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Ausbildungsdokumentation

fur den Lehrberuf

Systemgastronomiefachmann/frau

Lehrzeit: 3 Jahre

Lehrling: Vorname(n), Zuname(n)

Beginn der Ausbildung Ende der Ausbildung

Ausbildungsbetrieb

Telefonnummer

Ausbilder: Titel, Vorname(n), Zuname(n)

E-Mail Adresse

Lehrjahre

Pos. Fertigkeiten und Kenntnisse It. Ausbildungsvorschriften I Y2 | 1. | 1% | 2. I 2% | 3. I
1. Kiuchenbereich

1.1. | Kenntnis der zur Verarbeitung gelangenden Lebensmittel, deren Eigen-
schaften, Qualitat und Verwendungsmoglichkeiten

1.2. | Durchfuhren von Warenkontrollen und Priifen von Produkten auf Beschaf-
fenheit und Verwendungsmoglichkeiten

1.3. | Selbsténdiges Durchfiihren von Vorbereitungsarbeiten und Kenntnis der
Schneidetechniken

1.4. | Herstellen von Speisen nach Vorgabe unter Berilicksichtigung von Rezepten,
der Erndhrungslehre und der Wirtschaftlichkeit
Selbstandiges Herstellen und Anrichten von Speisen des betrieblichen Spei-
senangebotes unter Berlicksichtigung von Rezepten, der Erndhrungslehre
und der Wirtschaftlichkeit

1.5. ] Umgang mit Convenience-Produkten sowie deren Verarbeitung unter Be-
achtung der Verarbeitungsschritte, Rezepte und der Wirtschaftlichkeit

1.6. | Kenntnis Uber die Herstellung und die Anwendungstechniken im Kochver-
fahren der vom bzw. fur den Betrieb zugekauften Produkte, wie zB Sup-
pen, Sufispeisen und Mehlspeisen, kalte und warme Vorspeisen, Hauptspei-
sen, Salate und Saucen

1.7. ] Kenntnis der Gerichte aus dem betrieblichen Speisenangebot

1.8. | Kenntnis Uber Qualitdtsmerkmale der zur Verarbeitung gelangenden Le-

bensmittel (Zutaten und Halbfertigprodukte)
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Lehrjahre

Pos. Fertigkeiten und Kenntnisse It. Ausbildungsvorschriften | Y2 | 1. | 1% | 2. | 2% | 3. |
1.9. | Grundkenntnisse Uber die Zusammensetzung und Nahrwerte der wichtigs-
ten im Betrieb angebotenen Speisen
1.10. | Mithilfe beim Vollenden der im Betrieb angebotenen Speisen
1.11. | Kenntnis einfacher Meniizusammenstellungen
Herstellen einfacher Menis
2. Warenwirtschaft
2.1. | Grundkenntnisse des betrieblichen Warenwirtschaftssystems, der Warenbe-
schaffung und des Einkaufssystems
Kenntnis und Anwendung des betrieblichen Warenwirtschaftssystems
KostenbewuBtes Einsetzen von Waren und Gebrauchsgegenstanden
2.2. | Mitarbeit bei der Kontrolle der Lagerbestande
Einleiten und Durchfiihren von Bestellungen
2.3. | Mitarbeit beim Durchfiihren von Inventuren, Mitarbeit bei der Erstellung
von Inventarlisten
Mitarbeit bei der Erstellung von Inventarlisten; Durchfiihren von Inventu-
ren, Erstellen von Inventarlisten
2.4. | Ermittlung des Warenbedarfs
2.5. | Mitarbeit bei der Ubernahme von Waren; Priifen auf Gewicht, Menge und
sichtbare Schaden sowie Veranlassung der betrieblich notwendigen Vorkeh-
rungen
Wareniibernahme, Reklamation
2.6. | Kenntnis der notwendigen Lagerbedingungen von Waren, insbesondere der
Lagertemperaturen fir Speisen und Getranke (wie ununterbrochene Kiihl-
kette)
3. Servicebereich
3.1. | Kenntnis der Verkaufsfahigkeit von Produkten
3.2. | Ausgeben und Servieren von Speisen und Getranken
Mitarbeit bei der Organisation und Durchfiihrung gastronomischer Veran-
staltungen
3.3. | Kenntnis Uber die im Betrieb verwendeten Gedeckarten und Trinkgefalie
3.4. | Selbstandiges Bereitstellen der notwendigen Materialien und Arbeitsgerate
fur das Service (Mise en place)
3.5. | Behandeln, Bereitstellen und Ausschenken von Getrénken sowie Zubereiten
von AufguRund HeiRgetrénken
3.6. | Grundkenntnisse iber Qualitdtsmerkmale von Getranken und der Tempera-
turen beim Ausschank
Kenntnis Uber Qualitatsmerkmale und Temperaturen beim Ausschank von
gangigen nichtalkoholischen und alkoholischen Getranken
3.7. | Kenntnis des betrieblichen Kassensystems
Bedienen des betrieblichen Kassensystems
Abrechnen in Bargeldzahlung und in bargeldlosem Zahlungsverkehr in ver-
schiedenen Wahrungen
3.8. | Mitarbeit beim innerbetrieblichen Bestellwesen
4. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf
4.1. | Kenntnis des kundenorientierten Verhaltens
Professionelles, freundliches und kundengerechtes Verhalten gegeniiber
den Gasten
4.2. | Erwartungen von Gasten hinsichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleis-

