Hinweise fir den Benutzer

Warum dieses Themenheft geschrieben wurde
Das Themenheft dient zur Vorbereitung auf die mindliche Lehrabschlusspriifung.

Bei der Prifung werden dem Kandidaten Problemstellungen aus der betrieblichen Praxis
geschildert. Der Kandidat hat Losungsvorschlage fir die geschilderten Probleme zu entwickeln.

Neben einem fundierten Fachwissen sind vor allem die Fahigkeit zu selbststandigem Arbeiten

und das Erkennen von betrieblichen Ablaufen und Zusammenhangen fiir die Bewaltigung der
gestellten Aufgaben entscheidend.

Aufbau des Themenheftes

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

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

Beispielhafte Problemstellungen geben einen Uberblick Giber mogliche Fragestellungen bei der
mundlichen Prufung.

Die Gliederung des Themenheftes entspricht dem Aufbau der Prifung.

Arbeiten mit dem Themenheft

Das Themenheft beinhaltet alle fur die Prifung relevanten Stoffgebiete. Der Prifungskandidat
kann sich einen Uberblick iiber die wesentlichen Themen (Hauptthemen) des Fachgespriaches
verschaffen.

Anhand der Unterthemen kann man erkennen, welche Bereiche fiir das jeweilige Thema wichtig sind.

Fur den Prufer bietet das Themenheft die Vorlage fur die Gestaltung der mindlichen Priifung (des
Fachgespraches). Prinzipiell gilt: Aus jedem Prifungsgebiet werden vom Priifer mehrere
Themenbereiche ausgewabhilt.

Da jeder Lehrling Aufgabenstellungen aus jedem Prifungsgebiet zu I6sen hat, ist das Durch-
arbeiten des ganzen Themenheftes notwendige Voraussetzung fir das Bestehen der Lehrab-
schlussprufung.
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1 Allgemeines

1.1 Berufsprofil

Durch die Berufsausbildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der ausgebildete
Lehrling beféahigt werden, die nachfolgenden Tétigkeiten fachgerecht und eigenverantwortlich
ausfuhren zu kénnen:

1.

10

11

12

Mitwirken bei der Zusammenstellung der Speisekarte und von Speisenfolgen
sowie der Getrénkekarte

Mitwirken bei der Bestellung, Annahme, Uberpriifung, Lagerung und Konservie-
rung von Waren

Vor- und Zubereitung der folgenden Produkte und Speisen unter
Beriicksichtigung regionaler, nationaler und internationaler Gebrauche:

a) Salate, Obst, Gemluse, Pilze, Kartoffeln, Hilsenfriichte und Getreideprodukte
b) Teigwaren, Suppen und Saucen

c) Teige und Massen

d) kalte und warme Vorspeisen

e) Fische

f) Schlachtfleisch, Wurst- und Fleischwaren, Innereien, Wild und Gefligel

g) Kasegerichte und Eierspeisen

h) warme, kalte und gefrorene Suf3- und Nachspeisen

. Vor- und Zubereiten und Arrangieren von Speisen fur Buffets und Banketten

sowie Ausgabe von Speisen

Vorbereiten und Dekorieren von Raumen und Tafeln

Empfangen, Verabschieden, Platzieren von Gasten, Teilnehmen an der
Vorbereitung und der Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen und

Beraten bei der Auswahl von Speisen und Getranken

Servieren und Ausgeben von Speisen und Getranken

. Ausfuihren von Arbeiten (wie Filetieren, Tranchieren, Marinieren) am Tisch, am

Sideboard oder in der Kiiche, sowie Kenntnisse des Flambierens

. Behandeln und Ausschenken von Getranken

Annehmen von Bestellungen

Abrechnen von Kreditkarten sowie Abrechnen und Umrechnen von fremden
Wahrungen, Mitwirken beim Fuhren der Kasse unter Verwendung der im Betrieb
vorhandenen elektronischen und rechnergestiitzten Hilfsmittel

Entgegennehmen, Behandeln bzw. Weiterleiten von Reklamationen
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1.2 Empfehlung der Fachverbande Gastronomie und Hotellerie zur Abhaltung

der praktischen Lehrabschlussprufung

W/K|O| ™

Die Gastronomie Die Hotellerie

PRUFARBEIT

1. Die Prufarbeit ist in Form eines betrieblichen Arbeitsauftrags aus dem Bereich Kiche und
Service durchzufiihren.

2. Die Arbeitsprobe hat sich auf die Zubereitung und Materialaufstellung fur ein Mend,
sowie nach Angabe auf die Mise en place, auf bestimmte Arbeiten vor dem Gast, auf
Arbeiten an der Bar, Spezialservice und Getranke zu beziehen.

