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SCHRIFTLICHE PRUFARBEIT

Die Prufungskommission hat die schriftliche Prifarbeit nach dem Muster der ibw(Institut for
Bildungsforschung der Wirtschaft)-Beispielsammlungen zu erstellen.

Im Ubrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 11 295/1998) zur
Abhaltung der Lehrabschlusspriifung einzuhalten.

FACHGESPRACH

Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

Im Fachgesprach hat die Prifungskommission die fachliche Eignung des Kandidaten festzu-
stellen.

Das Fachgespréach soll fur jeden Kandidaten 15 Minuten dauern.

Esist nach 20 Minuten zu beenden.

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

Bel der Abhaltung des Fachgespraches ist das ibw(Institut fir Bildungsforschung der Wirt-
schaft)-Themenheft anzuwenden.

Aus jedem Prufungsgebiet des Themenheftes sind Themenbereiche auszuwéahlen, aus denen
die Problemstellungen fur den Lehrling entwickelt werden.

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

Im Ubrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Nr. 11 295/1998) zur
Abhaltung der Lehrabschlusspriifung einzuhalten.



Zusammensetzung der Prifungskommission
(vgl. Allgemeine Lehrabschlussprifungsordnung, BGBI.Nr. 670/1995)

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

(2) Der Vorsitzende muss

a) die dem betreffenden Lehrberuf entsprechenden Téatigkeiten selbstandig oder als Geschafts-
fuhrer oder Filialgeschaftsfihrer austiben und zur Ausbildung von Lehrlingen befugt sein oder
b) in dem betreffenden Lehrberuf die Lehrabschlussprifung erfolgreich abgelegt oder eine
facheinschlagige schulmaRige Ausbildung im Sinne des § 34a BAG abgeschlossen haben,
standig mit der Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in dieser Eigenschaft seit minde-
stens 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 Filialgeschaftsfuhrer austiben und zur Ausbildung von Lehrlingen befugt sein oder
b) in dem betreffenden oder in einem mit ihm verwandten Lehrberuf die Lehrabschlusspriifung
erfolgreich abgelegt oder eine facheinschlagige schulmafige Ausbildung im Sinne des § 34a
BAG abgeschlossen haben, standig mit der Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in die-
ser 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 verwand-
ten Lehrberuf die Lehrabschlussprifung abgelegt oder eine facheinschlagige schulmaRige Aus-
bildung im Sinne des § 34a BAG abgeschlossen haben (8§ 22 Abs. 3 BAG).

(5) Im Einzelfall sind von der Prifertatigkeit ausgeschlossen:

1. der Lehrberechtigte, der gewerberechtliche Geschéaftsfihrer und der Arbeitgeber des Prif-
lings,

2. der Ausbilder des Pruflings,

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

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

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

6. Ob AusschlieRungsgrunde fur Prufer vorliegen, ist nach Tunlichkeit von der Lehrlingsstelle,

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

Warum dieses Themenheft geschrieben wurde

0O o0

Das Themenheft dient zur Vorbereitung auf die mindliche Lehrabschlussprifung.

Bel der Prifung werden dem Kandidaten Problemstellungen aus der betrieblichen Praxis
geschildert.

Der Kandidat hat L 6sungsvor schlage fir die geschilderten Probleme zu entwickeln. Neben
einem fundierten Fachwissen sind vor alem die Fahigkeit zu selbstdndigem Arbeiten
und das Erkennen von betrieblichen Ablaufen und Zusammenhéngen fir die Bewdlti-
gung der gestellten Aufgaben entscheidend.

Aufbau des Themenheftes

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

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

Arbeten mit dem Themenheft

Das Themenheft beinhaltet alle fir die Priifung relevanten Stoffgebiete. Der Prifungs-
kandidat kann sich einen Uberblick tiber die wesentlichen Themen (Hauptthemen) des
Fachgespréaches verschaffen.

Anhand der Unter themen kann man erkennen, welche Bereiche fur das jeweilige Thema
wichtig sind.

Fur den Prufer bietet das Themenheft die VVorlage fur die Gestaltung der mundlichen Pri-
fung (des Fachgespraches). Die Frage- und Problemstellungen sind aus ver schiedenen Pr -
fungsgebieten zu entwickeln.

Dajeder Lehrling Aufgabenstellungen aus mehreren Prifungsgebieten zu l6sen hat, ist
das Durcharbeiten des ganzen Themenheftes notwendige Voraussetzung fur das Bestehen
der L ehrabschlussprifung.
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Ber ufsprofil

Durch die Berufsaushildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der ausgebildete Leh r-
ling befahigt werden, die nachfolgenden Tétigkeiten fachgerecht und eigenverantwortlich au s
flhren zu kénnen.

1. Gestalten eines effizienten Geschéftsablaufe s durch kundenorientiertes, kostenbewusstes
und teamorientiertes Verhalten.

2. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf sowie Bearbeiten von Reklamationen (B e-
schwerdemanagement).

3. Durchftihren aller im Rahmen des betrieblichen Konzeptes des Aushildungsbetr iebes erfor-
derlichen operativen Tétigkeiten.

4. Handhaben, Reinigen und Warten der im Betrieb verwendeten spezifischen Arbeitsgeréte
und Maschinen sowie gegebenenfalls Veranlassen der Instandsetzung.

5. Herstellen von Speisen nach Rezepten, unter Beriicksic htigung der Wirtschaftlichkeit und
der Kenntnisse Uber die Verarbeitung von Halbfertigprodukten ( Convenience).

6. Produktprésentation, Mitarbeit bei der Vorbereitung und Durchfiihrung von Werbeaktionen
und verkaufsférdernden Mal3nahmen.

