Aufbau des Skriptums

Teil A

Allgemeine Informationen

Aus diesem Teil ersehen Sie, welche Inhalte die Lehrabschlusspriifung umfasst.

Teil B

Musterprufarbeit

Dieser Teil beinhaltet eine Musterprifarbeit samt Lésung. Sie ersehen daraus, welchen Umfang
die Prufarbeit bei der Lehrabschlussprifung hat und wie die Aufgabenstellungen formuliert
sind.

Achten Sie zunachst auf die inhaltliche Richtigkeit. In einem weiteren Schritt kontrollieren Sie, ob
Sie mit der lhnen bei der Priifung zur Verfligung stehenden Zeit auskommen.

AuRRer bei den Rechenaufgaben wird bei der Musterprifarbeit keine komplette Musterlésung an-
gegeben, denn Ihre eigene Kreativitat soll nicht durch vorgegebene Texte eingeschrankt werden.
Anhand der Losungshinweise kdnnen Sie aber kontrollieren, ob Sie alle inhaltlichen Anforderungen
berucksichtigt haben.

Teil C

Themenliste
Dieser Teil enthéalt eine Themenliste zur Vorbereitung auf die miindliche Prifung im Gegenstand
Geschaftsfall sowie fiir das Fachgesprach. Wie Sie mit der Themenliste arbeiten kdnnen, ist in der

Einleitung angefuhrt. Des Weiteren kénnen Sie diesem Teil beispielhafte Fragen zum Themenkom-
plex HACCP entnehmen.

Teil D

Auszug aus der Prifungsordnung

Dieser Teil enthalt einen Auszug der Priifungsordnung.

Teil E
Tipps und Links

In diesem Teil finden Sie verschiedene Tipps und nitzliche Links.
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A: Allgemeine Informationen

Ubersicht: Aufbau der Lehrabschlusspriifung

Allgemeine Bestimmungen

Theoretische Prifung Fachkunde

Fachrechnen

Praktische Prifung

Prifarbeit

Fachgesprach

Wie die Ubersicht zeigt, besteht die Lehrabschlusspriifung aus einer theoretischen und ei-
ner praktischen Prifung. Die theoretische Prifung gliedert sich in drei Gegensténde, die

praktische Prifung umfasst zwei Gegenstéande: Prifarbeit und Fachgesprach.

Haben Sie die Berufsschule positiv abgeschlossen, brauchen Sie nur die praktische
Prifung ablegen. Genauere rechtliche Auskinfte erhalten Sie bei Ihrer Lehrlingsstelle. Die
Adressen der Lehrlingsstellen finden Sie unter ,Tipps und Links".

Im Folgenden werden die Inhalte der praktischen Lehrabschlussprifung kurz dargestellt:

Prifungsgegenstand

Prifungsbereiche

Zeit

Prifarbeit
(schriftlich)

1.

2.

9.

Planung eines betrieblichen Speisenangebots und
Getrankeangebots

Mdoglichkeiten der Herstellung und Zubereitung von
Speisen und Getranken

Personalfiihrung und Personalplanung unter Be-
ricksichtigung der gesetzlichen und kollektivver-
traglichen Vorschriften

Ermittlung des Bedarfs an Waren und Material
Menuzusammenstellung

Warenwirtschaft und Bestellwesen unter besonde-
rer Beriicksichtigung von zugekauften Leistungen
Kostenkontrolle

Marketinginstrumente, Ergebnisse von Marketing-
mafinahmen und deren Bewertung, Beschwerde-
management

Zahlungsverkehr

10.Lebensmittelhygiene, personliche Hygiene, Hygie-

nekontrolimafinahmen, Qualitatsmerkmale und
Qualitatskontrolle

11.UmweltschutzmalRnahmen

4 Stunden




Prifungsgegenstand

Fachgesprach
(mundlich)

WIK O]

Die Gastronomie

Prifungsbereiche

Die miindliche Prifung ist in Form eines mdglichst leben-
digen Gespraches (,Fachgesprach®) zu fihren. Dabei wird
der Lehrling mit Situationsbeschreibungen und Problem-
stellungen aus seiner taglichen Arbeit konfrontiert.

Aufgabe des Lehrlings ist es, fur die geschilderten Aufga-
benstellungen oder beschriebenen Situationen konkrete
Losungsansétze zu entwickeln. Das Fachgesprach ist ein
Gesprach unter Experten.

Die Priifer achten darauf, dass der Lehrling Fachausdri-
cke richtig verwenden und fachspezifische sowie betriebli-
che Zusammenhéange praxisgerecht darstellen kann. Um
diese Vorgaben zu erreichen, sind Maschinen, Werkzeu-
ge, Demonstrationsobjekte, Arbeitsbehelfe oder Schauta-
feln als unterstitzende Materialien heranzuziehen.

Zeit

im Regelfall
15 Minuten

WK O] ™

Die Hotellerie



B: Musterprifarbeit

Angabe

Sie sind Systemgastronomiefachmann/-frau im Restaurant:

BigBurger

Systemgastro-Restaurant GmbH
Friedensstrasse 76

1230 Wien

Tel.-Nr.: 01 523 34 34, Fax: 01 523 34 33
E-Mail: office@bigburger.at

Website: www.bigburger.at

Firmenbuch HG Wien FN 1213249
UID: ATU 24681357

Die folgenden Aufgaben sind unter Beriicksichtigung nachstehender Angaben zu I6sen:

Offnungszeiten taglich von 7.00 Uhr bis 01.00 Uhr
Wintergarten: 80 Platze mit Bedienung
Raumlichkeiten First floor: 50 Platze mit Bedienung

Lounge: 60 Platze ohne Bedienung

Lésungshinweise:
- lhr Vorgesetzter ist Herr Gerhard Knoll.
- E-Mail-Adresse Ihres Vorgesetzten: knoll@bigburger.at

Heute ist der 12. Nov. 2009.
FUhren Sie bitte die nachstehenden Arbeiten durch.



1. Aufgabe
a) Entwicklung eines Fragebogens

Um auch in der Frih und am Vormittag Ihr Lokal zu fullen, bieten Sie seit neuem auch Frihs-
tuck an.

Sie wollen nun mittels eines Fragebogens feststellen, ob die Kunden mit diesem Angebot zu-
frieden sind, ob sie sich wohlfihlen und ob eventuell noch Verbesserungsmaglichkeiten vor-
handen sind.

Verwenden Sie dazu Arbeitsblatt 1.

b) Verbesserung lhres Angebots

Machen Sie lhrem Vorgesetzten funf Vorschlage, um lhr Frihstiicksservice starker zu be-
werben.

Verwenden Sie dazu Arbeitsblatt 2.



Arbeitsblatt 1

Muster flr eine Fragestellung:

Wie sind Sie allgemein mit dem neuen Frihstiicksangebot zufrieden?

o sehr zufrieden o es geht so o nicht zufrieden

Fugen Sie hier sechs Fragestellungen mit den jeweiligen Antwortméglichkeiten ein!

1.

0 0 0
2.

0 0 0
3.

0 0 0
4.

0 0 0
5.

0 0 0
6.

0 0 0




Arbeitsblatt 2




2. Aufgabe

Auf IThrem Arbeitsplatz finden Sie folgende Unterlagen vor:

B Kindergeburtstag am 13. Janner 2009

! Datei  Bearbeiten Einfiigen  Formak  Extras  Akkionen 7

| Ankworten | (8 Allen antworten | (o Weiterlsiten | 4 o | A | ¥ 3 X e - v - A0 | @ !

Yan: knoll@bigburger.at Gesendet: Mi 12. Nov. 2009
An: office @bigburger.at
(o

Betreff:  Kindergeburtstag am 13. Janner 2009

Bitte ibernehmen Sie die Planung und Durchfiihrung.
Schlagen Sie flnf Speisen und drei Getranke vor.

Bitte Function Sheet ausfillen:

Wie viele und welche Art von Getranken werden benétigt?

Wie viele und welche Art von Speisen sollen angeboten werden?
Wie wird die Dekoration gestaltet und was benétigen wir dazu?
Was kann zur Unterhaltung der Kinder geplant werden?

Was benétigen wir zusatzlich noch?