3. Die Prufungskommission stellt eine Aufgabe, welche in sieben Stunden durchgefiihrt
werden kann.

4. Die Prufarbeit ist nach acht Arbeitsstunden zu beenden.

5. Folgende Kriterien sind maf3gebend:

Geschmack

Aussehen und Anrichten

wirtschaftliches und fachliches Arbeiten

Sauberkeit

Geschicklichkeit

fachlich richtige Ausfuihrung

Genauigkeit

rationeller Arbeitsablauf

S@roo0oTy

FACHGESPRACH

Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

Im Fachgesprach hat die Prifungskommission unter Verwendung von Fachausdriicken

das praktische Wissen des Priflings festzustellen.

3. Die Themenstellung hat dem Sinn der Lehrabschlussprifung und den Anforderungen der
Berufspraxis zu entsprechen. Hierbei sind Prifstiicke, Materialproben, Demonstrations-
objekte, Gerate, Bestecke, Zeichnungen oder Schautafeln heranzuziehen.

4. Bei der Abhaltung des Fachgespraches ist das ibw (Institut fr Bildungsforschung der
Wirtschaft)-Themenheft anzuwenden.

5. Aus jedem Priifungsgebiet des Themenheftes sind Themenbereiche auszuwéhlen, aus
denen die Problemstellungen fiir den Lehrling entwickelt werden.

6. Zum Prufungsgebiet Hygiene (HACCP) sind Fragen samt Lésungsvorschlage aus dem
Themenkatalog zu entnehmen.

7. Im Ubrigen sind die Bestimmungen der Ausbildungsverordnung (BGBI. Il Nr. 178/05) zur

Abhaltung der Lehrabschlussprifung einzuhalten.

N
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Zusammensetzung der Prufungskommission
(vgl. 8 2 Allgemeine Lehrabschlussprufungsordnung, BGBI. Nr. 670/1995)

(1) Die Prufungskommission hat aus drei Mitgliedern zu bestehen, namlich einem
Vorsitzenden und zwei Beisitzern.

(2) Der Vorsitzende muss

a) die dem betreffenden Lehrberuf entsprechenden Tatigkeiten selbstdndig oder als
Geschaftsfuhrer oder Filialgeschaftsfuhrer austiben und zur Ausbildung von Lehrlingen
befugt sein oder

b) in dem betreffenden Lehrberuf die Lehrabschlussprifung erfolgreich abgelegt oder
eine facheinschlagige schulméaRige Ausbildung im Sinne des 8§ 34a BAG
abgeschlossen haben, stéandig mit der Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in
dieser Eigenschaft seit mindestens drei Jahren tatig sein (§ 22 Abs. 2 BAG).

(3) Einer der Beisitzer muss

a) die dem betreffenden Lehrberuf entsprechenden Tatigkeiten selbstandig oder als
Geschaftsfuhrer oder Filialgeschaftsfuhrer austiiben und zur Ausbildung von Lehrlingen
befugt sein oder

b) in dem betreffenden oder in einem mit ihm verwandten Lehrberuf die
Lehrabschlussprifung erfolgreich abgelegt oder eine facheinschlagige schulmafige
Ausbildung im Sinne des 8 34a BAG abgeschlossen haben, standig mit der
Unterweisung von Lehrlingen beauftragt und in dieser Eigenschaft seit mindestens drei
Jahren tétig sein (8 22 Abs. 2 BAG).

