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1 Hintergrund und Projektauftrag

Vor dem Hintergrund eines eintretenden Paradigmenwechsels von einer Input- zu einer
Outputorientierung im (Berufs-)Bildungssystem (z. B. Implementierung des Europaischen
Qualifikationsrahmens) wurde 2014 ein Pilotprojekt zur kompetenzorientierten
Berufsbildentwicklung initiiert (Schlégl, Wallner et al., 2015). Ziel war es, ein Verfahren zur
kompetenzorientierten Berufsbildentwicklung anhand des Lehrberufs ,Medienfachmann/frau®
zu entwickeln. Kern des in diesem Projekt entwickelten Verfahrens in Anlehnung an das
Kompetenzen-Ressourcen-Modell (Ghisla, 2007) ist eine Neugestaltung der inhaltlichen
Ordnungsarbeit, die aber bisherige legislative Ablaufe unberihrt lasst. Die inhaltliche
Ordnungsarbeit, d.h. die Entwicklung der Berufsinhalte, sollte auf der Basis eines
methodisch gesicherten Verfahrens transparent und nachvollziehbar gemacht werden. Ein
innovatives Kernstiick des verschlagenen Verfahrens zu Entwicklung kompetenzorientierter
Berufsbilder liegt in der frGhen Einbeziehung von Berufspraktiker/innen und
Experten/Expertinnen im jeweiligen Beruf zur Ausarbeitung von berufsspezifischen
Kompetenzprofilen. Diese empirisch fundierten Kompetenzprofile stellen folglich die Basis fur
die Entwicklung der kompetenzorientierten Ausbildungsordnung dar (fir weitere
Informationen zum Verfahren siehe (Schlégl, Wallner et al., 2015).

Das folgende Projekt greift das von Schlogl, Wallner et al. (2015), entwickelte Verfahren zur
Entwicklung  kompetenzorientierter ~ Berufsbilder  (pilotiert anhand des Berufs
Medienfachmann/frau) auf. 2016 wurde in einem Sozialpartnergesprach zwischen den
Fachverbanden Hotellerie und Gastronomie der WKO und der Gewerkschaft vida vereinbart,
dass die Dbestehenden Lehrberufe Restaurantfachmann/frau und Koch/Kdchin
kompetenzorientiert Uberarbeitet werden sollen. Bis zum ersten Quartal 2017 erfolgte die
Ausarbeitung von Kompetenzprofilen fir beide Berufe. Das Projekiziel des
gegenstandlichen Vorhabens lautet daran anschliel3end:

Das Projektziel ist es, anhand aktueller empirischer Ergebnisse einen
Strukturvorschlag  fiir  eine  zeitgemdBe und den  Anspriichen  der
Kompetenzorientierung angemessene Ausbildungsvorschrift auszuarbeiten, die auch
konsensual Grundlage fiir alle anderen Lehrberufe sein kénnen sowie diese — als
Hilfestellung fiir verschiedene Zielgruppen — erlduternde Dokumente. Die
Ausarbeitung von Ausbildungs- und Priifungsordnungen erfolgt prototypisch fiir die
Lehrberufe Koch/Kéchin sowie Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau.

Projektergebnisse sind demnach die Ausarbeitung von kompetenzorientierten
Ausbildungsordnungen fir die Lehrberufe Koch/Kdchin und Restaurantfachmann/frau.
Erganzend dazu wird ein Strukturvorschlag fiir die Ausarbeitung zusatzlicher
Unterstiitzungsmaterialien fur die Ausbildung nach kompetenzorientierten Prinzipien
formuliert.

Die Finanzierung des Projektes erfolgt nach Punkt 7 der Richtlinie gemal §19c Abs. 1 Z 8
(Stand: Dezember 2015) in Bezug auf ,Erganzende MalRnahmen zur Unterstitzung der
Qualitat der betrieblichen Lehrlingsausbildung®.

Im Folgenden sollen die Ergebnisse und Arbeitsschritte des Projektes dokumentiert werden.
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2 Dokumentation des Entwicklungsverfahrens

Eine Analyse der bisher erstellen Ausbildungsordnungen fihrte zu folgenden Begriindungen
fur eine Weiterentwicklung zu Ausbildungsordnungen nach kompetenzorientierten
Prinzipien:

¢ Die vielfach vorgenommene Gliederung zwischen Grundkenntnissen, Kenntnissen
und Fertigkeiten entspricht nicht dem beruflichen Lernprozess.

e Die Ausbildungsziele sind nicht durchgangig klar und einheitlich definiert (z. B. Was
sind Grundkenntnisse?).

o Kompetenzorientierte Formulierungen geben Anlass flir eine neue Vereinbarung was
wo geregelt/festgelegt werden sollte (,Uberfrachtung® der Ausbildungsordnung mit
mehreren Aufgaben: Grundlage fur §3a-Verfahren, Lehrplanerstellung,
Ausbildungsplanung, ... wobei der ,Normadressat® allein der Betrieb ist).

¢ Die starre zeitliche Gliederung der Berufsbildpositionen nach Lehrjahren entspricht
nicht der betrieblichen Praxis. Es liegen dazu auch keine verlasslichen
Vergleichswerte zu typischen beruflichen Lernverlaufen vor.

Die Ziele fiir die Entwicklung der Ausbildungsordnung waren daher

e eine kompetenzorientierte Formulierung der Berufsbildinhalte,
o die Erstellung einer verstandlichen und transparenten Ausbildungsgrundlage und
e die Formulierung von tUberprifbaren Lernergebnissen.

2.1 Konzeptentwicklung: Kompetenzprofil, Ausbildungsordnung und
unterstiitzende Materialien

Der Beginn dieses Projektes erfolgte gleichzeitig mit der Endprasentation des Projektes
.Entwicklung von Kompetenzprofilen flir die Lehrberufe Koch/Kdéchin  und
Restaurantfachmann/frau“® mit einem Workshop am 3. Marz 2017 gemeinsam mit
Vertretern/Vertreterinnen des Bundesministeriums fir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort
und der Sozialpartner. Die seit mehreren Jahren laufenden Bemuhungen, auch fur die
Lehrlingsausbildung kompetenzorientierte Ausbildungsgrundlagen zu schaffen, wurden mit
dem Vorgangerprojekt zum Medienfachmann/frau noch nicht als abgeschlossen angesehen.
Aus diesem Grund wurde vereinbart, dass 6ibf und ibw einen Konzeptvorschlag fur eine
grundlegende Struktur kompetenzorientierter Ausbildungsordnungen sowie diese
erganzende bzw. erlauternde Dokumente entwickeln sollen.

Der darauthin  von &6ibf und ibw entwickelte  Konzeptvorschlag  wurde
Vertretern/Vertreterinnen der Sozialpartner in einem Workshop am 15. September 2017 im
Institut fur Bildungsforschung der Wirtschaft (ibw) prasentiert und anschlieRend mit diesen
diskutiert. Der Konzeptvorschlag wurde von allen beteiligten Vertretern/Vertreterinnen
begriit, wobei bei den erganzenden und erlauternden Materialien vor allem der Charakter
der Verbindlichkeit fir die betriebliche Ausbildung diskutiert wurde.

Auf Basis des Workshopergebnisses haben &ibf und ibw Vorschlage fur die
Weiterentwicklung des Konzepts erarbeitet und diese in einem weiteren Workshop am 31.
Oktober 2017 im Institut flr Bildungsforschung der Wirtschaft (ibw) prasentiert. Die
Vorschlage wurden erneut von Vertretern/Vertreterinnen der Sozialpartner (WKO —
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Fachverbande Hotellerie und Gastronomie, AK Wien, Gewerkschaft vida) sowie des
Wirtschaftsministeriums diskutiert.

Im Laufe des Projektes kam es zu weiteren Adaptierungen des Konzepts.

In Kapitel 3 findet sich als Ergebnis ein umfassender Strukturvorschlag zur Erstellung
kompetenzorientierter ~ Ausbildungsordnungen und verpflichtend zu erstellender
Unterstiitzungsmaterialien.

2.2 Diskussion der prototypischen Umsetzung der Ausbildungsordnung

Beim Workshop am 31.Oktober 2017, der am Institut fir Bildungsforschung der Wirtschaft
(ibw) stattfand, nahmen Vertreter/innen der Sozialpartner (WKO — Fachverbande Hotellerie
und Gastronomie, AK Wien, Gewerkschaft vida) sowie Vertreter/innen des
Bundesministeriums fur Digitalisierung und Wirtschaftsstandort teil. Zentrales Ziel war es, die
prototypische =~ Umsetzungen  der  Ausbildungsordnungen fir die  Lehrberufe
Restaurantfachmann/frau und Koch/Kéchin auf der Basis des vorher entwickelten
Strukturvorschlages zu diskutieren und eine Entscheidung Uber die weitere Vorgangsweise
fur die konkrete Entwicklung zu treffen.

Die strukturelle Darstellung der Inhalte der Ausbildungsordnung wurde entsprechend dem
Konzeptentwurf vorgeschlagen. Zur Formulierung der Berufsbildpositionen wurden vom
Projektteam drei Vorschlage unterbreitet, wobei vom Projektteam entsprechend dem vorher
entwickelten Konzeptvorschlag Variante 3 praferiert wurde (vgl. Abbildung 1).

Abbildung 1: Auszug einer prototypischen Formulierung der Berufsbildinhalte

Variante 1: ,, klassische Variante*
Darstellung wie bei der derzeit giiltigen Ausbildungsordnung

Pos. 1. Lehrjahr \ 2. Lehrjahr \ 3. Lehrjahr
. Mise en Place und Vorbereitung
1.1 Selbststindiges Bereitstellen - -
der notwendigen Materialien
und Arbeitsgeréte fiir das
Service (Mise en place)

1.2. Kenntnis der verschiedenen Selbststandiges Durchfiihren verschiedener Gedeckarten, wie
Gedeckarten, wie Friihstiick, Frithstiick, Couvert, Kenntnis der Spezialgedecke
Couvert
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Variante 2: ,,Ubergangsvariante*
Darstellung in Anlehnung an Lehrberut Medienfachmann/frau

Pos. 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
1.1. Mise en Place und Vorbereitung
Der Lehrling kann ...
1.1.1. Raume und Tafeln abhédngig von Tageszeit und Anlass
vorbereiten und dekorieren.
1.1.2. - Tageskarten, Meniikarten und/oder besondere Angebote nach
Vorgaben aus der Kiiche oder von Vorgesetzten vorbereiten.
1.1.3. - bei der Zusammenstellung der Getrinkekarte mitarbeiten und
diese helrstellen.

Variante 3: ,gemeinsame neue Variante“
Darstellung nach einem neuen gemeinsamen Modell

Pos. | Kompetenzbereich Richtzeit
1. Mise en Place und Vorbereitung 11 Wochen

spitestens zu vermitteln bis

Der Lehrling kann... Ende 2. Lehrjahr Eu‘de_
Lehrzeit

1.1. | Ré&ume und Tafeln abhéngig von Tageszeit und Anlass vorbereiten und
dekorieren. *

1.2. | Tageskarten, Meniikarten und/oder besondere Angebote nach Vorgaben X
aus der Kiiche oder von Vorgesetzten vorbereiten.

1.3. [bei der Zusammenstellung der Getrénkekarte mitarbeiten und diese X
herstellen.

Ergebnis der Diskussion im Workshop war, das eine Mischform von Variante 2 und Variante
3 bei der Darstellung der Berufsbildpositionen zur Anwendung kommen sollte. Die
Berufsbildpositionen sollen strukturiert nach Kompetenzbereichen und differenziert nach
Lehrjahren dargestellt werden. Zusatzlich sollten nach Wunsch der
Workshopteilnehmer/innen Orientierungszeiten fir einzelne Kompetenzbereiche und
Lehrjahre ausgewiesen werden.

Konsens herrschte Uber die allgemeine Strukturierung der Ausbildungsordnung durch
Kompetenzbereiche sowie die Darstellung des Berufsprofils in Form von kurzen
Kompetenzbeschreibungen flir jeden Kompetenzbereich.

Die Vereinbarkeit der adaptierten Struktur der Ausbildungsordnung mit dem BAG wurde
geprift und sichergestellt.

Nach dem Workshop wurde von o6ibf und ibw ein entsprechender Entwurf der
Ausbildungsordnung fir den Beruf Restaurantfachmann/frau fir die weitere konkrete
Ausarbeitung erstellt.
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2.3 Konkrete Ausarbeitung der Ausbildungsordnung fliir den Beruf
Restaurantfachmann/frau

Zur konkreten Ausarbeitung der Ausbildungsordnung fir den Beruf Restaurantfachmann/frau
wurden drei Workshops mit Vertretern/Vertreterinnen der Sozialpartner (WKO -
Fachverbande Hotellerie und Gastronomie, AK Wien, Gewerkschaft vida) durchgefiihrt:

e Workshop 1, am 9.11.2017, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien
o Workshop 2, am 30.11.2017, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien
o Workshop 3, am 15.1.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien

Als Grundlage fir die Workshops dienten jeweils die angepassten Entwirfe aus den
vorhergehenden Workshops, die von 06ibf und ibw redaktionell bearbeitet wurden. Der
Arbeitsmodus stellte sich wie folgt dar: Es wurde der aktuelle Stand des Entwurfs Schritt fir
Schritt im Plenum unter der Moderation von &ibf und ibw diskutiert und konkrete
Formulierungen vorgenommen. FUr jede Position wurde ein Konsens in der Gruppe
hergestellt. In einem ersten Schritt wurde das Berufsprofil und in einem zweiten Schritt das
Berufsbild erstellt.

2.4 Konkrete Ausarbeitung der Ausbildungsordnung flir den Beruf
Koch/Kochin

Direkt im Anschluss an die Ausarbeitung zum Beruf Restaurantfachmann/frau wurde analog
dazu die Ausarbeitung der Ausbildungsordnung fir den Beruf Koch/Kéchin in drei
Workshops vorgenommen. Die Gruppenzusammensetzung hat sich hinsichtlich der
beteiligten Workshopteilnehmer/innen (auf Vorschlag der Sozialpartner) gegentber den
vorigen Workshops verandert. Folgende Workshops wurden durchgefihrt:

o Workshop 1, am 24.1.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien
o Workshop 2, am 15.2.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien
e Workshop 3, am 19.2.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Bohm-Platz 1, 1200 Wien

2.5 Abstimmung der Ausbildungsinhalte und Erstellung der
Prufungsordnung

Nach der Konkretisierung der Ausbildungsordnungen (Berufsprofil und Berufsbild) der Berufe
Restaurantfachmann/frau und Koch/Kéchin erfolgten anschlieBend noch vier weitere
Workshops mit allen Teilnehmern/Teilnehmerinnen der vorigen Workshops (Vertreter/innen
der Sozialpartner flir beide Berufe). Die Workshops fanden an folgenden Tagen statt:

¢ Workshop 1, am 16.3.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien
e Workshop 2, am 25.4.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Bohm-Platz 1, 1200 Wien
o Workshop 3, am 22.5.2018, WKO, Wiedner HauptstralRe 63, 1045 Wien

o Workshop 4, am 30.5.2018, Gewerkschaft vida, Johann-Béhm-Platz 1, 1200 Wien

Ziel der Workshops war es, das Berufsprofil und Berufsbild der Berufe Koch/Kéchin und
Restaurantfachmann/frau nochmals zu validieren und die Berufsbildpositionen aufeinander
abzustimmen sowie die Prifungsordnungen (zum Vorschlag einer kompetenzorientierten
Prifung siehe Kapitel 3.2.3) zu entwickeln. Auf Basis der Entwirfe fur die Lehrberufe
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Restaurantfachmann/frau und Koch/Kéchin wurde zusatzlich eine Ausbildungs- und
Prifungsordnung fir den Lehrberuf Gastronomiefachmann/frau entwickelt. Zudem wurden
die Ausstattungslisten sowie Verwandtschaftsregelungen fir die einzelnen Lehrberufe
erstellt.

Dartber hinaus wurde die Vorgehensweise beziglich der Orientierungszeiten erneut
diskutiert. Wie bereits in Kapitel 2.2 dargestellt, wurden Orientierungszeiten von den
Workshopteilnehmern/teiinehmerinnen vorgeschlagen, die eine Empfehlung fur die Dauer
der Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen der einzelnen
Kompetenzbereiche, ohne Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfiihrungszeiten zu beriicksichtigen,
darstellen sollen. Der Wunsch der Workshopteilnehmer/innen war es, die
Orientierungszeiten in den Ausbildungsordnungen oder in einem Anhang zu diesen zu
verankern. Auf Wunsch des Auftraggebers wurden diese letztlich in einem separaten
Dokument dargestellt.

Abbildung 2: Orientierungszeiten

Orientierungszeiten Restaurantfachmann/frau

a. Die angegebene Orientierungszeit ist fiir die Grundvermittlung der Fertigkeiten in der betrieblichen
Ausbildung vorgesehen. Sie dient als unverbindliche Orientierungshilfe fiir die Planung und Gestaltung der
betrieblichen Ausbildung.

_ b. Diese Orientierungszeit umfasst die Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen ohne
Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfithrungszeiten zu beriicksichtigen.

c. Die Orientierungszeiten sind in nachstehender Tabelle den jeweiligen fachlichen Kompetenzbereichen

und Lehrjahren zugeordnet.

Fachliche Kompetenzbereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr Gesamt
3. Mise en place X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden
4. Gastebetreuung X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden
5. Service X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
6. Speisen und Getranke X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden
7. Warenwirtschaft X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden
8. Abrechnung X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden

d. Die Verteilung der Orientierungszeiten auf die einzelnen Berufsbildpositionen kénnen dem
Ausbildungsleitfaden entnommen werden.

Da die Orientierungszeiten im Rahmen des Workshops nicht entwickelt werden konnten und
sich die Sozialpartner erst darauf verstdndigen missen, an welchen Stellen
(Ausbildungsordnung, Anhang der Ausbildungsordnung, Ausbildungsleitfaden etc.) diese
angeflhrt sein sollen und auch noch keine ausflihrliche Diskussion betreffend der jeweiligen
Dauer gefuhrt wurde, wurden vorerst nur Platzhalter statt konkreter Orientierungszeiten im
Dokument hinterlegt.

2.6 Ubermittlung der Ergebnisse an Wirtschaftsministerium und
Sozialpartner

Mit Ende des Projektes wurden die Ergebnisse an den Auftraggeber (Wirtschaftsministerium)
und die beteiligten Sozialpartner Ubermittelt. Derzeit werden die Entwirfe in den Gremien
des Bundesberufsausbildungsbeirates behandelt.



ibw/6ibf-Endbericht Kompetenzorientierte Berufsentwicklung

3 Strukturvorschlag zur Umsetzung kompetenzorientierter
Ausbildungsordnungen

Im Folgenden wird ein umfassender Strukturvorschlag zur Umsetzung
kompetenzorientierter Ausbildungsordnungen vorgestellt.

Damit sich die Kompetenzorientierung in der beruflichen Ausbildung nicht in einer
semantischen Umformulierung der Ausbildungsinhalte erschopft, sondern auch im
Ausbildungsprozess verankert wird, sollen ergdanzend zur Ausbildungsordnung weitere
unterstiitzende Hilfsmittel wie ein darauf abgestimmter Ausbildungsleitfaden,
Informationsleitfaden zur Unterstitzung von §3a-Verfahren, Ausbildungsdokumentation bzw.
-reflexion und ein Priferleitfaden verpflichtend erstellt werden. In Abbildung 2 wird die
Ubersicht des Strukturvorschlages grafisch vorgestellt, der danach ausfiihrlich beschreiben
wird.

Abbildung 3: Ubersicht eines Strukturvorschlages zur Entwicklung kompetenzorientierter
Ausbildungsordnungen

Kompetenzorientierte Berufsentwickliung
in Osterreich (pilotprojekt)

Kompetenzprofil

Uber welche Kompetenzen soll die Fachkraft verfiigen?

entspricht Kurzfassung Langfassung
; _ T
Ausbildungsordnung Lehrplan

Ausbildungsziele und -inhalte der
betrieblichen Ausbildung

Ausbildungsziele und -inhalte
der schulischen Ausbildung
|-~ Berufsprofil

¥ Berufsbild
Was wird ausgebildet, um das @@

Kompetenzprofil zu emreichen?
b Priifungsordnung
Was soll geprift werden?
' 1
"4 / |

Ausbildungsleitfaden Priiferleitfaden

Unterstiitzung einer
qualitdtsgesicherten
Ausbildung der
Lehrbetriebe

Unterstitzung der
{ n zur optimalen
tung der Priifung

Ausstattungs-
erfordernisse

i Beurteilungskriterien :

Hinweis: Die Ausbildungsdokumentation wird in der Abbildung 3 nicht dargestellt, da sie nicht
im Rahmen des vorliegenden Projektes behandelt wurde.
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3.1 Kompetenzprofil als zentrale empirische Grundlage zur Entwicklung
der Ausbildungsordnung

Der in diesem Projekt erstellte Strukturvorschlag beinhaltet die Anregung fir jeden neu zu
verordnenden Lehrberuf ein umfassendes Kompetenzprofil als Grundlage fiir
Berufsprofil, Berufsbild und Prifungsordnung (bzw. auch fur die Lehrplane) im Rahmen
von Expertenworkshops auszuarbeiten. Dieses soll die Basis fir die weiteren
Entwicklungsarbeiten mit den verantwortlichen Gremien darstellen.

Als Grundlage zur Entwicklung der Ausbildungsordnung dienen die berufsspezifischen
Kompetenzprofile, die in einem ersten Schritt gemeinsam mit facheinschlagigen Experten
und Experten/Expertinnen entwickelt werden. Die zentralen Inhalte begriinden sich damit
empirisch in der Berufspraxis. Das Kompetenzprofil soll die zentrale Ressource fir die
weitere Erstellung der Ausbildungsordnung darstellen. Fir jeden berufstypischen
Tatigkeitsbereich wird ein Kompetenzbereich erstellt, der sich aus einer Kurzfassung und
einer ausfiihrlichen Fassung zusammensetzt. In den Kompetenzbereichen wird
beschrieben, welche Tatigkeiten eine Fachkraft typischerweise ausfiihrt, welche
Arbeitsmaterialien, Instrumente und Werkzeuge dabei verwendet werden und mit wem
die Fachkraft zusammenarbeitet oder interagiert (vgl. ausfuhrlich zur Methodik in Schidgl,
Wallner et al., 2015).

Das Berufsprofil untergliedert sich systematisch je Kompetenzbereich in zwei Abschnitte. Die
Kurzfassung umfasst eine kompakte Beschreibung des Kompetenzbereiches. In der
Detailbeschreibung folgt eine detailliertere Darstellung der berufstypischen Tatigkeiten, die
mit diesem Kompetenzbereich verbunden sind.

Far die Ausarbeitung eines ersten Entwurfs der Ausbildungsordnung werden die
Kurzbeschreibungen aller Kompetenzbereiche in das Berufsprofil der Ausbildungsordnung
Ubernommen. Aus den Detailbeschreibungen der Kompetenzbereiche werden Schritt fir
Schritt einzelne Berufsbildpositionen abgeleitet.
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Abbildung 4: Beispielhafter Auszug aus dem Berufsprofil Restaurantfachmann/frau

Kompetenzbereich: Mise en place und Vorbereitung

l

Kurzfassung:

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau dekoriert Raume und Tafeln und bereitet im Team

gastronomische Veranstaltungen vor. Dabei werden u.a. verschiedene Gedeckarten umgesetzt.

Ubernahme
Berufsprofil

Er/Sie stellt selbststandig Servicematerialien und Arbeitsgerate bereit, damit ein effizienter
Arbeitsablauf mdglich wird. Gesonderte Tages- oder Meniikarten werden im Team besprochen und

vorbereitet.

l

im Detail:

Das Vorbereiten und Dekorieren von Raumen und Tafeln wird abhingig von Tageszeit und Anlass
vorgenommen. Restaurantfachleute setzen die Vorgaben und Tischplane oft im Team um, sie planen

Hilfsmittel

die Gestaltung und Tischordnung je nach Ereignis selbstindig oder gemeinsam mit dem
Vorgesetzten. Sie setzen die betrieblichen Vorgaben fir die Dekoration von Friihstiick, Mittag- und
Abendbuffets und fir besondere Anldsse selbstédndig um.

Basis fiir Berufsbild
und verpflichtende

Die Vorbereitung der erforderlichen Arbeitsmaterialien sichert den reibungslosen Ablauf des Service.
Zu Beginn des Dienstes planen Restaurantfachleute die notwendigen Mengen an Tischtiichern,
Servietten, Besteck, Gldsern und Materialien zur Zubereitung von Mixgetranken. Dafur arbeiten sie
mit der Kiche, dem Lager und einer allfallig vorhandenen Bankettabteilung zusammen. Sie richten
ihren Arbeitsplatz innerhalb der betrieblichen Moglichkeiten fur sich und ihre Kollegen/Kolleginnen
nach dem Gesichtspunkt der Effizienz und Sicherheit ein. Dabei nutzen sie Listen und Vorgaben.

3.2 Ausbildungsordnung

Die Ausbildungsordnung von Lehrberufen, die vom Bundesminister fiir Digitalisierung und
Wirtschaftsstandort verordnet werden, setzen sich aus einem Berufsprofil, einem
Berufsbild sowie einer Priifungsordnung zusammen. Es besteht auch fir die
kompetenzorientierte Berufsentwicklung der Anspruch, die legistischen Anforderungen zur
Erstellung einer Ausbildungsordnung der bisherigen Praxis unberihrt zu lassen.

3.2.1 Berufsprofil

Das Berufsprofil basiert auf der Grundlage der vorab im Rahmen von Expertenworkshops
erarbeiteten Kompetenzprofile (= Kurzbeschreibung der Kompetenzprofile) und gliedert sich
in verschiedene Kompetenzbereiche. Die Beschreibung des Berufsprofils ist je nach
Kompetenzbereich tatigkeitsorientiert und beschreibt, tUiber welche beruflichen Kompetenzen
eine Fachkraft mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule
verfugt, die sie zum selbststandigen und eigenverantwortlichen Handeln befahigen.
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Abbildung 5: Auszug des Berufsprofils aus dem Entwurf der Ausbildungsordnung
Restaurantfachmann/frau

Berufsprofil

§ 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule verfiigt der
Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau ilber folgende berufliche Kompetenzen, die ihn/sie zum
selbststindigen und eigenverantwortlichen Handeln beféhigen.