Danke
Gerhard Knoll

----- Urspringliche Nachricht-----

Von:; Walter Muller [mailto:walter.mueller@gmpx.at]
Gesendet: Mi, 11. Nov. 2009 16:55

An: knoll@bigburger.at

Betreff: Kindergeburtstag

Sehr geehrter Herr Knoll,

unser Sohn Daniel wird am 13. Janner zehn Jahre alt. Aus diesem Grund méchten wir acht
Kinder und zwei Erwachsene zu einer Kindergeburtstagsfeier in lhrem Geschéftslokal einla-
den.

Die Feier soll um 12.00 Uhr beginnen und wird ungeféhr drei Stunden dauern.

Bitte schlagen Sie mir Speisen und Getranke fur die Kinder vor. Nach Mdglichkeit bitte ich
Sie, moglichst gesunde Nahrungsmittel auszuwéhlen. Auf keinen Fall soll Cola angeboten
werden.

Walter und Agathe Mduller
Bastiengasse 34/45a
1130 Wien

Tel. 0664 451 91 10




Arbeitsblatt 3

Function Sheet

Veranstalter:

Speisen: Art und Menge

Getranke: Art und Menge

Infrastruktur:

Dekoration

Unterhaltung

Sonstiges

Aufgenommen von:

Datum:
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3. Aufgabe

Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

= Bitte um Erledigung |T|[$_<|
! Datei Bearbeiten Einflgen Formak  Extras  Akkionen  ?

(g Antworken | (<& Allen antworten | (2 Weiterlsiter | 5§ o | ol | ¥ [ 3 X | @ - % - AT |45 | @) !

van: knoll@bigburger.at Gesendet: Mi 12. Nov. 2009
An: office@bigburger.at
e

Eetreff:  Bitte um Erledigung

Wir bendétigen fur eine Veranstaltung 65 Portionen Rindfleischpatties (Burger) zu je 255 g Fer-
tiggewicht.

Wie viel Rindfleisch missen wir einkaufen, wenn der Bratverlust bei 22 % liegt?

Berechnen Sie bitte auch den Verkaufspreis/Portion

(Einkaufspreis fur 1 kg Rindfleisch = EUR 12,20 exkl. USt) 180 % Nettorohaufschlag, 15 %
Bedienung, runden auf die nachsten 50 Cent).

Danke

Gerhard Knoll

Ldsen Sie die Aufgabe auf diesem Blatt.
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4. Aufgabe

Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

B Bitte um Erledigung T|[‘>_<|

! Datei Bearbeiten Einfligen  Formak  Exfras  Aktionen 2

g Antworten | (o8 Allen antworten | (5 Weiterleiten | = 9 | o | F [ [03 X | e - ¥ - A0 | @ !

Yon: knoll@bigburger.at Gesendet: Mi 12. Nov. 2009
An: office@bigburger.at
et

Betreff:  Bitte um Erledigung

Da unsere Spezialitdt besonders grof3e Burger sind, mdchten wir sie bewerben und entspre-
chende ,Werbewochen* veranstalten. Machen Sie insgesamt fiunf sinnvolle Marketing-
vorschlage.

Danke

Gerhard Knoll

Ldsen Sie die Aufgabe auf diesem Blatt.
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5. Aufgabe

a) Informationsblatt:

B Bitte um Erledigung T|[5_<|

! Datei Bearbeiten Einfligen  Formak  Extras  Akkionen 7

(g Anbworten | (28 Allen antworten | (2 Weiterlsiten | & 9 | LA | #9103 X | e -+ - A |0k | @ !

Yaon: knoll@bigburger.at Gesendet: Mi 12. Nov. 2009
An: office@bigburger.at
(o

Betreff: Bitte um Erledigung

Bereiten Sie ein kurzes Informationsblatt zum Thema Bekleidung in der Kuche vor, die Sie fur
drei neue Mitarbeiter im Kiichen-/Produktionsbereich geben. Erstellen Sie eine Ubersicht Giber
die wichtigsten Punkte.

Danke
Gerhard Knoll

Ldsen Sie die Aufgabe auf dem Arbeitsblatt 4.
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Arbeitsblatt 4
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6. Aufgabe

Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung.

B Bitte um Erledigung |T|[$_<|
! Datei Bearbeiten Einfigen  Formak  Extras  Akkionen 7

(g Anbworten | (=8 Allen antworten | (23 Weiterlsiten | = -9 | G | ¥ [ 13 X | @ - - A |0k | @ !

Yan: knoll@bigburger.at Gesendet: Mi 12. Nov. 2009
An: office@bigburger.at
e

Eetreff:  Bitte um Erledigung

Rechnung fur auf Firma Maximal gebuchte Speisen und Getranke vom 11. November erstel-
len.

Firma Maximal GmbH

Donaulénde 34/43

1210 Wien

Speisen Firma Maximal/2009-11-11/20:30/ Konsumation Inklusivpreis
Salat ,Géartnerin® 5 2,00
Huhnerfilets 3 2,80
Curry Sauce 3 0,50
Pommes frites 8 2,50
Coca Cola 0,5 4 2,60
Coca Cola Light 0,5 2 2,60
Mineral 0,3 2 1,60
Capuccino 12 2,90
BigBurger 6 3,30
VegiBurger 4 3,00

Danke

Gerhard Knoll

Zur Aufgabenlésung verwenden Sie Arbeitsblatt 5.

Die letzte Rechnungsnummer war 1832.
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Arbeitsblatt 5

BigBurger
Systemgastro Restaurant GmbH
Friedensstrasse 76

1230 Wien
& 015233434

Firma Maximal
Donaulande 34/43

1210 Wien
Datum der Konsumation:
Rechnungsdatum:
RECHNUNG Rechnungsnummer:
USt 10 % USt 20 %
SPEISEN und GETRANKE EUR EUR
a
a
a
a
a
a
a
a
a
a
a
SUMME
L »
ENDSUMME EUR
USt exkl. USt
EUR EUR
Wir danken fiir Ihren Besuch! 10 %
20 %
SUMME

BigBurger Systemgastro-Restaurant GmbH, Friedensstralie 76, 1230 Wien

Tel: 01 523 34 34, Fax 01 512 34 24, E-Mail: office@bigburger.at, Web: www.bigburger.at
Bankverbindung: VB-Ost, Kto. Nr. 3378.448, BLZ 43610

FN: 121324g HG Wien, Gerichtsstand Wien. UID ATU 24681357
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7. Aufgabe
Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

BittelimyErledigung

Wir planen ,Européische Wochen®, bitte erstellen Sie einen Meniplan fur die erste Wochen-
halfte.

Danke

Knoll, 2009-11-12

Ldsen Sie hier die Aufgabe:

Menii: Montag Dienstag Mittwoch

Vorspeise, Suppe
oder Salat

Hauptspeise

17




8. Aufgabe
Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

Dienstplan Servicepersonal fir Dienstag, 18. November 2009

Name Dienstzeit Pause
Norbert 08.30-17.00 13.30 - 14.00
Susanna 08.30-17.00 14.30 — 15.00
Christian 11.00 - 19.30 15.00 - 15.30
Elisabeth 17.00 - 01.30 21.00 — 21.30
Gundula 18.00 — 24.00

Mara 18.00 — 24.00

Achtung: Im Service missen von 09.00 bis 24.00 Uhr stets zwei Personen sein, zwischen
11.00 und 14.00 und 18.00 und 21.00 Uhr drei Personen. Offnungszeiten: 09.00 bis 01.00
Uhr, Beginn Fruhdienst 08.30 Uhr, Ende Spatdienst 01.30 Uhr.

Was war inzwischen?

Anrufer: Elisabeth

Zeit: 16.00

Nachricht aufgenommen von: Christian

Notiz: Elisabeth hat sich krank gemeldet, es wird Ersatz benotigt.
BittelmlElEdigung,

Dringend Ersatz fir Elisabeth checken und prifen, ob Dienstplan auch sonst ok geht.

Danke Knoll

Servicepersonal November 2009

Name Telefon Wichtiges fur den Dienstplan
Gruber Susanna 0699 10 68 79 81 Urlaub ab 17. Nov. bis 1. Dez.