7. Anwendung des betrieblichen Warenwirtschaftssystems (insbesondere Durchfihrenvon B e
stellungen im Waren- und Diengtleistungsbereich, Uberwachen von Lieferterminenund L &
gerhaltung).

8. Ausgeben und Servieren von Speisen und Getrénken sowie Mitwirken an der Organisation
und Durchfiihrung gastronomischer Sonderveranstaltungen.

9. Fuhren der Kasse, Abrechnen von Schecks und Kreditkarten sowie Umrechnen und Abrec h-
nen in verschiedenen Wahrungen.

10. Durchfihren von Mal3nahmen zur Qualitétskontrolle und Qualitétssicherung und Koste n-
kontrolle.

11. Mitwirken bei der Umsetzung und Anwendung des betrieblichen Hygienekontrollsystems
und der Dokumentation.

12. Mitarbeit bei der Personalplanung und Personaladministration und bel der Organisation und
Durchfiihrung von innerbetrieblichen Schulungsmal3nahmen.

13. Fihren und Verwalten von Dateien und Verkaufsstatistiken unter Anwendung der imB e-
trieb vorhandenen birotechnischen Einrichtungen.

Literaturhinweise

L) Lenrbiicher, Arbeitsblétter und sonstige Unterlagen der Berufsschule

L Lernmaterial ien Ihres Betriebes

2 Systemgastronomiefachmann/-frau
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Die mundliche L enrabschlusspr ifung — das Fachgespr ach

Zielsetzung

Die mundliche Priifung ist in Form eines moglichst  Iebendigen Gespr&ches (, Fachgesprach®)
zu fuhren. Dabel wird der Lehrling mit Situationsbeschreibungen und Problemstellungen aus
seiner taglichen Arbeit konfrontiert.

Aufgabe des Lehrlings ist es, fur die geschilderten Aufgabenstellungen oder beschriebenen S i-
tuationen konkrete Losungsansatze zu entwickeln. Das Fachgespréch ist ein Gespréch unter
Experten.

Die Prufer achten darauf, dass der Lehrling Fachausdr ticke richtig ver wenden und fachspezif i-
sche sowie betriebliche Zusammenhénge praxisger echt darstellen kann. Um diese Vorgaben
zu erreichen, sind Maschinen, Werkzeuge, Demonstrationsobjekte, Arbeitsbehelfe oder Schaut a
feln as unterstiitzende Materialien heranzuziehen.

Dauer

Das Fachgespréch soll fur jeden Kandidaten zumindest 15 Minuten dauern. Es ist jedenfals
nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um hochstens 10 Minuten hat im Einzelfall zu
erfolgen, wenn der Prifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung
nicht moglich ist.

Das Fachgespréch ist vor der gesamten Prifungskommission abzulegen.

Systemgastronomiefachmann/-frau 3
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Zubereitung und Mentizusammenstellung

PrGfungsgebiet:

Zubereitung und Menuzusammenstellung

Hauptthema

Unterthemen

Basiswissen Getranke:
alkaloidhaltige Getranke

Arten: Kaffee, Tee, Kakao
Qualitatsmerkmae

Aufbewahrung
Basiswissen Getranke: Arten
sonstige nicht alkoholi- Qualitétsmerkmale
sche Getranke Aufbewahrung
Basiswissen Getranke: Arten
alkoholische Getranke Qualitatsmerkmae

Aufbewahrung
Basiswissen Erndhrungs- | Wirkungsweise von
lehre: o

- Eiwel
Grundlagen - Fett

- Kohlehydrate

- Vitaminen

Grundlagen gesunder Ernghrung

Basiswissen Ernéhrungs-
lehre: Kostformen

Uberblicksartige Kenntnisse der Kostformen:

- leichte Vollkost
- vegetarische Kost und Naturktiche
- Functional Food

Basiswissen Ernéhrungs-
lehre: Ernéhrungsfehler

Uberblicksartige Kenntnisse der

- Ursachen
- Symptome

K ochverfahren

V orbereitungsarbeiten
Kochtechnische Hilfsmittel
Zubereitungsarten

Fruhsticksgerichte

Arten von Frihstiicksgerichten
vom L ehrbetrieb angebotene Frihstiicksgerichte

Salate

Arten von Salaten

Marinaden und Dressings
Garnituren

zusammengesetzte Salate

vom Lehrbetrieb angebotene Salate

Systemgastronomiefachmann/-frau
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PrGfungsgebiet: Zubereitung und Mentzusammenstellung
Hauptthema Unterthemen
Convenience-Produkte Arten

Lagerung

Verarbeitung

Rezepturen

Convenience-Produkte des L ehrbetriebes

Schlachtfleisch, Geflugel

Uberblickartiges Wissen der

- Arten

- Vor- und Zubereitung

- Beilagen

- lebensmittelrechtlichen Bestimmungen

Fische

Uberblickartiges Wissen der

- Arten

- Vor- und Zubereitung

- Anrichtearten

- Beilagen und Garnituren

- lebensmittelrechtliche Bestimmungen

vom L ehrbetrieb angebotene Fischspeisen

SuRRspeisen und Nachspe-
sen

vom Lehrbetrieb angebotene Suf3- und Nachspeisen

Speisefolgen

MenUarten

Grundsétze zur Menierstellung

Gestaltung von Speisekarten

Beigpiele fur die Zusammenstellung von Menls

I nter nationale K tiche

Eigenheiten verschiedener Landerktichen:

- bevorzugte Materialien (z.B. GewUrze, Teigwaren, Fleischso r-
ten)
- bevorzugte Kochverfahren (z. B. Grillen)

internationale Gerichte des L ehrbetriebes

Systemgastronomiefachmann/-frau
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Beschaffung
PrGfungsgebiet: Beschaffung
Hauptthema Unterthemen
Anfrage Allgemeine Anfrage
Bestimmte Anfrage — notwendiger Inhalt
Unterscheidung Anfrage und Angebot
Beschaffungs- Branchentbliche Einkaufsmoglichkeiten und Bezugsguellen

moglichkeiten

Kriterien fir die Lieferanten- und Angebotsauswahl

Angebot Arten

Inhalt

Freizeichnungsklauseln und ihre Bedeutung
Kaufvertrag Zustandekommen des Kaufvertrags

Preisfestsetzung im Kauf-
vertrag

Maoglichkeiten der Preisfestsetzung
Preisabziige:

- Skonto: Grunde fur die Gewéhrung eines Skontos
- Rabatte: Arten von Rabatten

Lieferbedingungen

Gewohnliches Zeitgeschéft und Fixgeschéft
Erfllungsort der Lieferung

Zahlungsbedingungen

Erflllungsort der Zahlung
Erflllungszeit der Zahlung

Phasen der Beschaffung

Beschaffungsplanung
Beschaffungsdurchfiihrung
Beschaffungskontrolle

Beschaffungsvorgang im Betrieb des Lehrlings
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Prfungsgebiet:

Beschaffung

Hauptthema

Unterthemen

Beschaffungsprinzipien

Einsatzmaoglichkeiten, Vor- und Nachteile von:

- Vorratsbeschaffung
- Einzelbeschaffung im Bedarfsfall

Beschaffungsprinzipien im Lehrbetrieb

Meldebestand — M 6glich-
keiten der Festlegung

Erklarung der Begriffe Meldebestand und Sicherheitsbestand
Beispiele fur den Einsatz folgender Méglichkeiten:

- Bestellung nach vollstandigem Verbrauch
- Bestellung nach Erreichen des Sicherheitsbestandes

Bestellung Bestellzeitpunkt und Bestellmenge

Bestelldauer

Bestellungsabwicklung im Lehrbetrieb
Beschaffungskosten unmittelbare Beschaffungskosten: Einstandspreis

mittelbare Beschaffungskosten: Sach- und Personalkosten
Vorschlége zur Verminderung der Beschaffungskosten

Zahlungsver kehr

Zahlungsarten: bar, halbbar, unbar
Abwicklung des Zahlungsverkehrs

Phasen des M aterial-
durchlaufes

Waren bzw. Materidannahme
Warenprifung

Einlagerung

Lagerung: Wartung und Pflege
Auslagerung

Lieferung

Wareniibernahme und Wareneingangskontrolle
Lieferpapiere
Liefervorgang im Lehrbetrieb

Warenkontrolle

Inhalt der Kontrolle — was kontrollieren?
Zweck der Kontrolle — warum kontrollieren?

Systemgastronomiefachmann/-frau
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PrGfungsgebiet:

Beschaffung

Hauptthema

Unterthemen

Rechnungskontrolle

Inhalt der Kontrolle — was kontrollieren?
Fehlerhafte Rechnungen: rationelle V organgsweise zur Behebung
der Fehler

Arten von Mangeln

Bedeutung der Unterscheidungskriterien:

- Wesentlichkeit
- Erkennbarkeit
- Behebbarkeit

Feststellung von Mangeln

Zweck der Warenpriifung
Zeitpunkt der Warenpriifung
Art der Warenprufung

Bekanntgabe von M én-
geln

Zeitpunkt der Bekanntgabe
Folgen bei verspéteter Bekanntgabe

Inhalt der Mangelriige

Wahl der geeigneten Form: schriftlich, telefonisch
inhaltliche Kriterien

M dglichkeiten des K au-
fersbei Lieferung man-
gelhafter Waren

Rechtliche Moglichkeiten und ihre Abhangigkeit von der Art des
Mangels

Stellungnahme des Ver -
kaufers auf die Mangd-
rige

Gestaltung des Schreibens, wenn
- der Mangel anerkannt wird

- die Beméngelung abgelehnt wird
L ager organisation Lagerausstattung
Lagerpflege

Lagerorganisation im Lehrbetrieb

L ager haltungskosten

Arten von Lagerkosten
Bedeutung der ,, Zinskosten fir das gebundene Kapital*
Fehimengenkosten: Begriffsklarung
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Marketing
Prifungsgebiet: Marketing
Hauptthema Unterthemen

Werbung — zu treffende
Entscheidungen

Werbeobjekte — wofir werben?

Werbesubjekte — wen umwerben?

Werbemittel — womit wird geworben?
Werbetrager — mit wem werben?

Werbebotschaft, Werbezeitpunkt und Werbebudget
Werbung im Lehrbetrieb

Werbeziele

Arten von Werbezielen
Werbeziele im Lehrbetrieb

Werbemittel und Wer be-
trager

Arten von Werbemitteln und Werbetragern
Werbemittel und Werbetrager im Lehrbetrieb

Schriftverkehr in der
Werbung

Einsatzmoglichkeiten und Gestaltung von
- Werbeflugblattern

- Werbebriefen etc.
Verkaufsforderung — Aufgaben der Verkaufsforderung
Ubersicht Arten der Verkaufsforderung

Verkaufsforderung fur
Mitar beiter

Maoglichkeiten: z.B. Verkaufswettbewerbe, Schulungen
Verkaufsforderung im Lehrbetrieb

Verkaufsforderung fur
Kunden

Maoglichkeiten
Verkaufsforderung fur Kunden im Lehrbetrieb

Systemgastronomiefachmann/-frau
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Prifungsgebiet:

Mar keting

Hauptthema

Unterthemen

Pr &sentation

Kriterien fur die Gestaltung von

- Verkaufsflachen

- Displays

- Verkaufsaktiven Zonen
- Hinweistafeln

- Tischstehern

- Verpackungsmaterialien

Optische Gestaltung des Produktes

I nfor mationsmaterial

Funktion
Arten
Gestaltungsmdglichkeiten

Gastebetreuung

Ablauf einer fachgerechten Gasteberatung
Beschwerdemanagement

Zusatzverkauf

Kasseren

V erabschiedung

12

Systemgastronomiefachmann/-frau




©1999 by ==f?

