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Die Gastronomie Die Hotellerie

Antrag auf Verleihung des Gutesiegels
,»2Ausgezeichneter touristischer Lehrbetrieb 2025-2029*

(Bitte beachten: Letzter Einreichungstermin: 27. Juni 2025)

An die
Wirtschaftskammer Salzburg
Sparte Tourismus und Freizeitwirtschaft
Fachgruppe Gastronomie
Julius-Raab-Platz 1
5027 Salzburg
Hiermit beantrage ich die Verleihung des Pradikates
»Ausgezeichneter touristischer Lehrbetrieb 2025-2029*
fur folgenden Ausbildungsbetrieb

(pro Standort ist ein Antrag erforderlich)

Firma/Betriebsname:

Ansprechpartner/-in:

Anschrift:

Telefon: Fax:

Email:

Ich bin mit den Richtlinien flr die Auszeichnung einverstanden und bestatige die vorgesehenen
Kriterien im o.a. Betrieb zu erfillen.

Der Erhebungsbogen wurde nach bestem Wissen ausgefuillt.

Zustimmungserklarung

Ich entbinde die Wirtschaftskammer, die Lehrlingsstelle, die Landesberufsschule,
Arbeiterkammer und das Arbeitsinspektorat von ihrer Amtsverschwiegenheit gegenlber der
Auszeichnungskommission beziglich Informationen Uber die Lehrlingsausbildung des
Unternehmens. Die Ergebnisse dieser Befragung werden streng vertraulich behandelt und
nicht weitergeben.

Ort, Datum Firmenmafige Zeichnung/Unterschrift

ACHTUNG: Erhebungsbogen bitte vollstandig ausfullen!
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Einstiegskriterien

Zur Bewertung:
Die Erfullung aller Kriterien wird auf ihre Richtigkeit Gberpraft!

Bitte beschreiben Sie die folgenden Kriterien entsprechend den Gegebenheiten lhres
Betriebes:

1.1. In unserem Betrieb werden derzeit Lehrlinge ausgebildet.

Anzahl der Lehrlinge gesamt: , davon sind in den letzten 4
Ausbildungsmonaten

Lehrberuf(e) Anzahl:
Koch/Kéchin
Restaurantfachmann/-frau
Gastronomiefachmann/-frau
HGA
Hotelkaufmann/-frau
Systemgastronomiefachmann/-frau

1.2. In unserem Betrieb verfigt mindestens eine Person, die fur die Lehrlingsausbildung
zusténdig ist, Uber die Ausbilder-Berechtigung.

O Ja, Anzahl der ausgebildeten Ausbilder

O Nein

1.3. Wie viele Lehrlinge sind innerhalb der letzten sechs Jahre erstmalig zur
Lehrabschlussprifung angetreten und haben diese bestanden oder nicht bestanden?
(Hinweis: Diese Daten kénnen auch tber die Lehrlingsstelle von uns erhoben werden)
Erstmalig zur LAP angetreten gesamt

Erstmalig bestanden

Erstmalig nicht bestanden Beim Zweitantritt nicht bestanden
Davon mit Auszeichnung
Davon mit gutem Erfolg

1.4. Wie viele Lehrlinge wurden seit Austbung der Gewerbeberechtigung unter lhrer
Verantwortung ausgebildet?

Anzahl der Lehrlinge:
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1.5. Wie viele Lehrvertragsauflosungen nach der Probezeit gab es in den letzten sechs
Jahren? Durch wen erfolgten die Auflésungen?
(Hinweis: Diese Daten kdonnen auch tber die Lehrlingsstelle von uns erhoben werden)

Auflésung durch den Lehrling:
Auflésung durch den Lehrherrn:
Einvernehmliche Auflésungen:

Auflésung nach der Probezeit:

1.6. Die Ausstattung, Fihrung und Organisation des Betriebes sind auf aktuellem Stand.
Wir bilden dem Berufsbild entsprechend aus. Allfallige Defizite werden durch folgende
MaRnahmen (z.B. Ausbildungsverbund) abgedeckt:

O Berufsbild wird durch den Betrieb voll abgedeckt. Es gibt keinen
Ausbildungsverbund

U Ja, es gibt einen Ausbildungsverbund. Bitte um Angabe und Beschreibung der
MaBnahmen:

1.7. Unser Betrieb setzt Mallhahmen im Bereich Personalorganisation sowie Malinahmen
um den Mitarbeitern betriebsinterne Hierarchien Verantwortungsbereiche und
Ansprechpersonen zu vermitteln, und verfiigt z.B. Uber ein betriebsinternes
Organigramm mit Ansprechpartnern, Leitbild, etc. (MaBnahmen sind anzufihren bzw.
beizulegen)

1.8. Gab es in den letzten 4 Jahren Interventionen bzw. Strafen aufgrund der
Missachtung arbeits- und sozialrechtlicher Bestimmungen? (Kinder- und
Jugendbeschaftigungsgesetz, Berufsausbildungsgesetz, AZG, etc.)

U Ja (Diesbeziglich wird mit der Arbeiterkammer und der Lehrlingsstelle sowie mit der
Berufsschule Ricksprache gehalten.)

1.9. In unserem Betrieb kommt ein schriftlicher Ausbildungsplan (Ausbildungsmappe,
Ausbildungsnachweis, usw.) zur Anwendung, der die Ausbildung im Umfang des
gesamten Berufsbildes sicherstellt. Es finden regelméalige Rickmeldungen tber den
Ausbildungsfortschritt statt.

Beschreiben Sie die MaBnahmen und legen Sie bitte Unterlagen bei!
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Bewertungskriterien

Fir eine positive Bewertung sind von 18 mdéglichen Punkten mindestens 12 Punkte
notwendig.

2.1. Sie halten regelmaRig, zumindest 1 x jahrlich, Kontakt mit den
Erziehungsberechtigten. (0O - 2 Punkt)

O Ja (Bitte um Angabe, in welcher Form der Kontakt erfolgt)

O Nein

2.2. Sie halten regelméalig, zumindest 1 x jahrlich, Kontakt mit der Berufsschule. (0 -1
Punkt)

U Ja (Bitte Berufsschule und Kontaktperson angeben; in welcher Form erfolgt der
Kontakt?)

QO Nein

2.3. Die Lehrlinge besuchen freiwillige Zusatzausbildungen im fachlichen und
personlichkeitsbezogenen Bereich in Weiterbildungseinrichtungen, wie WIFI,
Tourismusfachkraftezentrum Bischofshofen, bfi, etc. bzw. auch betriebsintern, wie
Mitarbeiter-Meetings, etc. (O - 4 Punkte)

O Ja, folgende fachliche Zusatzausbildungen werden besucht (Bitte um Beilage der
Schulungs- und Kursbestatigungen bzw. Nachweis Uber interne Veranstaltungen)

O Ja, ich unterstutze folgende Angebote zur Personlichkeitsentwicklung der Lehrlinge
(zB Rhetorik) (Bitte um Beilage der Schulungs- und Kursbestatigungen bzw. Nachweis
Uber interne Veranstaltungen)

2.4. Der Lehrberechtigte bzw. der/die Ausbilder besuchen ausbildungsorientierte
Weiterbildungsveranstaltungen (z.B. Nachwuchscoach, Fuhrungsseminare, usw.). (O bis
2 Punkte)

O Ja (Bitte um Beilage der Schulungs- und Kursbestatigungen)

O Nein
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2.5. Es gibt in Ihrem Unternehmen speziell motivierende MaBnahmen nur fur Lehrlinge
zur Honorierung hervorragender Leistungen im Betrieb und/oder in der Berufsschule
(z.B. Pramien, Gutscheine, Dienstfreistellungen oder Ahnliches). (0 - 2 Punkte)