Hufnagl Norbert 0699 104389 21 Bundesheeriibung ab 30. Nov.
Neuberger Gundula 0664 1934 00 88 Jugendliche

Neumann Christian 0664 32315812

Schwarzmayr Elisabeth 0699 11 7593 89

Tragschitz Mara 0664 39 71 91 35

Weintritt Felix 0699 12 97 31 45 Lehrling, 16 Jahre

Zakall Michael 0676 28 82 27 63

18



a) Wen werden Sie anrufen? Begriinden Sie lhre Entscheidung.

b) Entspricht der Dienstplan sonst den gesetzlichen und betriebsinternen Anforderungen?
Begriinden Sie lhre Entscheidung.

19



9. Aufgabe

Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

BigBurger
Systemgastro Restaurant GmbH
Friedensstralie 76
1230 Wien
& 015233434

Berthold Brecht KG
Backwaren GroRhandel
Inzersdorfer Stralle 231
1230 Wien 2009-11-05
Fax: 523 34 24
Fax-Bestellung
fur Lieferung am 20. Nov. 2009

Nr. Menge Artikel

100 Pack. Burger ,Gross"; 10 Stk./Packung
25 Pack. Semmeln (backfertig, roh) 50 Stk./Packung
100 Stk.  Kipferl (backfertig, roh)
20 Pack. Muffinteig 1,5 kg/ Packung
5 Pack. Brownie Packmischung 1kg/Packung

b wWNPEF

BigBurger Systemgastro-Restaurant GmbH, Friedensstralie 76, 1230 Wien

Tel: 01 523 34 34, Fax 01 512 34 24, E-Mail: office@bigburger.at, Web: www.bigburger.at
Bankverbindung: VB-Ost, Kto. Nr. 3378.448, BLZ 43610

FN: 121324g HG Wien, Gerichtsstand Wien. UID ATU 24681357

Berthold Brecht
Backwaren GroRBhandel
Inzersdorfer StralRe 231

1230 Wien
Tel: +43 1 84 52 32-0
Fax: +43 1 84 52 32-17

Kdn-Nr. 14312

BigBurger

Systemgastro Restaurant GmbH
FriedensstralRe 76

1230 Wien
LIEFERSCHEIN Nr. 8546
Bestellnummer: 8648/2009-11-05
Lieferung: 2009-11-12
Zusteller: Herr Brecht

Nr. Art. Nr. Menge Artikelbezeichnung

4091 5 kg Brownie-Packmischung

4059 25 Pack. Semmeln (backfertig, roh) 50 Stk./Packung
4158 20 Stk.  Muffins

4015 100 Stk.  Kipferl (backfertig/roh)

4166 10 Stk.  Burger ,Gross" 10 Stk.

g W N P

DVR-Nr: 0852963 Firmenbuch: FN 721322 h HG Wien, Gerichtsstand Wien, UID-Nr: ATU 45632879
Fortsetzung auf der nachsten Seite

20




UmyErEdigung

Lieferung mit Bestellung vergleichen, bei Berthold Brecht in letzter Zeit mehrmals Probleme
mit Lieferung, falls Abweichungen, diese gleich auf Lieferschein vermerken und Vorschlage
machen, was zu tun ist.

Knoll, 2009-11-12

Losen Sie die Aufgabe bitte auf der vorherigen Seite direkt auf dem Lieferschein.

21



10. Aufgabe

Ihnen stehen folgende Unterlagen zur Verfligung:

B Beantwortung eines Beschwerde-E-Mails

! Datei Bearbeiten Einfligen  Formak  Exfras  Akkionen 2

E - Antworten | (8 Allen antworten | (2 Weiterlsiten | 4 0 | d | F [ 3 XK | e - v - A0 | @ !

Yan: knoll@bigburger.at Gesendet:  Mi 12. Nov. 2009
An office @bigburger.at
o

Betreff:  Beantwortung eines Beschwerde-E-Mails

von: knoll@bigburger.at

An: office@bigburger.at

Gesendet: Mittwoch, 12. November 2009 11:26
Betrifft: Beantwortung des Beschwerde-Mails

Bitte fir das weitergeleitete E-Mail umgehend eine Lésung finden und an mich senden, ma-
chen Sie auRerdem Herrn Dominik ein entsprechendes Angebot.

Danke

Knoll

S>S>S>S>S>S>S>>

Von: baumann@aon.at

An: knoll@bigburger.at

Gesendet: Dienstag, 11. November 2009 23:10
Betreff: Beschwerde

Meine Frau und ich waren gestern in Ihrem Lokal in der Friedensstral3e 76 Mittagessen.
Leider war das Fleisch in dem ,BigBurger* meiner Frau noch roh. Auch auf meine sofortige
Beschwerde haben lhre Mitarbeiter vollig unpassend reagiert und nicht einmal einen Blick auf
den Burger und das mangelhafte Fleisch geworfen.

Sehr veréargert haben wir dann das Lokal verlassen.

Da wir aber sehr gerne bei lhnen essen, hoffen wir auf baldige Aufklarung!

GriiRe

Karl Dominik

Zur Aufgabenldsung verwenden Sie Arbeitsblatt 6.

22



Arbeitsblatt 6

E® Unbenannt - Nachricht {Nur-Text) |:||E|

! Datei Bearbeiten Einfigen  Formak  Exfras  Akkiomen 7
: ©=75enden | = = 0 o 3| & Il T Als Adohe POF anhangen | L1 av | -é 't § | r |@ B

[ 2. ]| |
[ . ]| |
e | |
Betreff: | |
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Losung

1. Aufgabe

a) Entwicklung eines Fragebogens
Bewertungskriterien fur die einzelnen Mal3nahmen:
Sinngehalt der Fragestellung

Sinngehalt der Antwortvorgaben
Textierung

b) Vorschlage zu Kundengewinnung

Bewertungskriterium:
Sinngehalt des Vorschlags

24



2. Aufgabe (beispielhafte Lésung)

Veranstalter:

Bestellung:

Speisen: Art und Menge

Uberbackene Wiirstel

Salat mit Tomaten und Mozzarella
Salat mit Uberbackenen Hihnerstreifen
Burger mit Huhn

Eis mit Smarties

Getranke: Art und Menge

Orangensaft
Stilles Mineralwasser
Apfelsaft

Infrastruktur:
1 grofer Tisch

Dekoration
Luftballons, Stofftiere

Unterhaltung
Spiele

Sonstiges

Aufgenommen von: Prifungskandidat

Datum:

Checkliste fir Ihre Lésung:

- Sind die Daten und der administrative Teil je nach Angabe richtig ausgefillt?

- Sind die Speisen in ausreichender Menge und Art (gesund) richtig geordert?

- Sind die Getranke It. Angabe ausreichend vorhanden?

- Sind alle infrastrukturellen MaRnahmen getroffen?

- Wird darauf Ricksicht genommen, dass eventuell auch mehr Gaste kommen kénn-

ten?

- Wurden Vorschlage firs Unterhaltungsprogramm und zur Dekoration gemacht?
- Konnten Sie mit diesem Function sheet tatsachlich erfolgreich arbeiten?

25



3. Aufgabe

255 g....... 78 %
X Q....... 100 %
326,929 ....... 100 % 326,92 g x 65 = 21,25 kg Rindfleisch werden benotigt

1000 /326,92 g = 3,99 Portionen aus 1 kg

12,20 EUR/ 3,06 Port = 3,86 EUR/Port.

WES 3,99
+ 180 % NRA 7.18
11,17
+ 15 % Bedienung 1,68
12,85
+10 % USt 1,28

14,13 gerundet EUR 14,50 (sinnvoll runden!)

Rundungsdifferenzen sind mdglich

4. Aufgabe

Checkliste fir Ihre Lésung:

Sind die Vorschlage sinnvoll?

26



5. Aufgabe

Aufgrund der vielfaltigen Losungsmaoglichkeiten kann hier kein Losungsvorschlag angegeben
werden.