1. Kompetenzbereich: Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau handelt im beruflichen Umfeld selbst-, sozial- und
methodenkompetent. Er/Sie artikuliert ihre/seine Bediirfnisse und Interessen in angemessener Form,
trifft selbststéndig Entscheidungen und entwickelt Losungsstrategien. Er/Sie handelt verantwortungs-
bewusst, sorgfiltig und zuverldssig. Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau beurteilt die Qua-
litat der von ihm/ihr durchgefithrten Arbeiten, erkennt allfillige Verbesserungspotenziale und niitzt die-
se bei zukiinftigen Aufgabenbearbeitungen. Er/Sie kann sich in Deutsch und Englisch im Rahmen von
alltdglichen und berufsbezogenen Gesprichen ausdriicken. Er/Sie kennt die gesetzlichen Regelungen zu
Arbeitszeitgrenzen, Pausen und Ruhezeiten und kann diese bei der Dienstplangestaltung anwenden.
2. Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau wendet die einschlégigen Sicherheitsvorschriften so-
wie die Vorschriften z7um Lebensmittelrecht und der Gesundheitsfiirsorge korrekt an. Er/Sie setzt die
notwendigen Mafinahmen im Bereich der persénlichen Hygiene, der Hygiene im Servicebereich und der
Lebensmittelhygiene unter Beriicksichtigung der HACCP-Richtlinie um. Er/Sie leistet Erste Hilfe bei
kleineren Brand- und Schnittverletzungen. Des Weiteren sorgt er/sie fiir eine korrekte Abfalltrennung
und beachtet die betrieblichen Umweltschutzmafinahmen. Dariiber hinaus achtet der Restaurantfach-
mann/die Restaurantfachfrau aufein ansprechendes und sauberes Erscheinungsbild bei sich selbst und
im Servicebereich. Er/Sie setzt die im Betrieb verwendeten Maschinen und Geréte fachgerecht und si-
cher ein.
3. Kompetenzbereich: Mise en place
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfran fithrt die téglichen Vorbereitungsarbeiten im Ser-
vicebereich aus. Er/Sie stellt Tische, Tafeln und Buffets, setzt themenbezogene Dekorationsvorschldge
und verschiedene Gedeckartenum. Er/Sie stellt Servicematerialien und Arbeitsgeréte bereit, um einen
effizienten Arbeitsablaufzu erméglichen. Speise- und Getriankekarten werden je nach Betrieb alleine
oder im Team besprochen und vorbereitet. Er/Sie fertigt Function-Sheets an und setzt die darin gemach-
ten Angaben um.

3.2.2 Berufsbild

Im Berufsbild werden jene Ausbildungsziele angefiihrt, die zur Ausiibung der im
Berufsprofil beschriebenen berufstypischen Tatigkeiten vom Lehrbetrieb zu vermitteln
sind. Die Gliederung erfolgt dabei wiederum nach einzelnen Kompetenzbereichen (analog
zum Berufsprofil). Zusatzlich erfolgt eine Unterteilung in fachlbergreifende und fachliche
Kompetenzbereiche. Fachibergreifende Kompetenzen werden jeweils als eigene
Berufsbildpositionen formuliert (z. B. wesentliche Merkmale der Tourismusbranche
darstellen), jedoch sollen diese in der Ausbildung nach Moglichkeit im Rahmen der
fachlichen Kompetenzbereiche entwickelt werden. Die Ausbildungsziele werden in den
fachlichen Kompetenzbereichen nach Lehrjahren differenziert.

Abbildung 6: Auszug aus Entwurf Ausbildungsordnung Restaurantfachmann/frau

Berufshild

§ 3. (1) Zum Erwerb der im Berufsprofil angefithrten beruflichen Kompetenzen wird das folgende Be-
rufsbild mit Kenntnissen und Fertigkeiten in Form von Ausbildungszielen festgelegt.

(2) Das Berufsbild gliedert sich in fachiibergreifende und fachliche Kompetenzbereiche.

(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Die in den Kompetenzbereichen
angefiihrten Kenntnisse und Fertigkeitensind spétestens bis zum Ende des jeweilig angefiihrten Lehrjahres
zu vermitteln.

(4) Die fachiibergreifenden Kompetenzbereiche sind wihrend der gesamten Lehrzeit zu beriicksichtigen
und zu vermitteln.
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Die Formulierung der Berufsbildpositionen beruht auf folgenden Prinzipien:

¢ Durchgangige ausbildungszielorientierte Formulierung
Berufsbildpositionen sollen durchgédngig ausbildungszielorientiert formuliert
werden (,Er/Sie kann... ).

e Gliederung in Lehrjahre
Zu Beginn wurde von 6ibf und ibw der Vorschlag gemacht, die zeitlich starre
Untergliederung der Lernziele in Lehrjahre aufzulésen. Zentrales Argument dabei
war, dass die starre zeitliche Gliederung der Berufsbildpositionen nach Lehrjahren
kaum der betrieblichen Praxis entspricht. Fir eine begriindete Entwicklung nach
Lehrjahren liegen dazu auch keine verlasslichen Vergleichswerte zu typischen
beruflichen Lernverlaufen vor, die eine Untergliederung nach Lehrjahren
berufspadagogisch begrinden. Die Auflésung der Untergliederung nach Lehrjahren
fand in den oben genannten Workshops aus mehrfachen Uberlegungen (keine
Anhaltspunkte flir zwischenzeitliche Ausbildungsziele, Schwierigkeiten bei
Betriebswechsel etc.) aber keinen Konsens. Es wurde daher die Untergliederung der
Ausbildungsziele nach Lehrjahren fir die fachlichen Kompetenzbereiche beibehalten.

e Spezifizierung der Berufsbildpositionen im Bedarfsfall

Ist eine tiefere Erlduterung der jeweiligen Berufsbildpositionen notwendig, kann eine
weitere Spezifizierung nach dem gleichen Formulierungsmodus erfolgen
(,Er/Sie kann insbesondere...”). Die Ausbildungsziele kdénnen auf diese Weise
konkret und spezifisch benannt werden. Die Spezifizierungen bieten unter anderem
Anknupfungspunkte fir die Erstellung des Ausbildungsleitfadens bzw. des
Informationsleitfadens fur 3a-Verfahren. Dies wird bei der Erstellung der
Ausbildungsordnung bereits explizit mitgedacht.
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Abbildung 7: Auszug aus Entwurf Ausbildungsordnung Restaurantfachmann/frau

‘Fachliche Kompetenzbereiche

o+
Pos. | Kompetenzbereich
3. Mise en Place
Der Lehrling kann. ..

1.und 2. Lehrjahr
3.1. | Tischetages-und anlassbezogenaufdecken.
Er/Sie kann insbesondere:
Tische abraumen_ reinigenund aufdecken
verschiedene Gedeckarten anwenden.
verschiedene Spezialbestecke den Speisen zuordnen und eindecken.
Tische anlassbezogen nach den Vorgaben der Speisefolge mit den komrespondierenden Getranken vorbe-
reiten und eindecken.
3.2. |Riumeund Tafeln filr Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und dekorie-
ren.
Er/Sie kann insbesondere:
Tische und Bestuhlung ausrichten.
Tischwiasche auflegen und Servietten nach verschiedenen Falttechniken anfertigen.
Glaser und Besteck polieren
verschiedene Gedecke auflegen.
Tische und Raume dekorieren

3.3. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen.
Er/Sie kann insbesondere:
Buffettische anlassbezogen stellen und decken.
das bendtigte Equipment bereitstellen.
das Buffet bestiicken.
3.4. | SchankundRestaurant mit Getrénkenund Serviceutensilien bestiicken.
Er/Sie kann insbesondere:
auftragsbezogen Getranke entsprechend der geeigneten Lagertemperatur auffiillen.
alle notwendigen Serviceutensilien auf die dafiirvorgesehenen Plitze aufteilen

3. Lehrjahr
3.5. | nachdenbetrieblichen Qualitétskriterien Vorbereitungsarbeiten kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:
die Einhaltung der betrieblichen Qualitatskriterien tiberpriifen.
im Bedarfsfall Nachbesserungen vomehmen.
3.6. |Function-Sheets aufBasis der Vereinbammgen mit Kunden/Kundinnen fiir gastronomische Veranstal-
tungen erstellen.

3.2.3 Prufungsordnung

Die umfassende Umsetzung der Kompetenzorientierung verlangt nicht nur
kompetenzorientiert formulierte Ausbildungsinhalte, sondern auch kompetenzorientiert
durchgefihrte Prifungen.

Praktische Gegenstdnde und mindliche Gegenstande verfolgen dasselbe Ziel: Die
berufliche  Handlungskompetenz  des  Prifungskandidaten/der  Prifungskandidatin
festzustellen. Daher beziehen sich die praktischen und miindlichen Prifungsteile auf
reale berufliche Handlungssituationen. Es werden, im Unterschied zur bislang geibten
Praxis, in allen Gegenstanden Bewertungskriterien angefihrt, um eine einheitliche
Grundlage zur Beurteilung zu schaffen.

Praktische Priifung

o Fir die praktische Priifung werden in der jeweiligen Prifungsordnung die zu
prifenden Kompetenzbereiche definiert und den Gegenstanden (Prifarbeit,
Fachgesprach etc.) zugeordnet, in denen diese sinnvollerweise geprift werden
kénnen.
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o Die Prifungsinhalte werden aus den Lernergebnissen des Berufsbilds entwickelt.
Das erfolgt durch eine nach Moglichkeit direkte Ubertragung zentraler
Lernergebnisse in die Prifungsordnung.

Miindliche Priifung

O

Das Konzept fur die mindlichen Prifungsteile beruht darauf, dass die Grundlage
der Prufung ebenfalls berufliche Alltagssituationen darstellen. Das heif3t, die blofRe
theoretische Wissensabfrage (,Was heil’t...“, ,Wie nennt man...”) kann nicht
Gegenstand dieser Prifung sein. Die Vorgabe flr mindliche Prifungen gliedert sich
in zwei Teile:

1. Allgemeine Vorgaben fiir die Durchfiihrung der Priifung
LIm Fachgespréch ist mit Priifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem
beruflichen Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Priifungskandidaten/der
Priifungskandidatin festzustellen. Die Aufgaben sind so zu stellen, dass der
Priifungskandidat/die Priifungskandidatin die Mdéglichkeit hat, die erworbenen beruflichen
Kompetenzen mdglichst umfassend darzustellen. Dabei sind die Besonderheiten des
Lehrbetriebs des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin zu beriicksichtigen.”

2. Vorgaben zu den liberpriifenden Kompetenzen
Diese decken sich mit den Kompetenzbereichen des Kompetenzprofils (z. B.
Lebensmittelverarbeitung).

Theoretische Priifung

O

Es wird auf eine Unterteilung der theoretischen Prifung in einzelne, sehr eng
abgegrenzte Gegenstande verzichtet (z. B. Fachkunde, Fachzeichnen). Die Prifung
besteht aus einem Gegenstand. So koénnen, auch wenn einzelne Themenfelder
angefiuihrt werden, fachlbergreifende Prifungsaufgaben entwickelt werden. Die
theoretische Prifung beinhaltet anwendungsorientierte, vernetzte Aufgaben mit
denen die fachtheoretischen Grundlagen eines Berufes kompetenzorientiert
festgestellt werden.

Eine angedachte engere Zusammenarbeit zwischen Erstellern/Erstellerinnen der
Ausbildungsordnung und des Lehrplans (siehe auch Kapitel 4, Potenziale zur
Weiterentwicklung ab Seite 19) koénnte zu einer optimierten Festlegung der
Prufungsinhalte von theoretischen Prifungen flhren.

3.3 Ausbildungsleitfaden

Seit 2012 (Richtlinie gemal §19c BAG Abs. 1 Z 8) werden Ausbildungsleitfaden zur
Unterstitzung der Implementierung einer qualitatsvollen Ausbildung fir Ausbildungsbetriebe
erstellt’. Im Zuge dieses Entwurfes wird vorgeschlagen, dass zur Erstellung einer neuen
Ausbildungsordnung verpflichtend ein Ausbildungsleitfaden entwickelt werden soll. Die
Abstimmung zwischen der Ausbildungsordnung und dem Ausbildungsleitfaden soll damit
starker als in der bisherigen Praxis verschrankt werden.

! Publiziert werden Leitfaden auf www.ausbilder.at (zuletzt abgerufen am: 14.06.2018). Aktuell sind
Ausbildungsleitfaden fiir 29 Lehrberufe verfligbar.
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Die Ausbildungsleitfaden sollen:

e die Inhalte der Ausbildungsordnung weiter operationalisieren (Kenntnisse,
Fertigkeiten, bendtigte Arbeitsmittel etc.),

e Orientierungszeiten fir die Planung der betrieblichen Ausbildung bieten (siehe
Anhang),

e durch Beispiele aus der Praxis erganzt werden,

o Tipps und Arbeitsunterlage fiir die Ausbildung anbieten,

o Best-Practice-Beispiele exemplarisch darstellen.

Die Inhalte von Ausbildungsleitfaden sollen dabei systematisch aus der Ausbildungsordnung
bzw. dem Kompetenzprofil abgeleitet werden und eine vertiefende Operationalisierung flr
die Ausbildungspraxis leisten, mit dem Ziel kompetenzorientierte Ausbildung auch im
betrieblichen Alltag zu férdern und zu unterstitzen.

3.4 Informationsleitfaden

Zur Unterstiitzung der §3a BAG-Verfahren (Feststellungsverfahren zum erstmaligen
Ausbilden von Lehrlingen) sollen Informationsleitfaden erstellt werden. Bisher beruhten die
§3a-Verfahren grundlegend auf der Ausbildungsordnung. Die Erstellung von separaten
Informationsleitfaden kdénnte die Ausbildungsordnung vom Anspruch entlasten, eine
Grundlage flur die Feststellungsverfahren bieten zu mussen. Informationsleitfaden sollen
aber systematisch aus der Ausbildungsordnung sowie dem Ausbildungsleitfaden abgeleitet
werden.

Die Informationsleitfaden sollen in komprimierter Form folgende Inhalte aufweisen:

e zu erreichenden Ausbildungsziele (aus Ausbildungsordnung),

e zu vermittelnde Ausbildungsinhalte sowie dafir erforderliche Kenntnisse (aus
Ausbildungsleitfaden),

e unbedingt bendtigte Arbeitsmittel (in Form einer Ausstattungsliste, abgeleitet aus
Ausbildungsordnung und Ausbildungsleitfaden — siehe Anhang).

o empfohlene Vermittlungszeiten im Rahmen von betrieblichen Ausbildungsverbiinden
und KursmalRnahmen fiir ausgewahlte Berufsbildpositionen

3.5 Priuferleitfaden

Soll eine kompetenzorientierte Ausbildung umsetzt werden, so muss auch der
Prifungsmodus nach einem kompetenzorientierten Feststellungsverfahren gestaltet
sein. Wiederum soll auf bereits verfligbares Material aufgebaut werden, das im Rahmen von
der ,LAP-Clearingstelle” (Richtlinie gemaf §19c BAG Abs. 1 Z 8) erstellt worden ist. Aktuell
stehen bereits Priferhandbicher fir etwa 30 Lehrberufe zur Verfligung. Die
berufsspezifischen Priferleitfaden unterstitzen Prifer/innen bei der optimalen Gestaltung
der Prifung, insbesondere von mindlichen Prifungsteilen. Sie beinhalten:

e Informationen zu allem Grundlegenden zur Lehrabschlussprifung im jeweiligen
Lehrberuf (z. B. Teile der Prifung, Prifungsgegenstande, Prifungsmodus)

e Informationen, Hinweise und Empfehlungen zur  Durchflhrung einer
qualitatsgesicherten und kompetenzorientierten praktischen Prufung (z. B.
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Themenlisten fir mindliche Prifungsteile inklusive Hinweise, wie daraus
kompetenzorientierten Aufgabenstellungen entwickelt werden kénnen,
Musterpriifungen und -lésungen fir schriftliche Prifungsteile, Prifungsablaufe bei
praktischen Prifungsteilen)

¢ Anleitungen und Hilfestellungen zu Beurteilung von einzelnen Gegenstanden sowie
der gesamten Prifung (z. B. Ablauf der LAP-Bewertung, Bewertung der einzelnen
Gegenstande, Beurteilungsstufen, Vorgehensweise bei der Ergebnisverkiindung)

3.6 Ausbildungsdokumentation bzw. -reflexion

Das oben vorgestellte Material soll dabei durch eine  systematische
Ausbildungsdokumentation bzw. -reflexion unterstlitzt werden. Ein entsprechendes
Pilotprojekt dazu wird aktuell im Tourismusbereich durchgefihrt. Ziel dieses vom
Wirtschaftsministerium beauftragten und unter Einbindung der Sozialpartner durchgefiihrten
Projektes ist die Erarbeitung eines Umsetzungskonzeptes fiir ein Online-
Ausbildungstool in den Lehrberufen Koch/Kéchin und Restaurantfachmann/frau. Auf
Basis der derzeit glltigen Ausbildungsordnung Restaurantfachmann/frau und Koch/Kdchin
soll dabei ein elektronisches Ausbildungstool zur Planung und Dokumentation der
betrieblichen Ausbildung auf Basis der bestehenden Ausbildungsleitfaden entwickelt werden.
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4 Potenziale zur Weiterentwicklung

Im Rahmen dieses Projektes konnten weitere Erfahrungen mit der kompetenzorientierten
Berufsentwicklung von allen beteiligten Akteuren (Projektteam, Sozialpartner,
Ausbildungsverantwortliche) gesammelt werden. Dennoch haben die beteiligten Institute 6ibf
und ibw noch Potenziale zur Verbesserung und Weiterentwicklung des Prozesses der
kompetenzorientierten Berufsbildentwicklung erkannt:

Uberlegungen zum Inhalt

o Kompetenzprofil als Basis fiir alle Ordnungsmittel

Im urspringlichen Konzept war angedacht, das Kompetenzprofil nicht nur als
Grundlage fur die Entwicklung der Ausbildungsordnung, sondern auch als Basis fur
den Lehrplan heranzuziehen. Beim gegenstandlichen Pilotprojekt wurde aus
naheliegenden Grinden (Der Lehrplan fur Koch/Kéchin und
Restaurantfachmann/frau wurde erst 2017 neu verordnet.) noch nicht umgesetzt.
Sollten sich die Sozialpartner-Akteure auf diese Vorgangsweise verstandigen, wird
folgendes Modell vorgeschlagen:

In Workshops mit Sozialpartner- und Berufsschulvertretern/vertreterinnen konnten auf
Basis des Kompetenzprofils Berufsbildpositionen fiir die Ausbildungsordnung bzw.
Bildungs- und Lehraufgaben und Lehrstoff flir den Fachunterricht des Lehrplanes im
jeweiligen Personenkreis erarbeitet werden. Die Ergebnisse der einzelnen
Arbeitsgruppen konnten der jeweils anderen Gruppe prasentiert und anschlielend
diskutiert sowie abgestimmt werden. Im Anschluss daran koénnte die weitere
voneinander unabhangige Bearbeitung und Finalisierung der Entwirfe nach der
jeweiligen Systematik erfolgen. Die bestehenden Verantwortlichkeiten wirden dabei
nicht berihrt werden. Dieses Verfahren kénnte zu einem wechselseitigen besseren
Verstandnis der verschiedenen Ordnungsmittel fihren und darlber hinaus eine
optimierte Abstimmung zwischen Ausbildungsordnung und Lehrplan zur Folge haben.
Die engere Kooperation bei der Entwicklung von Ausbildungsordnung und Lehrplan
wlrde auch die inhaltliche Ausgestaltung einer lernergebnisorientierten theoretischen
Prifung sicherstellen.
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Abbildung 8: Workshop-Konzept zur Entwicklung von Ausbildungsordnung und Lehrplan

Workshop-Konzept zur Entwicklung von Ausbildungsordnung und Lehrplan

Arbeitgeber- und

Arbeitnehmervertreter/innen Berufsschulvertreter/innen

v \Z
erarbeiten auf Basis des erarbeiten auf Basis des
Kompetenzprofils Kompetenzprofils
Berufsbildpositionen fiir die einzelnen Bildungs- und Lehraufgaben fiir die
Kompetenzbereiche einzelnen Kompetenzbereiche des

i Fachunterricht
Ausbildungsordnung achunterrichts

Rahmenlehrplan

\/ \/

Prasentation, Diskussion und Abstimmung der Ergebnisse

v

Weitere voneinander unabhingige Bearbeitung und Finalisierung der
Entwiirfe nach der jeweiligen Systematik

e Systematische Uberleitung der Inhalte des Kompetenzprofils in die
Ausbildungsordnung
Die Uberleitung der Inhalte des Kompetenzprofils in einen Entwurf der
Ausbildungsordnung ist in berufspadagogischer Hinsicht ndher bestimmungswirdig.
Dies ergibt sich aus folgender Diskrepanz: Das Kompetenzprofil st
ausbildungszielorientiert, d.h. stellt auf die Tatigkeiten einer Fachkraft ab. Das
Berufsbild in der Ausbildungsordnung ist jedoch zeitlich nach Lehrjahren gegliedert
und nimmt eine kompetenzentwicklungsbezogene Perspektive ein. Der idealtypische
Kompetenzentwicklungsprozess hin zu einer kompetenten Fachkraft ist daher
berufspadagogisch zu bestimmen.

o Entfall der Gliederung nach Lehrjahren in der Ausbildungsordnung

Im urspriinglichen Modell haben die beiden Institute vorgesehen, auf eine Gliederung
der Berufsbildpositionen in Lehrjahre zu verzichten. Stattdessen wurden
Orientierungszeiten fur die Vermittlung einzelner Kompetenzbereiche vorgeschlagen.
Diese sollten die Zeitspanne fir Erwerb, Ubung und Auslbung der jeweiligen
Kenntnisse und Fertigkeiten im Rahmen der betrieblichen Ausbildung umfassen und
als Orientierungshilfe fir die Planung und Gestaltung der betrieblichen Ausbildung
dienen.

Grunde daflr waren:

o Eine Vergabe von Orientierungszeiten pro Kompetenzbereich und eine
Auflésung der Gliederung der Berufsbildpositionen in Lehrjahre wirde der
betrieblichen Realitdt entsprechen und Lehrbetrieben entsprechend ihrer
betrieblichen Anforderungen Flexibilitit in der konkreten Ausbildung
ermaglichen.
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o Lehrlinge sind in der betrieblichen Ausbildung in reale Berufssituationen
eingebunden. Wahrend in der Berufsschule eine kleinteiligere
Kompetenzvermittlung mdglich ist, erfordert die betriebliche Ausbildung die
Bericksichtigung der betriebsspezifischen Besonderheiten und eine
entsprechende Flexibilitat bei der Kompetenzvermittlung.

o Fur eine begrindete Entwicklung nach Lehrjahren liegen daruber hinaus keine
verlasslichen Vergleichswerte zu typischen beruflichen Lernverlaufen vor, die
eine Untergliederung nach Lehrjahren berufspadagogisch begrinden.

Die in den Workshops teilnehmenden Experten/Expertinnen konnten sich nicht auf
diese Vorgehensweise verstandigen und traten sehr fir die Beibehaltung der
Lehrjahresgliederung sowie zusatzlich fur die Vergabe von Orientierungszeiten pro
Kompetenzbereich und Lehrjahr ein.

Es wird evaluierend zu beobachten sein, ob damit ein positiver Mehrwert fir die
Gestaltung und Qualitatssicherung der betrieblichen Ausbildung erzielt werden kann.

Vorgelagerte fundierte Branchenanalyse

Erwartbare Entwicklungen der Branchen wurden zwar implizit bertcksichtigt, haben
jedoch keinen systematischen Eingang in die Entwicklung der Berufsbilder gefunden.
Durch eine fundierte Branchenanalyse, die von allen Beteiligten geteilt wird, kdnnten
zukunftige Entwicklungen in starkerem MalRe systematisch bei der Entwicklung der
Inhalte einbezogen werden.

Uberlegungen zum Ablauf

Friihere Einbindung von Berufsschulen

Im gegenstandlichen Modell erfolgt die Entwicklung der Rahmenlehrplane im
Anschluss an die Entwicklung der Ausbildungsordnung. Eine friihere Einbindung der
Berufsschulen koénnte zu einer verbesserten Abstimmung zwischen der
Ausbildungsordnung und der Rahmenlehrplane fihren.

Durchgangige Arbeitsgruppenzusammensetzung fiir die Workshops

Im gegenstandlichen Modell erfolgt die Entwicklung des Kompetenzprofils und der
Ausbildungsordnung im Rahmen von mehreren Workshops mit unterschiedlicher
Teilnehmerzusammensetzung: An den Workshops zur Entwicklung des
Kompetenzprofils nehmen junge Fachkrafte und Fachkrafte mit langjahriger
Berufserfahrung teil (jeweils ohne interessenspolitische Funktion) und an jenen zur
Entwicklung der Ausbildungsordnung facheinschlagige Sozialpartner-
experten/expertinnen teil. Es ware zu prifen, ob und inwieweit eine frihere
Einbeziehung der Branchenexperten/Branchenexpertinnen mit
sozialpartnerschaftlicher Funktion zu einer Einsparung von zeitlichen Ressourcen im
Rahmen des vorgeschlagenen Konzeptes flihren kdnnte.
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Unterstiitzung bei Suche nach Berufsexperten/Berufsexpertinnen durch
Sozialpartner

Im urspringlichen Konzept war es vorgesehen, dass die projektdurchfiihrenden
Institute Experten/Expertinnen suchen. Das hat sich jedoch als zeitaufwendig und
wenig effizient heraus gestellt. Zukunftig sollten die Sozialpartner ihre Kanale zur
Verfligung stellen, um Experten/Expertinnen (Unternehmer/innen, Ausbilder/innen,
Fachkrafte) aus den Betrieben zu rekrutieren. Fur den Arbeitsprozess ist es auch von
Bedeutung, dass eine ausreichende und ausgewogene Anzahl von Arbeitgeber- und
Arbeitnehmervertretern/vertreterinnen zur Verfigung steht.
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6 Anhang

o Entwirfe der Ausbildungsordnungen flr die Lehrberufe Koch/Kéchin,
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau und
Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau
Verwandtschaftsregelungen

Orientierungszeiten

Motivenbericht

Ausstattungslisten
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000. Verordnung der Bundesministerin fur Digitalisierung und Wirtschaftsstandort tber die
Berufsausbildung im Lehrberuf Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau

Auf Grund der 888, 24 und 27 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt
geandert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 154/2017, wird verordnet:

Lehrberuf Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau

8 1. (1) Der Lehrberuf Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau ist mit einer Lehrzeit von vier
Jahren eingerichtet.