tung erfassen

Planen und Fiihren von Beratungsgesprachen und Verkaufsgesprachen unter
Beriicksichtigung des Marketingkonzeptes
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4.3. | Information der Gaste Uber das betriebliche Angebot
Nachbearbeiten und Bewerten von Beratungs- und Verkaufsgesprachen
4.4. | Kenntnis Uber das Erteilen einfacher Auskiinfte (auch in einer Fremdspra-
che)
Erteilen einfacher Auskiinfte (auch in einer Fremdsprache)
4.5. | Entgegennehmen und Weiterleiten von Gastewiinschen
Entgegennehmen und Ausfilhren von Reservierungswiinschen
4.6. | Grundkenntnisse beim Umgang mit Gastebeschwerden (Beschwerdemana-
gement)
Entgegennehmen, Bearbeiten und gegebenenfalls Weiterleiten von Rekla-
mationen (Beschwerdemanagement)
Behandeln von Reklamationen und Aufzeigen von géasteorientierten und
unternehmensorientierten Loésungen
5.] Betriebliche Organisation, Leistungssteuerung und Leistungskontrolle
5.1. | Kenntnis des Betriebes und seiner Organisation
5.2. | Kenntnis des Gastronomiekonzeptes des Ausbildungsbetriebes
Grundkenntnisse anderer Gastronomiekonzepte und Kenntnis von deren
Abgrenzung zum Ausbildungsbetrieb
5.3. ]| Kenntnis Uber die vom und fiir den Lehrbetrieb zugekauften Leistungen
5.4. ]| Grundkenntnisse der Bedeutung der Koordination, der Kooperation und der
Kommunikation im Betrieb
Nutzung der Informations- und Kommunikationswege im Rahmen der Ab-
lauforganisation des Unternehmens
5.5. | Durchfiihrung der Vorbereitungsarbeiten zu den einzelnen Arbeitsschritten
Planung und Organisation der Arbeitsablaufe
5.6. | Vorbereitung des Arbeitsplatzes unter Bertcksichtigung der hygienischen
und ergonomischen und arbeitsékonomischen Anforderungen
Beherrschen und selbstandiges Ausfiihren aller im Rahmen des betriebli-
chen Konzeptes des Ausbildungsbetriebes erforderlichen operativen Tatig-
keiten
5.7. | Wirtschaftliches Einsetzen von betrieblichen Einrichtungen
5.8. | Kenntnis Uber den Einsatz der rechnergestiitzten Arbeitsmittel
Anwenden der im Betrieb vorhandenen rechnergestitzten Arbeitsmittel
5.9. | Durchfiihren der Qualitatskontrolle und Qualitatssicherung; Uberpriifung
der Einhaltung der Standards; Erarbeiten von Malnahmen im Falle von
Abweichungen
5.10. | Fihren von Dateien und Karteien sowie deren Einsatz zur Erfiillung von
Arbeitsaufgaben
5.11. | Bearbeiten und Priifen von Belegen
5.12. | Durchfuhren der Kostenkontrolle und Mithilfe bei der Erarbeitung geeigne-
ter MaBnahmen im Falle von Kosteniiberschreitungen unter Berucksichti-
gung der Grundkenntnisse der Personaleinsatzplanung
5.13. | Kenntnis von verschiedenen gastronomischen Vertriebsformen (zB Gassen-
verkauf, Hauszustellung, Catering, Buffets)
5.14. | Kenntnis Uber betriebliche Kennzahlen sowie deren Einsatz im Rahmen der
Leistungssteuerung des Unternehmens
6. Personalwesen
6.1. | Planung des Personaleinsatzes