(4) Der andere Beisitzer muss mindestens 21 Jahre alt, durch mindestens vier Jahre im
betreffenden Lehrberuf tatig gewesen sein und in dem betreffenden oder in einem mit ihm
verwandten Lehrberuf die Lehrabschlussprifung abgelegt oder eine facheinschlagige
schulméRige Ausbildung im Sinne des § 34a BAG abgeschlossen haben (§ 22 Abs. 3
BAG).

(5) Im Einzelfall sind von der Prifertatigkeit ausgeschlossen:

1. der Lehrberechtigte, der gewerberechtliche Geschéftsfiihrer und der Arbeitgeber des
Priflings,

der Ausbilder des Priiflings,

Personen, die mit dem Prifling verwandt oder verschwéagert sind,

Personen, die in der gleichen Betriebsabteilung wie der Prifling beschaftigt sind,
Personen, bei denen sonstige wichtige Griinde vorliegen, die geeignet sind, ihre volle
Unbefangenheit in Zweifel zu ziehen.

Ob Ausschlie3ungsgriinde fur Prifer vorliegen, ist nach Tunlichkeit von der
Lehrlingsstelle, spatestens aber vor Beginn der Priifung vom Vorsitzenden der
Prifungskommission zu prifen und festzustellen.

arwN

o
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1.3 Das Fachgesprach

Inhalt
Ausgangspunkt ist die praktische Tatigkeit des Lehrlings.

In einem ,lebendigen” Prifungsgesprach hat die gesamte Prifungskommission die fachliche
Eignung des Kandidaten festzustellen.

Auch sind Prifsticke, Materialproben, Demonstrationsobjekte, Gerate, Bestecke,
Zeichnungen oder Schautafeln zu verwenden. Fragen Uber die fachgerechte Entsorgung

sowie Uber einschlagige Sicherheitsvorschriften, SchutzmalRnahmen und Unfallverhitung
sind in das Gesprach mit einzubeziehen.

Dauer
Das Fachgespréch soll fir jeden Kandidaten zumindest 25 Minuten dauern.
Es ist nach 40 Minuten zu beenden.

Eine Verlangerung um zehn Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn ansonsten eine
zweifelsfreie Bewertung der Leistung nicht moglich ist.
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1.4 Tipps zur Gestaltung des Fachgespréachs

Sehr geehrter Prifer, sehr geehrte Priferin!

Auf den nachfolgenden Seiten finden Sie eine Reihe von Themen, die lhnen als Gerlst und
Leitfaden zur Gestaltung des Fachgespriachs dienen sollen. Die Themen sind sieben
Prufungsgebieten zugeordnet:

Hygiene

Speisen und Getranke
Kichenorganisation und Menu- und Kartengestaltung
Serviertechniken
Erstellen von Abrechnungen
Umgang mit dem Gast
Sicherheit und Umweltschutz

Der Lehrling soll lhnen im Fachgesprach einen Uberblick tiber sein praktisches Wissen
geben. Es empfiehlt sich daher, aus jedem Prufungsgebiet ein Thema auszuwahlen.

Beispielhafter Aufbau des Fachgespréachs fir einen Kandidaten

Prifungsgebiet

Speisen und
Getranke

Umgang mit dem
Gast

Erstellen von
Abrechnungen

Thema

Wild und Wild-
gefligel und
Speisen vom
wild

Wein —
allgemein:
Osterreichische
Weine

Rechnungen —
allgemein

Unterthemen

Aufteilung, Verwendungs-
moglichkeiten und Zube-
reitungsarten der einzelnen
Teile;
Qualitatsbestimmung,
Lagerung, Konservierung,
Wildhandelsverordnung,
Frischekennzeichnung von
Wildgeflugel, Portionsmen-
gen, Beilagen zu Wildge-
richten

Weillweinrebsorten
Rotweinrebsorten
Weinanbaugebiete
staatliche Prifung

Arten von Rechnungen:
» GrolRbetragsrechnungen
» Kleinbetragsrechnungen

Einstiegsfragen in das
Prifungsgesprach

Ihr Lehrbetrieb veranstaltet in
nachster Zeit Wildwochen.
Unterbreiten Sie Ihrem
Vorgesetzten Vorschlage fur
mdgliche Gerichte aus dem
Rehriicken und Rehschlégel.