(2) In den Lehrvertradgen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der
Lehrberuf in der dem Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Gastronomiefachmann bzw.
Gastronomiefachfrau) zu bezeichnen.

Berufsprofil

8§ 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule verfugt der
Gastronomiefachmann/die Gastronomiefachfrau uber folgende berufliche Kompetenzen, die ihn/sie zum
selbststandigen und eigenverantwortlichen Handeln befahigen.

1. Kompetenzbereich: Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau handelt im beruflichen Umfeld selbst-, sozial- und

methodenkompetent. Er/Sie artikuliert ihre/seine Bedurfnisse und Interessen in angemessener Form,

trifft selbststdndig Entscheidungen und entwickelt Lésungsstrategien. Er/Sie handelt verantwortungs-
bewusst, sorgféltig und zuverldssig. Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau beurteilt die

Qualitét der von ihm/ihr durchgefuihrten Arbeiten, erkennt allfallige Verbesserungspotenziale und niitzt

diese bei zukinftigen Aufgabenbearbeitungen. Er/Sie kann sich in Deutsch und Englisch im Rahmen

von alltaglichen und berufsbezogenen Gesprachen ausdriicken. Er/Sie kennt die gesetzlichen Regelun-
gen zu Arbeitszeitgrenzen, Pausen und Ruhezeiten und kann diese bei der Dienstplangestaltung anwen-
den.

2. Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau wendet die einschldagigen Sicherheitsvorschriften

sowie die Vorschriften zum Lebensmittelrecht und der Gesundheitsfirsorge korrekt an. Er/Sie setzt die

notwendigen MaRnahmen im Bereich der personlichen Hygiene, der Kiichenhygiene, der Hygiene im

Servicebereich und der Lebensmittelhygiene um. Dabei beriicksichtigt er/sie unter anderem die

HACCP-Richtlinien und wendet die ,,Gute Hygiene Praxis“ an. Er/Sie leistet Erste Hilfe bei kleineren

Brand- und Schnittverletzungen. Des Weiteren sorgt er/sie fur eine korrekte Abfalltrennung und beach-

tet die betrieblichen UmweltschutzmalRnahmen. Darliber hinaus achtet der Gastronomiefachmann/die

Gastronomiefachfrau auf ein ansprechendes und sauberes Erscheinungsbild bei sich selbst und im Ser-

vicebereich sowie auf ein sauberes Erscheinungsbild in der Kiiche. Er/Sie setzt die im Betrieb verwen-

deten Maschinen und Gerate fachgerecht und sicher ein.

3. Kompetenzbereich: Mise en place

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau fiihrt die taglichen Vorbereitungsarbeiten aus.

Er/Sie stellt Tische, Tafeln und Buffets, setzt themenbezogene Dekorationsvorschlédge und verschiedene

Gedeckarten um. Er/Sie stellt Servicematerialien und Arbeitsgerate bereit, um einen effizienten Arbeits-

ablauf zu ermdglichen. Speise- und Getrankekarten werden je nach Betrieb alleine oder im Team be-

sprochen und vorbereitet. Er/Sie fertigt Function-Sheets an und setzt die darin gemachten Angaben um.

Er/Sie baut seinen/ihren Kiichenposten auf, stellt bendtigte Arbeitsmittel zusammen und sorgt fur das

ausreichende VVorhandensein der zu verwendenden Zutaten und Lebensmittel.

4. Kompetenzbereich: Gastebetreuung

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau berat Gaste bei der Speisenauswahl, gibt Auskunft

Uiber deren Zusammensetzung und kann Vorschldge zur saisonalen, regionalen und internationalen Me-

nligestaltung erstellen. Er/Sie empfiehlt den Gasten korrespondierend zur Speisenauswahl nationale und

internationale alkoholische und alkoholfreie Getrénke. Seine/lhre Aufgaben umfassen den Gasteemp-
fang, die Bestellung sowie die Abrechnung. Fir seine/ihre Arbeit nutzt er/sie das betriebliche Kassa-
bzw. Boniersystem, Tischpléne etc. Er/Sie geht mit Reklamationen fachgerecht um. Die Gastebetreuung
erfolgt je nach Betrieb alleine oder im Team mit anderen Kollegen/Kolleginnen aus Service und/oder

Kiiche. Er/Sie berat Kunden/Kundinnen bei der Durchfiihrung gastronomischer Veranstaltungen und er-

stellt entsprechende Angebote.
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5. Kompetenzbereich: Speisenausgabe und Service

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau richtet Speisen in den verschiedenen Bereichen
(4-la-carte, Buffets, Banketts und Caterings) ansprechend an. Er/Sie serviert kalte und warme Speisen je
nach Tages- und Jahreszeit sowie korrespondierende Getranke in offenen und geschlossenen Behaltern.
Er/Sie wendet dabei u. a. verschiedene Trage-, Servier- und Einstelltechniken an. Seine/lhre Aufgaben
umfassen unter anderem die Buffetbetreuung bzw. Arbeiten vor dem Gast sowie das Vorbereiten der
Speisen flir den Transport zu Caterings (z.B. abfiillen, verpacken) und verwendet dabei die erforderli-
chen Utensilien sowie geeignete Hilfsmittel. Er/Sie flihrt VVorlegearbeiten und Serviertatigkeiten am
Buffet durch. Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau bereitet Speisen bei Tisch oder am
Buffet zu und nutzt dazu die vorgegebenen Werkzeuge sowie Sideboard und Guéridon.

6. Kompetenzbereich: Lebensmittelverarbeitung und Getrankezubereitung

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau verarbeitet Lebensmittel, bereitet dsterreichische,
regionale, saisonale und internationale Speisen unter Beachtung der geschmacklichen Abstimmung zu
und wendet dabei die Grundgarmachungsarten und Zubereitungsarten an. Er/Sie setzt dabei geeignete
Kichenwerkzeuge und -gerate ein. Bei der Zubereitung von Mahlzeiten achtet der Gastronomiefach-
mann/die Gastronomiefachfrau stets auf die Wirtschaftlichkeit. Er/Sie flihrt Arbeiten selbstandig oder
im Team mit anderen Kollegen/Kolleginnen aus Service und/oder Kiiche durchEr/Sie bereitet Mixge-
tranke, Kaffee und Kaffeespezialitaten sowie Cocktails entsprechend der vorgesehenen Rezeptur zu.

7. Kompetenzbereich: Speisenzusammenstellung und -planung

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau stellt Speisen und Speisenfolgen zusammen und
stimmt diese im Bedarfsfall individuell auf den Gast bzw. die Veranstaltung ab. Dabei greift er/sie u.a.
auf umfassendes Wissen Uber Produkte (Saisonalitat, Regionalitat, Allergene) und Kostformen (Diatki-
che, vegetarische und vegane Kiiche) zuriick. Bei der Speiseplanung kommuniziert er/sie mit VVorge-
setzten, Kollegen/Kolleginnen aus Kiiche und Service.

8. Kompetenzbereich: Warenwirtschaft

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau kontrolliert die fur das Service und die Kiiche be-
nétigten Waren und Gebrauchsgegenstande und schétzt den erforderlichen Warenbedarf des Betriebes
ein. Er/Sie fihrt Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten durch, Gberprift Lieferungen und
kalkuliert Preise. Er/Sie sorgt fir eine produktgerechte Lagerung unter Beachtung von Ordnung, Wirt-
schaftlichkeit und Sicherheit.

9. Kompetenzbereich: Abrechnung

Der Gastronomiefachmann/Die Gastronomiefachfrau fiihrt Tages- und/oder Gesamtabrechnungen mit
einem EDV-gestltzten Abrechnungssystem durch, kontrolliert den Kassenstand, rechnet seinen/ihren
Tagesumsatz eigenstandig ab und (ibergibt diesen dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten.

Berufshild
8 3. (1) Zum Erwerb der im Berufsprofil angefiihrten beruflichen Kompetenzen wird das folgende Be-

rufsbild mit Kenntnissen und Fertigkeiten in Form von Ausbildungszielen festgelegt.

(2) Das Berufshild gliedert sich in fachubergreifende und fachliche Kompetenzbereiche.
(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Die in den Kompetenzbereichen

angefithrten Kenntnisse und Fertigkeiten sind spéatestens bis zum Ende des jeweilig angefiihrten Lehrjahres

zu vermitteln.

(4) Die fachubergreifenden Kompetenzbereiche sind wéhrend der gesamten Lehrzeit zu berticksichtigen

und zu

vermitteln.

Fachibergreifende Kompetenzbereiche

Pos. | Kompetenzbereich

1. Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld
Der Lehrling kann...

1.1. | wesentliche Merkmale der Tourismusbranche darstellen.

Er/Sie kann insbesondere:

einen Uberblick tiber die 6sterreichische Tourismusbranche geben.

die Trends in der Branche darstellen.

die Marktposition des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.
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1.2.

das Leistungsspektrum und die Eckdaten des Lehrbetriebs darstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
das betriebliche Leistungsangebot darstellen.
die Mitarbeiterzahl des Lehrbetriebs und die Zusammensetzung des Teams in Hinblick auf die einzelnen
Arbeitsbereiche darstellen.
das Leitbild bzw. Ziele des Lehrbetriebs darstellen.
den Einfluss des Standorts auf das Leistungsangebot des Lehrbetriebs erkldren.
die Rechtsform des Lehrbetriebs und deren Bedeutung erkléren.

1.3.

innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich in den Raumlichkeiten des Betriebes zurechtfinden.
die wesentlichen Aufgaben der unterschiedlichen Betriebsbereiche erkléren.
die Zusammenhé&nge der einzelnen Unternehmensbereiche darstellen.
die wichtigsten Ansprechpartner/innen fiir einzelne Aufgaben im Lehrbetrieb darstellen.

1.4.

unter Verwendung von Fachausdriicken zielgruppengerichtete Gesprache mit der Ausbilderin/dem Aus-
bilder, Vorgesetzten, Kollegen/Kolleginnen, Lieferanten/Lieferantinnen etc. fiihren. Der Lehrling kann
seine Anliegen verstandlich vorbringen und tritt dabei selbstbewusst auf.
Er/Sie kann insbesondere:

die im Beruf angebrachten verbalen und nonverbalen Kommunikationsformen einsetzen.

personlich, telefonisch und schriftlich korrekt mit der jeweiligen Zielgruppe kommunizieren.

1.5.

mit Gé&sten kommunizieren, alltdgliche und berufsbezogene Gespréche in Deutsch und Englisch fiihren.
Er/Sie kann insbesondere:
Gésten bei Bedarf Auskunft Gber die von ihm/ihr zubereiteten Speisen bzw. angebotenen Speisen geben.
bei der Planung von Veranstaltungen Kunden/Kundinnen {ber das mégliche Speisenangebot, Speisenfol-
gen und Uber die Zusammenstellung der Speisen beraten.

1.6.

mit Reklamationen fachgerecht umgehen und diese zur Qualitatsentwicklung nutzen.
Er/Sie kann insbesondere:

Reklamationen entgegennehmen.

Lésungsmaoglichkeiten anbieten.

Reklamationen weiterleiten.

1.7.

das Ziel und die Inhalte seiner Ausbildung sowie Weiterbildungsméglichkeiten erklaren.
Er/Sie kann insbesondere:
den Ablauf seiner/ihrer Ausbildung im Betrieb erkldren und seinen Ausbildungsfortschritt unter Zuhilfen-
ahme der Ausbildungsordnung darstellen.
die Regelungen zur Berufsschule erkléren.
Weiterbildungsangebote recherchieren.

1.8.

auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich nach den innerbetrieblichen Regelungen verhalten.
seine/ihre Arbeitszeiten aufzeichnen.
den Dienstplan lesen.

1.9.

seine/ihre Aufgaben selbststandig, selbstorganisiert, 16sungsorientiert und situationsgerecht bearbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
den Zeitaufwand fiir Arbeiten bzw. Aufgaben abschatzen und diese zeitgerecht durchfiihren.
sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf gednderte Herausforderungen mit der notwendigen Fle-
xibilitat reagieren.
Losungen flr aktuelle auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen im vorgegebenen
Rahmen treffen.

1.10.

die Grundsatze des betrieblichen Qualitdtsmanagements anwenden und zur Weiterentwicklung der be-
trieblichen Standards beitragen.
Er/Sie kann inshbesondere:
betriebliche Qualitatsvorgaben bzw. das betriebliche Qualitdtsmanagement in seinem/ihrem Arbeitsbereich
anwenden.
an innerbetrieblichen Feedbackprozessen mitwirken.
seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitatsstandards tberprifen.
die Ergebnisse der Qualitatstiberpriifung reflektieren und sie in seine/ihre Aufgabenbewaltigung einbringen.

1.11.

Speisen den Kiichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rétissier und Patissier zuordnen.
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1.12.

Dienstplane unter Einhaltung rechtlicher Grundlagen vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
den erforderlichen Personalaufwand einschéatzen.
die arbeitsrechtlichen und kollektivvertraglichen Grundlagen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.
die betrieblichen Anforderungen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.

2.

| Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Lehrling kann...

2.1. | fur seine personliche Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen und unfallverhiitende MaB3nah-
men ergreifen.
Er/Sie kann insbesondere:
sich an die betrieblichen Sicherheitsvorschriften halten.
Personen, die mit Fragen der Sicherheit im Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben darstellen.
die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden.
Gefahren erkennen und diese vermeiden.
sich im Notfall richtig verhalten.
Maschinen und Geréte sicher und sachgerecht einsetzen.
2.2. | bei Unféllen und Verletzungen situationsgerecht handeln und Erstversorgung leisten.
Er/Sie kann insbesondere:
bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen Erste-Hilfe leisten.
einschatzen, wann zusatzlich Hilfe und Versorgung notwendig ist und diese anfordern.
2.3. | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.
Er/Sie kann insbesondere:
die betrieblichen Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten.
die HACCP-Richtlinien und ,,Gute Hygiene Praxis* einhalten und entsprechende Checklisten und Protokol-
le fihren.
Reinigungsplane anwenden.
darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz und die tGbrigen Servicebereiche sauber und aufgeraumt
sind.
gastronomische Gebrauchsgegenstande pflegen.
Tische, Arbeitsplétze, Arbeitsgerdte und -maschinen regelméRig reinigen.
auf sein/ihr personliches berufsadédquates Erscheinungsbild achten.
2.4. | nachhaltig und ressourcenschonend handeln und die Miilltrennung nach gesetzlichen und betrieblichen

Standards umsetzen.

Er/Sie kann insbesondere:
nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen und der Umwelt arbeiten.
den anfallenden Mull entsprechend der Abfallrichtlinien des Lehrbetriebs trennen.
die Bedeutung des Umweltschutzes fiir den Lehrbetrieb darstellen.

Fachliche Kompetenzbereiche

Pos.

Kompetenzbereich

3

Mise en Place

Der Lehrling kann...

1. und 2. Lehrjahr

3.1.

Tische tages- und anlassbezogen aufdecken.
Er/Sie kann insbesondere:
Tische abrdumen, reinigen und aufdecken.
verschiedene Gedeckarten anwenden.
verschiedene Spezialbestecke den Speisen zuordnen und eindecken.
Tische anlassbezogen nach den VVorgaben der Speisefolge mit den korrespondierenden Getranken vorbe-
reiten und eindecken.

3.2

Raume und Tafeln fiir Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und dekorie-
ren.
Er/Sie kann insbesondere:

Tische und Bestuhlung ausrichten.

Tischwésche auflegen und Servietten nach verschiedenen Falttechniken anfertigen.

Gléser und Besteck polieren.

verschiedene Gedecke auflegen.

Tische und Raume dekorieren.
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3.3. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen sowie bestiicken.
Er/Sie kann insbesondere:

Buffettische anlasshezogen stellen und decken.

das benétigte Equipment bereitstellen.

3.4. | Lebensmittel und Getranke fassen, den entsprechenden Bereichen zuordnen und den Arbeitsbereich mit
Arbeitsmaterialien und Equipment im Bereich der Mise en Place vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:

auftragsbezogen Getranke entsprechend der geeigneten Lagertemperatur auffiillen.

alle notwendigen Serviceutensilien auf die dafiir vorgesehenen Platze aufteilen.

den entsprechenden Kiichenpositionen zuteilen.

3. Lehrjahr

3.5. | Fassungslisten nach den betrieblichen Tagesanforderungen erstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
Tagesanforderungen anhand von Reservierungen, Forecasts, Speisekarten und Veranstaltungen erkennen.
feststellen, welcher Bedarf an Lebensmittel und Getranken an den einzelnen Posten vorhanden ist.
dabei etwaige betriebliche Formulare nutzen.

4. Lehrjahr

3.6. | Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit Kunden/Kundinnen flir gastronomische Veranstal-
tungen erstellen.

3.7. | nach den betrieblichen Qualitatskriterien VVorbereitungsarbeiten kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:

die Einhaltung der betrieblichen Qualitétskriterien (iberprifen.

im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen.

Pos. | Kompetenzbereich

4 Gastebetreuung

Der Lehrling kann...

1. Lehrjahr

4.1. | Gaste empfangen und verabschieden.
Er/Sie kann insbesondere:
adaquat griiRen.
Géste beim Betreten des Lokals empfangen und sie unter Beriicksichtigung von Reservierungslisten und
Tischplénen an ihren Tisch bringen.
Géste angemessen verabschieden.

4.2. | Gesprache mit Géasten fiihren und einfache Auskiinfte geben.

Er/Sie kann inshbesondere:
verbal und nonverbal sowie persénlich und telefonisch kommunizieren.
dabei auf unterschiedliche Géstegruppen individuelle eingehen.
Gasten bei Bedarf Hilfe anbieten.

2. Lehrjahr
4.3. | Reservierungen und Bestellungen in verschiedenen Kommunikationsformen entgegennehmen und be-
arbeiten.

Er/Sie kann insbesondere:
Reservierungsanfragen telefonisch, personlich oder per E-Mail entgegen nehmen.
prufen, ob eine Reservierung maoglich ist.
Reservierungen beantworten.
Reservierungen vermerken.
Bestellungen entgegennehmen und an die entsprechenden Abteilungen weiterleiten.

4.4, | Gaste Uber das Angebot an Getranken informieren und Auskunft zu dem Produkt geben.

4.5. | Gaste Uber nationale, internationale und saisonale Bierprodukte beraten und sie iber dessen Erzeugung,
und Qualitatsmerkmale informieren.

4.6. | Gaste Uber das Speisenangebot, deren Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren informieren und
dabei die internationale Speisenfolge beriicksichtigen.

3. Lehrjahr
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4.7. | die Bestellung der Gaste unter Verwendung des betrieblichen Bestellungs- und Boniersystems aufneh-
men.
Er/Sie kann insbesondere:
Getranke und Speisebestellungen aufnehmen und bonieren.
Bestellungen stornieren.
auf Anderungs- und Sonderwiinsche eingehen.
digitale Bestellungs- und Boniersysteme anwenden.
4.8. | Unterlagen fur eine gastronomische Veranstaltung vorbereiten, an Gesprédchen mit Kunden/Kundinnen
teilnehmen und Gespréchsnotizen verfassen.
Er/Sie kann insbesondere:
je nach Wunsch des Kunden/der Kundin entsprechend Unterlagen vorbereiten.
Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende Angaben, die der Kunde/die Kundin im Gesprach
macht, festhalten.
Gesprache nachbereiten.
4.9. | Gaste in Bezug auf das 6sterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot beraten
und flexibel auf Wiinsche und Erndhrungsbeddirfnisse reagieren.
Er/Sie kann insbesondere:
auf Vorlieben oder auf Ernahrungsbediirfnisse des Gastes eingehen.
geeignete Beilagen empfehlen.
Alternativen vorschlagen.
4.10. | die Gasterechnung erstellen und die Abrechnung mit allen géngigen Zahlungsmitteln abwickeln.
Er/Sie kann insbesondere:
die Rechnung erstellen.
den Rechnungsbetrag in bar kassieren.
Wechselgeld retournieren.
betrieblich verwendete elektronische Abrechnungssysteme flir Kreditkarten und Bankkarten einsetzen.
mit Gutscheinen umgehen.
4.11. | mit Reklamationen fachgerecht umgehen und zur Qualitatsentwicklung nutzen.
Er/Sie kann insbesondere:
Reklamationen entgegennehmen.
Lésungsmaoglichkeiten anbieten.
Reklamationen weiterleiten.
4.12. | Gaste Uber das Wein- und Schaumweinangebot beraten und sie Uber dessen Erzeugung, Qualitdtsmerk-
male und Herkunft informieren.
4. Lehrjahr
4.13. | Gaste in Bezug auf das Angebot von Getranken beraten und flexibel auf Wiinsche reagieren. Er kann zu
Speisen korrespondierende nationale und internationale Getranke empfehlen.
Er/Sie kann insbesondere:
Apertifis, Digestifs und korrespondierenden Getranke dem Sortiment entsprechend anbieten.
Zusatzverkéufe tatigen.
4.14. | Kunden/Kundinnen zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen beraten und deren Umset-
zung nach Riicksprache mit dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten organisieren und planen.
Er/Sie kann insbesondere:
dem Kunden/der Kundin Vorschlage zur Umsetzung machen.
Getranke passend zu Speisen und Menis auswahlen.
im Anschluss an das Gesprach die erforderlichen innerbetrieblichen organisatorischen MaRnahmen planen.
Speisen- und Getrankekarten erstellen.
4.15. | Angebote fur gastronomische Veranstaltungen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
den Bedarf an Waren auf Grundlage der erstellten Speise- und Getrankevorschldge ermitteln.
Angebote unter betriebswirtschaftlichen Aspekten erstellen.
rechtlich korrekte Angebote erstellen.
4.16. | Gaste Uber das Spirituosenangebot beraten und sie iber dessen Erzeugung, Qualitatsmerkmale und
Herkunft informieren.
Pos. | Kompetenzbereich
5 Speisenausgabe und Service
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
5.1. | Speisen und Getranke unter Anwendung von geeigneten Tragetechniken servieren und abservieren.
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5.2.

Speisen aus der Kiiche in der fachlich richtigen Reihenfolge tibernehmen.

5.3.

Buffets nach Anforderung aufbauen, auffiillen und abbauen sowie Buffetreste fachgerecht entsorgen.
Er/Sie kann insbesondere:

auf géstegerechten Auf- und Abbau achten.

die bendtigten Arbeitsmaterialien bereitstellen.

Speisen in entsprechende Behéltnisse anfiillen.

Teller und Besteck nachfillen.

fur Sauberkeit am Buffet sorgen.

HACCP-Bestimmungen und betriebliche VVorgaben bei der Entsorgung von Buffetresten anwenden.

54.

Suppen, Salate und Beilagen nach betrieblichen VVorgaben anrichten und in der richtigen Reihenfolge an
das Servicepersonal ausgeben.

2. Lehrjahr

5.5.

entsprechend der Gastebestellung fachlich korrekt umdecken.

5.6.

Speisen vor Gésten prasentieren und Vorlege- und Anrichtetechniken am Buffet und bei Tisch durch-
fuhren.

5.7.

Speisen auf Tellern und Platten fiir Buffets, Veranstaltungen und 4 la carte anrichten.
Er/Sie kann insbesondere:

Teller und Besteck nachfillen.

die Vollstindigkeit der Speisen und die Ubereinstimmung mit der Bestellung iiberpriifen.

3. Leh

rjahr

5.8.

die Vollstandigkeit des Buffets kontrollieren und Speisen zeitgerecht, im entsprechenden Ausmal? und
in der erforderlichen Menge nachbestellen sowie die Sauberkeit kontrollieren und wiederherstellen.

5.9.

das Flaschen- und Schaumweinservice fachgerecht unter Beachtung der notwendigen Arbeitsablaufe
durchfiihren.

Er/Sie kann inshbesondere:
Weine présentieren.
Weinflaschen fachlich richtig 6ffnen.
eine Geruchsprobe vornehmen und feststellen, ob der Wein in Ordnung ist.
Weine beliiften und dekantieren.
Gléser avinieren.
Wein einschenken.

4. Lehrjahr

5.10.

Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge vor den Gasten
fertigstellen und/oder portionieren.
Er/Sie kann insbesondere:

die erforderlichen Lebensmittel, Speisen und Arbeitsmittel (Werkzeuge und Geréte) vorbereiten.

die Tatigkeiten Tranchieren, Filetieren, Flambieren, Marinieren und Portionieren durchfthren.

Pos.

Kompetenzbereich

6

Lebensmittelverarbeitung und Getrankezubereitung

Der Le

hrling kann...

1. Lehrjahr

6.1.

das Getrdnkeangebot sowie dessen Lagerorte darstellen.

6.2.

die passenden Glaser fiir die verschiedenen Getranke auswéhlen.

6.3.

alkoholfreie und alkoholische Getrénke zubereiten und in der korrekten Temperatur einschenken.

6.4.

Kaffee und andere Heil3getranke zubereiten.

6.5.

das Speisenangebot darstellen.

6.6.

Avrbeitsutensilien und Zutaten rezeptbezogen vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:

erklaren, welche Lebensmittel im Lehrbetrieb verwendet werden, woher sie stammen und welche Produkte
ganzjahrig und welche saisonal eingesetzt werden.

Rezepte lesen.

mit Mal3- und Gewichtseinheiten umgehen.

bendtigte Zutaten auswiegen.

6.7.

Salat, Obst und Gemuse kiichenfertig vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:

die Frische sowie Kuchentauglichkeit von Salat, Obst und Gemse prifen.
Salat, Obst, Gemiise produktgerecht risten.

6.8.

unterschiedliche Schneidetechniken anwenden.

6.9.

Beilagen blanchieren, kochen, dampfen und diinsten.
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6.10.

Salate, Dressings und Marinaden nach Rezept herstellen.

6.11.

klare Suppen, Piiree- und Cremesuppen herstellen.

6.12.

klassische dsterreichische Suppeneinlagen herstellen.