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6.2. | Aufgabenorientierte Anwendung der wichtigsten arbeits- und sozialrechtli-
chen Bestimmungen
Mitwirken beim Erstellen von Dienstplanen nach den gesetzlichen und kol-
lektivvertraglichen Vorschriften; Kenntnis tber die méglichen Durchrech-
nungsvorschriften und Arbeitszeitmodelle
6.3. | Grundkenntnisse der Personalkostenverrechnung
6.4. | Mitwirken bei der Organisation und Durchfiihrung von Schulungsmafnahmen
6.5. | Kenntnis Uber die Bedeutung von Mitarbeitergesprachen
6.6. | Kenntnis Uber Moglichkeiten bei der Personalbeschaffung
7. | Werbung und Verkaufsforderung
7.1. | Ausfihren anlabezogener Dekorationen
7.2. | Kenntnis Uber Werbemittel und Werbetrager sowie deren Einsatzméglich-
keiten im Rahmen betrieblicher Werbemalinahmen
7.3. | Mitarbeit bei der Vorbereitung und Durchfiihrung von Werbeaktionen und
verkaufsfordernden Manahmen
7.4. ]| Kenntnis der Moglichkeiten der Produktprésentation
Mitwirken bei der Produktprasentation
Durchfiihren der Produktprasentation zur Verkaufssteuerung
7.5. | Anwenden von Marketinginstrumenten im Betrieb
Bewerten der Ergebnisse von Marketingmalinahmen
8. Umweltschutz
8.1. | Kenntnis und Anwendung der fiir den Ausbildungsbetrieb in Betracht kom-
menden gesetzlichen Vorschriften zur Abfallbewirtschaftung (Mulltrennung,
Behandlung von Sonderabfallen, Behandeln biogener Abfalle)
8.2. | Kenntnis, Durchfiihrung und Anwendung von MaBnahmen zur Millvermei-
dung, Mullverringerung und Millverwertung (insbesondere beim Einkauf)
8.3. | Kenntnis Uber den wirtschaftlichen und umweltschonenden Einsatz von
Energie und Gebrauchsgegenstdénden und Anwendung dieser Grundsatze bei
der taglichen Arbeit
8.4. | Kenntnis der betrieblichen Abfallentsorgungssysteme und Recyclingsysteme
Anwendung der betrieblichen Abfallentsorgungssysteme und Recyclingsys-
teme
9. Hygiene, Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgitern
9.1. | Grundkenntnisse der Lebensmittelhygiene
Betriebliche Umsetzung des Hygienekontrollsystems und deren Dokumenta-
tion nach den Grundsétzen des HACCP-Systems (Hazard Analysis Critical
Control Point System)
9.2. | Kenntnis der Wartung und Instandhaltung der im Betrieb verwendeten
berufsspezifischen Arbeitsgerdte und Maschinen
Wartung und Instandsetzung der im Betrieb verwendeten berufsspezifi-
schen Arbeitsgerdte und Maschinen veranlassen
9.3. | Kenntnis Uber personliche Hygiene sowie deren Anwendung
9.4. | Handhaben, Pflegen und Sauberhalten der in der Ausbildung zum Einsatz
gelangenden branchenspezifischen Arbeitsgerate und Arbeitsmaschinen
unter Einbeziehung der zeitgemaRen Technik
Selbstandiges Reinigen von im Betrieb verwendeten Arbeitsgerdten und
Maschinen einschlieflich des dafur notwendige Zerlegens und Zusammenfii-
gens
9.5. | Kontrolle und Bewertung der Arbeitsergebnisse
9.6. | Grundkenntnisse der gastronomischen Fachausdriicke