27



6. Aufgabe

BigBurger

Systemgastro Restaurant GmbH

Friedensstrasse 76
1230 Wien
@ 015233434

Firma Maximal GmbH
Donaulande 34/43
1210 Wien

RECHNUNG

Datum der Konsumation: 2009-11-11
Rechnungsdatum: 2009-11-12
Rechnungsnummer: 1833

N USt 10 % USt 20 %
SPEISEN und GETRANKE
EUR EUR
5 Salat Gartnerin a 2,00 10,00
3 Hihnerfilets a 2,80 8,40
3 Curry Sauce a 0,50 1,50
8 Pommes frites a 2,50 20,00
6 BigBurger a 3,30 19,80
4 VegiBurger a 3,00 12,00
4 Coca Cola 0,5 a 2,60 10,40
2 Coca Cola Light 0,5 a 2,60 5,20
2 Mineral 0,3 a 1,60 3,20
12 Capuccino a 2,90 34,80
SUMME 71,70 53,60
L— 71,70
ENDSUMME EUR 125,30
USt exkl. Ust
EUR EUR
Wir danken 10 % 6,52 65,18
fur lhren Besuch! 20 % 8,93 44,67
SUMME 15,45 109,85

BigBurger Systemgastro-Restaurant GmbH, Friedensstral3e 76, 1230 Wien

Tel: 01 523 34 34, Fax 01 512 34 24, E-Mail: office@bigburger.at, Web: www.bigburger.at

Bankverbindung: VB-Ost, Kto. Nr. 3378.448, BLZ 43610

FN: 1213249 HG Wien, Gerichtsstand Wien. UID ATU 24681357

28




7. Aufgabe

Aufgrund der vielfaltigen Losungsmaoglichkeiten kann hier kein Losungsvorschlag angegeben
werden.

8. Aufgabe

a) Wen werden Sie anrufen? Begriinden Sie Ihre Entscheidung.
Michael kénnte man anrufen, er hat heute keinen Dienst und ware verfiigbar!

b) Entspricht der Dienstplan sonst den gesetzlichen und betriebsinternen Anforderungen?
Begriinden Sie lhre Entscheidung.

Gundula ist zu einer Spatschicht eingeteilt, als Jugendlicher darf man keinen
Nachtdienst bis 24 Uhr machen.
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9. Aufgabe

Berthold Brecht
Backwaren Grofl3handel
Inzersdorfer StralRe 231

1230 Wien
Tel: +43 1 84 52 32-0
Fax: +43 1 84 52 32-17

Kdn-Nr. 14312

BigBurger

Systemgastro Restaurant GmbH
FriedensstralRe 76

1230 Wien

LIEFERSCHEIN Nr. 8546

Bestellnummer: 8648/2003-10-30

Lieferung: 2009-11-05

Zusteller: Herr Brecht

Nr. Art. Nr. Menge Artikelbezeichnung

1 4091 5 kg Brownie-Packmischung

2 4059 25 Pack. Semmeln (backfertig, roh) 50 Stk./Packung

3 4158 20 Stk. Muffins wir wollten die Packmischung, nicht die fertigen Muf-
fins!

4 4015 6 kg Kipferl (backfertig/roh)

5 4166 10 Stk. Burger ,Gross" 10 Stk. ist falsch, Falsche Mengenangabe! 10

Pack. wurden bestellt.

DVR-Nr: 0852963 Firmenbuch: FN 721322 h HG Wien, Gerichtsstand Wien, UID-Nr: ATU 45632879

a) Losung Vorschlage (Forderungen an den Lieferanten)

Vorschlage sollten realitatsnah sein.

b) Kriterien fiir eine ordnungsgemafe Warenibernahme

Aufgrund der vielfaltigen Losungsmdoglichkeiten kann hier kein Lésungsvorschlag angege-

ben werden.
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10. Aufgabe

€% Unbenannt - Nachricht (Nur-Text)
| Datei Bearbeiten Eirfigen Format Extras Aktionen 2
iidsenden | [ (F| 4 -3 @[ (& (0 T AlsAdgbePDFanhangen |1 B/ |4 ! § | ¥ [

m ‘ knoll@bigburger.at

e |

|

Betreff: ‘ Beschwerde

Anrede
Bezugnahme auf E-Malil
Entschuldigung

Vorschlag zur Wiedergutmachung

GruRRformel

keine Unterschrift, da das E-Mail an den Restaurantleiter weitergeleitet werden soll
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C: Themenliste

Arbeiten mit der Themenliste

Wie kdnnen Sie mit der Themenliste arbeiten?

Bei der Prifung werden Ihnen Problemstellungen aus der betrieblichen Praxis geschil-
dert.

Sie haben Losungsvorschlage fur die geschilderten Probleme zu entwickeln. Neben einem
fundierten Fachwissen sind vor allem die Fahigkeit zu selbstdndigem Arbeiten und das
Erkennen von betrieblichen Ablaufen und Zusammenhangen entscheidend.

Die Themenliste beinhaltet die Hauptthemen, aus denen der Prifer die Problemstellungen
fur Sie entwickelt.

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

Arbeiten Sie die einzelnen Themen durch:

Was weil} ich zu dem angefiihrten Thema und zu den aufgelisteten Unterthemen?
Was steht dariiber in meinen Berufsschulbiichern bzw. Unterlagen des Lehrbetriebs?
Wie lauft der Sachverhalt in meinem Lehrbetrieb praktisch ab?

Uberlegen Sie sich bei jedem einzelnen Thema einen konkreten Sachverhalt.

Beachten Sie besonders

Sie werden bei der Prifung nicht theoretisch lber die folgenden Themen gefragt, missen
naturlich aber Uber ein gefestigtes Hintergrundwissen verfligen, um praktisch richtig
handeln zu konnen. Werden Sie z. B. mit einer Situation konfrontiert, bei der Ihr Lieferant
nicht termingerecht liefert, haben Sie zu wissen, was in diesem Fall zu tun ist.

Die folgende Themenliste ist nur eine beispielhafte Aufzahlung. Fir eine ausreichende Vor-

bereitung ziehen Sie auch lhre Berufsschulunterlagen und betrieblichen Ausbildungsmateria-
lien heran.
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Themenliste
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Prafungsgebiet

Hauptthema

Anfrage
Beschaffungs-
maoglichkeiten

Angebotsauswahl

Kaufvertrag

Preisfestsetzung im
Kaufvertrag

Lieferbedingungen

Liefertermin
Zahlungsbedingungen

Beschaffungsvorgang

Beschaffungsprinzipien
(im Lehrbetrieb)
Meldebestand — Mdglich-
keiten der Festlegung

Bestellung

Beschaffungskosten

Beschaffung

Unterthemen

notwendiger Inhalt
Branchenibliche Einkaufsmdglichkeiten und Bezugsquellen
Kriterien fir die Lieferanten- und Angebotsauswahl
(Preis, Liefer- und Zahlungskonditionen, Zuverlassigkeit etc.)
Arten von Angeboten
Bezugskalkulation
Freizeichnungsklauseln und ihre Bedeutung
regelmafiger Inhalt (Menge, Qualitat, Preis)
kaufménnische Bestandteile (z. B. Liefer- und Zahlungsbedin-
gungen)
Handelsbrauche (Usancen)
Maoglichkeiten der Preisfestsetzung
Preisabzuige:
- Skonto: Grinde fur die Gewahrung eines Skontos
- Rabatte: Arten von Rabatten
Erfillungsort der Lieferung
Erfallungszeit der Lieferung
Haufige Lieferbedingungen und ihre Bedeutung (z. B. frei
Haus)
Termingeschéft und Fixgeschaft
Erflllungsort der Zahlung
Erfullungszeit der Zahlung
Haufige Zahlungsbedingungen und ihre Bedeutung
Bedarfsfeststellung
Angebotseinholdung
Angebotsvergleich
Bestellung
Lieferung
Wareneingangskontrolle und Einlagerung
Rechnungskontrolle
Beschaffungsvorgang (z. B. moderne Bestellformen) im Betrieb
des Lehrlings
Wann wird was in welcher Menge bezogen — welche Kriterien
sind daflr ausschlaggebend?
Erklarung der Begriffe Meldebestand und Sicherheitsbestand
Beispiele fur den Einsatz folgender Mdglichkeiten:
- Bestellung nach vollstandigem Verbrauch
- Bestellung nach Erreichen des Sicherheitsbestandes
Bestellzeitpunkt und Bestellmenge
Bestelldauer
Bestellungsabwicklung im Lehrbetrieb
unmittelbare Beschaffungskosten: Einstandspreis
mittelbare Beschaffungskosten: Sach- und Personalkosten
Vorschlage zur Verminderung der Beschaffungskosten
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Prafungsgebiet