6.13. | Abschnitte wirtschaftlich und unter Berticksichtigung der hygienischen Anforderungen weiter verarbei-
ten und Abfall fachgerecht entsorgen.

2. Lehrjahr

6.14. | Kaffee- und HeilRgetrankespezialitaten zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
klassische Rezepturen anwenden und aktuelle Branchentrends umsetzen.
Kaffee- und HeilRgetrankespezialitaten fachlich richtig prdsentieren.

6.15.

verschiedene Fleischarten und -teile fiir den Garungsprozess vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
unterschiedliche Fleischarten und -teile erkennen sowie deren Verarbeitungsmdglichkeiten erkléren.
einzelne Teile der verschiedenen Fleischarten (Wild, Geflligel, Schwein, Kalb, Rind Lamm) vorbereiten.
Fleisch produktgerecht schneiden.

6.16.

die Zubereitungsarten im Kochverfahren durchfiihren.

Er/Sie kann insbesondere:
die Zubereitungsarten Backen, Braten, Diinsten, Grillen, Résten, Sautieren, Schmoren und Kochen ge-
richtsbezogen anwenden.
verschiedene Zubereitungsarten rezepturgerecht kombinieren.

6.17.

Knodel fir siiBe und pikante Speisen oder eigenstandige Speisen herstellen.
Er/Sie kann inshesondere:
Knodelmassen erzeugen.
entsprechende pikante und suBe Fillungen zu den unterschiedlichen Knédelmassen ableiten und herstellen.

6.18. | Gemise-, Geflugel-, Fisch-, Rinds- und Kalbsfonds herstellen.
3. Lehrjahr
6.19. | kalte, warme und eigenstandige Grundsaucen sowie deren gangigsten Ableitungen herstellen.

Er/Sie kann inshbesondere:
Grundsaucen wie Majonase, Hollandaise, Sauce Espagnole und Einmachsauce herstellen.
die Ableitungen der oben genannten Grundsaucen erzeugen.
Sauce Cumberland, Schnittlauchsauce, Apfelkren herstellen.

6.20.

Massen, Teige und Cremen fiir suiBe und pikante Speisen herstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
Nudel-, Nockerl-, Brand-, Strudel-, Blatter- und Miirbteig herstellen.
Biskuits und Sandmassen herstellen.
pikante Brotaufstriche herstellen.
bayrische Creme, Topfencreme, Schokolademousse herstellen.
mit Rihr- und Knetmaschinen arbeiten.

6.21.

Pasteten oder Terrinen sowie Sulzen und Mousse herstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
Farcen herstellen.
Geliermittel (Aspik, Agar-Agar, Gelatine) fachgerecht anwenden.
mit Cutter (z. B. Moulinette, Thermomix) und Fleischwolf arbeiten.

6.22.

Rezepte abandern und an entsprechende Produktionsmenge anpassen.
Er/Sie kann insbesondere:

Gewichtsangaben umrechnen bzw. hochrechnen.

bei Anderungen der Zutaten die Menge entsprechend anpassen.

6.23.

fiir Gaste eine Kéaseplatte fachgerecht zusammenstellen und korrespondierende Getranke empfehlen.
Er/Sie kann insbesondere:

die unterschiedlichen Késearten empfehlen.

nationale und internationale Kdsearten unterscheiden.

6.24.

nationale und internationale Suppen und Spezialsuppen herstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
eine Rindsuppe zu einer Kraftsuppe verarbeiten.
internationale Suppen, wie Minestrone, Zwiebelsuppe, Gulaschsuppe und Gazpacho, zubereiten.
Spezialsuppen, wie Ochsenschwanzsuppe, Gurkenkaltschale und Krustentierbisque herstellen.
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6.25.

Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener Konservierungsverfahren veredeln und/oder haltbar ma-
chen.
Er/Sie kann inshesondere:

die gangigsten Verfahren zur Haltbarmachung von Speisen anwenden.

Konservierungsarten wie Beizen, Marinieren, Einlegen und Rauchern produktbezogen anwenden.

mit Vakuumiergerat arbeiten.

6.26.

einzelne Lebensmittel in vorgegebenen Portionsgréfien bereitstellen.

4. Lehrjahr

6.27.

alkoholfreie und alkoholische Mixgetrénke zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
Rezepturen einhalten.
Zubereitungsarten und Mixgetrankegruppen unterscheiden.
Trends aufgreifen und neue Mixgetranke kreieren.

6.28.

Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere verarbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die Herkunft von géngigen Fischarten, Krusten-, Schalen- und Weichtiere sowie deren Verarbeitung und
Zubereitung erklaren.
gangige Fischarten, Krusten-, Schalen- und Weichtiere voneinander unterscheiden.
Fische kiichengerecht vorbereiten und bei Bedarf filetieren.
Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere portionieren und zubereiten.

6.29.

klassische dsterreichische Speisen aus Innereien zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
Innereien (z. B. Leber, Hirn, Zunge, Bries, Milz, Nieren, Herz) kiichenfertig vorbereiten.
Innereien zubereiten.

6.30.

Speisen verkosten, verfeinern, vollenden und anrichten.
Er/Sie kann insbesondere:
Speisen entsprechend der betrieblichen VVorgaben vollenden.
nach betrieblicher VVorgabe Speisen ansprechend auf Tellern, Platten oder Buffetformen anrichten und/oder

garnieren.
Pos. | Kompetenzbereich
7. Speisenzusammenstellung und -planung
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
7.1. |die internationale Speisenfolge im Rahmen des Angebots anwenden.
2. Lehrjahr
7.2. | Vorschldge fur Tages- und/oder Wochenkarten auf Basis von @sterreichischen, regionalen und saisona-
len Speisen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
saisonabhangige Produkte der Jahreszeit zuordnen.
geeignete regionale und saisonale Produkte fiir Tages- und/oder Wochenkarten auswéhlen.
dabei die gangigen Regeln der Speisenfolgenzusammenstellung anwenden.
7.3. | Géste auf Basis des Speiseangebots beraten.
3. Lehrjahr
7.4. | Unterlagen fir eine gastronomische Veranstaltung vorbereiten, an Gesprachen mit Kunden/Kundinnen
teilnehmen und Gespréchsnotizen verfassen.
Er/Sie kann insbesondere:
je nach Wunsch des Kunden/der Kundin entsprechende Unterlagen vorbereiten.
Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende Angaben, die der Kunde/die Kundin im Gesprach
macht, festhalten.
Gesprache nachbereiten.
7.5. | auf Wiinsche und Erndhrungsbedurfnisse der Gaste eingehen.
Er/Sie kann insbesondere:
Alternativvorschlage unterbreiten.
Rezepte entsprechend der individuellen Erndhrungsbediirfnisse abwandeln.
Vitaminverluste beriicksichtigen.
4. Lehrjahr
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7.6.

Speisenkalkulationen unter Beriicksichtigung der zu erwartende Gésteanzahl flir gebuchte Veranstal-
tungen und/oder a la carte Geschaft durchfiihren.
Er/Sie kann insbesondere:
die bendtigten Mengen kalkulieren.
Koch-, Schneid- und Garverluste berechnen.
Preise fur Speisen und Menis kalkulieren.
Kalkulationsschemen anwenden.
die Kalkulation unter Berlcksichtigung betrieblicher Regelungen sowie abgaberechtlicher Vorschriften (z.
B. betreffend Umsatzsteuer) durchfiihren.

7.7. | Kunden/Kundinnen Uber das dsterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot im
Betrieb beraten und Angebote fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
auf Kundenwiinsche individuell eingehen.
den Bedarf an Waren ermitteln.
betriebswirtschaftlich und rechtlich korrekte Angebote erstellen.
7.8. | Trends aufgreifen und neue Speisen kreieren.
Er/Sie kann insbesondere:
Produkte und Lebensmittel auf unterschiedliche Art und Weise kombinieren.
auf Basis einschldgiger Literatur und neuer Lebensmittelangebote Trends erkennen und umsetzen.
Pos. | Kompetenzbereich
8. Warenwirtschaft
Der Lehrling kann...
3. Lehrjahr:
8.1. |den Bestand an Lebensmitteln und Getranken sowie anderen Waren Uiberprifen.

Er/Sie kann insbesondere:
feststellen, ob die fiir die Kiiche und Service benétigten Waren, Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande
ausreichend zur Verfligung stehen.
Bestandsinventuren unter Heranziehung von Listen oder einem elektronischen Warenwirtschaftssystem
gemeinsam mit dem Team durchfilhren.

8.2.

bestellte Ware kontrollieren und entgegennehmen.
Er/Sie kann insbesondere:
Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und Abweichungen feststellen.
feststellen, ob die Qualitat, Mindesthaltbarkeit und Frische der Waren entspricht.
bei gekiihlten und gefrorenen Waren die Temperatur Uberpriifen.
eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw. Warenwirtschaftssystem vermerken.
bei seiner/ihrer Tatigkeit Kontroll- oder Checklisten, gegebenenfalls in digitaler Form, einsetzen.

8.3.

Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicherheit produktgerecht lagern und die
Lagerung laufend Uberwachen.
Er/Sie kann insbesondere:
die Ware an produktgerechten Orten lagern und dabei Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-Verfahren,
anwenden.
Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren.
verdorbene Ware aussortieren und entsorgen.

8.4.

Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die mogliche Warenauswahl fir Bestellungen auf das betriebliche Angebot und das Leistungsspektrum der
Lieferanten abstimmen.
den Warenverbrauch feststellen.
den Warenbedarf feststellen.
Angebote und Konditionen bei Bestellungen berticksichtigen.
rechtliche und betriebliche Regelungen fiir den Einkauf berlicksichtigen.

4. Lehrjahr:

8.5.

bei UnregelmaRigkeiten von Lieferungen betriebsiibliche MalRnahmen einleiten.

8.6.

Preise fur Speisen, Getranke und Veranstaltungen kalkulieren.
Er/Sie kann insbesondere:
Kalkulationsschemen anwenden.
die jeweilige Kalkulation unter Beriicksichtigung betrieblicher Regelungen sowie abgaberechtlicher Vor-

schriften durchfiihren.
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8.7. | Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtiere bei der Anlieferung
unter Beachtung der Qualitétskriterien kontrollieren und fachgerecht lagern.
Er/Sie kann insbesondere:
die Qualitat von Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtieren fest-
stellen.
den Qualitétsverfall von Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtie-
ren beurteilen und entsprechende MalRnahmen ergreifen.

Pos. | Kompetenzbereich

9 Abrechnung

Der Lehrling kann...

4. Lehrjahr:

9.1. | Tages- oder Schichtabrechnungen mit einem digitalen Abrechnungssystem durchfiihren und den Kas-
senstand in Bezug auf die von ihm verkauften Speisen und Getrénke kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:

das betriebliche Abrechnungssystem anwenden.

bonierte und kassierte Umsatze auswerten.

Bargeld zahlen.

Differenzen erkennen.

9.2. |seinen Tagesumsatz eigenstandig abrechnen.
Er/Sie kann inshesondere:
den Kassenstand Uberprifen.
Tagesumsatz an den Vorgesetzten/die Vorgesetzte tibergeben.

(5) Bei der Vermittlung samtlicher Berufshildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugend-
lichen-Beschaftigungsgesetzes, BGBI. Nr. 599/1987, (KJBG) zu entsprechen.

Lehrabschlussprifung
Allgemeine Bestimmungen
8 4. (1) Die Lehrabschlussprifung gliedert sich in eine theoretische und praktische Priifung.
(2) Die theoretische Prifung ist grundsétzlich vor der praktischen Priifung abzuhalten.

(3) Die theoretische Prifung entfallt, wenn der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin die letzte
Klasse der fachlichen Berufsschule positiv absolviert oder den erfolgreichen Abschluss einer die Lehrzeit
ersetzenden berufsbildenden mittleren oder héheren Schule nachgewiesen hat.

(4) Die Aufgaben der Lehrabschlusspriifung haben nach Umfang und Niveau deren Zweck und den
Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen.

(5) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zuldssig.
Theoretische Prifung

8§ 5. (1) Die Prifung besteht aus einem Gegenstand und hat schriftlich zu erfolgen. Die Prufung kann
computeruntersttzt erfolgen.

(2) Die Prufungskommission hat Aufgaben zu stellen, die aus jedem der folgenden Bereiche zumindest
eine Aufgabe umfasst.

1. Kiuichen- und Servicemanagement sowie Warenwirtschaft:

Der Priifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufihren.

b) die Reinigung und Desinfektion eines Kiichenbereiches zu planen.

¢) Speisen den Kichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rotissier und Patissier zuzuord-
nen.

d) den Warenverbrauch/Warenbedarf zu ermitteln.

e) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (z. B. qualitative und quantitative Kontrolle der Wa-
re) zu erledigen.

f) Lebensmittelkennzeichnungen und die entsprechenden Eigenschaften, Qualitdtsmerkmale und
mdgliche Verénderungen von Speisen und Getranken darzustellen.

2. Koch- und Serviertechniken

Der Prufungskandidat/die Priifungskandidatin hat
a) anhand von verschiedenen Speisen die Anwendung von Kochverfahren sowie deren Auswirkun-
gen auf Lebensmittel darzustellen und korrespondierende Getranke dazu empfehlen.
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b) die in Speisen und Getrénke enthaltenen Allergene in Bezug auf Nahrungsmittelunvertraglich-
keiten darzustellen.

wirtschaftliche Kompetenz:

Der Priifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) eine branchenspezifische Preiskalkulation fiir ein Meni zu erstellen.
b) einen Wareneinsatz fur eine Speise und ein Getrank zu berechnen.
¢) Einnahmen und Ausgaben in Form eines Kassabuchs aufzeichnen.
d) Belege fur die weitere buchhalterische Bearbeitung vorzubereiten.

(3) Fur die Bewertung sind folgende Kriterien magebend:

- fachliche Richtigkeit
- Vollstandigkeit der Aufgabenldsung

(4) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 150 Minuten bearbeitet werden kén-
nen. Die Priifung ist nach 180 Minuten zu beenden.

Praktische Prifung

8 6. Die praktische Prifung gliedert sich in die Gegenstédnde Prufarbeit und Fachgesprach.

Prifarbeit

8 7. (1) Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat Aufgaben aus folgenden Kompetenzbereichen
zu bearbeiten:

1.

Speisenzusammenstellung und -planung:

Der Prufungskandidat/die Prifungskandidatin hat vier dreigdngige Menls, unter VVorgabe von vier
verschiedenen Warenkorben mit saisonalen, regionalen Bestandteilen sowie weiterer Produkte, zu
erstellen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
- Vollstandigkeit der vier Menivorschlage

- Verwendung der Produkte It. Warenkorb

- Schwierigkeitsgrad

- Kreativitat

Mise en Place:

Auf Basis des vorhandenen Warenkorbes werden dem Prufungskandidaten/der Priifungskandidatin
von der Priifungskommission folgende Aufgaben zur Durchfuhrung vorgegeben:

Er/Sie hat

a) die entsprechenden Rezepturen laut des Warenkorbes fir ein dreigdngiges Menu fiir vier Perso-
nen zu erstellen. Kochbiicher und eigene Aufzeichnungen dirfen verwendet werden. Die Ver-
wendung von elektronischen Hilfsmitteln ist nicht erlaubt.

b) entsprechend der Rezepturen Waren bei der Warenausgabe abzuholen und auf dem Arbeitsplatz
vorzubereiten.

¢) einen Tisch flr drei Personen nach einem vorgegebenen Meni inklusive Getrdnken unter Be-
rucksichtigung der tblichen bzw. vorhandenen Tischutensilien aufzudecken und alle notwendi-
gen Serviceutensilien inklusive der gesamten Service-Mise en Place vorzubereiten.

d) eine berufsadéquate saubere und vollstdndige Bekleidung zu tragen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mafRgebend:
- korrekte Mengenberechnung

- Volistandigkeit der Zutaten

- fachgerechte Vorbereitung der Arbeitsplatze

- fachgerechtes Aufdecken des Tisches

- fachgerechte Vorbereitung der Mise en Place

- Vollstandigkeit und Sauberkeit der Bekleidung

Die Aufgaben der Punkte a) und b) sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 30 Minuten
durchgeflhrt werden kdnnen. Die Aufgabe ist nach 45 Minuten zu beenden. Die Aufgabe c) ist so
zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden kann. Die Aufgabe ist
nach 30 Minuten zu beenden.

Lebensmittelverarbeitung und Getrénkezubereitung:

a) Der Priifungskandidat/die Prufungskandidatin hat auf Basis des Meniis die Speisen zuzuberei-
ten und anzurichten. Die Prifungskommission gibt die Anrichtezeit der einzelnen Génge vor.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
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b)

- fachlich richtiger Umgang mit Lebensmitteln

- Geschmack und Aussehen

- fachgerechte Umsetzung

- rationeller Arbeitsablauf und wirtschaftliches Arbeiten
- Hygiene und Sauberkeit

- fachgerechtes Anrichten

- Einhaltung der Anrichtezeiten

Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat nach Wahl der Prifungskommission folgen-
de Getrénke zuzubereiten:

- alkoholfreies und/oder alkoholisches Mixgetrank

- aktuelle Kaffee- und HeilRgetrdnkespezialitét

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien malRgebend:
- Anwendung der korrekten Rezeptur

- fachgerechte Zubereitung

- fachgerechte Anrichteweise

Die Aufgabe a) ist von der Prifungskommission so zu konzipieren, dass sie in 210 Minuten durch-
geflhrt werden kann. Die Prifung ist nach 240 Minuten zu beenden. Die Aufgabe b) ist so zu kon-
zipieren, dass sie im Regelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden kann. Die Aufgabe ist nach 35
Minuten zu beenden.

Gaéstebetreuung:

a) Der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin hat

- auf Basis eines vorgegebenen Anlasses ein viergangiges Menu inklusive Aperitif, Digestif und
korrespondierender Getranke, unter VVorgaben der Priifungskommission, zu erstellen.
- eine berufsaddquate saubere und vollstdndige Bekleidung zu tragen.

Fir die Bewertung sind folgende Kriterien maf3gebend:
- fachgerechte Menterstellung

- fachgerechte Getrankebegleitung

- Vollstdndigkeit und Sauberkeit der Bekleidung

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 15 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 20 Minuten zu beenden.

b) Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat auf Basis eines vorgegebenen Anlasses nach
einer zehnminitigen Vorbereitungszeit Gaste in Bezug auf das Angebot von Getréanken und Speisen
zu beraten und flexibel auf Wiinsche zu reagieren. Dabei hat er/sie Gesprachsnotizen zu verfassen.

Fir die Bewertung sind folgende Kriterien maf3gebend:
- strukturierter Gesprachsablauf
- Festhalten von Eckdaten

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in zehn Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 15 Minuten zu beenden.

¢) Der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin hat unter VVorgaben der Priifungskommission eine

handschriftliche Gasterechnung zu erstellen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
- korrekte Rechnungssumme

- Einhaltung der gesetzlichen Bestandteile

- korrekte Einhaltung der Umsatzsteuer

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 15 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 20 Minuten zu beenden.

5. Speisenausgabe und Service:

a)

Der Priifungskandidat/die Prifungskandidatin hat entsprechend der Vorgaben der Prifungs-

kommission das Gésteservice flir zwei Personen durchzufiihren. Dabei hat er/sie

- alkoholfreie und alkoholische Getranke einzuschenken und unter Anwendung von geeigneten
Tragetechniken zu servieren und abzuservieren.

- das Flaschen- oder Schaumweinservice fachgerecht unter Beriicksichtigung der nétigen Ar-
beitsabléufe durchzufihren.

- Speisen nach der fachlich richtigen Reihenfolge zu Ubernehmen und mit der richtigen Trage-
technik zu servieren und abzuservieren.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:
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- fachgerechtes Speisen- und Getrankeservice
- fachgerechtes Weinservice
- fachgerechte Arbeitsweise

b) Der Prufungskandidat/die Priifungskandidatin hat unter Vorgabe der Priifungskommission und
unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge zwei der folgenden Aufgaben vor der Prifungskom-
mission durchzufiihren: Flambieren, Filetieren, Marinieren, Tranchieren oder Kaseservice

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:
- fachgerechte Mise en Place
- fachgerechte Arbeits- und Anrichteweise

Die Aufgabe a) ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 80 Minuten durchgefiihrt werden kann.
Die Aufgabe ist nach 90 Minuten zu beenden. Die Aufgabe b) ist so zu konzipieren, dass sie im Re-
gelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden kann. Die Aufgabe ist nach 30 Minuten zu beenden.

(2) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie in 435 Minuten bearbeitet werden kdnnen. Die Pri-
fung ist nach 525 Minuten zu beenden.

Fachgespréach

8 8. (1) Das Fachgesprach ist nach Beendigung der Priifarbeit vor der gesamten Prufungskommission
abzulegen.

(2) Im Fachgesprach ist mit Prifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem beruflichen
Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Prifungskandidaten/der Prufungskandidatin festzustellen. Die
Aufgaben sind so zu stellen, dass der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin die Mdéglichkeit hat, die er-
worbenen beruflichen Kompetenzen mdglichst umfassend darzustellen. Dabei sind die Besonderheiten des
Lehrbetriebs des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin zu beriicksichtigen.

(3) Das Fachgesprach hat sich auf folgende Kompetenzbereiche zu erstrecken:
- Lebensmittelverarbeitung
- Warenwirtschaft
- Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
- Abrechnung

(4) Zur Beurteilung des Fachgesprachs sind folgende Kriterien heranzuziehen:
- Richtigkeit,
- Effizienz bzw. Wirtschaftlichkeit der vorgeschlagenen Lsungen

(5) Das Fachgesprach soll fir jeden Prifungskandidaten/jede Prifungskandidatin zumindest 15 Minuten
dauern. Es ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um héchstens zehn Minuten hat im Einzelfall
zu erfolgen, wenn der Priifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Pri-
fungskandidaten/der Priifungskandidatin nicht méglich ist.

Wiederholungsprifung
8 9. (1) Die Lehrabschlusspriifung kann wiederholt werden.

(2) Bei der Wiederholung der Priifung sind nur die mit ,,Nicht geniigend” bewerteten Priifungsgegen-
stande zu prifen.

Ablegung der Teilprufung tber den Fachbereich der Berufsreifeprifung anlasslich der Lehrab-
schlussprifung

8 10. (1) Gemé&R § 4 Abs. 3 des Bundesgesetzes Uber die Berufsreifeprifung, BGBI. | Nr. 68/1997, in
der geltenden Fassung, in Verbindung mit § 22a Abs. 1 des Berufsausbildungsgesetzes kann anlésslich der
erfolgreichen Ablegung der Lehrabschlussprifung fur einen Lehrberuf mit vierjahriger Ausbildungszeit zur
Teilprufung tber den Fachbereich der Berufsreifepriifung angetreten werden.

(2) Die Teilprifung ber den Fachbereich der Berufsreifeprifung besteht gemaR § 3 Abs.1 Z 4 des
Bundesgesetzes ber die Berufsreifepriifung aus einer schriftlichen Klausurarbeit und einer mindlichen Pri-
fung. Sie ist mit einer Note zu beurteilen.

(3) Die Klausurarbeit ist funfstiindig. Das Thema muss aus dem Berufsfeld, einschlieBlich des fachli-
chen Umfelds, des/der Prufungskandidaten/in stammen.

(4) Die mundliche Prufung ist in Form einer Auseinandersetzung mit der Klausurarbeit unter Einschluss
des fachlichen Umfelds auf hherem Niveau durchzufiihren. Sie hat vor der gesamten Prifungskommission
stattzufinden.

(5) Die Prufungskommission fiir die Teilprufung lber den Fachbereich der Berufsreifepriifung anlass-
lich der Lehrabschlussprifung eines Lehrberufes mit vierjahriger Ausbildungszeit besteht aus einem/einer
fachkundigen Experten/in gemaR § 8a des Bundesgesetzes uber die Berufsreifeprifung als Vorsitzenden/er
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und zwei Beisitzern der Lehrabschlusspriufungskommission, die fur die Durchfiihrung der Prifung und die
Beurteilung der Leistungen als Prufer im Sinne des § 8a des Bundesgesetzes Uber die Berufsreifepriifung
fungieren.

(6) Die Lehrlingsstelle hat spatestens drei Monate vor dem voraussichtlichen Prifungstermin dem Lan-
desschulrat gegenuber die flr die Vorsitzfihrung in Aussicht genommene Person vorzuschlagen und den in
Aussicht genommenen Prifungstermin bekannt zu geben. Die Lehrlingsstelle hat gemeinsam mit dem/der
Vorsitzenden unverziglich, l&ngstens jedoch binnen vier Wochen nach dessen Bestellung die konkreten
Prifungstermine festzulegen.

(7) Gleichzeitig mit dem Vorschlag des/der fiir die Vorsitzfiihrung in Aussicht genommenen fachkundi-
gen Experten/in sind dem Landesschulrat die Aufgabenstellungen der schriftlichen Klausurarbeiten zu tber-
mitteln. Die Aufgabenstellungen der mindlichen Prifung sind dem/der Vorsitzenden spatestens am Pri-
fungstag vor Beginn der Priifung zur Genehmigung vorzulegen.

(8) Die Beurteilung der Prifung gemdR Abs. 2 erfolgt durch die Prifer/innen im Einvernehmen mit
dem/der Vorsitzenden. Im Zweifel gibt die Stimme des/der Vorsitzenden den Ausschlag.

(9) Die Prifung gemall Abs. 2 kann anldsslich der Lehrabschlussprifung nicht wiederholt werden. Bei
Nichtbestehen erfolgt die Zulassung zur Berufsreifeprifung nach den Bestimmungen des Bundesgesetzes
Uber die Berufsreifeprifung.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen

8 11. (1) Die Bestimmungen der 88 1 bis 3 betreffend die Aushildungsordnung fur den Lehrberuf Gast-
ronomiefachmann/Gastronomiefachfrau treten mit 1. Janner 2019 in Kraft.

(2) Die Bestimmungen der 88 4 bis 10 betreffend die Lehrabschlusspriifung und die Ablegung der Teil-
prifung Gber den Fachbereich der Berufsreifepriifung anlasslich der Lehrabschlussprifung fur den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau treten mit 1. Juni 2019 in Kraft.