Rechnungswesen
Prfungsgebiet: Rechnungswesen
Hauptthema Unterthemen
Rechnung gesetzliche Bestandteile einer Rechnung
Bestimmungen des Umsatzsteuergesetzes
mangelhafte Rechnung
Belegwesen Arten von Belegen
Beleggrundsatze
Belegorganisation im Lehrbetrieb (Bonwesen)
Kalkulation Begriffsklarung und Ermittlung von

- Einzelkosten
- Gemenkosten
- Zuschlagssétzen

wesentliche Kostenfaktoren

Systemgastronomiefachmann/-frau
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Per sonal

PrGfungsgebiet:

Per sonal

Hauptthema

Unterthemen

Arbeits- und Sozialrecht —
Basiswissen

Rechte und Pflichten von Arbeitgebern und Arbeitnehmern
gesetzliche und freiwillige Interessenvertretungen
Begriffsklarung:

- Kollektivvertrag
- Betriebsvereinbarung
- Einzelarbeitsvertrag

Arbeitszeit

Arbeitsrechtliche Bestimmungen betreffend die

- téagliche Arbeitszeit
- wdchentliche Arbeitszeit
- Schutzbestimmungen fir Frauen und Jugendliche

Per sonalentwicklung

Mal3nahmen (zB Fortbildung, Erweiterung des Aufgabenbereiches)

Arbeiten im Team
Personalentwicklung im Lehrbetrieb

Arbeitsentlohnung

Lohnformen

gesetzliche Abziige: Sozialversicherungsbeitrag, Lohnsteuer

Grundlagen ihrer Berechnung
Lohnzulagen

Systemgastronomiefachmann/-frau
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Qualitatsmanagement und Hygiene

Prifungsgebiet: Qualitatsmanagement und Hygiene
Hauptthema Unterthemen
Qualitatssicherung bei Kriterien fur

der Beschaffung

- die Lieferantenbeurteilung

- Wareneingangsprifung
Qualitatssicherung in der | Normen
Produktion Qualitétskriterien fir die

- Planung

- Steuerung

- Uberprifung (Auditierung, Zertifizierung)

Qualitatssicherung im
Service

Qualitétsmanagementsystem: Begriff, Aufbau
Methoden und Werkzeuge der Qualitétsverbesserung
Uberpriifung (Auditierung, Zertifizierung)

Abfallwirtschaft

Rechtliche Vorschriften
Mllvermeidung und — verringerung
Miilltrennung

Abfallentsorgung und Recycling

Sicherheit im Betrieb

Gefahrenquellen
Maoglichkeiten der Gefahrenvermeidung und -verminderung
betriebliche Sicherheitsbeauftragte

Erste Hilfe

Einrichtungen
Mal3nahmen

Keime — allgemein

Begriffskl&rung: Was sind Keime?
Arten: Bakterien, Hefen und Schimmelpilze

schadliche Keime

Arten:

Wann werden Keime schadlich?

Einflussfaktoren fur die Vermehrung von Keimen
Folgen schédlicher Keime (Uberblick)

K emwachstum — Ein-
flussfaktoren

Wirkung von

Temperatur
Wasser
Sauerstoff

spezifischen Umgebungsbedingungen (wie zB zu geringe Séu e-

rung)

Systemgastronomiefachmann/-frau
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PrGfungsgebiet:

Qualitatsmanagement und Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Keime — besondere Rig-
koprodukte

Darstellung der fir Keimwachstum besonders anfélligen Produkte
wie zB:

rohes Fleisch, Gefligel und Fisch
ungereinigtes Gemiise

Eier

fertig zubereitete Speisen

Faktoren, die das K eim-
wachstum begunstigen

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

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime —
richtige War enanliefe-
rung

Ubernahmekontrolle: Was wie und wann kontrollieren?
Kriterien flr die Kontrolle gekuhlter oder tiefgekihlter Lebensmittel

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:

K thlen von L ebensmit-
teln

richtiges Kuihlen von Feisch, Gefliigel, Fisch und Eiern
richtige Kuhltemperatur von Kuhischranken und Kihlraumen
stichprobenartige Kontrolle der richtigen Kihltemperatur

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit gekochten Speisen

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

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit kalten Speisen

Behandlung von Speisen wie Brotchen oder Puddinggerichte

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:

richtiges Auftauen

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

18

Systemgastronomiefachmann/-frau




©1999 by ==f?

Prifungsgebiet:

Qualitatsmanagement und Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:

richtige Aufbewahrung

Kriterien zur fachgerechten Lagerung von rohem Feisch, Gefliigel
und Fisch, Eiern sowie ungereinigtem Gemuse
Verpackung und Abdeckung

bot zur Lagerung (auch verpackter Waren) am Fuf3boden
—first out Prinzip

Ver-
firg in

per sonliche Hygiene:

Pflege der Hande —
Griundefur die Wichtig-
keit sauberer Hande

Wichtigkeit sauberer Hande: Warum sind saubere Hande so wichtig?
magliche Folgen bel Arbeiten mit unsauberen Handen

per sonliche Hygiene:

Pflege der Hande — Krite-
rien fir das Handewa-
schen

wann Hande waschen?
wie Hande waschen?
wie abtrocknen?

per sonliche Hygiene:

Pflege der Hande — son-
stige Kriterien

Pflege der Fingernégel
Schmuck

per sonliche Hygiene:

Kleidung

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

per sonliche Hygiene:

sonstiges Kriterien

Verhaten in der Kiiche
Krankheiten, die ein Fernbleiben von Lebensmitteln erfordern Med -
kamente in der Kiiche

per sonliche Hygiene:

Bazillenausscheidergesetz

Uberblick tiber die wesentlichen Regelungen
Grinde fur die vorgeschriebenen Untersuchungen nach dem Bazi |-
lenausscheidergesetz

per sonliche Hygiene:

Gesundheitszeugnis

Inhalt eines Gesundheitszeugnisses
Personenkreis: Wer muss ein Gesundheitszeugnis haben?