Hauptthema

Qualitatssicherung bei
der Beschaffung

Qualitatssicherung in der
Produktion

Qualitatssicherung im
Service

Abfallwirtschaft

Sicherheit im Betrieb

Erste Hilfe
Keime — allgemein

schadliche Keime

Keimwachstum — Ein-
flussfaktoren

Keime — besondere Risi-
koprodukte

Faktoren, die das Keim-
wachstum begilnstigen

Qualitatsmanagement und Hygiene

Unterthemen

Kriterien fr
- die Lieferantenbeurteilung
- Wareneingangsprufung
Normen
Qualitatskriterien fir die
- Planung
- Steuerung
- Uberpriifung (Auditierung, Zertifizierung)
Qualitatsmanagementsystem: Begriff, Aufbau
Methoden und Werkzeuge der Qualitéatsverbesserung
Uberprifung (Auditierung, Zertifizierung)
Rechtliche Vorschriften
Mullvermeidung und -verringerung
Mulltrennung
Abfallentsorgung und Recycling
Gefahrenquellen
Maglichkeiten der Gefahrenvermeidung und -verminderung
betriebliche Sicherheitsbeauftragte
Einrichtungen
Maflnahmen
Begriffsklarung: Was sind Keime?
Arten: Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
Arten
Wann werden Keime schadlich?
Einflussfaktoren fur die Vermehrung von Keimen
Folgen schadlicher Keime (Uberblick)
Wirkung von
- Temperatur
- Wasser
- Sauerstoff
- spezifischen Umgebungsbedingungen (wie z. B. zu geringe
Sauerung)
Darstellung der fur Keimwachstum besonders anfélligen Pro-
dukte wie z. B.:
- rohes Fleisch, Gefligel und Fisch
- ungereinigtes Gemise
- Eier
- fertig zubereitete Speisen
Darstellung der haufigen Fehler, die zur Ausbreitung von Kei-
men fihren wie z. B.:
- falsche Lagerung der Rohstoffe und fertigen Speisen
- unzureichende Kiihlung von Lebensmitteln und Speisen
- unzureichende Erhitzung von Speisen (unter 75° C)
- mangelnde Hygiene
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Prafungsgebiet

Hauptthema

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime
—richtige Warenanliefe-
rung

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
Kuhlen von Lebensmit-
teln

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
fachgerechter Umgang
mit gekochten Speisen
Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
fachgerechter Umgang
mit kalten Speisen
Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
richtiges Auftauen

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
richtige Aufbewahrung

personliche Hygiene:
Pflege der Hande —
Griunde fur die Wichtig-
keit sauberer Hande
persdnliche Hygiene:
Pflege der Hande — Krite-
rien fur das Handewa-
schen

persdnliche Hygiene:
Pflege der Hande —
sonstige Kriterien
personliche Hygiene:
Kleidung

persénliche Hygiene:
sonstiges Kriterien

persdnliche Hygiene:
Gesundheitszeugnis

Qualitatsmanagement und Hygiene

Unterthemen

Ubernahmekontrolle: Was wie und wann kontrollieren?
Kriterien fir die Kontrolle gekuhlter oder tiefgekihlter Lebens-
mittel

richtiges Kuhlen von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Eiern
richtige Kuhltemperatur von Kilhlschrédnken und Kiahlr&umen
stichprobenartige Kontrolle der richtigen Kiihltemperatur

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

Behandlung von Speisen wie Brétchen oder Puddinggerichte

Kriterien flr das richtige Auftauen

Umgang mit dem Auftausaft bei Fisch, ronem Fleisch und Ge-
flugel

Auftauen unter Hitzeeinwirkung

Kriterien zur fachgerechten Lagerung von rohem Fleisch, Ge-
flugel und Fisch, Eiern sowie ungereinigtem Gemiuse
Verpackung und Abdeckung

Verbot zur Lagerung (auch verpackter Waren) am Ful3boden
first in — first out Prinzip

Wichtigkeit sauberer Hande: Warum sind saubere Hande so
wichtig?

mogliche Folgen bei Arbeiten mit unsauberen Handen

wann Hande waschen?
wie Hande waschen?
wie abtrocknen?

Pflege der Fingernagel
Schmuck

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

Verhalten in der Kiiche
Krankheiten, die ein Fernbleiben von Lebensmitteln erfordern
Medikamente in der Kiiche

Inhalt eines Gesundheitszeugnisses
Personenkreis: Wer muss ein Gesundheitszeugnis haben?
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Beispielhafte Fragen zum Themenkomplex HACCP

Vorbemerkung

Sinn des Themenheftes ist es, Prufern und Lehrlingen einen Leitfaden zur Fihrung des
Fachgesprachs, das — wie der Name schon sagt — kein Frage-Antwort-Spiel sein soll, zu bie-
ten. Daher werden in ein Themenheft im Regelfall keine konkreten Fragen bzw. Antworten
aufgenommen.

Keine Regel ohne Ausnahme. Aufgrund der Bedeutung einer hygienischen Arbeitsweise
und der strengen und exakten gesetzlichen Bestimmungen, haben wir uns entschlossen fir
das Prifungsgebiet Hygiene von unseren Grundsatzen abzugehen. Im Folgenden finden Sie
daher einige beispielhafte Fragestellungen und Antworten zu diesem Prifungsgebiet.

Fragen

Aus welchen Materialien haben in Kiichen, dazugehorigen Betriebsrdumen, Kihl- und
TiefkUhlrGumen FulRbdden, Wande, Decken zu bestehen?

FuRbodden und Wande haben bis zu einer Hohe von ca. zwei Metern, in Vorratsrdumen bis
zur Hohe der gestapelten unverpackten Lebensmittel aus abwaschbarem und desinfizier-
barem Material zu bestehen.

Die uibrigen Wandflachen und Decken tragen einen hellfarbigen Anstrich, der nicht abblattert
und keinen Schmutz sowie Schimmelbelag aufweist.

Beschreiben Sie kurz den Reinigungsvorgang von Raumen und deren Einrichtung.

Die eigentliche Reinigungstétigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in ge-
eigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z. B. mit Blrste oder
Schwamm) kann z. B. mit der Zwei-Eimer-Methode oder mit Dampfstrahler (Niederdruck) er-
folgen.

Es erfolgt eine Nachspllung mit warmem Wasser, um Reinigungsmittelriickstdnde von den
gereinigten Stellen zu entfernen.

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

An die Reinigung ist gegebenenfalls eine Desinfektion anzuschlieen, z. B. sind nach der
Verarbeitung von Lebensmitteln mit erhohtem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem
Fleisch, Wild, Gefligel, Fisch oder Eiern, alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und Ge-
schirre zu desinfizieren.

Die Desinfektion kann bevorzugt thermisch (z. B. leere Lager- oder Kihlrdume) mit einem
Dampfstrahler, der eine Temperatur von 85° C erreicht, oder chemisch erfolgen.

Fur die chemische Desinfektion werden Desinfektionsmittel verwendet, die toxikologisch
unbedenklich und fur den Verwendungszweck geeignet sind.

Erforderlichenfalls wird das Desinfektionsmittel von jenen Flachen, die mit Lebensmitteln in
Berihrung kommen, durch Spilen mit Wasser sorgfaltig entfernt. Soweit erforderlich wird mit
Einmalhandtiichern trocken gewischt.

Fur jede Kiche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fir die Durchfiihrung
und Uberwachung der Reinigung werden vom Betrieb Verantwortliche bestimmt.
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Wie sind Geschirr, Gerate und Maschinenteile zu reinigen?

Geschirr, Gerate und Maschinenteile werden in Geschirrspilmaschinen mit entsprechen-
dem Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer HeiRwassertemperatur von mindes-
tens 85° C besteht eine desinfizierende Wirkung).