U Ja (Bitte beschreiben Sie die MalRhahmen)

O Nein

2.6. Sie, lhre Mitarbeiter bzw. Ihr Betrieb stellen Ihr Wissen, lhre Erfahrung und/oder
Ihre Einrichtungen im Bereich der Ausbildung auch tber das Unternehmen hinaus zur
Verfugung. (zB Mitarbeit in Arbeitskreisen, Prufungskommissionen, Veranstaltungen
Schule/Wirtschaft, BIM, GET A JOB, Engagement im Rahmen von berufspraktischen
Tagen - ,,Schnupperlehre von Schulerinnen) (0 - 2 Punkte)

U Ja (Bitte beschreiben Sie die MalRnahmen)

U Nein
2.7. Lehrlinge Ihres Betriebes haben bereits an Leistungswettbewerben teilgenommen.
(Landes-/Staatsmeisterschaften, andere Wettbewerbe) (0 - 3 Punkte)

U Ja (Bitte Kopie der Teilnahmebestéatigungen vorlegen, welche die Art des Wettbewerbes
und etwaige Platzierungen bzw. Erfolge belegen!)

QO Nein

2.8. lhre derzeitigen Lehrlinge haben die einzelnen Schulstufen an der
Landesberufsschule mit gutem und ausgezeichnetem Erfolg absolviert. (O - 2 Punkte)

O Ja, Anzahl der Lehrlinge (Bitte Zeugniskopie beilegen)

QO Nein

Informationsfragen (ohne Beurteilung)

3.1. Nutzen lhre Lehrlinge das zusatzliche Bildungsangebot der Landesberufsschule (zB
Kreatives Kochen, Weinpraktikum, Bierpraktikum, Barpraktikum, etc. ....)

3.2. Haben Sie Erfahrungen mit der integrativen Lehrlingsausbildung
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Erlauterungen zu den Einstiegskriterien
(Diese missen zu 100 % erfullt sein)

Zu 1.1 Der Betrieb muss derzeit ausbilden.

Zu 1.3. Voraussetzung fir die weitere Bearbeitung ist, dass lhr Betrieb seit zumindest
4 Jahren Lehrlinge ausbildet, und dass mindestens 2 Lehrlinge in
unterschiedlichen Ausbildungsturnussen zur Lehrabschlussprifung angetreten
sind, und beim ersten Antreten bestanden haben.

Legen Sie eine Aufstellung der Lehrlinge bei, mit Namen und Lehrberuf, die im
Beobachtungszeitraum bei lhnen ausgebildet wurden und zur
Lehrabschlussprifung angetreten sind.

Die Anzahl der in den letzten 6 Jahren erstmalig zur Lehrabschlussprifung angetretenen
Lehrlinge, deren LAP negativ war, darf % /(0,25) nicht erreichen.

Erlauterung:

Anzahl negativer Lehrabschlusspriufungen bei erstmaligem Antritt
Anzahl aller erstmalig angetretenen Lehrlinge = 0,25 = keine weitere Bearbeitung

Wenn genau % (0,25) erreicht wird, gibt es folgende Ausnahme fiur kleinere Betriebe mit
nur 2 bis 4 Lehrlingen:

Wenn innerhalb der/des Beobachtungszeitraumes nur 2-4 Lehrlinge in den letzten 4 Jahren
ausgebildet wurden, darf beim erstmaligen Antritt im Hochstfall 1 negativer Abschluss
vorhanden sein. In diesem Fall behalt sich die Kommission unter MalRgabe aller
Gesichtspunkte ebenfalls eine Entscheidung zur Weiterbearbeitung vor.