Reinigung und Desinfek-
tion:

Allgemeines

Reinigungs- und Desinfektionsplan
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PrGfungsgebiet:

Qualitatsmanagement und Hygiene

Hauptthema

Unterthemen

Reinigung und Desinfek-
tion:

Arbeitsflachen, Wandteile|”

und FulRbdden

Kriterien zur Reinigung:

wie?

mit welchen Reinigungsmitteln?
mit welchen Hilfsmitteln?

wie oft?

an die Reinigung anschlief3ende Desinfektion:

wann notwendig?
wie?

Aufbewahrung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Speisenzuber eitung:

Allgemeines

Verarbeitung roher Lebensmittel
Schmierinfektion:

Begriffskl&rung
Grinde
Verhaten, damit es zu keiner Schmierinfektion kommt.

Speisenzuber eitung:
Bearbeitung von Eiern

richtiges Aufschlagen
Eischiisse
Reinigung und Desinfektion des Arbeitsbereiches

Speisenzuber eitung:

Bear beitung von Kartof-
feln:

Verarbeitungskriterien, wie zB:

Behandlung nach dem Kochen
nicht bel Zimmertemperatur stehen lassen

Speisenzuber eitung:
Bear beitung von Salaten

Behandlung von Salaten (zB Fleischsalate, Gemiisesalat mit Mg o-
nase etc.) Mog-
lichkeiten zum Schutz vor Keimvermehrung

Speisenzuber eitung:

Bear beitung von rohem
Faschierten

wann verarbeiten
Tiefkiihlen von rohem Faschierten

L ebensmittelver giftungen | haufige Arten
Grinde
gesetzliche Bestimmun- L ebensmittelgesetz
gen: L ebensmittelkennzeichnungsgesetz

L ebensmittelhygieneverordnung (HACCP)

Uberblick Bazillenausscheidergesetz
Osterreichisches L ebensmittelbuch
HACCP Begriff )
wesentliche Regelungen im Uberblick
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Beispielhafte Fragen zum Themenkomplex Hygiene

Vorbemerkung

Sinn des Themenheftesist es, Prifern und Lehrlingen einen L eitfaden zur Fihrung des Fach-
gesprachs, das — wie der Name schon sagt — kein Frage-Antwort-Spiel sein soll, zu bieten. Daher
werden in ein Themenheft im Re gelfall keine konkreten Fragen bzw. Antworten aufgenommen.

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

Fragen

Aus welchen Materialien haben in Kichen, dazugehdrigen Betriebsrdumen, Kihl- und Tief-
kuhlraumen Fuf3bdden , Wande, Decken zu bestehen?

Fufl3bdden und Wande haben bis zu einer Hohe 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 Reinigungstétigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in geeig-
neter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung ( zB mit Blrste oder Schwamm)
kann zB mit der 2-Eimer-Methode oder mit Dampfstrahler (Niederdruck) erfolgen.

Es erfolgt eine Nachspilung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstande von den g e
reinigten Stellen zu entfernen.

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

An die Reinigung ist gegebenenfalls eine Desinfektion anzuschliel3en, zB sind nach der Ver-
arbeitung von Lebensmitteln mit erhdhtem mikrobiologischen Risiko, wie bel rohem Feisch,

Wild, Gefliigel, Fisch oder Eiern, ale verwendeten Arbeitsflachen, Geréte und Geschirre zu des-

infizieren.

Die Desinfektion kann bevorzugt thermisch (zB leere Lager- oder Kihlraume) mit einem
Dampfstrahler, 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 LebensmittelninB e
ruhrung kommen, durch Spulen mit Wasser sorgféltig entfernt. Soweit erforderlich wird mit
Einmalhandtiichern trocken gewischt.
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Fur jede Kiiche 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, Gerdte und Maschinenteile werden in  Geschirrspllmaschinen mit entsprechendem
Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bel einer Heil3wassertemperatur von mindestens 85° C
besteht eine desinfizierende Wirkung).

Sollte aus technischen Grinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion moglich sein, ist
folgendermal3en vorzugehen:

Nach grundlichem Reinigen und Nachspilen sind die Gegenstande fir mindestens zwel Minuten
in Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegensténde sind nach der thermischen Des  n-
fektion zweckméfdigerweise durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfals sind sie mit
Einmaltlichern trocken zu wischen.

Ist eine thermische Desinfektion, zB wegen der Grol3e der Gegensténde, nicht moglich, ist nach
der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan) anschlief3end eine che-
mische Wisch- oder Spruhdesinfektion durchzufihren.

Das Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit durch
Spulen mit Wasser sorgféltig zu entfernen.

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

Erlautern Sie die Reinigungsintervalle fur Arbeitsflachen, Kihlschranke und Kihlraume,
TiefkUhlreinrichtungen und FuRboéden im Kiichenbereich.