Kenntnis der wichtigsten gastronomischen Fachausdriicke
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9.7. | Einsatz von Desinfektionsmitteln und Reinigungsmitteln in effizienter und
umweltgerechter Dosierung

9.8. | Kenntnis der einschléagigen Europaischen Normen (EN) und &sterreichischen
Normen (ONORM EN)

10. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

10.1. | Kenntnis der einschléagigen Sicherheitsvorschriften sowie der sonstigen in
Betracht kommenden Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Ge-
sundheit, insbesondere auch des Lebensmittelrechts; Kenntnis tber Erste
Hilfe bei kleinen Brand- und Schnittverletzungen

10.2. | Kenntnis von mdglichen Gefahrenquellen fiir die Sicherheit und Gesundheit
am Arbeitsplatz; Anwendung betrieblicher Vermeidungsmanahmen

10.3. | Kenntnis Uber Verhaltensweisen bei Unféllen

10.4. | Kenntnis Uber Verhaltensweisen bei Branden und MaBnahmen zur Brandbe-
kampfung

11. Berufsausbildungsrecht und Arbeitsrecht

11.1. | Kenntnis der sich aus dem Lehrvertrag ergebenden Verpflichtungen (8§ 9
und 10 des Berufsausbildungsgesetzes)

11.2. | Grundkenntnisse ber die aushangpflichtigen arbeitsrechtlichen Vorschrif-
ten und der fir den Lehrling wichtigen Behdrden, Sozialversicherungstrager
und Interessensvertretungen

11.3. | Kenntnis Uber wesentliche einschlagige Weiterbildungsmoglichkeiten

(2) Bei der Ausbildung in den fachlichen Kenntnissen und Fertigkeiten ist - unter besonderer Beachtung der be-
trieblichen Erfordernisse und Vorgaben - auf die Personlichkeitsbildung des Lehrlings zu achten, um ihm die fir
eine Fachkraft erforderlichen Schlisselqualifikationen beziglich Sozialkompetenz (wie Offenheit, Teamféhigkeit,
Konfliktfahigkeit), Selbstkompetenz (wie Selbsteinschatzung, Selbstvertrauen, Eigenstandigkeit, Belastbarkeit),
Methodenkompetenz (wie Prasentationsféhigkeit, Rhetorik in deutscher Sprache, Verstandigungsféahigkeit in den
Grundziigen der englischen Sprache) und Kompetenz fur das selbstgesteuerte Lernen (wie Bereitschaft, Kenntnis
Uber Methoden, Fahigkeit zur Auswahl geeigneter Medien und Materialien) zu vermitteln.
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Falls zutreffend, Angabe welche Berufsbildpositionen (BBP) tiber Kurse oder tiber Ausbildungsverbund-
malnahmen vermittelt werden:

BBP:

von: bis:

Kursunternehmen /
Verbundbetrieb

BBP:

von: bis:

Kursunternehmen /
Verbundbetrieb

Zusatzliche MaRnahmen in der Ausbildung

Nachhilfe

Coaching/Mediation

Kurse/Seminare/Workshops

Prifungsvorbereitung

Durchgefiihrte Abstimmungsgesprache

Datum Unterschrift Ausbilder Unterschrift Lehrling

1. Lehrjahr

2. Lehrjahr

3. Lehrjahr
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