(Ausnahme 2 gilt fir Kleinbetriebe mit nur 2 bis 4 Lehrlingen)

Zu 1.5. Lehrvertragsauflosungen nach Ablauf der Probezeit
Wie viele Lehrvertrage wurden in den letzten 6 Jahren (nach Ablauf der Probezeit)
aufgelost? Wie wurden die Lehrvertrage aufgeltst (Von Seiten des Lehrlings, des
Lehrherrn oder in beiderseitigem Einvernehmen)? Welche Begriindungen/Argumente
dafur sind gegeben?

Zu 1.6. Gesetzlicher Ausbildungsverbund
Wenn ein gesetzlicher Ausbildungsverbund besteht, bitten wir Sie um Angabe der
betreffenden Berufsbildpositionen und des Partnerbetriebs bzw. der anderen hierfir
geeigneten Einrichtung (KursmafRnahme).

MalRnahmen Personalorganisation
Zu 1.7. Es werden, abhangig von der Betriebsgroile, geeignete Malinahmen gesetzt
um Lehrlingen die interne Organisation zu vermitteln damit diese,
anlassbezogen, die fur sie zustandigen Personen bzw. Abteilungen kennen.

Zu 1.8. Wenn dies nicht zutreffen sollte, bitten wir Sie um Angabe der Ubertretung mit
Begrundung bzw. Erklarung. Diesbeziglich wird mit der Arbeiterkammer und der
Lehrlingsstelle sowie mit dem Arbeitsinspektorat und der Berufsschule Ricksprache
gehalten. Die etwaige Einholung einer Stellungnahme der Fachgruppen und
entsprechenden Gremien bzw. Innungen behalten wir uns vor.
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Zu 1.9. Die entsprechenden Aufzeichnungen sind bei einem Lokalaugenschein
vorzuweisen, oder der Kommission auf Anfrage zur Verfiigung zu stellen.
Es gibt regelmaRige Gesprache zwischen Ausbildern/Lehrlingen.
Muss aus den Aufzeichnungen ersichtlich sein bzw. aus Gesprachen mit Lehrlingen
bestatigt werden.

Erlauterungen zu den Bewertungskriterien

Zu 2.3.  Bitte um Beilage der Kursbestatigung bzw. Nachweis der internen Ausbildung.
Zu 2.4.  Bitte um Beilage der Schulungs- bzw. Kursbestatigungen

Zu 2.5. Buchgutscheine, gemeinsames Essen mit Lehrlingen, Dienstfreistellungen und
Ahnliches

Zu 2.7.
Bitte Kopie der Teilnahmebestéatigung beilegen. (Die Teilnahme, die Art des
Bewerbes und der Name des Lehrlings und der Erfolg missen ersichtlich sein.)

Beachten Sie bitte:

Von 18 mdglichen Punkten sind mindestens 12 Punkte notwendig, um in die Bewertung zu
kommen! Die gemachten Angaben sind bereits bei der Anmeldung zu dokumentieren bzw.
beim Besuch der Kommission zu belegen.

Anhang
Terminplan
» Einreichung des Antrages durch Betriebe bis spatestens 27. Juni 2025

> Uberprufung der Unterlagen, Lokalaugenschein,
Einholen von Informationen nach Bedarf
(Berufsschule, Arbeitsinspektorat, Wirtschaftskammer,
Arbeiterkammer, Lehrlingsstelle) August 2025

» Entscheidung durch die Auszeichnungskommission,
Mitteilung der Ergebnisse an die Betriebe sowie Einladung
zur offiziellen Uberreichung der Auszeichnung September 2025

> Prasentation des neuen Folders ,,Ausgezeichneter Lehrbetrieb
2025-2029* beim Fest der Touristischen Lehre, Uberreichung der
Urkunden sowie der Gitesiegel 2. Oktober 2025

Die gastgewerblichen Fachgruppen der Wirtschaftskammer Salzburg verleihen das
Gutesiegel ,,ausgezeichneter touristischer Lehrbetrieb* fir eine Geltungsdauer von vier
Jahren.