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

K Uhlschranke und K tihlraume: so oft as notwendig, mindestens jedoch einmal im Monat nass
Tiefkuhleinrichtungen: zumindest 1mal jahrlich (abgetaut, gereinigt, desinfiziert)

FuRbdden im Kchenbereich: zumindest nach Arbeitsschluss, je nach Notwendigkeit und A r-
beitseinteilung auch mehrmals téglich, nass.

Wie sind Reinigungsgerate und -mittel aufzubewahren?

Geréte zur Reinigung von Boden, Wanden etc. sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel we r-
den moglichst in eéinem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung kann auch in einem  ei-
genen Schrank moglichst auBerhalb der Arbeitsraume erfolgen. Reinigungsgeréte und -
utensilien werden regelmal3ig gewartet und in hygienisch einwandfreiem Zustand gehalten.

Welche Kleidung haben in der Kiiche beschéftigte Personen zu tragen?

> In der Kiche beschéftigte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeitskleidung
welche die darunter getragenen Kleidungsstiicke zur Génze bedeckt. Die Arbeitskleidung ist
im Bedarfsfall zu wechseln. Arbeits- und Privatkleidung sind getrennt aufzubewahren.

» Essind saubere Arbeitsschuhezu tragen.
> In der Kiche beschéftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken und
nach Bedarf gewechselt werden.
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Abgesehen von der Kleidung, welche Vorschriften der personlichen Hygiene sind fir in der
Kiche beschaftigte Personen noch zu beachten?

» Fingerndgd sind kur z geschnitten, sauber gehaten und nicht lackiert.
» Wahrend der Arbeit werden weder Schmuck noch Armbanduhr en getragen.

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

> Personen mit Uber Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten wie Durchfal, Hautaus-
schidgen 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
Kuche nicht beschéftigt.

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

> Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und Seifegerei-
nigt. In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tétigkeit, nach der Toilettenb e-
niitzung und nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hénde einschliefdlich der Unterarme
mit Seife grandlich gereinigt und alenfalls desinfiziert. Zum Trocknen der Hande und Arme
sind stets Einmalhandtlicher zu verwenden.

> In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, wird weder geraucht noch Ta
bak oder Kaugummi gekaut oder Tabak geschnupft. Es werden (ausgenommen bei akuten
Notféllen) keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel, auf3er solche, die fir einen md g-
lichen Akutfall bereitgehalten werden mussen, sind nicht in der Kiiche und den Lagerrau-
men aufzubewahren.

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

Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Géste bestimmt sind ( zB Lebensmittel im Eigentum von
Betriebsangehtrigen) sind zu kennzeichnen und getrennt von anderen Lebensmitteln aufzub e-
wahren.

In Threm Lehrbetrieb muss eine Reparatur in der Kiiche vorgenommen werden. Welche Vor-
schriften hinsichtlich der Hygiene sind dabei zu beachten?

Reparaturen sind nach Maoglichkeit aul3erhalb 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.

Siesind in Ihrem Lehrbetrieb fir die Ubernahme von Warenlieferungen zustandig. Was miis-
sen Sie hinsichtlich der Einhaltung der Hygienevorschriften beachten?

Bel der Anlieferung werden Lebensmittel mittels  Sinnenpr Gifung auf einwandfreie Beschaffe n-
heit und auf deren Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchdatum Uberprdift.

Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekuhit bzw. tiefgekihlt angeliefert (gilt auch fur den
Eigentransport) und gelagert, die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden (deklarierte L a
gertemperatur beachten).
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Was verstent man unter kuihl lagern, gekuhlt lagern und tiefgekiihlt lagern?

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

» Unter gekiihlt 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 kélter zu verstehen. Le-
bensmittel sind verpackt tiefgektihlt zu lagern, um eine Kontamination und Gefrierbrand zu
vermeiden. Esist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht verletzt sind.

Was miissen Sie bel Kuihleinrichtungen kontrollieren?

Bel Kihleinrichtungen sind regelmafig Temperaturkontrollen durchzufihren. Die Kihlrein-
richtungen sind mit der Soll-Temper atur zu kennzeichnen.

Wie oft und wie kontrollieren Sie gelagerte leicht verderbliche Lebensmittel ?

Leicht verderblich Lebensmittel werden téglich bzw. unmittelbar vor Verwendung einer
Prifung unterzogen. Eine Sinnenprifungist in der Regel ausreichend. Lebensmittel, die auch
nur geringfiigige sinnfélige Veradnderungen zeigen, werden sogleich ausgeschieden. Bei ver-
packten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Verdnderungen, wie zB verletzte Verpackungen,
Verfarbungen oder Bombagen geachtet.

Wie achten Sie darauf, dass auch bei gekuhlter Lagerung Lebensmittel sich nicht gegenseitig
hygienisch beeinflussen kénnen?

Soweit vorhanden, wére fir die Aufbewahrung von fertig zubereiteten Speisen, unverpacktem
Fleisch (insbesondere rohem Gefliigel und Wild) rohen Eiern sowie von Obst und Gemise in un-

gereinigtem Zustand (sofern es gekuihit aufbewahrt wird ) jewells ein eigener Kihlschrank oder
Khlraum vorzusehen.

Wenn dies nicht mdglich ist, wird durch eine entsprechende V erpackung, Abdeckung oder réum-
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 Kuhlraum oder Kuihlschrank
zu lagern.

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

Langer lagernde Ware wird zuerst verarbeitet bzw. verbraucht.

Wiesind Ole, Fette und fette Lebensmittel bei langerer Lagerung aufzubewahren?

Ole, Fette und fette Lebensmittel werden bei langerer Lagerung unter  Sauer stoff- und Lichtab-
schluss aufbewahrt.
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Durfen verpackte Lebensmittel am FufRboden gelagert werden?