(3) Die Bestimmungen der 881 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung Gastronomiefach-
mann/Gastronomiefachfrau, BGBI. Il Nr. 75/2003 in der Fassung BGBI. 1l Nr. 104/2007, treten unbeschadet
Abs. 5 und Abs. 6 mit Ablauf des 31. Dezember 2018 aulRer Kraft.

(4) Die Bestimmungen der 88 4 bis 12 betreffend die Lehrabschlussprifung und die Ablegung der Teil-
prifung Uber den Fachbereich der Berufsreifepriifung anlésslich der Lehrabschlussprifung fur den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau-Ausbildungsordnung), BGBI. 11 Nr. 75/2003 in der Fassung
BGBI. 11 Nr. 104/2007, treten unbeschadet Abs. 5 und Abs. 6 mit Ablauf des 31. Mai 2019 auRer Kraft.

(5) Lehrlinge, die am 31. Dezember 2018 im Lehrberuf Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau,
BGBI. Il Nr. 75/2003 in der Fassung BGBI. 1l Nr. 104/2007, ausgebildet werden, kénnen gemaR der in
Abs. 3 angeflhrten Ausbildungsordnung bis zum Ende der vereinbarten Lehrzeit weiter ausgebildet werden
und kdnnen bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlusspriifung gemaR der in
Abs. 4 angefiihrten Priifungsordnung antreten.

(6) Die Aushildungsordnung fir den Lehrberuf Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau gemaR die-
ser Verordnung ist fur Lehrverhaltnisse ab dem 1. Janner 2019 mit der MalRgabe anzuwenden, dass in solche
Lehrverhéltnisse nur aufsteigend nach Lehrjahren eingetreten werden kann. Fir Lehrlinge, deren erstes Lehr-
jahr vor dem 31. Dezember 2019, deren zweites Lehrjahr vor dem 31. Dezember 2020 oder deren drittes
Lehrjahr vor dem 31. Dezember 2021 endet, ist die Ausbildungsordnung fir den Lehrberuf Gastronomie-
fachmann/Gastronomiefachfrau geméR Abs. 3 weiterhin anzuwenden (auch wenn das Lehrjahrende vor den
genannten Terminen auf der Anrechnung von Lehr- oder Ausbildungszeiten beruht). Diese Lehrlinge kénnen
bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlussprifung auf Grund der Bestimmungen
geméaR Abs. 4 antreten.
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000. Verordnung der Bundesministerin fur Digitalisierung und Wirtschaftsstandort tber die
Berufsausbildung im Lehrberuf Koch/Kdchin

Auf Grund der 888, 24 und 27 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt
geandert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 154/2017, wird verordnet:

Lehrberuf Koch/Kdchin
8 1. (1) Der Lehrberuf Koch/Kdchin ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren eingerichtet.

(2) In den Lehrvertragen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der
Lehrberuf in der dem Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Koch bzw. Kéchin) zu bezeichnen.

Berufsprofil

8 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlussprifung und der Berufsschule verfugt der
Koch/die Kdochin Uber folgende berufliche Kompetenzen, die ihn/sie zum selbststdndigen und
eigenverantwortlichen Handeln befahigen.

1. Kompetenzbereich: Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld
Der Koch/Die Kéchin handelt im beruflichen Umfeld selbst-, sozial- und methodenkompetent. Er/Sie
artikuliert ihre/seine Bedirfnisse und Interessen in angemessener Form, trifft selbststdndig Entschei-
dungen und entwickelt Losungsstrategien. Er/Sie handelt verantwortungsbewusst, sorgféltig und zuver-
lassig. Der Koch/Die Kdchin beurteilt die Qualitat der von ihm/ihr durchgefiihrten Arbeiten, erkennt
allféllige Verbesserungspotenziale und nitzt diese bei zukinftigen Aufgabenbearbeitungen. Er/Sie kann
sich in Deutsch und Englisch im Rahmen von alltiglichen und berufsbezogenen Gesprachen ausdri-
cken. Er/Sie kennt die gesetzlichen Regelungen zu Arbeitszeitgrenzen, Pausen und Ruhezeiten und
kann diese bei der Dienstplangestaltung anwenden.
2. Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
Der Koch/Die Kéchin wendet die einschldagigen Sicherheitsvorschriften sowie die Vorschriften zum
Lebensmittelrecht und der Gesundheitsfirsorge korrekt an. Er/Sie setzt die notwendigen MalRnahmen
im Bereich der personlichen Hygiene, der Kiichenhygiene und der Lebensmittelhygiene. Dabei beriick-
sichtigt er/sie unter anderem die HACCP-Richtlinien und wendet die ,,Gute Hygiene Praxis* an.
Er/Sie leistet Erste Hilfe bei kleineren Brand- und Schnittverletzungen. Des Weiteren sorgt er/sie fur ei-
ne korrekte Abfalltrennung und beachtet die betrieblichen UmweltschutzmalRnahmen. Dariiber hinaus
achtet der Koch/die Kéchin auf ein entsprechendes sauberes Erscheinungsbild von sich selbst und der
Kiche. Er/Sie setzt die im Betrieb verwendeten Maschinen und Geréte fachgerecht und sicher ein.
3. Kompetenzbereich: Mise en Place
Der Koch/Die Kdchin fihrt die taglichen Vorbereitungsarbeiten aus. Er/Sie baut seinen/ihren Kiichen-
posten auf, stellt bendtigte Arbeitsmittel zusammen und sorgt flr das ausreichende VVorhandensein der
zu verwendenden Zutaten und Lebensmittel.
4. Kompetenzbereich: Lebensmittelverarbeitung
Der Koch/Die Kochin verarbeitet Lebensmittel, bereitet dsterreichische, regionale, saisonale und inter-
nationale Speisen unter Beachtung der geschmacklichen Abstimmung zu und wendet dabei die Grund-
garmachungsarten und Zubereitungsarten an. Er/Sie setzt dabei geeignete Kiichenwerkzeuge und -
gerate ein. Bei der Zubereitung von Mahlzeiten achtet der Koch/die Kéchin stets auf die Wirtschaftlich-
keit. Er/Sie flhrt Arbeiten selbstdndig oder im Team mit anderen Kéchen in Abstimmung mit der Ku-
chenfiihrung durch.

5. Kompetenzbereich: Speisenzusammenstellung und -planung

Der Koch/Die Kdchin stellt Speisen und Speisenfolgen zusammen und stimmt diese im Bedarfsfall in-

dividuell auf den Gast bzw. die Veranstaltung ab. Dabei greift er/sie u.a. auf umfassendes Wissen tber

Produkte (Saisonalitat, Regionalitat, Allergene) und Kostformen (Didtklche, vegetarische und vegane

Kiiche) zuriick. Bei der Speiseplanung kommuniziert er/sie mit VVorgesetzten, Kollegen/Kolleginnen aus

Kiche und Service.

6. Kompetenzbereich: Speisenausgabe bzw. -bereitstellung

Der Koch/Die Kochin richtet Speisen in den verschiedenen Bereichen (a-la-carte, Buffets, Banketts und

Caterings) ansprechend an. Seine/lhre Aufgaben umfassen unter anderem die Buffetbetreuung bzw. Ar-

beiten vor dem Gast sowie das Vorbereiten der Speisen flir den Transport zu Caterings (z.B. abfiillen,

verpacken). Er/Sie verwendet dabei die erforderlichen Utensilien sowie geeignete Hilfsmittel.
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7. Kompetenzbereich: Warenwirtschaft

Der Koch/Die Kachin kontrolliert die fur die Kiiche benétigten Waren und Gebrauchsgegenstande und
schatzt den erforderlichen Warenbedarf des Betriebes ein. Er/Sie fuhrt Bestellungen nach wirtschaftli-
chen Gesichtspunkten durch, tberprift Lieferungen und kalkuliert Preise. Er/Sie sorgt fur eine produkt-
gerechte Lagerung unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Produktsicherheit.

Berufsbild

8 3. (1) Zum Erwerb der im Berufsprofil angefiihrten beruflichen Kompetenzen wird das folgende Be-
rufsbild mit Kenntnissen und Fertigkeiten in Form von Ausbildungszielen festgelegt.

(2) Das Berufsbild gliedert sich in fachiubergreifende und fachliche Kompetenzbereiche.

(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Die in den Kompetenzbereichen
angefilhrten Kenntnisse und Fertigkeiten sind spatestens bis zum Ende des jeweilig angefihrten Lehrjahres
zu vermitteln.

(4) Die fachubergreifenden Kompetenzbereiche sind wahrend der gesamten Lehrzeit zu beriicksichtigen
und zu vermitteln.

Fachiibergreifende Kompetenzbereiche

Pos. | Kompetenzbereich

1 Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Der Lehrling kann...

1.1. | wesentliche Merkmale der Tourismusbranche darstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
einen Uberblick tiber die 6sterreichische Tourismusbranche geben.
die Trends in der Branche darstellen.
die Marktposition des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.

1.2. | das Leistungsspektrum und die Eckdaten des Lehrbetriebs darstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
das betriebliche Leistungsangebot darstellen.
die Mitarbeiterzahl des Lehrbetriebs und die Zusammensetzung des Teams in Hinblick auf die einzelnen
Arbeitsbereiche darstellen.
das Leitbild bzw. Ziele des Lehrbetriebs darstellen.
den Einfluss des Standorts auf das Leistungsangebot des Lehrbetriebs erkléren.
die Rechtsform des Lehrbetriebs und deren Bedeutung erkléren.

1.3. | innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich in den Raumlichkeiten des Betriebes zurechtfinden.
die wesentlichen Aufgaben der unterschiedlichen Betriebshereiche erklaren.
die Zusammenhé&nge der einzelnen Unternehmensbereiche darstellen.
die wichtigsten Ansprechpartner/innen fir einzelne Aufgaben im Lehrbetrieb darstellen.

1.4. | unter Verwendung von Fachausdriicken zielgruppengerichtete Gesprache mit der Ausbilderin/dem Aus-
bilder, VVorgesetzten, Kollegen/Kolleginnen, Lieferanten/Lieferantinnen etc. fihren. Der Lehrling kann
seine Anliegen verstandlich vorbringen und tritt dabei selbstbewusst auf.
Er/Sie kann insbesondere:

die im Beruf angebrachten verbalen und nonverbalen Kommunikationsformen einsetzen.

personlich, telefonisch und schriftlich korrekt mit der jeweiligen Zielgruppe kommunizieren.

1.5. | mit G&sten kommunizieren, alltdgliche und berufsbezogene Gespréache in Deutsch und Englisch fiihren.
Er/Sie kann insbesondere:
Gésten bei Bedarf Auskunft Gber die von ihm/ihr zubereiteten Speisen geben.
bei der Planung von Veranstaltungen Kunden/Kundinnen {ber das mégliche Speisenangebot, Speisenfol-
gen und tber die Zusammenstellung der Speisen beraten.

1.6. | mit Reklamationen fachgerecht umgehen und diese zur Qualitatsentwicklung nutzen.
Er/Sie kann insbesondere:

Reklamationen entgegennehmen.

Lésungsmdglichkeiten anbieten.

Reklamationen weiterleiten.
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1.7.

das Ziel und die Inhalte seiner Ausbildung sowie Weiterbildungsmaglichkeiten erkléren.
Er/Sie kann insbesondere:
den Ablauf seiner/ihrer Ausbildung im Betrieb erklaren und seinen Ausbildungsfortschritt unter Zuhilfen-
ahme der Ausbildungsordnung darstellen.
die Regelungen zur Berufsschule erklaren.
Weiterbildungsangebote recherchieren.

1.8.

auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich nach den innerbetrieblichen Regelungen verhalten.
seine/ihre Arbeitszeiten aufzeichnen.
den Dienstplan lesen.

1.9.

seine/ihre Aufgaben selbststandig, selbstorganisiert, I16sungsorientiert und situationsgerecht bearbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
den Zeitaufwand fiir Arbeiten bzw. Aufgaben abschétzen und diese zeitgerecht durchfiihren.
sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf geénderte Herausforderungen mit der notwendigen Fle-
xibilitat reagieren.
Losungen flir aktuelle auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen im vorgegebenen
Rahmen treffen.

1.10.

die Grundsatze des betrieblichen Qualitdtsmanagements anwenden und zur Weiterentwicklung der be-
trieblichen Standards beitragen.
Er/Sie kann insbesondere:
betriebliche Qualitatsvorgaben bzw. das betriebliche Qualitdtsmanagement in seinem/ihrem Arbeitsbereich
anwenden.
an innerbetrieblichen Feedbackprozessen mitwirken.
seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitatsstandards tberprifen.
die Ergebnisse der Qualitatstiberpriifung reflektieren und sie in seine/ihre Aufgabenbewéltigung einbringen.

1.11.

Speisen den Kiichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rétissier und Patissier zuordnen.

1.12.

Dienstplane unter Einhaltung rechtlicher Grundlagen vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
den erforderlichen Personalaufwand einschéatzen.
die arbeitsrechtlichen und kollektivvertraglichen Grundlagen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.
die betrieblichen Anforderungen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.

Pos.

Kompetenzbereich

2

Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Le

hrling kann...

2.1.

fiir seine personliche Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen und unfallverhitende MalRnah-
men ergreifen.
Er/Sie kann inshbesondere:
sich an die betrieblichen Sicherheitsvorschriften halten.
Personen, die mit Fragen der Sicherheit im Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben darstellen.
die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden.
Gefahren erkennen und diese vermeiden.
sich im Notfall richtig verhalten.
Maschinen und Geréte sicher und sachgerecht einsetzen.

2.2.

bei Unfallen und Verletzungen situationsgerecht handeln und Erstversorgung leisten.
Er/Sie kann insbesondere:

bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen Erste-Hilfe leisten.

einschatzen, wann zusétzlich Hilfe und Versorgung notwendig ist und diese anfordern.

2.3.

die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.
Er/Sie kann inshbesondere:
die betrieblichen Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten.
die HACCP-Richtlinien und ,,Gute Hygiene Praxis* einhalten und entsprechende Checklisten und Protokol-
le fihren.
Reinigungsplane anwenden.
darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz und die Ubrigen Kiichenbereiche sauber und aufgeraumt
sind.
gastronomische Gebrauchsgegenstande pflegen.
Arbeitsplatze, Arbeitsgerate und -maschinen regelmaRig reinigen.
auf sein/ihr personliches berufsadéquates Erscheinungsbild achten.
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24.

nachhaltig und ressourcenschonend handeln und die Milltrennung nach gesetzlichen und betrieblichen
Standards umsetzen.
Er/Sie kann insbesondere:

nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen und der Umwelt arbeiten.

den anfallenden Miill entsprechend der Abfallrichtlinien des Lehrbetriebs trennen.

die Bedeutung des Umweltschutzes fiir den Lehrbetrieb darstellen.

Fachli

che Kompetenzbereiche

Pos. | Kompetenzbereich
3. Mise en Place
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
3.1. | Lebensmittel aus verschiedenen Lagerorten fassen und auf die entsprechenden Kiichenposten aufteilen.
3.2. | taglich bendtigte Lebensmittel, Arbeitsmaterialien und Equipment im Bereich der Mise en Place vorbe-
reiten.
3.3. | Buffets je nach Anforderung befullen.
3. Lehrjahr
3.4. | Fassungslisten nach den betrieblichen Tagesanforderungen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
Tagesanforderungen anhand von Reservierungen, Forecasts, Speisekarten und Veranstaltungen erkennen.
feststellen, welcher Bedarf an Lebensmittel an den einzelnen Kiichenposten vorhanden ist.
dabei etwaige betriebliche Formulare nutzen.
3.5. | nach den betrieblichen Qualitétskriterien VVorbereitungsarbeiten kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:
die Einhaltung der betrieblichen Qualitatskriterien tberprifen.
im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen.
Pos. | Kompetenzbereich
4. Lebensmittelverarbeitung
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
4.1. | Arbeitsutensilien und Zutaten rezeptbezogen vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
erkléren, welche Lebensmittel im Lehrbetrieb verwendet werden, woher sie stammen und welche Produkte
ganzjahrig und welche saisonal eingesetzt werden.
Rezepte lesen.
mit Mal3- und Gewichtseinheiten umgehen.
bendtigte Zutaten auswiegen.
4.2. | Salat, Obst und Gemdse kiichenfertig vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die Frische sowie Kiichentauglichkeit von Salat, Obst und Gemiise prifen.
Salat, Obst, Gemiise produktgerecht riisten.
4.3. | unterschiedliche Schneidetechniken anwenden.
4.4. | Beilagen blanchieren, kochen, ddmpfen und diinsten.
4.5. | Salate, Dressings und Marinaden nach Rezept herstellen.
4.6. | klare Suppen, Piree- und Cremesuppen herstellen.
4.7. | klassische osterreichische Suppeneinlagen herstellen.
4.8. | Gemdse-, Geflugel-, Fisch-, Rinds- und Kalbsfonds herstellen.
4.9. | Abschnitte wirtschaftlich und unter Beriicksichtigung der hygienischen Anforderungen weiter verarbei-
ten und Abfall fachgerecht entsorgen.
2. Lehrjahr
4.10. | Rezepte abandern und an entsprechende Produktionsmenge anpassen.
Er/Sie kann insbesondere:
Gewichtsangaben umrechnen bzw. hochrechnen.
bei Anderungen der Zutaten die Menge entsprechend anpassen.
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4.11.

verschiedene Fleischarten und -teile fiir den Garungsprozess vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
unterschiedliche Fleischarten und -teile erkennen sowie deren Verarbeitungsmdglichkeiten erkléren.
einzelne Teile der verschiedenen Fleischarten (Wild, Geflligel, Schwein, Kalb, Rind Lamm) vorbereiten.
Fleisch produktgerecht schneiden.

4.12.

die Zubereitungsarten im Kochverfahren durchfiihren.

Er/Sie kann insbesondere:
die Zubereitungsarten Backen, Braten, Diinsten, Grillen, Résten, Sautieren, Schmoren und Kochen ge-
richtsbezogen anwenden.
verschiedene Zubereitungsarten rezepturgerecht kombinieren.

4.13.

Pasteten oder Terrinen sowie Sulzen und Mousse herstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
Farcen herstellen.
Geliermittel (Aspik, Agar-Agar, Gelatine) fachgerecht anwenden.
mit Cutter (z. B. Moulinette, Thermomix) und Fleischwolf arbeiten.

4.14.

Massen, Teige und Cremen fiir siiBe und pikante Speisen herstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
Nudel-, Nockerl-, Brand-, Strudel-, Blatter- und Miirbteig herstellen.
Biskuits und Sandmassen herstellen.
pikante Brotaufstriche herstellen.
bayrische Creme, Topfencreme, Schokolademousse herstellen.
mit Rihr- und Knetmaschinen arbeiten.

4.15.

Knodel fir siiBe und pikante Speisen oder eigenstandige Speisen herstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
Knddelmassen erzeugen.
entsprechende pikante und suBe Flllungen zu den unterschiedlichen Knédelmassen ableiten und herstellen.

4.16.

kalte, warme und eigenstandige Grundsaucen sowie deren gangigsten Ableitungen herstellen.
Er/Sie kann insbesondere:

Grundsaucen wie Majonase, Hollandaise, Sauce Espagnole und Einmachsauce herstellen.

die Ableitungen der oben genannten Grundsaucen erzeugen.

Sauce Cumberland, Schnittlauchsauce, Apfelkren herstellen.

3. Lehrjahr

4.17.

nationale und internationale Suppen und Spezialsuppen herstellen.

Er/Sie kann insbesondere:
eine Rindsuppe zu einer Kraftsuppe verarbeiten.
internationale Suppen, wie Minestrone, Zwiebelsuppe, Gulaschsuppe und Gazpacho, zubereiten.
Spezialsuppen, wie Ochsenschwanzsuppe, Gurkenkaltschale und Krustentierbisque herstellen.

4.18.

Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere verarbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die Herkunft von géngigen Fischarten, Krusten-, Schalen- und Weichtiere sowie deren Verarbeitung und
Zubereitung erkléren.
géangige Fischarten, Krusten-, Schalen- und Weichtiere voneinander unterscheiden.
Fische kiichengerecht vorbereiten und bei Bedarf filetieren.
Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere portionieren und zubereiten.

4.19.

Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener Konservierungsverfahren veredeln und/oder haltbar ma-
chen.
Er/Sie kann inshesondere:

die gangigsten Verfahren zur Haltbarmachung von Speisen anwenden.

Konservierungsarten wie Beizen, Marinieren, Einlegen und Réuchern produktbezogen anwenden.

mit Vakuumiergerat arbeiten.

4.20.

klassische dsterreichische Speisen aus Innereien zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
Innereien (z. B. Leber, Hirn, Zunge, Bries, Milz, Nieren, Herz) kiichenfertig vorbereiten.
Innereien zubereiten.

4.21.

einzelne Lebensmittel in vorgegebenen Portionsgréfen bereitstellen.

4.22.

Speisen verkosten, verfeinern, vollenden und anrichten.

Er/Sie kann insbesondere:
Speisen entsprechend der betrieblichen VVorgaben vollenden.
nach betrieblicher VVorgabe Speisen ansprechend auf Tellern, Platten oder Buffetformen anrichten und/oder
garnieren.
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Pos.

Kompetenzbereich

5

Speisenzusammenstellung und -planung

Der Le

hrling kann...

1. Lehrjahr

5.1. | die internationale Speisenfolge im Rahmen des Angebots anwenden.

2. Lehrjahr

5.2.

Vorschlage flr Tages- und/oder Wochenkarten auf Basis von dsterreichischen, regionalen und saisona-
len Speisen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:

saisonabhéngige Produkte der Jahreszeit zuordnen.

geeignete regionale und saisonale Produkte fiir Tages- und/oder Wochenkarten auswéhlen.

dabei die gédngigen Regeln der Speisenfolgenzusammenstellung anwenden.

5.3.

Unterlagen fr eine gastronomische Veranstaltung vorbereiten, an Gesprachen mit Kunden/Kundinnen
teilnehmen und Gespréchsnotizen verfassen.
Er/Sie kann insbesondere:
je nach Wunsch des Kunden/der Kundin entsprechende Unterlagen vorbereiten.
Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende Angaben, die der Kunde/die Kundin im Gesprach
macht, festhalten.
Gesprache nachbereiten.

54.

Gaste auf Basis des Speiseangebots beraten.

5.5.

fiir Gaste eine Késeplatte fachgerecht zusammenstellen.
Er/Sie kann insbesondere:

die unterschiedlichen Kasearten empfehlen.

nationale und internationale Kasearten unterscheiden.

3. Lehrjahr

5.6.

Speisenkalkulationen unter Beriicksichtigung der zu erwartende Gésteanzahl flir gebuchte Veranstal-
tungen und/oder a la carte Geschaft durchfiihren.
Er/Sie kann insbesondere:
die bendtigten Mengen kalkulieren.
Koch-, Schneid- und Garverluste berechnen.
Preise fur Speisen und Menis kalkulieren.
Kalkulationsschemen anwenden.
die Kalkulation unter Berlcksichtigung betrieblicher Regelungen sowie abgaberechtlicher Vorschriften (z.
B. betreffend Umsatzsteuer) durchfiihren.

5.7.

auf Winsche und Erndhrungsbedurfnisse der Gaste eingehen.

Er/Sie kann insbesondere:
Rezepte entsprechend der individuellen Erndhrungsbedirfnisse abwandeln.
Vitaminverluste beriicksichtigen.

5.8.

Kunden/Kundinnen (ber das 6sterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot im
Betrieb beraten und Angebote fur gastronomische Veranstaltungen erstellen.
Er/Sie kann insbesondere:

auf Kundenwiinsche individuell eingehen.

den Bedarf an Waren ermitteln.

betriebswirtschaftlich und rechtlich korrekte Angebote erstellen.

5.9.

Trends aufgreifen und neue Speisen kreieren.
Er/Sie kann insbesondere:
Produkte und Lebensmittel auf unterschiedliche Art und Weise kombinieren.
auf Basis einschlagiger Literatur und neuer Lebensmittelangebote Trends erkennen und umsetzen.

Pos.

Kompetenzbereich

6

Speisenausgabe bzw. -bereitstellung

Der Le

hrling kann...

1. Lehrjahr

6.1.

Suppen, Salate und Beilagen nach betrieblichen VVorgaben anrichten und in der richtigen Reihenfolge an

das Servicepersonal ausgeben.
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6.2. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen und Buffetreste fachgerecht entsorgen.
Er/Sie kann insbesondere:
auf gastegerechten Auf- und Abbau achten.
die bendtigten Arbeitsmaterialien bereitstellen.
Speisen in entsprechende Behéltnisse anfiillen.
HACCP-Bestimmungen und betriebliche VVorgaben bei der Entsorgung von Buffetresten anwenden.
2. Lehrjahr
6.3. | Speisen auf Tellern und Platten fiir Buffets, Veranstaltungen und & la carte anrichten.
Er/Sie kann insbesondere:
Teller und Besteck nachfillen.
die Vollstandigkeit der Speisen und die Ubereinstimmung mit der Bestellung tiberpriifen.
6.4. |die Vollistandigkeit des Buffets kontrollieren und Speisen zeitgerecht und in der erforderlichen Menge
nachbestellen sowie die Sauberkeit kontrollieren und wiederherstellen.
Pos. | Kompetenzbereich
7. Warenwirtschaft
Der Lehrling kann...
2. Lehrjahr
7.1. | den Bestand an Lebensmitteln und anderen Waren (berprfen.
Er/Sie kann insbesondere:
feststellen, ob die fiir die Kiiche bendtigten Lebensmittel und Gebrauchsgegenstande ausreichend zur Ver-
fiigung stehen.
Bestandsaufnahmen unter Heranziehung von Listen oder einem elektronischen Warenwirtschaftssystem
durchfilhren.
7.2. | bestellte Ware kontrollieren und entgegennehmen.
Er/Sie kann insbesondere:
Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und Abweichungen feststellen.
feststellen, ob die Qualitat, Mindesthaltbarkeit und Frische der Waren entspricht.
bei gekiihlten und gefrorenen Waren die Temperatur Gberprifen.
eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw. Warenwirtschaftssystem vermerken.
bei seiner/ihrer Tatigkeit Kontroll- oder Checklisten, gegebenenfalls in digitaler Form, einsetzen.
7.3. | Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicherheit produktgerecht lagern und die
Lagerung laufend Uberwachen.
Er/Sie kann insbesondere:
die Ware an produktgerechten Orten lagern und dabei Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-Verfahren,
anwenden.
Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren.
verdorbene Ware aussortieren und entsorgen.
3. Lehrjahr
7.4. | Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die mogliche Warenauswahl fiir Bestellungen auf das betriebliche Angebot und das Leistungsspektrum der
Lieferanten abstimmen.
den Warenverbrauch feststellen.
den Warenbedarf feststellen.
Angebote und Konditionen bei Bestellungen berticksichtigen.
rechtliche und betriebliche Regelungen fiir den Einkauf ber{icksichtigen.
7.5. | Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtiere bei der Anlieferung
unter Beachtung der Qualitatskriterien kontrollieren und fachgerecht lagern.
Er/Sie kann insbesondere:
die Qualitat von Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtieren fest-
stellen.
den Qualitatsverfall von Frischfleisch, -gefliigel, -wild und -fisch sowie Krusten-, Schalen- und Weichtie-
ren beurteilen und entsprechende MalRnahmen ergreifen.
7.6. | bei UnregelmaRigkeiten von Lieferungen betriebsiibliche MalRnahmen einleiten.