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

Nach grindlichem Reinigen und Nachspilen sind die Gegenstande fir mindestens zwei Mi-
nuten in Wasser von mindestens 85° C zu legen. Die Gegenstande sind nach der thermi-
schen Desinfektion zweckmafigerweise durch die Eigenwarme trocknen zu lassen, allenfalls
sind sie mit Einmalttichern trocken zu wischen.

Ist eine thermische Desinfektion, z. B. wegen der Grol3e der Gegenstande, nicht mdglich, ist
nach der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan) anschlieRend ei-
ne chemische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufihren.

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

Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflligel, Fisch oder Eiern
nach der Reinigung eine Desinfektion anzuschlief3en.

Erlautern Sie die Reinigungsintervalle fir Arbeitsflachen, Kihlschranke und Kahlrau-
me, Tiefklhlreinrichtungen und FuBbéden im Kiichenbereich.

Arbeitsflachen einschlie3lich der angrenzenden, verschmutzten Wéande: Reinigung nach
jedem Arbeitsgang.

Kihlschréanke und Kihlrdume: so oft als notwendig, mindestens jedoch einmal im Monat
nass

Tiefklhleinrichtungen: zumindest einmal jahrlich abgetaut, gereinigt und desinfiziert

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

Wie sind Reinigungsgerate und -mittel aufzubewahren?

Gerate zur Reinigung von Bdden, Wanden etc. sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel
werden mdglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung kann auch in ei-
nem eigenen Schrank moglichst aul3erhalb der Arbeitsrdume erfolgen. Reinigungsgerate
und -utensilien werden regelméafiig gewartet und in hygienisch einwandfreiem Zustand gehal-
ten.

Welche Kleidung haben in der Kiiche beschéftigte Personen zu tragen?

- In der Kuche beschéftigte Personen tragen saubere, kochfeste und helle Arbeits-
kleidung, welche die darunter getragenen Kleidungsstiicke zur Ganze bedeckt. Die
Arbeitskleidung ist im Bedarfsfall zu wechseln. Arbeits- und Privatkleidung sind ge-
trennt aufzubewahren.

- Essind saubere Arbeitsschuhe zu tragen.

- In der Kiiche beschéftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bede-
cken und nach Bedarf gewechselt werden.

Abgesehen von der Kleidung, welche Vorschriften der persénlichen Hygiene sind fur
in der Kiiche beschéftigte Personen noch zu beachten?
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- Fingernégel sind kurz geschnitten, sauber gehalten und nicht lackiert.
- Wahrend der Arbeit werden weder Schmuck noch Armbanduhren getragen.

- Personen mit starken Erkaltungskrankheiten im akuten Stadium durfen in der Ki-
che und bei der Speisenausgabe nicht beschaftigt werden.

- Personen mit Uber Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten wie Durchfall, Haut-
ausschlagen oder mit eitrigen Entztindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eitern-
den Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des
Kopfes werden in der Kiiche nicht beschaéftigt.

- Nicht eiternde Verletzungen sind mit einem sauberen, Wasser abweisenden, fest-
sitzenden Verband abzudecken und z. B. mit Einweghandschuhen oder Fingerlingen
zu schitzen.

- Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grindlich mit Wasser und Seife
gereinigt. In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tatigkeit, nach der
Toilettenbeniitzung und nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hande einschliel3-
lich der Unterarme mit Seife grundlich gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum Trock-
nen der Hande und Arme sind stets Einmalhandtiicher zu verwenden.

- In Raumen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, wird weder geraucht
noch Tabak oder Kaugummi gekaut oder Tabak geschnupft. Es werden (ausgenom-
men bei akuten Notféllen) keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel, aufRer sol-
che, die fur einen mdglichen Akutfall bereitgehalten werden missen, sind nicht in
der Kiiche und den Lagerraumen aufzubewahren.

Sie nehmen Lebensmittel von zu Hause in den Betrieb mit. Wie sind diese aufzube-
wahren?

Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Gaste bestimmt sind (z. B. Lebensmittel im Eigentum
von Betriebsangehérigen) sind zu kennzeichnen und getrennt von anderen Lebensmitteln
aufzubewabhren.

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

Reparaturen sind nach Moglichkeit au3erhalb der Betriebszeiten durchzufiuihren, wobei ge-
gen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln vorgesorgt wird. Vor Wiederauf-
nahme des Betriebes wird im erforderlichen Umfang eine Reinigung und Desinfektion vor-
genommen.

Sie sind in Ihrem Lehrbetrieb fur die Ubernahme von Warenlieferungen zustandig.
Was mussen Sie hinsichtlich der Einhaltung der Hygienevorschriften beachten?

Bei der Anlieferung werden Lebensmittel mittels Sinnenprifung auf einwandfreie Beschaf-
fenheit und auf deren Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum Uberpruft.

Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekuhlt bzw. tiefgekihlt angeliefert (gilt auch fur
den Eigentransport) und gelagert, die Kihlkette darf nicht unterbrochen werden (deklarier-
te Lagertemperatur beachten).

Was versteht man unter kiihl lagern, gekiihlt lagern und tiefgekuhlt lagern?

- Unter kuhl lagern ist eine Lagertemperatur unter 15° C, maximal 18° C zu verste-
hen.

- Unter gekinhlt lagern ist eine Lagertemperatur von 0° C bis + 4° C, jedenfalls aber
unter
+ 6°C, zu verstehen.
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- Unter tiefgekhlt lagern ist eine Lagertemperatur von — 18° C oder kalter zu ver-
stehen. Lebensmittel sind verpackt tiefgekihlt zu lagern, um eine Kontamination und
Gefrierbrand zu vermeiden. Es ist darauf zu achten, dass die Verpackungen nicht
verletzt sind.

Was muissen Sie bei Kiuhleinrichtungen kontrollieren?

Bei Kuhleinrichtungen sind regelmafiig Temperaturkontrollen durchzufihren. Die Kihlein-
richtungen sind mit der Soll-Temperatur zu kennzeichnen.

Wie oft und wie kontrollieren Sie gelagerte leicht verderbliche Lebensmittel?

Leicht verderbliche Lebensmittel werden taglich bzw. unmittelbar vor Verwendung ei-
ner Prifung unterzogen. Eine Sinnenprifung ist in der Regel ausreichend. Lebensmittel,
die auch nur geringfugige sinnfallige Veranderungen zeigen, werden sogleich ausgeschie-
den. Bei verpackten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Veranderungen, wie z. B. verletz-
te Verpackungen, Verfarbungen oder Bombagen geachtet.

Wie achten Sie darauf, dass auch bei geklhlter Lagerung Lebensmittel sich nicht ge-
genseitig hygienisch beeinflussen kdnnen?

Soweit vorhanden, ware fur die Aufbewahrung von fertig zubereiteten Speisen, unverpack-
tem Fleisch (insbesondere rohem Gefliigel und Wild) rohen Eiern sowie von Obst und Ge-

mise in ungereinigtem Zustand (sofern es gekuhlt aufbewahrt wird) jeweils ein eigener Kihl-
schrank oder Kiihlraum vorzusehen.

Wenn dies nicht méglich ist, wird durch eine entsprechende Verpackung, Abdeckung oder
raumliche Trennung vorgesorgt, dass sich die gelagerten Lebensmittel nicht gegenseitig hy-
gienisch nachteilig beeinflussen.

Wie sind rohe Eier zu lagern?

Rohe Eier sind bei einer Temperatur von maximal + 8° C in einem Kihlraum oder Kuhl-
schrank zu lagern.

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

Langer lagernde Ware wird zuerst verarbeitet bzw. verbraucht.

Wie sind Ole, Fette und fette Lebensmittel bei langerer Lagerung aufzubewahren?

Ole, Fette und fette Lebensmittel werden bei langerer Lagerung unter Sauerstoff- und
Lichtabschluss aufbewahrt.

Dirfen verpackte Lebensmittel am FuBboden gelagert werden?

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

Worauf ist bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen zu achten?
- Bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen wird darauf geachtet, dass keine

Verschmutzung der in den unteren Etagen gelagerten Lebensmittel durch darlUber
gelagerte Lebensmittel oder daraufgestellte Behéaltnisse stattfindet.
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- Regale werden so ausgefiihrt und montiert, dass eine ordnungsgemalfe Reinigung
moglich ist.