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

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

> Be der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen wird darauf geachtet, dass keine Ver-
schmutzung der in den unteren Etagen gelagerten Lebensmittel durch dartiber gelagerte L e
bensmittel oder daraufgestellte Behdltnisse stattfindet.

» Regale werden so ausgefiihrt und montiert, dass eine or dnungsgemalie 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 kénnen.

» Esist darauf zu achten, dass keine Mikroor ganismen von Rohwaren auf fertig zubereitete
Speisen Ubertragen werden. Nach der Bear beitung von Rohwar e (insbesondere von Fleisch,
Gefllgel, Eiern, Wild, Fisch, Schalen- und Krustentieren sowie ungewaschenem Gemitise)
werden die Hande einschliefdlich der Unterarme gr tindlich gewaschen.

» Speisen durfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkosten werden ( zB 2-Loffel-
Methode).

> Speisenreste von Gasten gelten als Abfall.

Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschliefRendem Durchgaren: Wofir ist die-
se Art des Auftauens geeignet und wie erfolgt sie?

Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlief3endem Durchgaren erfolgt vor a |-
lem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstiicken. Lebensmittel werden im
tiefgefrorenen Zustand in heif3em Fett, kochendem Wasser oder mit Heil3dampf in einem Zuge
aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkochgeréten,
Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

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

» Lebenamittel, die nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt werden, werden ausschlief3-
lich im KUhlraum, Kihlschrank oder im Mikrowellenher d aufgetaut.

» Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kihllager aufgetaut, muss
dies in einem Gefald geschehen, welches den alféllig auftretenden Auftausaft vollstandig
auffangen kann. Dieses Gefél3 muss anschlief3end grindlich gereinigt und desinfiziert we r-
den.
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Durfen Zuputzleisch oder Fleischreste zur Herstellung von Faschiertem verwendet werden?

Nein, Faschiertes darf nur aus gut durchgekihlten, frischen und grof3en Fleischstiicken herg e
stellt werden.

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

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der AufRenseite der Schale mdglichst nicht
in Bertihrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.

Wasist bel der Herstellung von Panier mit Ei zu beachten?

Auch bei der Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet. Bereits
einmal gebrauchte Panierfliissigkeit sowie Ricksténde an Mehl und Brosel von fritheren Spe i-
senzubereitungen werden nach Arbeitsschluss entsorgt.

Selbst hergestellte Majonase ist ausreichend zu sduern. Wie kann die Sduerung auf3er mit Es-
sig noch erfolgen?

An Stelle von Essig kann Zitronensaure oder Zitronensaft verwendet werden. Eine ausrei-
chende Sauerung wird zB erreicht, wenn der Majoniase pro Eidotter 1/8 Liter Ol, ein Tedloffel
(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 Gemisesalaten mit Majonase wird zusétzlich Zitronensaft, Zitronensaure

oder Essig zugegeben.

Wiewird eine ausreichende Sauerung von Kartoffelsalat erreicht?

Eine ausreichende Séuerung von Kartoffelsalat wird bel Zusatz von etwa 2,5 Essloffeln eines
7,5 %igen Essigs pro Kilogramm erreicht. Kartoffelsalat ist am Tag der Herstellung zu ve r-
brauchen. Der pH-Wert sollte mit (einfachen und billigen) Indikatorstreifen Gberprift werden.

Wasist 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 Neubefilllung ist die Frittie r-
wanne sorgféltig zu reinigen.

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

» Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so hell3 wie mdglich, 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 (mog-
lichst 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.
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Wie sind Speisen, die zum Verzehr in kaltem Zustand bestimmt sind, hinsichtlich der Einhal-
tung der Hygienevorschriften zu behandeln?

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

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

> Salate, die an Sdatbuffets langer als 2 Stunden angeboten werden, sind zu kthlen (nicht
warmer as+ 8° C).

Wie missen diein der Kiiche verwendeten Abfalleimer beschaffen sein?

Die Abfédlle 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 Abféle zumindest nach jedem abge schlos-
senen Arbeitsgang aus der Kiiche entfernt werden.

Wasist bei der Bekampfung von tierischen Schadlingen im Kichenbereich zu beachten?

» DieRaume sind regelmafig auf Schadlingsbefall zu untersuchen, fallweise auch nachts, um
ein Auftreten von Kuchenschaben und anderen Insekten feststellen zu konnen. Beim Auftr e
ten von Schédlingen werden entsprechende Mal3nahmen getroffen. Hierzu wird empfohlen,
einen Schéadlingskontroll- und -bekampfungsplan zu erstellen.

Die verwendeten Schadlingsbekampfungsmittel dirfen nicht auf L ebensmittel gelangen.
Fliegen und andere Fluginsekten werden durch elektrische I nsektenfallen bekampft.
Von Schédlingen befallene Lebensmittel werden entsor gt.

An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen L Uftungsdffnungen miissen Vorrichtungen
gegen das Eindringen von Insekten and anderen Schadlingen vorhanden sein.

YV V V V

Erlautern Sie kurz, was unter dem HACCP-System zu verstehen ist.

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

Die Einfihrung von Sicherheitsmal3nahmen nach den Grundséizen des HACCP-Konzepts um-
fasst mehrere Abschnitte:

» Durchfuhrung einer Gefahrenanalyse
Darunter versteht man die Auflistung maoglicher Gefahren.
Beispiel: Die wichtigste Gefahr in der Gastronomie besteht im Uberleben bzw. in der Ve r-
mehrung von Krankheitserregern ( zB Salmonellen bei Geflugel).