(5) Bei der Vermittlung samtlicher Berufshildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugend-
lichen-Beschaftigungsgesetzes, BGBI. Nr. 599/1987, (KJBG) zu entsprechen.

Lehrabschlussprifung
Allgemeine Bestimmungen
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8 4. (1) Die Lehrabschlussprifung gliedert sich in eine theoretische und praktische Priifung.
(2) Die theoretische Prifung ist grundsétzlich vor der praktischen Priifung abzuhalten.

(3) Die theoretische Prifung entfallt, wenn der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin die letzte
Klasse der fachlichen Berufsschule positiv absolviert oder den erfolgreichen Abschluss einer die Lehrzeit
ersetzenden berufsbildenden mittleren oder héheren Schule nachgewiesen hat.

(4) Die Aufgaben der Lehrabschlussprifung haben nach Umfang und Niveau deren Zweck und den
Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen.

(5) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zulassig.

Theoretische Prifung

8§ 5. (1) Die Prifung besteht aus einem Gegenstand und hat schriftlich zu erfolgen. Die Prufung kann
computerunterstitzt erfolgen.

(2) Die Prifungskommission hat Aufgaben zu stellen, die aus jedem der folgenden Bereiche zumindest
eine Aufgabe umfasst.

1.

Kichenmanagement und Warenwirtschaft:

Der Priifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufiihren.

b) die Reinigung und Desinfektion eines Kiichenbereiches zu planen.

¢) Speisen den Kichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rotissier und Patissier zuzuord-
nen.

d) den Warenverbrauch/Warenbedarf zu ermitteln.

e) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (z. B. qualitative und quantitative Kontrolle der Wa-
re) zu erledigen.

Kochtechniken und Mentgestaltung:

Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) anhand von verschiedenen Speisen die Anwendung von Kochverfahren sowie deren Auswirkun-
gen auf Lebensmittel darzustellen.

b) die in Speisen enthaltenen Allergene in Bezug auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten darzustel-
len.

wirtschaftliche Kompetenz:

Der Prufungskandidat/die Priifungskandidatin hat

a) eine branchenspezifische Preiskalkulation flr ein Meni zu erstellen.
b) einen Wareneinsatz fiir eine Speise zu berechnen.

¢) Einnahmen und Ausgaben in Form eines Kassabuchs aufzeichnen.
d) Belege fur die weitere buchhalterische Bearbeitung vorzubereiten.

(3) Fir die Bewertung sind folgende Kriterien malRgebend:

- fachliche Richtigkeit
- Volistandigkeit der Aufgabenlésung

(4) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 150 Minuten bearbeitet werden kon-
nen. Die Prifung ist nach 180 Minuten zu beenden.

Praktische Prifung

8 6. Die praktische Prifung gliedert sich in die Gegenstédnde Prufarbeit und Fachgesprach.

Prifarbeit

8 7. (1) Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat Aufgaben aus folgenden Kompetenzbereichen
zu bearbeiten:

1.

Speisenzusammenstellung und -planung:

Der Prufungskandidat/die Prifungskandidatin hat vier viergangige Menls, unter VVorgabe von vier
verschiedenen Warenkdrben mit saisonalen, regionalen Bestandteilen sowie weiterer Produkte, zu
erstellen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
- Vollstandigkeit der vier Menivorschlage

- Verwendung der Produkte It. Warenkorb

- Schwierigkeitsgrad

- Kreativitat
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Mise en Place:

Die Priifungskommission hat aus den vom Priifungskandidaten/von der Prifungskandidatin erstell-
ten Menis ein Meni auszuwéhlen. Hat ein Prifungskandidat/eine Prifungskandidatin nicht alle
vier Menis vorbereitet oder entsprechen die Mendis nicht den Anforderungen der Priifungskommis-
sion, stellt die Prifungskommission ein Ersatzmeni zur Verfiigung. Auf Basis des von der Pri-
fungskommission ausgewdahlten bzw. vorgegebenen viergdngigem Menus hat der Prufungskandi-
dat/die Prifungskandidatin folgende Aufgaben durchzufiihren.

Er/Sie hat

a) die entsprechenden Rezepturen fiir vier Personen zu erstellen. Kochbuicher und eigene Aufzeich-
nungen dirfen verwendet werden. Die Verwendung von elektronischen Hilfsmitteln ist nicht er-
laubt.

b) entsprechend der Rezepturen Waren bei der Warenausgabe abzuholen und auf dem Arbeitsplatz
vorzubereiten.

¢) eine berufsadaquate saubere und vollstandige Bekleidung zu tragen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:
- korrekte Mengenberechnung

- Volistandigkeit der Zutaten

- fachgerechte Vorbereitung des Arbeitsplatzes

- Volistandigkeit und Sauberkeit der Bekleidung

Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 30 Minuten durchgefiihrt werden
kénnen. Die Aufgabe ist nach 45 Minuten zu beenden.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenausgabe bzw. -bereitstellung:

Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat auf Basis des Menis die Speisen zuzubereiten
und anzurichten. Die Prifungskommission gibt die Anrichtezeit der einzelnen Géange vor.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maf3gebend:

- fachlich richtiger Umgang mit Lebensmitteln

- Geschmack und Aussehen

- fachgerechte Umsetzung

- rationeller Arbeitsablauf und wirtschaftliches Arbeiten
- Hygiene und Sauberkeit

- fachgerechtes Anrichten

- Einhaltung der Anrichtezeiten

Die Aufgaben sind von der Prifungskommission so zu konzipieren, dass sie in vier Stunden durch-
gefuhrt werden kdnnen. Die Prifung ist nach 270 Minuten zu beenden.

(2) Die Aufgaben sind von der Prifungskommission so zu konzipieren, dass sie in 270 Minuten bear-
beitet werden kénnen. Die Priifung ist nach 315 Minuten zu beenden.

Fachgespréach

8 8. (1) Das Fachgesprach ist nach Beendigung der Priifarbeit vor der gesamten Priifungskommission
abzulegen.

(2) Im Fachgespréch ist mit Priifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem beruflichen
Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin festzustellen. Die
Aufgaben sind so zu stellen, dass der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin die Méglichkeit hat, die er-
worbenen beruflichen Kompetenzen mdglichst umfassend darzustellen. Dabei sind die Besonderheiten des
Lehrbetriebs des Prifungskandidaten/der Priifungskandidatin zu beriicksichtigen.

(3) Das Fachgesprach hat sich auf folgende Kompetenzbereiche zu erstrecken:

- Lebensmittelverarbeitung
- Warenwirtschaft
- Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

(4) Zur Beurteilung des Fachgespréchs sind folgende Kriterien heranzuziehen:

- Richtigkeit,
- Effizienz bzw. Wirtschaftlichkeit der vorgeschlagenen Lésungen

(5) Das Fachgespréch soll fur jeden Priifungskandidaten/jede Prifungskandidatin zumindest 15 Minuten
dauern. Es ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um hochstens zehn Minuten hat im Einzelfall
zu erfolgen, wenn der Prifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Pri-
fungskandidaten/der Priifungskandidatin nicht méglich ist.

Wiederholungsprifung
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8 9. (1) Die Lehrabschlusspriifung kann wiederholt werden.

(2) Bei der Wiederholung der Prufung sind nur die mit ,,Nicht geniigend” bewerteten Priifungsgegen-
stande zu prufen.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen

8 10. (1) Die Bestimmungen der 88 1 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung fiir den Lehrberuf
Koch/Kdchin treten mit 1. Janner 2019 in Kraft.

(2) Die Bestimmungen der 884 bis 9 betreffend die Lehrabschlusspriifung fir den Lehrberuf
Koch/Kdchin treten mit 1. Juni 2019 in Kraft.

(3) Die Bestimmungen der 881 bis 5 betreffend die Ausbildungsordnung Koch/Kéchin, BGBI. 1l
Nr. 75/2003 in der Fassung BGBI. 1l Nr. 177/2005, treten unbeschadet Abs. 5 und Abs. 6 mit Ablauf des
31. Dezember 2018 auler Kraft.

(4) Die Bestimmungen der 886 bis 14 betreffend die Lehrabschlussprifung fir den Lehrberuf
Koch/Kdchin -Ausbildungsordnung), BGBI. Nr. 1093/1994 in der Fassung BGBI. 1l Nr. 177/2005, treten
unbeschadet Abs. 5 und Abs. 6 mit Ablauf des 31. Mai 2019 aufRer Kraft.

(5) Lehrlinge, die am 31. Dezember 2018 im Lehrberuf Koch/Kdchin-Ausbildungsordnung), BGBI.
Nr. 1093/1994 in der Fassung BGBI. Il Nr. 177/2005 , ausgebildet werden, kénnen gemal der in Abs. 3 an-
gefuhrten Ausbildungsordnung bis zum Ende der vereinbarten Lehrzeit weiter ausgebildet werden und kén-
nen bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlussprifung geméaR der in Abs. 4 ange-
fuhrten Priifungsordnung antreten.

(6) Die Ausbildungsordnung fur den Lehrberuf Koch/Kéchin gemaR dieser Verordnung ist fiir Lehrver-
haltnisse ab dem 1. Janner 2019 mit der MalRgabe anzuwenden, dass in solche Lehrverhéltnisse nur aufstei-
gend nach Lehrjahren eingetreten werden kann. Fir Lehrlinge, deren erstes Lehrjahr vor dem 31. Dezember
2019 oder deren zweites Lehrjahr vor dem 31. Dezember 2020 endet, ist die Ausbildungsordnung fiir den
Lehrberuf Koch/Kdchin gemaR Abs. 3 weiterhin anzuwenden (auch wenn das Lehrjahrende vor den genann-
ten Terminen auf der Anrechnung von Lehr- oder Ausbildungszeiten beruht). Diese Lehrlinge kdnnen bis ein
Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlussprifung auf Grund der Bestimmungen gemaf
Abs. 4 antreten.
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000. Verordnung der Bundesministerin fir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort tber die
Berufsausbildung im Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Auf Grund der 888, 24 und 27 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt
geandert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 154/2017, wird verordnet:

Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

8 1. (1) Der Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren
eingerichtet.

(2) In den Lehrvertragen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der
Lehrberuf in der dem Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Restaurantfachmann bzw.
Restaurantfachfrau) zu bezeichnen.

Berufsprofil

8 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule verfugt der
Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau (ber folgende berufliche Kompetenzen, die ihn/sie zum
selbststandigen und eigenverantwortlichen Handeln beféhigen.

1. Kompetenzbereich: Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau handelt im beruflichen Umfeld selbst-, sozial- und
methodenkompetent. Er/Sie artikuliert ihre/seine Bedurfnisse und Interessen in angemessener Form,
trifft selbststdndig Entscheidungen und entwickelt Lésungsstrategien. Er/Sie handelt verantwortungs-
bewusst, sorgfaltig und zuverlassig. Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau beurteilt die Qua-
litdt der von ihm/ihr durchgefiihrten Arbeiten, erkennt allfallige VVerbesserungspotenziale und nutzt die-
se bei zukinftigen Aufgabenbearbeitungen. Er/Sie kann sich in Deutsch und Englisch im Rahmen von
alltaglichen und berufsbezogenen Gesprachen ausdriicken. Er/Sie kennt die gesetzlichen Regelungen zu
Avrbeitszeitgrenzen, Pausen und Ruhezeiten und kann diese bei der Dienstplangestaltung anwenden.
2. Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau wendet die einschlagigen Sicherheitsvorschriften so-
wie die Vorschriften zum Lebensmittelrecht und der Gesundheitsfiirsorge korrekt an. Er/Sie setzt die
notwendigen Malinahmen im Bereich der persdnlichen Hygiene, der Hygiene im Servicebereich und der
Lebensmittelhygiene unter Bertcksichtigung der HACCP-Richtlinie um. Er/Sie leistet Erste Hilfe bei
kleineren Brand- und Schnittverletzungen. Des Weiteren sorgt er/sie fir eine korrekte Abfalltrennung
und beachtet die betrieblichen Umweltschutzmanahmen. Dariiber hinaus achtet der Restaurantfach-
mann/die Restaurantfachfrau auf ein ansprechendes und sauberes Erscheinungsbild bei sich selbst und
im Servicebereich. Er/Sie setzt die im Betrieb verwendeten Maschinen und Geréte fachgerecht und si-
cher ein.
3. Kompetenzbereich: Mise en place
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau fiihrt die téglichen Vorbereitungsarbeiten im Ser-
vicebereich aus. Er/Sie stellt Tische, Tafeln und Buffets, setzt themenbezogene Dekorationsvorschlage
und verschiedene Gedeckarten um. Er/Sie stellt Servicematerialien und Arbeitsgerate bereit, um einen
effizienten Arbeitsablauf zu ermdglichen. Speise- und Getrénkekarten werden je nach Betrieb alleine
oder im Team besprochen und vorbereitet. Er/Sie fertigt Function-Sheets an und setzt die darin gemach-
ten Angaben um.
4. Kompetenzbereich: Gastebetreuung
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau berét Géste bei der Speisenauswahl, gibt Auskunft
Uber deren Zusammensetzung und kann Vorschldge zur saisonalen, regionalen und internationalen Me-
nligestaltung erstellen. Er/Sie empfiehlt den Gasten korrespondierend zur Speisenauswahl nationale und
internationale alkoholische und alkoholfreie Getrénke. Seine/lhre Aufgaben umfassen den Gasteemp-
fang, die Bestellung sowie die Abrechnung. Fiir seine/ihre Arbeit nutzt er/sie das betriebliche Kassa-
bzw. Boniersystem, Tischplane etc. Er/Sie geht mit Reklamationen fachgerecht um. Die Gastebetreuung
erfolgt je nach Betrieb alleine oder im Team mit anderen Restaurantfachleuten. Er/Sie berat Kun-
den/Kundinnen bei der Durchfiihrung gastronomischer Veranstaltungen und erstellt entsprechende An-
gebote.

5. Kompetenzbereich: Service

Der Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau serviert kalte und warme Speisen je nach Tages- und

Jahreszeit sowie korrespondierende Getrénke in offenen und geschlossenen Behdltern. Er/Sie wendet

dabei u. a. verschiedene Trage-, Servier- und Einstelltechniken an und fuhrt am Buffet VVorlegearbeiten

und Serviertatigkeiten durch.
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6. Kompetenzbereich: Speisen und Getranke

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau bereitet Speisen bei Tisch oder am Buffet zu und nutzt
dazu die vorgegebenen Werkzeuge sowie Sideboard und Guéridon. Mixgetranke, Kaffee und Kaf-
feespezialitaten sowie Cocktails werden vom ihm/ihr entsprechend der vorgesehenen Rezeptur zuberei-
tet.

7. Kompetenzbereich: Warenwirtschaft

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau kontrolliert die fur das Service bendétigten Waren und
Gebrauchsgegenstande und schatzt den erforderlichen Warenbedarf des Betriebes ein. Er/Sie fiihrt Be-
stellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten durch, Uberprift Lieferungen und kalkuliert Preise.
Er/Sie sorgt fir eine produktgerechte Lagerung unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und
Sicherheit.

8. Kompetenzbereich: Abrechnung

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau fihrt Tages- und/oder Gesamtabrechnungen mit einem
EDV-gestltzten Abrechnungssystem durch, kontrolliert den Kassenstand, rechnet seinen/ihren Tages-

umsatz eigenstandig ab und Ubergibt diesen dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten.

Berufsbild

8 3. (1) Zum Erwerb der im Berufsprofil angefiihrten beruflichen Kompetenzen wird das folgende Be-
rufsbild mit Kenntnissen und Fertigkeiten in Form von Ausbildungszielen festgelegt.

(2) Das Berufsbild gliedert sich in fachubergreifende und fachliche Kompetenzbereiche.

(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Die in den Kompetenzbereichen
angefilhrten Kenntnisse und Fertigkeiten sind spéatestens bis zum Ende des jeweilig angefihrten Lehrjahres
zu vermitteln.

(4) Die fachlibergreifenden Kompetenzbereiche sind wéahrend der gesamten Lehrzeit zu berticksichtigen

und zu vermitteln.
Fachiibergreifende Kompetenzbereiche
Pos. [ Kompetenzbereich
1. Agieren im betrieblichen und beruflichen Umfeld
Der Lehrling kann...
1.1. | wesentliche Merkmale der Tourismusbranche darstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
einen Uberblick tiber die 6sterreichische Tourismusbranche geben.
die Trends in der Branche darstellen.
die Marktposition des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.
1.2. | das Leistungsspektrum und die Eckdaten des Lehrbetriebs darstellen.
Er/Sie kann insbesondere:
das betriebliche Leistungsangebot darstellen.
die Mitarbeiterzahl des Lehrbetriebs und die Zusammensetzung des Teams in Hinblick auf die einzelnen
Arbeitsbereiche darstellen.
das Leitbild bzw. Ziele des Lehrbetriebs darstellen.
den Einfluss des Standorts auf das Leistungsangebot des Lehrbetriebs erklaren.
die Rechtsform des Lehrbetriebs und deren Bedeutung erkléren.
1.3. | innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich in den R&umlichkeiten des Betriebes zurechtfinden.
die wesentlichen Aufgaben der unterschiedlichen Betriebshereiche erkléren.
die Zusammenhénge der einzelnen Unternehmensbereiche darstellen.
die wichtigsten Ansprechpartner/innen fir einzelne Aufgaben im Lehrbetrieb darstellen.

1.4. | unter Verwendung von Fachausdriicken zielgruppengerichtete Gesprache mit der Ausbilderin/dem Aus-
bilder, VVorgesetzten, Kollegen/Kolleginnen, Lieferanten/Lieferantinnen etc. fihren. Der Lehrling kann
seine Anliegen verstandlich vorbringen und tritt dabei selbstbewusst auf.

Er/Sie kann inshbesondere:
die im Beruf angebrachten verbalen und nonverbalen Kommunikationsformen einsetzen.
personlich, telefonisch und schriftlich korrekt mit der jeweiligen Zielgruppe kommunizieren.

1.5. | mit G&sten kommunizieren, alltdgliche und berufsbezogene Gespréache in Deutsch und Englisch fiihren.
Er/Sie kann insbesondere:

Gésten bei Bedarf Auskunft Uber die angebotenen Speisen geben.
bei der Planung von Veranstaltungen Kunden/Kundinnen {ber das mégliche Speisenangebot, Speisenfol-
gen und tber die Zusammenstellung der Speisen beraten.
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1.6. | mit Reklamationen fachgerecht umgehen und diese zur Qualitatsentwicklung nutzen.
Er/Sie kann insbesondere:
Reklamationen entgegennehmen.
Lésungsmaoglichkeiten anbieten.
Reklamationen weiterleiten.
1.7. | das Ziel und die Inhalte seiner Aushildung sowie Weiterbildungsméglichkeiten erklaren.
Er/Sie kann insbesondere:
den Ablauf seiner/ihrer Ausbildung im Betrieb erkldren und seinen Ausbildungsfortschritt unter Zuhilfen-
ahme der Ausbildungsordnung darstellen.
die Regelungen zur Berufsschule erklaren.
Weiterbildungsangebote recherchieren.
1.8. | auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.
Er/Sie kann insbesondere:
sich nach den innerbetrieblichen Regelungen verhalten.
seine/ihre Arbeitszeiten aufzeichnen.
den Dienstplan lesen.
1.9. | seine/ihre Aufgaben selbststandig, selbstorganisiert, Iésungsorientiert und situationsgerecht bearbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
den Zeitaufwand fiir Arbeiten bzw. Aufgaben abschéatzen und diese zeitgerecht durchfiihren.
sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf geénderte Herausforderungen mit der notwendigen Fle-
xibilitat reagieren.
Losungen flr aktuelle auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen im vorgegebenen
Rahmen treffen.
1.10.| die Grundsatze des betrieblichen Qualitdtsmanagements anwenden und zur Weiterentwicklung der be-
trieblichen Standards beitragen.
Er/Sie kann insbesondere:
betriebliche Qualitatsvorgaben bzw. das betriebliche Qualitdtsmanagement in seinem/ihrem Arbeitsbereich
anwenden.
an innerbetrieblichen Feedbackprozessen mitwirken.
seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitatsstandards tberprifen.
die Ergebnisse der Qualitatstiberpriifung reflektieren und sie in seine/ihre Aufgabenbewdltigung einbringen.
1.11.| Dienstplane unter Einhaltung rechtlicher Grundlagen vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
den erforderlichen Personalaufwand einschétzen.
die arbeitsrechtlichen und kollektivvertraglichen Grundlagen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.
die betrieblichen Anforderungen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.
2. | Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Lehrling kann...

2.1.

fiir seine personliche Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen und unfallverhitende MalRnah-
men ergreifen.
Er/Sie kann insbesondere:
sich an die betrieblichen Sicherheitsvorschriften halten.
Personen, die mit Fragen der Sicherheit im Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben darstellen.
die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden.
Gefahren erkennen und diese vermeiden.
sich im Notfall richtig verhalten.
Maschinen und Geréte sicher und sachgerecht einsetzen.

2.2.

bei Unfallen und Verletzungen situationsgerecht handeln und Erstversorgung leisten.
Er/Sie kann inshesondere:

bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen Erste-Hilfe leisten.

einschatzen, wann zusétzlich Hilfe und Versorgung notwendig ist und diese anfordern.
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2.3. | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.
Er/Sie kann insbesondere:
die betrieblichen Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten.
die HACCP-Richtlinien einhalten und entsprechende Checklisten und Protokolle fiihren.
Reinigungsplane anwenden.
darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz und die tibrigen Servicebereiche sauber und aufgerdumt
sind.
gastronomische Gebrauchsgegensténde pflegen.
Tische, Arbeitsplatze, Arbeitsgerate und -maschinen regelméaRig reinigen.
auf sein/ihr personliches berufsaddquates Erscheinungshild achten.
2.4. | nachhaltig und ressourcenschonend handeln und die Miilltrennung nach gesetzlichen und betrieblichen
Standards umsetzen.
Er/Sie kann insbesondere:
nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen und der Umwelt arbeiten.
den anfallenden Mull entsprechend der Abfallrichtlinien des Lehrbetriebs trennen.
die Bedeutung des Umweltschutzes fiir den Lehrbetrieb darstellen.

Fachliche Kompetenzbereiche

Pos. | Kompetenzbereich
3. Mise en Place
Der Lehrling kann...
1. und 2. Lehrjahr
3.1. | Tische tages- und anlassbezogen aufdecken.
Er/Sie kann insbesondere:
Tische abrdumen, reinigen und aufdecken.
verschiedene Gedeckarten anwenden.
verschiedene Spezialbestecke den Speisen zuordnen und eindecken.
Tische anlassbezogen nach den Vorgaben der Speisefolge mit den korrespondierenden Getranken vorbe-
reiten und eindecken.
3.2. | Raume und Tafeln fiir Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und dekorie-
ren.
Er/Sie kann insbesondere:
Tische und Bestuhlung ausrichten.
Tischwésche auflegen und Servietten nach verschiedenen Falttechniken anfertigen.
Glaser und Besteck polieren.
verschiedene Gedecke auflegen.
Tische und Raume dekorieren.
3.3. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen.
Er/Sie kann inshbesondere:
Buffettische anlassbezogen stellen und decken.
das benétigte Equipment bereitstellen.
das Buffet bestlicken.
3.4. | Schank und Restaurant mit Getranken und Serviceutensilien bestlicken.
Er/Sie kann insbesondere:
auftragsbezogen Getranke entsprechend der geeigneten Lagertemperatur auffiillen.
alle notwendigen Serviceutensilien auf die dafiir vorgesehenen Platze aufteilen.
3. Lehrjahr
3.5. | nach den betrieblichen Qualitatskriterien VVorbereitungsarbeiten kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:
die Einhaltung der betrieblichen Qualitétskriterien (iberprifen.
im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen.
3.6. | Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit Kunden/Kundinnen flir gastronomische Veranstal-
tungen erstellen.
Pos. | Kompetenzbereich
4, Gastebetreuung
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
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4.1. | Géaste empfangen und verabschieden.
Er/Sie kann insbesondere:
adaquat griien.
Gaste beim Betreten des Lokals empfangen und sie unter Beriicksichtigung von Reservierungslisten und
Tischplanen an ihren Tisch bringen.
Géste angemessen verabschieden.
4.2. | Gesprache mit Gésten fiihren und einfache Auskinfte geben.
Er/Sie kann insbesondere:
verbal und nonverbal sowie personlich und telefonisch kommunizieren.
dabei auf unterschiedliche Géstegruppen individuelle eingehen.
Gésten bei Bedarf Hilfe anbieten.
2. Lehrjahr
4.3. | Reservierungen und Bestellungen in verschiedenen Kommunikationsformen entgegennehmen und be-
arbeiten.
Er/Sie kann insbesondere:
Reservierungsanfragen telefonisch, personlich oder per E-Mail entgegen nehmen.
prifen, ob eine Reservierung maéglich ist.
Reservierungen beantworten.
Reservierungen vermerken.
Bestellungen entgegennehmen und an die entsprechenden Abteilungen weiterleiten.
4.4. | Gaste Uber das Angebot an Getranken informieren und Auskunft zu dem Produkt geben.
4.5. | Gaste Uber nationale, internationale und saisonale Bierprodukte beraten und sie iber dessen Erzeugung,
und Qualitatsmerkmale informieren.
4.6. | Gaste Uber das Speisenangebot, deren Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren informieren und
dabei die internationale Speisenfolge beriicksichtigen.
4.7. |die Bestellung der Gaste unter Verwendung des betrieblichen Bestellungs- und Boniersystems aufneh-
men.
Er/Sie kann insbesondere:
Getranke und Speisebestellungen aufnehmen und bonieren.
Bestellungen stornieren.
auf Anderungs- und Sonderwiinsche eingehen.
digitale Bestellungs- und Boniersysteme anwenden.
4.8. | Unterlagen fur eine gastronomische Veranstaltung vorbereiten, an Gesprédchen mit Kunden/Kundinnen
teilnehmen und Gespréchsnotizen verfassen.
Er/Sie kann insbesondere:
je nach Wunsch des Kunden/der Kundin entsprechend Unterlagen vorbereiten.
Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende Angaben, die der Kunde/die Kundin im Gesprach
macht, festhalten.
Gesprache nachbereiten.
3. Lehrjahr
4.9. | Gaste in Bezug auf das Angebot von Getranken beraten und flexibel auf Wiinsche reagieren. Er kann zu
Speisen korrespondierende nationale und internationale Getranke empfehlen.
Er/Sie kann insbesondere:
Apertifis, Digestifs und korrespondierenden Getranke dem Sortiment entsprechend anbieten.
Zusatzverkaufe tatigen.
4.10. | Gaste in Bezug auf das 6sterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot beraten
und flexibel auf Wiinsche und Erndhrungsbeddurfnisse reagieren.
Er/Sie kann insbesondere:
auf Vorlieben oder auf Ernahrungsbediirfnisse des Gastes eingehen.
geeignete Beilagen empfehlen.
Alternativen vorschlagen.
4.11. | Kunden/Kundinnen zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen beraten und deren Umset-
zung nach Riicksprache mit dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten organisieren und planen.
Er/Sie kann insbesondere:
dem Kunden/der Kundin Vorschlage zur Umsetzung machen.
Getranke passend zu Speisen und Menis auswahlen.
im Anschluss an das Gesprach die erforderlichen innerbetrieblichen organisatorischen Manahmen planen.
Speisen- und Getrankekarten erstellen.
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4.12.