Wie haben Sie ausgeschiedene Ware bzw. Retourwaren zu lagern?

Retourwaren bzw. ausgeschiedene Ware ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern
und unmissverstandlich zu kennzeichnen (z. B. ,Ware nicht in Verkehr").

Nennen Sie drei Punkte, wie Kontaminationen vermieden werden kénnen.

- Es ist darauf zu achten, dass keine Mikroorganismen von Rohwaren auf fertig zu-
bereitete Speisen Ubertragen werden. Nach der Bearbeitung von Rohware (insbe-
sondere von Fleisch, Geflligel, Eiern, Wild, Fisch, Schalen- und Krustentieren sowie
ungewaschenem Gemiuse) werden die Hande einschlieR3lich der Unterarme grind-
lich gewaschen.

- Speisen dirfen nur mit frisch gereinigten Bestecken verkostet werden (z. B. 2-Loffel-
Methode).

- Speisenreste von Gasten gelten als Abfall.

Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren: Wofir
ist diese Art des Auftauens geeignet und wie erfolgt sie?

Ein Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren erfolgt vor
allem bei portionierten Lebensmitteln oder kleinen Fleischstliicken. Lebensmittel werden
im tiefgefrorenen Zustand in heiliem Fett, kochendem Wasser oder mit HeiRdampf in einem
Zuge aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in Druckkoch-
geraten, Konvektomaten oder Mikrowellenherden erfolgen.

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

- Lebensmittel, die nicht in einem Zug aufgetaut und durcherhitzt werden, werden aus-
schlief8lich im Kiahlraum, Kuhlschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

- Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kihllager aufgetaut,
muss dies in einem Gefall geschehen, welches den allfallig auftretenden Auftausaft
vollstandig auffangen kann. Dieses Gefall muss anschliel3end griindlich gereinigt
und desinfiziert werden.

Durfen Zuputzfleisch oder Fleischreste zur Herstellung von Faschiertem verwendet
werden?

Nein, Faschiertes darf nur aus gut durchgekuhlten, frischen und groRen Fleischstlicken her-
gestellt werden.

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

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Aul3enseite der Schale mdglichst
nicht in Berilhrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.
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Was ist bei der Herstellung von Panier mit Ei zu beachten?

Auch bei der Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet. Be-
reits einmal gebrauchte Panierflissigkeit sowie Rickstdnde an Mehl und Brdsel von friheren
Speisenzubereitungen werden nach Arbeitsschluss entsorgt.

Selbst hergestellte Majonéase ist ausreichend zu sauern. Wie kann die Sauerung aul3er
mit Essig noch erfolgen?

An Stelle von Essig kann Zitronensdure oder Zitronensaft verwendet werden. Eine ausrei-
chende Sauerung wird z. B. erreicht, wenn der Majonase pro Eidotter 1/8 Liter Ol, ein Teelof-
fel (etwa 5 ml bzw. 5 g Inhalt) Zitronensaft und ein Teeldffel Senf zugesetzt werden. An Stel-
le von Zitronensaft kann eine 5 %ige Zitronensaureldsung verwendet werden. Bei der Her-
stellung von Wurst-, Fleisch- oder Gemusesalaten mit Majonase wird zusatzlich Zitronensatft,
Zitronensaure oder Essig zugegeben.

Wie wird eine ausreichende Saduerung von Kartoffelsalat erreicht?

Eine ausreichende Sduerung von Kartoffelsalat wird bei Zusatz von etwa 2,5 Essldffeln ei-
nes
7,5 %igen Essigs pro Kilogramm erreicht. Kartoffelsalat ist am Tag der Herstellung zu
verbrauchen. Der pH-Wert sollte mit (einfachen und billigen) Indikatorstreifen tUberprift wer-
den.

Was ist beim Frittieren hinsichtlich der Erhitzungstemperatur zu beachten?

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht tiber + 180° C erhitzt (iiberhitzt). Das Frittierfett
wird taglich auf seine einwandfreie Beschaffenheit geprtft. Bei Auftreten von Geruchs- und
Geschmacksabweichungen wird das gesamte Fett (Ol) erneuert. Vor Neubefiillung ist die
Frittierwanne sorgféaltig zu reinigen.

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

- Nach dem Erhitzen oder Kochen werden die Speisen so heifld wie mdglich, jedenfalls
aber bei Temperaturen tUber + 75° C gehalten. Eine kurzfristige Temperaturunter-
schreitung kann toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

- Speisen, die nicht unmittelbar verzehrt werden, werden rasch auf + 4° C abgekuhlt
(méglichst innerhalb von 2 Stunden) und bei dieser Temperatur gelagert.

- Geklhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals erhitzt, wobei eine Kerntempera-
tur von mindestens + 75° C erreicht werden muss.

Wie sind Speisen, die zum Verzehr in kaltem Zustand bestimmt sind, hinsichtlich der
Einhaltung der Hygienevorschriften zu behandeln?

- Auf heiBem Wege hergestellte, leicht verderbliche Speisen (z. B. Pudding, Cremen)
werden unmittelbar nach der Herstellung abgekuhlt.

- Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach der Herstellung ge-
kihlt aufbewahrt.

- Salate, die an Salatbuffets langer als 2 Stunden angeboten werden, sind zu kiihlen
(nicht warmer als + 8° C).
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Wie missen die in der Kliche verwendeten Abfalleimer beschaffen sein?

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

Was ist bei der Bekdmpfung von tierischen Schadlingen im Kichenbereich zu beach-
ten?

- Die Raume sind regelméRig auf Schadlingsbefall zu untersuchen, fallweise auch
nachts, um ein Auftreten von Kichenschaben und anderen Insekten feststellen zu
konnen. Beim Auftreten von Schadlingen werden entsprechende MalRBhahmen getrof-
fen. Hierzu wird empfohlen, einen Schadlingskontroll- und -bekdmpfungsplan zu
erstellen.

- Die verwendeten Schadlingshekampfungsmittel durfen nicht auf Lebensmittel ge-
langen.

- Fliegen und andere Fluginsekten werden durch elektrische Insektenfallen be-
k&ampft.

- Von Schadlingen befallene Lebensmittel werden entsorgt.

- An Fenstern, die zu 6ffnen sind, und an anderen Liftungséffnungen missen Vorrich-
tungen gegen das Eindringen von Insekten and anderen Schadlingen vorhanden
sein.

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

Das HACCP-System (hazard analysis and critical control point) ist ein vorbeugendes Si-
cherheitssystem, das die Herstellung gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel gewahr-
leistet. Durch die Uberwachung und Lenkung des gesamten Produktionsablaufes gilt es als
die derzeit wirkungsvollste Moéglichkeit, die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren un-
ter Kontrolle zu halten und zu eliminieren.

Die Einfuhrung von Sicherheitsmalinahmen nach den Grundsatzen des HACCP-Konzepts
umfasst mehrere Abschnitte:

- Durchfuhrung einer Gefahrenanalyse
Darunter versteht man die Auflistung méglicher Gefahren.
Beispiel: Die wichtigste Gefahr in der Gastronomie besteht im Uberleben bzw. in der
Vermehrung von Krankheitserregern (z. B. Salmonellen bei Geflugel).

- Festlegung der Lenkungspunkte
Lenkungspunkte sind Arbeitsschritte in der Speisenproduktion, bei denen es not-
wendig und mdglich ist, eine Gefahr zu beseitigen oder auf ein annehmbares Mal3 zu
reduzieren.
Beispiel: Durch das Erhitzen von Gefliigelfleisch werden Salmonellen abgetttet. Da-
durch wird die Gefahr (= Gberlebende Salmonellen) beseitigt.

- Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen
An jedem Lenkungspunkt werden Grenzwerte festgelegt, die nicht tGber- oder un-
terschritten werden dirfen oder Anforderungen festgelegt, die erflllt werden mus-
sen.
Beispiel: Beim Erhitzen muss eine bestimmte Temperatur-Zeit-Relation eingehalten
werden, damit Salmonellen mit Sicherheit abgetttet werden (z. B. weist Fleisch dann
nicht mehr die Eigenschaften des rohen Ausgangsmaterials auf).