> Festlegung der Lenkungspunkte
Lenkungspunkte sind Arbeitsschritte in der Speisenproduktion, bei denen es notwendig
und moglich ist, eine Gefahr zu besaitigen oder auf ein annehmbares Mal3 zu reduzieren.
Beispiel: Durch das Erhitzen von Geflligelfleisch werden Samonellen abgetdtet. Dadurch
wird die Gefahr (= Uberlebende Salmonellen) beseitigt.
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Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen

An jedem Lenkungspunkt werden Grenzwerte festgelegt, die nicht tber- oder unterschrit-
ten werden dirfen oder Anforderungen festgelegt, die erfullt 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 L enkungspunkte

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 kdnnen.

Beispiel: Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Temperatur
fur die Abtétung von zB Salmonellen erreicht ist.

Festlegung von Korrekturmal3nahmen

Wird bei der Uberwachung festgestellt, dass die Grenzwerte bzw. Anforderungen nicht e n-
gehalten werden (Uber- bzw. Unterschreitung), missen Korrekturmal3nahmen eingeleitet
werden.

Uber priifen der Eigenkontrolle )
Das Eigenkontrollsystem ist in regelmé3igen Abstéanden und bel jeder Anderung der Proze s
se zu Uber prifen und den aktuellen Gegebenheiten anzupassen.

Welche Personen missen sich einer Untersuchung nach dem Bazllenausscheidergesetz un-
terziehen und wie oft hat diese zu erfolgen?

Personen, die L ebensmittel herstellen, verarbeiten, lagern oder abgebenunterliegen dem Ba-
Zillenausscheidergesetz. Die Untersuchung dient dem Schutz vor Infektionskrankheiten. Die
Untersuchung hat jahrlich zu erfolgen.

28
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Anhang

Auszug ausder Prifungsordnung fur den

L ehrberuf Systemgastr onomiefachmann/-frau
laut BGBI. Nr. 11 Nr. 295/98

Gliederung

§ 4. (1) Die Lehrabschluf3prifung im Lehrbe-
ruf Systemgastronomiefachmann gliedert sich in
eine praktische und in eine theoretische Prifung.

(2) Die praktische Prifung umfaldt die Gegen-
stande Prufarbeit und Fachgespréach.

(3) Die theoretische Prifung umfaldt die Ge-
genstande Fachkunde und Fachrechnen.

(4) Die theoretische Prifung entfallt, wenn der
Prifungskandidat das Erreichen des Lehrziels
der letzten Klasse der fachlichen Berufsschule
fur den Lehrberuf Systemgastronomiefachmann
oder den erfolgreichen Abschlufd einer die Lehr-
Zeit ersetzenden berufsbildenden mittleren oder
hoheren Schule nachgewiesen hat.

Praktische Prifung
Prifarbeit

§ 5. (1) Die Prufung hat schriftlich zu erfolgen
und hat nach Angabe eine Arbeitsablaufplanung
zu umfassen, wobei folgende Fertigkeiten nach-
zuweisen sind:

1. Planung eines betrieblichen Speisenange-

bots und Getrankeangebots,

2. Mdoglichkeiten der Herstellung und Zube-
reitung von Speisen und Getranken,

3. Personafiihrung und Personalplanung unter
Berticksichtigung der gesetzlichen und
kollektivvertraglichen Vorschriften,

4. Ermittlung des Bedarfs an Waren und Ma-
terial,

5. Menilizusammenstellung,

6. Warenwirtschaft und Bestellwesen unter
besonderer Beriicksichtigung von zuge-
kauften Leistungen,

7. Kostenkontrolle,

8. Marketinginstrumente, Ergebnisse von
Marketingmal3nahmen und deren Bewer-
tung, Beschwerdemanagement,

9. Zahlungsverkehr,

10.L ebensmittelhygiene, personliche Hygiene,
Hygienekontrollmal3nahmen und Quali-
tatsmerkmale und Qualitétskontrolle,

11.Umweltschutzmal3nahmen.

(2) Die Prufungskommission hat unter Be-
dachtnahme auf den Zweck der Lehrabschiuf3-
prifung und die Anforderungen der Berufspraxis
und das Tétigkeitsgebiet des Lehrbetriebes je-
dem Prifling eine Prifarbeit zu stellen, die in
der Regel in drel Stunden ausgearbeitet werden
kann. Die Prifarbeit kann auch in rechnerge-
stitzter Form durchgefiihrt werden, wobei je-
doch ale wesentlichen

Arbeitsschritte fir die Prifungskommission
nachvollziehbar sein mussen.

(3) Die Priifarbeit ist nach vier Stunden zu be-
enden.

Fachgesprach

8 6. (1) Das Fachgespréach ist vor der gesamten
Prufungskommission abzulegen.

(2) Das Fachgespréch hat sich aus der prakti-
schen Tatigkeit heraus zu entwickeln. Hiebei ist
unter Verwendung von Fachausdriicken das
praktische Wissen des Pruflings festzustellen.

(3) Die Themenstellung hat dem Zweck der
LehrabschluRprifung und den Anforderungen
der Berufspraxis zu entsprechen. Hiebei sind
Werkzeuge,

Maschinen, = Demonstrationsobjekte,  Ar-
beitsbehelfe oder Schautafeln heranzuziehen.
Fragen Uber einschlégige Sicherheitsvorschrif-
ten, Schutzmal3nahmen und Unfallverhiitung
sind miteinzubeziehen. Die Prifung ist in der
Form eines moglichst lebendigen Gespréchs mit
Gespréachsvorgabe durch Schilderung von Situa-
tionen oder fachlichen Problemen zu fihren.

(4) Das Fachgespréch soll fir jeden Prifling
zumindest 15 Minuten dauern. Es ist jedenfalls
nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung
um hochstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu
erfolgen, wenn der Prifungskommission anson-
sten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung
des Priiflings nicht moglich ist.

§ 7 - 8 9 Theoretische Priifung
§ 10 Wieder holungspr Gifung



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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