Sie bedienen zwei Damen. Beide
haben sich als Hauptspeise fur
den Rehriicken entschieden. Die
Gaste bitten Sie, ihnen einen
guten heimischen Wein dazu zu
empfehlen.

Ihr PC ist ausgefallen und Sie
erstellen fur einen Gast handisch
eine Rechnung. Der
Rechnungsbetrag belauft sich
auf 181,00 EUR. Auf der
Rechnung geben Sie aus,
welche Produkte 10 % bzw. 20 %
USt enthalten. Als Sie Threm
Gast die Rechnung Uibergeben
bittet er Sie, eine Rechnung
auszustellen, mit der auch seine
Buchhaltung etwas anfangen
kann. Was werden Sie tun?
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Prifungsgebiet Thema

Zusammen-
Kuchenorgani- stellung der
sation und Menu- | Speisekarte
und Karten- und
gestaltung Speisenfolgen,
sowie der
Getrankekarte
persénliche
Hygiene:
Hygiene
Pflege der
Hande
Sicherheit und Entsorgung von
Umweltschutz Abfallen

Gastronomiefachmann/frau

Unterthemen

Organisation fur Anlasse
wie Hochzeiten,
Betriebsfeiern etc.

Wichtigkeit sauberer
Hande:

wann Handewaschen?
wie Handewaschen?

Entsorgung folgender

Abfélle:

- verschiedene Speisen-
und Gemiiseabfélle
Fette
Problemstoffe

Einstiegsfragen in das
Prifungsgesprach

Ein Gast wird im nachsten Mai
heiraten. Er bittet Sie, ihm einen
Vorschlag fir diese feierliche
Veranstaltung zu unterbreiten. Da
er und seine zukinftige Frau noch
studieren, stehen ihnen nur
begrenzte finanzielle Mittel zur
Verfigung. Was werden Sie noch
von lhrem Gast wissen wollen und
welches Menii, welche Getranke
und welche Dekoration werden Sie
ihm vorschlagen?

Ihr Kollege ist Koch und hat
gerade die Fische fir das
Mittagsment filetiert. Er geht zum
Waschbecken und wascht sich die
Hénde mit kaltem Wasser. Was
werden Sie ihm zu bedenken
geben?

Sie erhalten den Auftrag, das
Frittierfett zu wechseln. Was
machen Sie mit dem alten Fett?



2 Themenliste

2.1 Arbeiten mit der Themenliste

Wie kénnen Sie mit der Themenliste arbeiten?

Die Priufung lauft nicht nach einem vorgegebenen ,Frage-Antwort-Muster” ab. Sie finden in
der Themenliste daher auch keine ausformulierten Fragen mit Antworten.

Bei der Prufung werden lhnen Problemstellungen aus der betrieblichen Praxis
geschildert.

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 fir die Bewaltigung der
gestellten Aufgaben 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 weil3 ich zu dem angefuhrten Thema und zu den aufgelisteten Unterthemen?

- Was steht dartiber in meinen Berufsschulblichern 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 tber die folgenden Themen gefragt, missen

natirlich aber Uber ein gefestigtes Hintergrundwissen verfiigen, um praktisch richtig
handeln zu kénnen.

Die folgende Themenliste ist nur eine beispielhafte Aufzdhlung. Fur eine ausreichende
Vorbereitung ziehen Sie auch Ihre Berufsschulunterlagen und betrieblichen
Ausbildungsmaterialien heran.
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2.2 Themenliste zu dem Gegenstand Fachgesprach
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Hinweis:
Die praktische Anwendung der Serviertechnik wird natirlich im Rahmen der Prufarbeit
Uberpruft.
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Hinweis:
Der fachgerechte Umgang mit dem Gast ist im Rahmen der Prifarbeit praktisch zu
demonstrieren.
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Prifungsgebiet
Hauptthema

Keime — allgemein

schadliche Keime

Keimwachstum —
Einflussfaktoren

Keime — besondere
Risikoprodukte

Faktoren, die das
Keimwachstum
beglinstigen

Vermeidung der
Entstehung schadlicher
Keime —richtige
Warenanlieferung

Vermeidung der Entste-

hung schadlicher Keime:

Kuhlen von Lebens-
mitteln

Vermeidung der Entste-

hung schadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit gekochten Speisen

Vermeidung der Entste-

hung schadlicher Keime:

fachgerechter Umgang
mit kalten Speisen

28

Hygiene
Unterthemen

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)

YVVY

Darstellung der fur Keimwachstum besonders anfalligen
Produkte wie z. B.

rohes Fleisch, Gefliigel und Fisch

ungereinigtes Gemuse

Eier

fertig zubereitete Speisen

VVVYY

Darstellung der haufigen Fehler, die zur Ausbreitung von
Keimen fuhren wie z. B.

falsche Lagerung der Rohstoffe und fertigen Speisen
unzureichende Kuhlung von Lebensmitteln und Speisen
unzureichende Erhitzung von Speisen (unter 75 °C)
mangelnde Hygiene

YV VY

Ubernahmekontrolle: Was, wie und wann kontrollieren?
Kriterien fir die Kontrolle gekuihlter oder tiefgekuhlter
Lebensmittel

richtiges Kuihlen von Fleisch, Geflligel, Fisch und Eiern
richtige Kuhltemperatur von Kilhlschrédnken und Kiahlr&umen
stichprobenartige Kontrolle der richtigen Kuhltemperatur

Behandlung gekochter Speisen, die nicht gleich serviert bzw. zur

Ausgabe warm gehalten werden.

Behandlung von Speisen wie Brétchen oder Puddinggerichte
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Prifungsgebiet
Hauptthema

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
richtiges Auftauen

Vermeidung der Entste-
hung schadlicher Keime:
richtige Aufbewahrung

personliche Hygiene:
Pflege der Hande —
Grinde fur die Wichtig-
keit sauberer Hande

personliche Hygiene:
Pflege der Hande — Krite-
rien fur das Handewa-
schen

persénliche Hygiene:
Pflege der Hande —
sonstige Kriterien

personliche Hygiene:
Kleidung

persdnliche Hygiene:
sonstige Kriterien

persdnliche Hygiene:
Gesundheitszeugnis

Reinigung und
Desinfektion:
Allgemeines

Reinigung und
Desinfektion:

Arbeitsflachen, Wandteile -

und FuRbdden

Gastronomiefachmann/frau

Hygiene
Unterthemen

Kriterien flr das richtige Auftauen

Umgang mit dem Auftausaft bei Fisch, rohem Fleisch und
Geflugel

Auftauen unter Hitzeeinwirkung

Kriterien zur fachgerechten Lagerung von rohem Fleisch,
Gefliigel und Fisch, Eiern sowie ungereinigtem Gemiuise
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 Fingernégel
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 Kliche

Inhalt eines Gesundheitszeugnisses
Personenkreis: Wer muss ein Gesundheitszeugnis haben?

Reinigungs- und Desinfektionsplan

Kriterien zur Reinigung:

wie?

mit welchen Reinigungsmitteln?
mit welchen Hilfsmitteln?

wie oft?

an die Reinigung anschlieBende Desinfektion:
wann notwendig?
wie?

Aufbewahrung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
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2.3 Beispielhafte Fragenstellungen fir den Themenkomplex Hygiene

Gastronomiefachmann/frau

Vorbemerkung

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

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

Aus welchen Materialien haben in Kiichen, dazugehérigen Betriebsraumen, Kahl- und
Tiefkihlraumen FuRboden, Wande, Decken zu bestehen?

FuRbdden und Wande haben bis zu einer H6he von ca. 2 Metern, in Vorratsrdumen bis zur
Hohe der (gestapelten unverpackten Lebensmittel aus abwaschbarem und
desinfizierbarem Material zu bestehen.

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

Beschreiben Sie kurz den Reinigungsvorgang von Raumen und deren Einrichtung.

Die eigentliche Reinigungstatigkeit erfolgt mit warmem Wasser, Reinigungsmittel (in
geeigneter Konzentration) und Hilfsmitteln. Die manuelle Reinigung (z. B. mit Blrste oder
Schwamm) kann z. B. mit der 2-Eimer-Methode oder mit Dampfstrahler (Niederdruck)
erfolgen.