Angebote fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen.
Er/Sie kann inshesondere:

den Bedarf an Waren auf Grundlage der erstellten Speise- und Getrankevorschlage ermitteln.
Angebote unter betriebswirtschaftlichen Aspekten erstellen.
rechtlich korrekte Angebote erstellen.

4.13. | die Gasterechnung erstellen und die Abrechnung mit allen géngigen Zahlungsmitteln abwickeln.
Er/Sie kann insbesondere:
die Rechnung erstellen.
den Rechnungsbetrag in bar kassieren.
Wechselgeld retournieren.
betrieblich verwendete elektronische Abrechnungssysteme fiir Kreditkarten und Bankkarten einsetzen.
mit Gutscheinen umgehen.
4.14. | mit Reklamationen fachgerecht umgehen und zur Qualitatsentwicklung nutzen.
Er/Sie kann insbesondere:
Reklamationen entgegennehmen.
Lésungsmaoglichkeiten anbieten.
Reklamationen weiterleiten.
4.15. | Gaste Uber das Wein- und Schaumweinangebot beraten und sie tber dessen Erzeugung, Qualitdtsmerk-
male und Herkunft informieren.
4.16. | Gaste Uber das Spirituosenangebot beraten und sie iber dessen Erzeugung, Qualitatsmerkmale und
Herkunft informieren.
Pos. | Kompetenzbereich
5. Service
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
5.1. | Speisen und Getrdnke unter Anwendung von geeigneten Tragetechniken servieren und abservieren.
5.2. | Speisen aus der Kiiche in der fachlich richtigen Reihenfolge ibernehmen.
5.3. | Buffets auffillen.
Er/Sie kann insbesondere:
Teller und Besteck nachfiillen.
fir Sauberkeit am Buffet sorgen.
2. Lehrjahr
5.4. | entsprechend der Géstebestellung fachlich korrekt umdecken.
5.5. | Speisen vor Gésten prasentieren und Vorlege- und Anrichtetechniken am Buffet und bei Tisch durch-
fihren.
5.6. |die Vollstandigkeit des Buffets kontrollieren und Speisen zeitgerecht, im entsprechenden Ausmal? und
in der erforderlichen Menge nachbestellen sowie die Sauberkeit kontrollieren und wiederherstellen.
3. Lehrjahr
5.7. | das Flaschen- und Schaumweinservice fachgerecht unter Beachtung der notwendigen Arbeitsablaufe
durchfiihren.
Er/Sie kann inshbesondere:
Weine présentieren.
Weinflaschen fachlich richtig 6ffnen.
eine Geruchsprobe vornehmen und feststellen, ob der Wein in Ordnung ist.
Weine belliften und dekantieren.
Gléser avinieren.
Wein einschenken.
Pos. | Kompetenzbereich
6. Speisen und Getranke
Der Lehrling kann...
1. Lehrjahr
6.1. |das Getrankeangebot sowie dessen Lagerorte darstellen.
6.2. |die passenden Glaser fiir die verschiedenen Getranke auswahlen.
6.3. | alkoholfreie und alkoholische Getranke zubereiten und in der korrekten Temperatur einschenken.
6.4. | Kaffee und andere Heil3getrdnke zubereiten.
6.5. | das Speisenangebot darstellen.
2. Lehrjahr
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6.6.

Kaffee- und HeiRgetrankespezialitaten zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:
klassische Rezepturen anwenden und aktuelle Branchentrends umsetzen.
Kaffee- und Heilgetrankespezialitaten fachlich richtig prasentieren.

6.7. | fur Gaste eine Kéaseplatte fachgerecht zusammenstellen und korrespondierende Getréanke empfehlen.
Er/Sie kann insbesondere:
die unterschiedlichen Késearten empfehlen.
nationale und internationale Kdsearten unterscheiden.
3. Lehrjahr
6.8. | alkoholfreie und alkoholische Mixgetrénke zubereiten.
Er/Sie kann inshbesondere:
Rezepturen einhalten.
Zubereitungsarten und Mixgetrankegruppen unterscheiden.
Trends aufgreifen und neue Mixgetranke kreieren.
6.9. | Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge vor den Gésten
fertigstellen und/oder portionieren.
Er/Sie kann insbesondere:
die erforderlichen Lebensmittel, Speisen und Arbeitsmittel (Werkzeuge und Geréte) vorbereiten.
die Tatigkeiten Tranchieren, Filetieren, Flambieren, Marinieren und Portionieren durchfiihren.
Pos. | Kompetenzbereich
7. Warenwirtschaft
Der Lehrling kann...
2. Lehrjahr
7.1. | den Bestand an Getranken und anderen Waren tberprifen.

Er/Sie kann insbesondere:

feststellen, ob fiir das Service bendtigte Waren und Gebrauchsgegenstande ausreichend zur Verfiigung ste-
hen.

Bestandsinventuren unter Heranziehung von Listen oder einem elektronischen Warenwirtschaftssystem
gemeinsam mit dem Team durchfilhren.

7.2. | bestellte Ware kontrollieren und entgegennehmen.
Er/Sie kann insbesondere:
Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und Abweichungen feststellen.
feststellen, ob die Qualitat, Mindesthaltbarkeit und Frische der Waren entspricht.
eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw. Warenwirtschaftssystem vermerken.
bei seiner/ihrer Tatigkeit Kontroll- oder Checklisten, gegebenenfalls in digitaler Form, einsetzen.
7.3. | Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicherheit produktgerecht lagern und die
Lagerung laufend Uberwachen.
Er/Sie kann insbesondere:
die Ware an produktgerechten Orten lagern und dabei Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-Verfahren
anwenden.
Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren.
verdorbene Ware aussortieren und entsorgen.
3. Lehrjahr
7.4. | Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten vorbereiten.
Er/Sie kann insbesondere:
die mdgliche Warenauswahl fiir Bestellungen auf das Angebot und das Leistungsspektrum der Lieferanten
abstimmen.
den Warenverbrauch feststellen.
den Warenbedarf feststellen.
Angebote und Konditionen bei Bestellungen berticksichtigen.
rechtliche und betriebliche Regelungen fiir den Einkauf beriicksichtigen.
7.5. | bei UnregelmaRigkeiten von Lieferungen betriebsiibliche Mallnahmen einleiten.
7.6. | Preise fiir Speisen, Getranke und Veranstaltungen kalkulieren.
Er/Sie kann insbesondere:
Kalkulationsschemen anwenden.
die jeweilige Kalkulation unter Beriicksichtigung betrieblicher Regelungen sowie abgaberechtlicher Vor-
schriften durchfiihren.
[Pos. | Kompetenzbereich
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8. | Abrechnung

Der Lehrling kann...

3. Lehrjahr

8.1. | Tages- oder Schichtabrechnungen mit einem digitalen Abrechnungssystem durchfiihren und den Kas-
senstand in Bezug auf die von ihm verkauften Speisen und Getrénke kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:

das betriebliche Abrechnungssystem anwenden.

bonierte und kassierte Umséatze auswerten.

Bargeld zéhlen.

Differenzen erkennen.

8.2. | seinen Tagesumsatz eigenstandig abrechnen.
Er/Sie kann insbesondere:
den Kassenstand Gberprifen.
Tagesumsatz an den Vorgesetzten/die VVorgesetzte (ibergeben.

(5) Bei der Vermittlung samtlicher Berufshildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugend-
lichen-Beschaftigungsgesetzes, BGBI. Nr. 599/1987, (KJBG) zu entsprechen.

Lehrabschlussprifung
Allgemeine Bestimmungen
8 4. (1) Die Lehrabschlusspriifung gliedert sich in eine theoretische und praktische Priifung.
(2) Die theoretische Prifung ist grundsétzlich vor der praktischen Priifung abzuhalten.

(3) Die theoretische Prifung entfallt, wenn der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin die letzte
Klasse der fachlichen Berufsschule positiv absolviert oder den erfolgreichen Abschluss einer die Lehrzeit
ersetzenden berufsbildenden mittleren oder héheren Schule nachgewiesen hat.

(4) Die Aufgaben der Lehrabschlusspriifung haben nach Umfang und Niveau deren Zweck und den
Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen.

(5) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zuldssig.
Theoretische Prifung

8 5. (1) Die Prufung besteht aus einem Gegenstand und hat schriftlich zu erfolgen. Die Prifung kann
computerunterstitzt erfolgen.

(2) Die Prufungskommission hat Aufgaben zu stellen, die aus jedem der folgenden Bereiche zumindest
eine Aufgabe umfasst.

1. Servicemanagement und Warenwirtschaft:

Der Priifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufihren.

b) den Warenverbrauch/Warenbedarf zu ermitteln.

¢) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (z. B. qualitative und quantitative Kontrolle der Wa-
re) zu erledigen.

d) Lebensmittelkennzeichnungen und die entsprechenden Eigenschaften, Qualitdtsmerkmale und
mogliche Veranderungen von Speisen und Getranken darzustellen.

2. Serviertechniken und Géstebetreuung:

Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat

a) die Zusammensetzung und Qualitatsunterschiede von vorgegebenen Getranken darzustellen.
b) Speiseempfehlungen unter Beriicksichtigung von Nahrungsmittelunvertréglichkeiten zu geben.
¢) korrespondierende Getrénke zu Speisenfolgen vorzuschlagen.

3. wirtschaftliche Kompetenz:

Der Prufungskandidat/die Priifungskandidatin hat

a) eine branchenspezifische Preiskalkulation fir ein Men( zu erstellen.
b) einen Wareneinsatz fur ein Getrank zu berechnen.

¢) Einnahmen und Ausgaben in Form eines Kassabuchs aufzeichnen.
d) Belege fur die weitere buchhalterische Bearbeitung vorzubereiten.

(3) Fir die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:
- fachliche Richtigkeit
- Vollstandigkeit der Aufgabenldsung
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(4) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 150 Minuten bearbeitet werden kon-
nen. Die Priifung ist nach 180 Minuten zu beenden.

Praktische Prifung

8 6. Die praktische Prifung gliedert sich in die Gegenstédnde Prufarbeit und Fachgesprach.

Prifarbeit

8 7. (1) Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat Aufgaben aus folgenden Kompetenzbereichen
zu bearbeiten:

1. Gastebetreuung:
a) Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat

b

~

- auf Basis eines vorgegebenen Anlasses ein viergangiges Meni inklusive Aperitif, Digestif und
korrespondierender Getrénke, unter VVorgaben der Prifungskommission, zu erstellen.
- eine berufsadiquate saubere und vollstdndige Bekleidung zu tragen.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:
- fachgerechte Mentierstellung

- fachgerechte Getrénkebegleitung

- Vollstandigkeit und Sauberkeit der Bekleidung

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 15 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 20 Minuten zu beenden.

Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat auf Basis eines vorgegebenen Anlasses nach
einer zehnmindtigen Vorbereitungszeit Géaste in Bezug auf das Angebot von Getrdnken und
Speisen zu beraten und flexibel auf Wiinsche zu reagieren. Dabei hat er/sie Gespréchsnotizen zu
verfassen.

Fir die Bewertung sind folgende Kriterien maRgebend:
- strukturierter Gesprachsablauf
- Festhalten von Eckdaten

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in zehn Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 15 Minuten zu beenden.

c) Der Prifungskandidat/die Prifungskandidatin hat unter VVorgaben der Prifungskommission eine

handschriftliche Gésterechnung zu erstellen.

Fir die Bewertung sind folgende Kriterien mafgebend:
- korrekte Rechnungssumme

- Einhaltung der gesetzlichen Bestandteile

- korrekte Einhaltung der Umsatzsteuer

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 15 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 20 Minuten zu beenden.

2. Mise en Place und Service:

a)

b)

Der Prufungskandidat/die Prifungskandidatin hat auf Basis eines von der Prifungskommission
vorgegebenen Menus inklusive Getranken einen Tisch flr drei Personen unter Beruicksichtigung
der Gblichen bzw. vorhandenen Tischutensilien aufzudecken und alle notwendige Serviceutensi-
lien inklusive der gesamten Service-Mise en Place vorzubereiten.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
- fachgerechtes Aufdecken des Tisches
- fachgerechte Vorbereitung der Mise en Place

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 30 Minuten zu beenden.

Der Prifungskandidat/die Prufungskandidatin hat entsprechend der Vorgaben der Prifungskom-

mission das Gésteservice flir zwei Personen durchzufiihren. Dabei hat er/sie

- alkoholfreie und alkoholische Getrénke einzuschenken und unter Anwendung von geeigneten
Tragetechniken zu servieren und abzuservieren.

- das Flaschen- oder Schaumweinservice fachgerecht unter Bertcksichtigung der nétigen Ar-
beitsabléufe durchzufihren.

- Speisen nach der fachlich richtigen Reihenfolge zu tibernehmen und mit der richtigen Trage-
technik zu servieren und abzuservieren.

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien maligebend:
- fachgerechtes Speisen- und Getrénkeservice
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- fachgerechtes Weinservice
- fachgerechte Arbeitsweise

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 80 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 90 Minuten zu beenden.

3. Speisen und Getrénke:

a) Der Prufungskandidat/die Priifungskandidatin hat nach Wahl der Priifungskommission folgende
Getréanke zuzubereiten:
- alkoholfreies und/oder alkoholisches Mixgetrank
- aktuelle Kaffee- und HeiRgetrankespezialitat

Fur die Bewertung sind folgende Kriterien malRgebend:
- Anwendung der korrekten Rezeptur

- fachgerechte Zubereitung

- fachgerechte Anrichteweise

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 35 Minuten zu beenden.

b) Der Prufungskandidat/die Prufungskandidatin hat unter Vorgabe der Prifungskommission und
unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge zwei der folgenden Aufgaben vor der Priifungskom-
mission durchzufiihren: Flambieren, Filetieren, Marinieren, Tranchieren oder K&seservice

Fir die Bewertung sind folgende Kriterien maRgebend:
- fachgerechte Mise en Place
- fachgerechte Arbeits- und Anrichteweise

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 25 Minuten durchgefiihrt werden
kann. Die Aufgabe ist nach 30 Minuten zu beenden.

(2) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie in 195 Minuten bearbeitet werden kénnen. Die Pri-
fung ist nach 240 Minuten zu beenden.

Fachgespréch

8 8. (1) Das Fachgespréch ist nach Beendigung der Prifarbeit vor der gesamten Priifungskommission
abzulegen.

(2) Im Fachgespréch ist mit Priifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem beruflichen
Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Prifungskandidaten/der Prifungskandidatin festzustellen. Die
Aufgaben sind so zu stellen, dass der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin die Méglichkeit hat, die er-
worbenen beruflichen Kompetenzen mdglichst umfassend darzustellen. Dabei sind die Besonderheiten des
Lehrbetriebs des Prifungskandidaten/der Prifungskandidatin zu beriicksichtigen.

(3) Das Fachgesprach hat sich auf folgende Kompetenzbereiche zu erstrecken:
- Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
- Warenwirtschaft
- Abrechnung

(4) Zur Beurteilung des Fachgespréchs sind folgende Kriterien heranzuziehen:
- Richtigkeit
- Effizienz bzw. Wirtschaftlichkeit der vorgeschlagenen Lésungen

(5) Das Fachgesprach soll fir jeden Priifungskandidaten/jede Prufungskandidatin zumindest 15 Minuten
dauern. Es ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um héchstens zehn Minuten hat im Einzelfall
zu erfolgen, wenn der Priifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Pri-
fungskandidaten/der Priifungskandidatin nicht maéglich ist.

Wiederholungsprifung
§ 9. (1) Die Lehrabschlussprifung kann wiederholt werden.

(2) Bei der Wiederholung der Priifung sind nur die mit ,,Nicht geniigend* bewerteten Priifungsgegen-
stdnde zu prifen.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen

8 10. (1) Die Bestimmungen der 88 1 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung fir den Lehrberuf Res-
taurantfachmann/Restaurantfachfrau treten mit 1. J&nner 2019 in Kraft.

(2) Die Bestimmungen der 88 4 bis 9 betreffend die Lehrabschlussprifung fir den Lehrberuf Restau-
rantfachmann/Restaurantfachfrau treten mit 1. Juni 2019 in Kraft.
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(3) Die Bestimmungen der 88 1 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung Restaurantfachmann/frau,
BGBI. Il Nr. 375/2003 in der Fassung BGBI. Il Nr. 177/2005, treten unbeschadet Abs. 5 und Abs. 6 mit
Ablauf des 31. Mai 2019 aulRer Kraft.

(4) Die Bestimmungen der 8§ 5 bis 12 betreffend die Lehrabschlusspriifung flr den Lehrberuf Restau-
rantfachmann/Restaurantfachfrau-Ausbildungsordnung), BGBI. Il Nr. 375/2003 in der Fassung BGBI. 11 Nr.
177/2005, treten unbeschadet Abs. 5 und Abs. 6 mit Ablauf des 31. Mai 2019 auRer Kraft.

(5) Lehrlinge, die am 31. Dezember 2018 im Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau-
Ausbildungsordnung), BGBI. 1l Nr. 375/2003 in der Fassung BGBI. 1l Nr. 177/2005, ausgebildet werden,
kénnen geméR der in Abs. 3 angefiihrten Ausbildungsordnung bis zum Ende der vereinbarten Lehrzeit weiter
ausgebildet werden und kdnnen bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlusspriifung
gemal der in Abs. 4 angefiihrten Prifungsordnung antreten.

(6) Die Ausbildungsordnung fur den Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau ist fir Lehrver-
haltnisse ab dem 1. Janner 2019 mit der MalRgabe anzuwenden, dass in solche Lehrverhéltnisse nur aufstei-
gend nach Lehrjahren eingetreten werden kann. Fir Lehrlinge, deren erstes Lehrjahr vor dem 31. Dezember
2019 oder deren zweites Lehrjahr vor dem 31. Dezember 2020 endet, ist die Ausbildungsordnung fir den
Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau gemar Abs. 3 weiterhin anzuwenden (‘auch wenn dies auf
der Anrechnung von Lehr- oder Ausbildungszeiten beruht). Diese Lehrlinge kénnen bis ein Jahr nach Ablauf
der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlussprifung auf Grund der Bestimmungen geméal Abs. 4 antreten.
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Ausstattungsliste Gastronomiefachmann/frau

1.11. | Speisen den Kiichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rétissier und Patissier zuordnen.

2.3. | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.

3.1. | Tische tages- und anlassbezogen aufdecken.

6.2. |die passenden Gléser fiir die verschiedenen Getrénke auswahlen.

3.2. | Rdume und Tafeln fir Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und
dekorieren.

3.6. | Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit Kunden/Kundinnen fiir gastronomische
Veranstaltungen erstellen.

4.14. | Kunden/Kundinnen zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen beraten und deren
Umsetzung nach Rucksprache mit dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten organisieren und planen.

3.3. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen.

3.4. | Lebensmittel und Getrénke fassen, den entsprechenden Bereichen zuordnen und den Arbeitsbereich mit
Arbeitsmaterialien und Equipment im Bereich der Mise en Place vorbereiten.

8.1. |[den Bestand an Lebensmitteln und Getranken sowie anderen Waren Uberprifen.

8.3. | Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicherheit produktgerecht lagern und die
Lagerung laufend Uberwachen.

4.6. | Gaste Uiber das Speisenangebot, deren Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren informieren und
dabei die internationale Speisenfolge beriicksichtigen.

4.9. | Gaste in Bezug auf das dsterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot beraten
und flexibel auf Wiinsche und Ernéhrungsbedirfnisse reagieren.

4.12. | Géaste Uber das Wein- und Schaumweinangebot beraten und sie iber dessen Erzeugung,
Qualitdtsmerkmale und Herkunft informieren.

4.13. | Géaste in Bezug auf das Angebot von Getranken beraten und flexibel auf Winsche reagieren. Er kann zu
Speisen korrespondierende nationale und internationale Getranke empfehlen.

4.16. | Géaste Uber das Spirituosenangebot beraten und sie Uber dessen Erzeugung, Qualitdtsmerkmale und
Herkunft informieren.

5.5. | entsprechend der der Gastebestellung fachlich korrekt umdecken.

passende Glaser- und Besteckarten

5.9. |das Flaschen- und Schaumweinservice fachgerecht unter Beachtung der notwendigen Arbeitsablaufe
durchflhren.

6.1. |das Getrankeangebot sowie dessen Lagerorte darstellen.
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5.10. | Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge vor den Géasten
fertigstellen und/oder portionieren.

6.4. | Kaffee und andere HeilRgetranke zubereiten.

6.14. | Kaffee- und HeilRgetrankespezialitaten zubereiten.

6.6. | Arbeitsutensilien und Zutaten rezeptbezogen vorbereiten.

6.22. | Rezepte abandern und an entsprechende Produktionsmenge anpassen.

6.15. | verschiedene Fleischarten und -teile fiir den Garungsprozess vorbereiten.

6.29. | klassische sterreichische Speisen aus Innereien zubereiten.

6.20. | Massen, Teige und Cremen fir siile und pikante Speisen herstellen.

6.21. | Pasteten oder Terrinen sowie Sulzen und Mousse herstellen.

6.25. | Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener Konservierungsverfahren veredeln und/oder haltbar
machen.

6.27. | alkoholfreie und alkoholische Mixgetranke zubereiten.

6.28. | Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere verarbeiten.

7.1. |die internationale Speisenfolge im Rahmen des Angebots anwenden.

7.2. | Vorschlage fur Tages- und/oder Wochenkarten auf Basis von Gsterreichischen, regionalen und
saisonalen Speisen erstellen.

7.3. | Gaste auf Basis des Speiseangebots beraten.

7.7. | Kunden/Kundinnen (ber das dsterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot im
Betrieb beraten und Angebote fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen.

7.6. | Speisenkalkulationen unter Berticksichtigung der zu erwartende Gésteanzahl flir gebuchte

Veranstaltungen und/oder a la carte Geschaft durchfiihren.
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Ausstattungsliste Koch/Kaochin

1.11. Speisen den Kiichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rotissier und Patissier zuordnen.

2.3. | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.

3.1. | Lebensmittel aus verschiedenen Lagerorten fassen und auf die entsprechenden Kiichenposten aufteilen.

7.1. | den Bestand an Lebensmitteln und anderen Waren Uberpriifen.

7.3. | Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicherheit produktgerecht lagern und die
Lagerung laufend Uberwachen.

4.1. | Arbeitsutensilien und Zutaten rezeptbezogen vorbereiten.

4.10. | Rezepte abdndern und an entsprechende Produktionsmenge anpassen.

4.11. | verschiedene Fleischarten und -teile fir den Garungsprozess vorbereiten.

4.20. | klassische Osterreichische Speisen aus Innereien zubereiten.

4.13. | Pasteten oder Terrinen sowie Sulzen und Mousse herstellen.

4.14. | Massen, Teige und Cremen fiir siiBe und pikante Speisen herstellen.

4.18. | Fische, Krusten-, Schalen- und Weichtiere verarbeiten.

4.19. | Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener Konservierungsverfahren veredeln und/oder haltbar
machen.

5.1. |die internationale Speisenfolge im Rahmen des Angebots anwenden.

5.2. | Vorschlage fur Tages- und/oder Wochenkarten auf Basis von 6sterreichischen, regionalen und
saisonalen Speisen erstellen.

5.4. | Gaste auf Basis des Speiseangebots beraten.

5.8. | Kunden/Kundinnen tber das &sterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot im
Betrieb beraten und Angebote fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen.

5.6. | Speisenkalkulationen unter Berlcksichtigung der zu erwartende Gésteanzahl fiir gebuchte

Veranstaltungen und/oder & la carte Geschaft durchfiihren.
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Ausstattungsliste Restaurantfachmann/frau

2.3. | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.

3.1. | Tische tages- und anlassbezogen aufdecken.

5.4. |entsprechend der der Gastebestellung fachlich korrekt umdecken.

6.2. |die passenden Gléser fiir die verschiedenen Getrénke auswahlen.

3.2. | Rdume und Tafeln fir Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und
dekorieren.

3.6. | Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit Kunden/Kundinnen fiir gastronomische
Veranstaltungen erstellen.

4.11. | Kunden/Kundinnen zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen beraten und deren
Umsetzung nach Ricksprache mit dem Vorgesetzten/der VVorgesetzten organisieren und planen.

3.3. | Buffets nach Anforderung auf- und abbauen.