- Festlegung von Verfahren zur Uberwachung der Lenkungspunkte
Die Uberwachung kann durch Beobachtung oder Messung geeigneter Parameter
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(z. B. Temperatur, Zeit, pH-Wert) erfolgen. Ziel ist es, sicherzustellen, dass die
Grenzwerte nicht tUber- oder unterschritten werden und bei Abweichungen recht-
zeitig KorrekturmalRnahmen eingeleitet werden kdnnen.
Beispiel: Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Tempe-
ratur fir die Abtotung von z. B. Salmonellen erreicht ist.

Festlegung von KorrekturmafRhahmen

Wird bei der Uberwachung festgestellt, dass die Grenzwerte bzw. Anforderungen
nicht eingehalten werden (Uber- bzw. Unterschreitung), miissen KorrekturmafRnah-
men eingeleitet werden.

Uberpriifen der Eigenkontrolle )
Das Eigenkontrollsystem ist in regelméaRigen Abstanden und bei jeder Anderung der
Prozesse zu uberprifen und den aktuellen Gegebenheiten anzupassen.
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D: Auszug aus der Prifungsordnung

Auszug aus der Prifungsordnung fir den Lehrberuf
Systemgastronomiefachmann/frau

gesetzliche Grundlage: BGBI Nr. 11 295/1998

§ 4.

§5. (1)

§ 6.

Gliederung

(1) Die Lehrabschlussprifung im Lehrberuf Systemgastronomiefachmann/frau gliedert
sich in eine praktische und in eine theoretische Prifung.

(2) Die praktische Prifung umfasst die Gegensténde Prifarbeit und Fachgesprach.
(3) Die theoretische Prufung umfasst die Gegenstdnde Fachkunde und Fachrechnen.
(4) Die theoretische Prufung entfallt, wenn der Prifungskandidat das Erreichen des

Lehrziels der letzten Klasse der fachlichen Berufsschule fur den Lehrberuf Sys-
temgastronomiefachmann/frau oder den erfolgreichen Abschluss einer die Lehrzeit
ersetzenden berufsbildenden mittleren oder hoheren Schule nachgewiesen hat.

Praktische Prifung

Priufarbeit

Die Prufung hat schriftlich zu erfolgen und hat nach Angabe eine Arbeitsablaufpla-
nung zu umfassen, wobei folgende Fertigkeiten nachzuweisen sind:

1. Planung eines betrieblichen Speisenangebots und Getrédnkeangebots,

2. Mdoglichkeiten der Herstellung und Zubereitung von Speisen und Getranken,

3. Personalfiihrung und Personalplanung unter Bertcksichtigung der gesetzli-
chen und kollektivvertraglichen Vorschriften,

4. Ermittlung des Bedarfs an Waren und Material,

5. Menlzusammenstellung,

6. Warenwirtschaft und Bestellwesen unter besonderer Berlcksichtigung von
zugekauften Leistungen,

7. Kostenkontrolle,

8. Marketinginstrumente, Ergebnisse von Marketingmaflnahmen und deren Be-
wertung, Beschwerdemanagement,

9. Zahlungsverkehr,

10. Lebensmittelhygiene, personliche Hygiene, HygienekontrollmaZnahmen und

Qualitatsmerkmale und Qualitatskontrolle,
11. Umweltschutzmaf3nahmen.

(2) Die Prufungskommission hat unter Bedachtnahme auf den Zweck der Lehrab-

schlussprifung und die Anforderungen der Berufspraxis und das Tatigkeitsgebiet
des Lehrbetriebes jedem Prifling eine Priufarbeit zu stellen, die in der Regel in drei
Stunden ausgearbeitet werden kann. Die Priifarbeit kann auch in rechnergestitzter
Form durchgefiihrt werden, wobei jedoch alle wesentlichen Arbeitsschritte fir die
Prifungskommission nachvollziehbar sein missen.

(3) Die Prifarbeit ist nach vier Stunden zu beenden.

Fachgespréach

(1) Das Fachgespréch ist vor der gesamten Prifungskommission abzulegen.
(2) Das Fachgesprach hat sich aus der praktischen Téatigkeit heraus zu entwickeln.

Hierbei ist unter Verwendung von Fachausdriicken das praktische Wissen des Priif-
lings festzustellen.

(3) Die Themenstellung hat dem Zweck der Lehrabschlussprifung und den Anforde-

rungen der Berufspraxis zu entsprechen. Hierbei sind Werkzeuge, Maschinen, De-
monstrationsobjekte, Arbeitsbehelfe oder Schautafeln heranzuziehen. Fragen Uber
einschlagige Sicherheitsvorschriften, SchutzmaRnahmen und Unfallverhitung sind
mit einzubeziehen. Die Prifung ist in der Form eines mdglichst lebendigen Ge-
sprachs mit Gesprachsvorgabe durch Schilderung von Situationen oder fachlichen
Problemen zu fuhren.
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(4) Das Fachgesprach soll fur jeden Prufling zumindest 15 Minuten dauern. Es ist je-
denfalls nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um hoéchstens zehn Mi-
nuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn der Prifungskommission ansonsten eine
zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Prflings nicht méglich ist.

8 7 - 8§ 9 Theoretische Prifung

§ 10 Wiederholungsprifung
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E: Tipps und Links

Anmeldung zur Lehrabschlussprifung

Antragsstellung

Vor Ablegung der Lehrabschlussprifung missen Sie sich bei der fur Ihren Lehrbetrieb zu-
standigen Lehrlingsstelle anmelden.

Welche Unterlagen brauchen Sie fur die Anmeldung?

- Antragsformular ,Antrag auf Zulassung zur Lehrabschlussprufung*®
Dieses Formular erhalten Sie bei Ihrer Lehrlingsstelle, in der Berufsschule oder tber die
Internetseite der Lehrlingsstelle der jeweiligen Wirtschaftskammer (Einstieg z. B. Gber
http://wko.at).

- Kopie des Lehrvertrages (wenn von der jeweiligen Lehrlingsstelle verlangt)
als Nachweis Uber die Dauer der zurtickgelegten bzw. anzurechnenden Lehrzeit bzw.
Zeugnis der Schule, deren erfolgreicher Besuch die Lehrzeit ganz oder teilweise ersetzt.

- Jahres- und Abschlusszeugnis der Berufsschule
bzw. letztes Jahreszeugnis der Berufsschule als Nachweis Uber den Besuch der Berufs-
schule oder Nachweis Uber die Befreiung von der Berufsschulpflicht.

- Auftragsbestéatigung der Bank (wenn von der jeweiligen Lehrlingsstelle verlangt, in
Salzburg nicht) als Nachweis uber die Entrichtung der Prifungstaxe.

Hinweis:
Wenn Sie wahrend |hrer Lehrzeit oder Ihrer Weiterverwendungszeit erstmals zur Lehrab-
schlussprifung antreten, ersetzt Ihnen Ihr Lehrbetrieb die Prifungstaxe.

Wann melden Sie sich zur Prifung an?

Die Anmeldung kann frihestens sechs Monate vor Beendigung der festgesetzten Lehrzeit
erfolgen. Die Lehrlingsstelle legt den Prifungstermin fest.

Wann findet die Lehrabschlussprifung statt?

Die Priufung kann frihestens in den letzten zehn Wochen der festgelegten Lehrzeit absol-
viert werden.

Bei ganzjahrigem oder saisonmafigem Berufsschulunterricht kann die Prifung nicht friher
als sechs Wochen vor Beendigung des Unterrichtsjahres absolviert werden. Bei lehrgangs-
manRigem Berufsschulunterricht darf der Prufungstermin nicht vor Ende des letzten Lehrgan-
ges liegen.

Lehrlinge, die die Berufsschule erfolgreich abgeschlossen haben, kénnen bereits zu Beginn
ihres letzten Lehrjahres zur Lehrabschlussprifung antreten, wenn der Lehrberechtigte dem
Antrag auf Zulassung zur vorzeitigen Lehrabschlusspriifung zustimmt, das Lehrverhaltnis
einvernehmlich aufgelést wurde oder ohne Verschulden des Lehrlings vorzeitig aufgeltst
wurde oder vor Ablauf der vereinbarten Zeit geendet hat.

Néahere Informationen erhalten Sie bei lhrer Lehrlingsstelle.
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