wenn mehr als drei Gegenstande mit "Nicht genligend" bewer tet wurden, ist die gesamte Prifung zu
wiederholen. In diesem Fall kann die Wiederholungsprifung friih estens sechs Monate nach der nicht-
bestandenen LehrabschluRprifung abgelegt wer den.

Anwenden der Allgemeinen Lehrabschluf3priifungsordnung

§ 14 Im Ubrigen ist auf die Durchfihrung der Lehrabschluf3 prifung und der Zusatz prifung im Lehrberuf
Restaurantfachmann die Verordnung BGBI. Nr. 170/1974 anzuwenden.
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SchluB- und Ubergangsbestimmungen
§ 17 (1) Diese Verordnung tritt mit 1. Janner 1995 in Kraft.

(2) Der Lehrberuf "Kellner* wird - unbeschadet § 18 - mit Ablauf des 30. Juni 1995 aufgehoben. In der
Lehrberufsliste sind mit Ablauf des 30. Juni 1995 die Bestimmungen betreffend diesen Lehrberuf zu
streichen.

(3) Die Ausbildungsvorschriften fur den Lehrberuf Kellner, Verordnung BGBI. Nr. 327/1992 und der
Verordnung BGBI. Nr. 437/ 1992, treten - unbeschadet § 18 Abs.1 - mit Ablauf des 30. Juni 1995 aul3er
Kraft.

(4) Die Prufungsordnung fur die LehrabschluBprifung im Lehrberuf Kellner, BGBI. Nr. 333/1992, tritt -
unbeschadet § 18 Abs.1 - mit Ablauf des 30. Juni 1995 aul3er Kraft.

§ 18 (1) Lehrlinge die am 30. Juni 1995 im Lehrberuf "Kell ner" im dritten Lehrjahr ausgebildet werden, sind -
unbeschadet Abs.2 - bis zum Ablauf der im Lehrvertrag vereinbarten Lehrzeit nach den Aus bil-
dungsvorschriften fur den Lehrberuf Kellner, Ver ordnung BGBI. Nr. 327/1992, idF der Verordnung BGBI.
Nr. 437/ 1992, auszubilden. Sie kdnnen innerhalb eines Jah res nach Lehrzeitende zur Lehrabschluf3prifung
gemal der Verordnung BGBI. Nr. 333/1992 antreten.

(2) Lehrlingen die am 30. Juni 1995 im Lehrberuf "Kellner" im dritten Lehrjahr ausgebildet werden, jedoch
durch Lehrvertragsénderung zur Ausbildung im Lehrberuf "Restaura ntfachmann" Uberwechseln, sind die
bisher im Lehrberuf "Kellner" zuriickgelegten Lehrzeiten zur Ganze anzurechnen.

(3) Lehrlinge, die am 30. Juni 1995, im Lehrberuf "Kellner" im ersten oder zweiten Lehrjahr ausgebildet
werden, sind nach der "Restaurant fachmann-Ausbildungsverordnung” weiter auszubilden. Die bisher im
Lehrberuf "Kellner" zurtickgelegten Lehrzeiten sind zur Ganze anzurechnen.
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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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