4.6. | Gaste Uiber das Speisenangebot, deren Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren informieren und
dabei die internationale Speisenfolge beruicksichtigen.

4.10. | Géaste in Bezug auf das Osterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot beraten
und flexibel auf Winsche und Erndhrungsbedirfnisse reagieren.

4.9. | Gaéste in Bezug auf das Angebot von Getranken beraten und flexibel auf Winsche reagieren. Er kann zu
Speisen korrespondierende nationale und internationale Getrénke empfehlen.

4.15. | Géaste Uber das Wein- und Schaumweinangebot beraten und sie iber dessen Erzeugung,
Qualitatsmerkmale und Herkunft informieren.

4.16. | Géste Uber das Spirituosenangebot beraten und sie uber dessen Erzeugung, Qualitdtsmerkmale und
Herkunft informieren.

5.7. |das Flaschen- und Schaumweinservice fachgerecht unter Beachtung der notwendigen Arbeitsablaufe
durchfiihren.

6.1. |das Getrdnkeangebot sowie dessen Lagerorte darstellen.

6.2. |die passenden Gléser fiir die verschiedenen Getrénke auswahlen.

6.4. | Kaffee und andere HeilRgetranke zubereiten.

6.6. | Kaffee- und HeiBgetrankespezialititen zubereiten.

| 6.8. |alkoholfreie und alkoholische Mixgetranke zubereiten.
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6.9

Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge vor den Gésten
fertigstellen und/oder portionieren.
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Motivenbericht Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau, Koch/Kéchin
und Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Der nachstehende Bericht soll Hintergrinde und Motive, die zur Entwicklung einer neuen Ausbildungs- und
Prufungsordnungen fiir die Lehrberufe Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau, Koch/Kéchin und
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau geftihrt haben, darstellen.

Die Entwicklung wurde im Rahmen des Pilotprojektes ,,Entwicklung einer Umsetzungsform der Darstellung und
Verordnung kompetenzorientierter Berufsbilder fir die Berufe Restaurantfachmann/frau und Koch/Kéchin®,
geleitet von ibw und 6ibf, umgesetzt. Der Entwicklungsprozess fulte auf einem Workshop-Konzept.
Berufsprofil, Berufshild und Prifungsordnung wurden im Sinne der Kompetenzorientierung gestaltet.

1. Inhaltliche Hintergriinde und Motive

Die aktuell in Kraft stehenden Ausbildungs- und Prifungsvorschriften fir den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau stammt aus 2005, jene flir den Lehrberuf Koch/Kéchin aus 1994
und die fir den Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau aus 2003. Branchenindividuelle und
didaktische  Entwicklungen erfordern es, diese Ausbildungsvorschriften den Bedirfnissen von
Ausbildungsbetrieben anzupassen und Lehrlingen eine Berufsausbildung zu ermdglichen, die sie mit optimalen
Kompetenzen fur den Arbeitsmarkt ausstattet. Die Bearbeitung der vorliegenden Ausbildungsvorschriften und
Prufungsordnungen im Rahmen des von ibw und 0ibf konzipierten Pilotprojekts gemeinsam mit
Experten/Expertinnen der Branche sowie des Fachverbandes Gastronomie und Hotellerie sowie der VIDA.

2. Hintergrinde und Motive einer kompetenzorientierten Berufsentwicklung

Die betriebliche Berufsausbildung zahlt zusammen mit der Weiterbildung und Arbeitsmarktqualifizierung zu den
dynamischsten Teilen des Bildungswesens in Osterreich. Neben den wiederkehrend und in vergleichsweise
kurzen Abstédnden stattfindenden Neuordnungen und Aktualisierungen von Lehrberufen finden seit der
eigengesetzlichen Regelung im Berufsausbildungsgesetz von 1969 weitreichende Neuerungen und
Erweiterungen statt, etwa die Berufsreifeprifung, die integrative Berufsausbildung, die Modularisierung, die
Basisforderung flr Ausbildungsbetriebe oder die Uberbetriebliche Lehrausbildung. Neben diesen Verédnderungen
wirken die Européischen Bildungspolitiken, dabei unter anderem der Européische Qualifikationsrahmen (EQR),
auf die Berufshildung ein.

Die mit dem Européischen Qualifikationsrahmen verbundene Kompetenzorientierung dringt in mehrfacher
Gestalt in das Bildungswesen ein und fiihrt zum Teil zu tiefgreifenden Veranderungen auf unterschiedlichen
Ebenen. So wurden in Osterreich auf der schulisch-institutionellen Makroebene Lehrplane sowie Kompetenzen
formuliert und verschiedene Testinstrumente zur Uberpriifung der Erreichung derart definierter Standards (z. B.
teilzentrale Reifepriifung, Bildungsstandards), denen Kompetenzmodelle eingeschrieben sind, eingefihrt.

In der Deruflichen Bildung, inshesondere der betriebsbasierten Lehrausbildung, hat sich die
Kompetenzorientierung bisher nur bedingt oder zeitverzdgert entfalten kénnen. Daflr lassen sich wesentlich
zwei Begrundungstypen anflhren: einerseits die aufgrund der arbeitsmarktorientierten Ausrichtung der
Lehrausbildung im Unterschied zum Schulwesen outcome-orientierte, d. h. an die berufliche und betriebliche
Realitat angepassten Anforderungen (vgl. Bliem, Schmid, & Petanovitsch, 2014, S. 102) und andererseits die
Governance-Struktur der Lehrausbildung, die sich grundlegend vom schulischen Bildungssystem bzw. auch von
der Hochschul- und Erwachsenenbildung unterscheidet. Die Akteure im Lehrausbildungssystem sind wesentlich
die Sozialpartnerorganisationen (Kammern und Gewerkschaften) sowie das Wirtschaftsministerium und fiir den
berufsschulischen Anteil in péadagogischen Belangen das Bildungsministerium und die L&nder mit
Schulerhalterfunktion.

Fir den Teilbereich der Berufsschule als die betriebliche Ausbildung fordernde, ergédnzende und erweiternde
Teilzeitschule (vgl. § 46 SchOG) liegen — wohl durch klarere Anschlussfahigkeit an den p&dagogischen
Kompetenzdiskurs — zwischenzeitlich fur alle Lehrberufe kompetenzorientierte Rahmenlehrpléne vor.

L https:/iwww.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblPdf/1969 142 0/1969_142_0.pdf
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Nach der ersten kompetenzorientierten Ausbildungsordnung sollen nun die Ausbildungs- und
Priofungsordnungen der  Lehrberufe  Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau, Koch/Kédchin  und
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau kompetenzorientiert gestaltet werden.

3. Verbesserte Rekrutierung von Lehrlingen und mégliche Steigerung des Ausbildungserfolgs

Das zur Entwicklung der neuen Aushildungsordnung herangezogene innovative Verfahren sowie die ihr
zugrunde gelegte Kompetenzorientierung schaffen ein Ausbildungskonzept, das sowohl fachlich als auch
berufspadagogisch auf der Hohe der Zeit steht. Damit werden Berufsinformation, -beratung sowie -marketing
wesentlich unterstiitzt. Potenzielle Lehrlinge konnen so zielgerichteter erreicht werden. Damit wird auch das
Interesse an einer Ausbildung im Tourismus gesteigert. Das neue Berufsbild ist daher ein wesentliches Element,
um die Lehrlingszahlen im Tourismus erhdhen zu kénnen.

Die klare Definition der verbindlichen Ausbildungsinhalte ermdglicht es den Ausbildungspartnern Betrieb und
Lehrling noch besser als bisher eine in Hinblick auf den Erwerb der beruflichen Kompetenzen zielgerichtete
Ausbildung zu planen und umzusetzen. Zusatzlich stehen Ausbildungsleitfaden fiir eine didaktische zeitgeméale
Ausbildung zur Verfugung. Damit sollte sowohl dem Ziel der Senkung von Drop-out-Raten als auch dem einer
Steigerung der Antritts- und Erfolgsquoten bei der Lehrabschlusspriifung gedient sein.

4. Ausbildungsordnung
Folgende Anderungen beinhaltet der Entwurf:
e Berufsprofil:

Das Berufsprofil basiert auf der Grundlage der vorab im Rahmen von Expertenworkshops erarbeiteten
Kompetenzprofile (= Kurzbeschreibung der Kompetenzprofile) und gliedert sich in verschiedene
Kompetenzbereiche. Die Beschreibung des Berufsprofils ist je nach Kompetenzbereich tatigkeitsorientiert
und beschreibt, uber welche beruflichen Kompetenzen eine Fachkraft mit dem positiven Abschluss der
Lehrabschlussprifung und der Berufsschule verfiigt, die sie zum selbststandigen und eigenverantwortlichen
Handeln befahigen.

e Berufsbild:

- Das Berufshild stellt nur auf die betriebliche Ausbildung ab.

- Im Berufshild werden jene Ausbildungsziele angefiihrt, die zur Austbung der im Berufsprofil
beschriebenen berufstypischen Tatigkeiten vom Lehrbetrieb zu vermitteln sind.

- Berufshildpositionen sollen durchgangig ausbildungszielorientiert formuliert werden. Die Formulierung
der Berufsbildpositionen beruht auf folgenden Prinzipien: Durchgéngige ausbildungszielorientierte
Formulierung (,,Er/Sie kann...*)

- Die Gliederung erfolgt dabei wiederum nach einzelnen Kompetenzbereichen (analog zum Berufsprofil).
Zusatzlich erfolgt eine Unterteilung in fachubergreifende und fachliche Kompetenzbereiche.
Fachubergreifende Kompetenzen werden jeweils als eigene Berufsbildpositionen formuliert (z. B.
wesentliche Merkmale der Tourismusbranche darstellen), jedoch sollen diese in der Ausbildung wenn
moglich im Rahmen der Vermittlung von den Berufshildpositionen aus den fachlichen
Kompetenzbereichen vermittelt werden.

- Die Aushildungsziele werden in den fachlichen Kompetenzbereichen nach Lehrjahren differenziert.

- Wo eine tiefere Erlauterung der jeweiligen Berufsbildpositionen notwendig ist, wurde eine weitere
Spezifizierung nach dem gleichen Formulierungsmodus vorgenommen (,,Er/Sie kann insbesondere...).
Die Ausbildungsziele konnen auf diese Weise konkret und spezifisch benannt werden. Die
Spezifizierungen bieten unter anderem  Anknipfungspunkte fur die Erstellung eines
Ausbildungsleitfadens bzw. eines Informationsleitfadens fur 3a-Verfahren. Dies wurde bei der
Erstellung der Ausbildungsordnung bereits explizit mitgedacht.
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e Prufungsordnung:

Praktische Gegenstdnde und mindliche Gegenstande verfolgen dasselbe Ziel: Die berufliche
Handlungskompetenz des Prifungskandidaten/der Priifungskandidatin festzustellen. Daher beziehen sich die
praktischen und mindlichen Prifungsteile auf reale berufliche Handlungssituationen.

Es werden, im Unterschied zur bislang gelibten Praxis, in allen Gegenstdnden Bewertungskriterien
angefiihrt, um eine einheitliche Grundlage zur Beurteilung zu schaffen.

a) Praktische Prifung

- Fir die praktische Prifung werden in der jeweiligen Prufungsordnung die zu prifenden
Kompetenzbereiche definiert und den Gegenstédnden (Priifarbeit, Fachgesprach) zugeordnet, in denen
diese sinnvollerweise gepriift werden kénnen.

- Die Prufungsinhalte werden aus den Lernergebnissen des Berufsbilds entwickelt. Das erfolgt durch eine
nach Mdglichkeit direkte Ubertragung zentraler Lernergebnisse in die Priifungsordnung.

- Das Konzept fur die mundlichen Prifungsteile beruht darauf, dass die Grundlage der Priifung ebenfalls
berufliche Alltagssituationen darstellen. Das heift, die bloRe theoretische Wissensabfrage (,,Was
heift...“, ,Wie nennt man...“) kann nicht Gegenstand dieser Prufung sein. Die VVorgabe fiir miindliche
Prufungen gliedert sich in zwei Teile:

1. Allgemeine Vorgaben fir die Durchfiihrung der Priifung
,.Im Fachgesprach ist mit Priifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem beruflichen
Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Priifungskandidaten/der Prifungskandidatin
festzustellen. Die Aufgaben sind so zu stellen, dass der Prifungskandidat/die Prufungskandidatin
die Mdglichkeit hat, die erworbenen beruflichen Kompetenzen méglichst umfassend darzustellen.
Dabei sind die Besonderheiten des Lehrbetriebs des Prufungskandidaten/der Prifungskandidatin
zu bericksichtigen.*

2. Vorgaben zu den uberprifenden Kompetenzen

Diese decken sich mit den Kompetenzbereichen des Kompetenzprofils (z. B.
Lebensmittelverarbeitung).

b) Theoretische Prifung

Es wird auf eine Unterteilung der theoretischen Prifung in einzelne, sehr eng abgegrenzte Gegenstande
verzichtet (z. B. Fachkunde, Fachrechnen). Die Prifung besteht somit aus nur einen Gegenstand. So
kénnen, auch wenn einzelne Themenfelder angefiihrt werden, fachiibergreifende Priifungsaufgaben
entwickelt werden. Die theoretische Prifung beinhaltet anwendungsorientierte, vernetzte Aufgaben mit
denen die fachtheoretischen Grundlagen eines Berufes kompetenzorientiert festgestellt werden.

5. Orientierungszeiten

Fur die Grundvermittlung der Fertigkeiten in der betrieblichen Ausbildung sind Orientierungszeiten vorgesehen.
Sie dienen als unverbindliche Orientierungshilfe fiir die Planung und Gestaltung der betrieblichen Ausbildung.

Die Orientierungszeit umfasst jeweils die Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen ohne
Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfiihrungszeiten zu beriicksichtigen.

Die Orientierungszeiten sind in einem gesonderten Dokument den jeweiligen fachlichen Kompetenzbereichen
und Lehrjahren eines Lehrberufs zugeordnet.

Die Verteilung der Orientierungszeiten auf die einzelnen  Berufsbildpositionen  kdnnen dem
Ausbildungsleitfaden entnommen werden.

6. Betriebliche Mindestausstattung

Fur jeden Lehrberuf wurde ein Vorschlag flr die betrieblich notwendige Mindestausstattung erstellt.
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7. Lehrberufsverwandtschaften
Die bestehenden Lehrberufsverwandtschaften sollen durch die Neuordnung der Ausbildungsordnung gemar dem
anliegenden Dokument ,,Verwandtschaftsregelungen LB Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau, LB
Koch/Kdchin und LB Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau* geandert werden.

8. Schlussbemerkungen
Detaillierte Informationen zum angewendeten Verfahren sowie zum Kompetenzmodell sind dem Anhang 1 und

2 sowie dem Endbericht ,Entwicklung einer Umsetzungsform der Darstellung und Verordnung
kompetenzorientierter Berufsbilder fur die Berufe Restaurantfachmann/frau und Koch/Kdchin® zu entnehmen.

Bundeministerium flr Digitalisierung und Wirtschaftsstandort, Mai 2018
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Anhang 1

Ubersicht eines Strukturvorschlages zur Entwicklung kompetenzorientierter Ausbildungsordnungen

Kompetenzprofil

Basls f0r Strusdur

Kompetenzbareiche

Ubsrnahme

Kurzbeschreibung:, Was? Womit? Mit wem?*

Basls fUr Benutsbad

Langbeschreibung:, Was? Womit? Mit wam?"

l

Ausbildungsordnung

Berufshild

Berufsprofil <

Basis [0r Profer

Prifungsordnung

A J

l_l

Ausbildungsleitfaden | ‘ Informationsleitfaden

Ausbildungszisle —_— Ausbildungsziele

Ausbildungsinhalte: Fertigkeiten, Ausbildungsinhalte: Fertigkeiten,
Kenntnisse und Arbeitsmittel Kenntnisse und Arbeitsmittel

empfohlane Vermittiungsdauar fir

Best-Fractice-Beispiele und Tipps Ausbildungsverbund und

KursmaBnahmen
I 3 weitere als notwendig erachtete Inhalte
¥ ‘ Ausbildungsreflexion ‘
Priiferleitfaden ‘

Ubersicht Lehrabschlusspriifung
Praktische Prafung

Baurtailung
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Anhang 2

Vorteile der Entwicklung einer Ausbildungsordnung nach dem angewandten Verfahren

Entwicklungsverfahren

umfassendes Kompetenzprofil als Grundlage fiir Berufsprofil (ausgearbeitet
im Rahmen von Expertenworkshops)

strukturierte VVorgehensweise

erganzend zur Ausbildungsordnung: Entwicklung von abgestimmte
unterstiitzende Hilfsmittel (siehe Anhang 1)

Einbeziehung von Sozialpartnern und weiteren Fachkréften

Berufsprofil Gliederung in allgemeine und fachliche Kompetenzbereiche
kompakte Beschreibung, welche Tatigkeiten eine Fachkraft typischerweise
ausfihrt, welche Arbeitsmaterialien, Instrumente und Werkzeuge dabei
verwendet werden und mit wem die Fachkraft zusammenarbeitet oder
interagiert

Berufshild Ubernahme der Struktur des Berufsprofils ins Berufsbild
durchgéngige ausbildungszielorientierte Formulierung (Er/Sie kann...)
tiefere Erlauterung der jeweiligen Berufsbildpositionen im Bedarfsfall
(,Er/Sie kann insbesondere...")

Prafung Vorgaben fir die Durchfihrung von kompetenzorientierten theoretischen
und praktischen Prifungen
Gliederung nach Kompetenzbereichen
Entwicklung der Prufungsinhalte aus den Lernergebnissen des Berufsbilds
Durchgédngige Angabe von Bewertungskriterien
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Orientierungszeiten Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau

a. Die angegebene Orientierungszeit ist fir die Grundvermittlung der Fertigkeiten in der betrieblichen
Ausbildung vorgesehen. Sie dient als unverbindliche Orientierungshilfe fur die Planung und Gestaltung der

betrieblichen Ausbildung.

_b. Diese Orientierungszeit umfasst die Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen ohne
Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfiihrungszeiten zu bertcksichtigen.

c. Die Orientierungszeiten sind in nachstehender Tabelle den jeweiligen fachlichen Kompetenzbereichen

und Lehrjahren zugeordnet.

Fachliche Kompetenzbereiche 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr | 4. Lehrjahr | Gesamt
3. Mise en Place X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
4. Gastebetreuung X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden x Stunden
5. Speisenausgabe und Service X Stunden x Stunden X Stunden X Stunden x Stunden
6. Lebensmittelverarbeitung und x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
Getrankezubereitung

7. Speisenzusammenstellung und - | x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
planung

8. Warenwirtschaft X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
9. Abrechnung X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden

d. Die Verteilung der Orientierungszeiten auf die

Ausbildungsleitfaden entnommen werden.

Stand: 30.5.2018

einzelnen Berufsbildpositionen kdnnen dem




Orientierungszeiten Koch/Kdéchin

a. Die angegebene Orientierungszeit ist fiir die Grundvermittlung der Fertigkeiten in der betrieblichen
Ausbildung vorgesehen. Sie dient als unverbindliche Orientierungshilfe fur die Planung und Gestaltung der

betrieblichen Ausbildung.

b. Diese Orientierungszeit umfasst die Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen ohne

Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfilhrungszeiten zu beriicksichtigen.

c. Die Orientierungszeiten sind in nachstehender Tabelle den jeweiligen fachlichen Kompetenzbereichen

und Lehrjahren zugeordnet.

Fachliche Kompetenzbereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr | Gesamt
3. Mise en Place X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
4. Lebensmittelverarbeitung X Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
5. Speisenzusammenstellung und - | x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
planung

6. Speisenausgabe bzw. - x Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
bereitstellung

7. Warenwirtschaft X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden

d. Die Verteilung der Orientierungszeiten auf die

Ausbildungsleitfaden entnommen werden.

Stand: 30.5.2018

einzelnen Berufsbildpositionen kdnnen dem




Orientierungszeiten Restaurantfachmann/frau

a. Die angegebene Orientierungszeit ist fiir die Grundvermittlung der Fertigkeiten in der betrieblichen
Ausbildung vorgesehen. Sie dient als unverbindliche Orientierungshilfe fur die Planung und Gestaltung der
betrieblichen Ausbildung.

_b. Diese Orientierungszeit umfasst die Vermittlung der theoretischen und praktischen Grundlagen ohne
Ubungs-, Vertiefungs- und Ausfiihrungszeiten zu bertcksichtigen.

c. Die Orientierungszeiten sind in nachstehender Tabelle den jeweiligen fachlichen Kompetenzbereichen
und Lehrjahren zugeordnet.

Fachliche Kompetenzbereiche 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr | Gesamt

3. Mise en place X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
4. Gastebetreuung X Stunden X Stunden x Stunden X Stunden
5. Service X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
6. Speisen und Getranke X Stunden x Stunden x Stunden x Stunden
7. Warenwirtschaft X Stunden X Stunden X Stunden X Stunden
8. Abrechnung X Stunden X Stunden x Stunden X Stunden

d. Die Verteilung der Orientierungszeiten auf die einzelnen Berufshildpositionen kdnnen dem
Ausbildungsleitfaden entnommen werden.

1 Stand: 30.5.2018



Verwandtschaftsregelungen
Lehrberuf Gastronomiefachmann/frau, Lehrberuf Koch/Kdchin, und
Lehrberuf Restaurantfachmann/frau

Die Verordnung des Bundesministers fir Wissenschaft, Forschung und Wirtschaft, mit der die Lehrberufsliste
erlassen wird, BGBI. Nr. 268/1975, zuletzt geéndert durch die Verordnung BGBI. Il Nr. .../20.. wird wie folgt
geéndert:

1. Die Bestimmungen betreffend die Lehrberufe Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau, Koch/Kéchin
und Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau und die bezughabenden Regelungen in den verwandten
Lehrberufen treten mit Ablauf des 31. Dezember 2018 auBer Kraft. In bestehende Lehrverhéltnisse wird
dadurch nicht eingegriffen.

2. In der Anlage 1 werden entsprechend der alphabetischen Reihenfolge die nachfolgenden Bestimmungen
betreffend die Lehrberufe ,,Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau”, ,Koch/Kéchin“ und
,Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau* samt Lehrzeit und Verwandtschaftsregelungen eingefuigt:

Lehrberuf Lehrzeit Verwandter Lehrberuf Anrechnung der Lehrzeit

in Jahren auf den verwandten
Lehrberuf
Lehrjahr Ausmal
Gastronomiefachmann/ 4 Fleischverarbeitung 1. voll
Gastronomiefachfrau Hotelkaufmann/Hotelkauffrau 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistent/ 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistentin
Koch/Kdéchin 1. voll
2. voll
3. voll
Konditor (Zuckerbacker)/ 1. voll
Konditorin (Zuckerbackerin)
Restaurantfachmann/ 1. voll
Restaurantfachfrau 2. voll
3. voll
Systemgastronomiefachmann/ 1. voll
Systemgastronomiefachfrau 2. voll
Lehrberuf Lehrzeit Verwandter Lehrberuf Anrechnung der Lehrzeit
in Jahren auf den verwandten
Lehrberuf
Lehrjahr Ausmal
Koch/Kdchin 3 Fleischverarbeitung 1. voll
Gastronomiefachmann/ 1. voll
Gastronomiefachfrau 2. voll
3. voll
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistent/ 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistentin
Konditor (Zuckerbécker)/ 1. voll
Konditorin (Zuckerbéckerin)
Restaurantfachmann/ 1. voll
Restaurantfachfrau
Systemgastronomiefachmann/ 1. voll
Systemgastronomiefachfrau 2. halb
Lehrberuf Lehrzeit Verwandter Lehrberuf Anrechnung der Lehrzeit
in Jahren auf den verwandten
Lehrberuf
Lehrjahr Ausmald
Restaurantfachmann/ 3 Gastronomiefachmann/ 1. | voll
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Restaurantfachfrau Gastronomiefachfrau 2. voll
3. voll
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistent/ 1. voll
Hotel- und Gastgewerbeassistentin
Koch/Kdchin 1. voll
Systemgastronomiefachmann/ 1. voll
Systemgastronomiefachfrau

3. Bei den Bestimmungen betreffend die Lehrberufe Hotelkaufmann/Hotelkauffrau, Hotel- und
Gastgewerbeassistent/Hotel- und Gastgewerbeassistentin  und Konditor (Zuckerbacker)/Konditorin
(Zuckerbackerin) wird jeweils eine Anrechnung der in diesem Lehrberuf absolvierten Lehrzeit auf die
Lehrzeit des Lehrberufes Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau im vollen AusmaR des 1.
Lehrjahres festgelegt.

4. Bei den Bestimmungen betreffend den Lehrberuf
Systemgastronomiefachmann/Systemgastronomiefachfrau wird jeweils eine Anrechnung der in diesem
Lehrberuf absolvierten Lehrzeit auf die Lehrzeit des Lehrberufes
Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau im vollen AusmaR des 1. Lehrjahres festgelegt.

5. Bei den Bestimmungen betreffend die Lehrberufe Fleischverarbeitung, Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,
Hotel- und Gastgewerbeassistent/Hotel- und Gastgewerbeassistentin, Konditor
(Zuckerbéacker)/Konditorin (Zuckerbéackerin und
Systemgastronomiefachmann/Systemgastronomiefachfrau wird jeweils eine Anrechnung der in diesem
Lehrberuf absolvierten Lehrzeit auf die Lehrzeit des Lehrberufes Koch/Kéchin im vollen Ausmal des 1.
Lehrjahres festgelegt.

6. Bei den Bestimmungen betreffend die Lehrberufe Hotelkaufmann/Hotelkauffrau, Hotel- und
Gastgewerbeassistent/Hotel- und Gastgewerbeassistentin und
Systemgastronomiefachmann/Systemgastronomiefachfrau wird jeweils eine Anrechnung der in diesem
Lehrberuf absolvierten Lehrzeit auf die Lehrzeit des Lehrberufes
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau im vollen AusmaR des 1. Lehrjahres festgelegt.

7. Die Anlage 2 wird wie folgt erganzt:

Abgelegte Lehrabschlussprifung im Lehrberuf: Ersetzte Lehrabschlussprifung im

Lehrberuf:

Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau Koch/Kéchin

Gastronomiefachmann/Gastronomiefachfrau Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

8. Die Bestimmungen der Ziffern 2 bis 4 treten mit 1. Janner 2019 in Kraft.
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