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

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

An die Reinigung ist gegebenenfalls eine Desinfektion anzuschliel3en, z. B. sind nach der
Verarbeitung von Lebensmitteln mit erhéhtem mikrobiologischen Risiko, wie bei rohem
Fleisch, Wild, Geflugel, Fisch oder Eiern, alle verwendeten Arbeitsflachen, Gerate und
Geschirre zu desinfizieren.

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

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

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

Flr jede Kuche wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan erstellt. Fur die Durchfihrung
und Uberwachung der Reinigung werden vom Betrieb Verantwortliche bestimmt.

Wie sind Geschirr, Gerate und Maschinenteile zu reinigen?

Geschirr, Gerate und Maschinenteile werden in  Geschirrspilmaschinen mit
entsprechendem Wirkungsgrad gereinigt und desinfiziert (bei einer Heil3wassertemperatur
von mindestens 85 °C besteht eine desinfizierende Wirkung).

Sollte aus technischen Griinden nur die manuelle Reinigung und Desinfektion mdglich sein,
ist folgendermal3en vorzugehen:

Nach grindlichem Reinigen und Nachspilen sind die Gegenstande flr mindestens zwei
Minuten in Wasser von mindestens 85 °C zu legen. Die Gegenstdnde sind nach der
thermischen Desinfektion zweckmalligerweise durch die Eigenwdrme trocknen zu lassen,
allenfalls sind sie mit Einmaltiichern trocken zu wischen.

Ist eine thermische Desinfektion, z. B. wegen der GréRe der Gegenstande, nicht mdglich, ist
nach der Reinigung, wenn erforderlich (Reinigungs- und Desinfektionsplan) anschlie3end
eine chemische Wisch- oder Sprihdesinfektion durchzufiihren.
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Das Desinfektionsmittel ist erforderlichenfalls nach der vorgeschriebenen Einwirkungszeit
durch Spulen mit Wasser sorgfaltig zu entfernen.

Jedenfalls ist nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflliigel, Fisch oder Eiern
nach der Reinigung eine Desinfektion anzuschlie3en.

Erlautern Sie die Reinigungsintervalle fiur Arbeitsflachen, Kuhlschranke und
Kuhlraume, TiefkUhlreinrichtungen und FulRbdden im Kichenbereich.

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

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

Tiefkihleinrichtungen: 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 Boden, Wanden etc. sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel
werden maglichst in einem eigenen Raum aufbewahrt. Die Aufbewahrung kann auch in
einem eigenen Schrank mdglichst au3erhalb der Arbeitsraume erfolgen. Reinigungsgeréte
und -utensilien werden regelmallig gewartet und in hygienisch einwandfreiem Zustand
gehalten.

Welche Kleidung haben in der Kiiche beschéftigte Personen zu tragen?

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

» Es sind saubere Arbeitsschuhe zu tragen.

» In der Kliche beschaftigte Personen tragen Kopfbedeckungen, die die Haare bedecken
und nach Bedarf gewechselt werden.

Abgesehen von der Kleidung, welche Vorschriften der persénlichen Hygiene sind fur
in der Kiiche beschéftigte Personen noch zu beachten?

» Fingernagel sind kurz geschnitten, sauber gehalten und nicht lackiert.

» Wahrend der Arbeit werden weder Schmuck noch Armbanduhren getragen.

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

» Personen mit Uber Lebensmittel Ubertragbaren Krankheiten wie Durchfall, Hautaus-
schlagen oder mit eitrigen Entzindungen, wie Abszessen, Furunkeln, mit eiternden
Wunden oder Verletzungen im Bereich der Hande, Arme, des Halses und des Kopfes
werden in der Kiiche nicht beschéftigt.

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

» Vor Arbeitsbeginn werden Hande und Unterarme grundlich mit Wasser und Seife
gereinigt. In gleicher Weise werden nach jeder abgeschlossenen Tatigkeit, nach der
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Toilettenbeniitzung und nach Verrichtung von Schmutzarbeit die Hande einschlief3lich
der Unterarme mit Seife grindlich gereinigt und allenfalls desinfiziert. Zum Trocknen der
Hande und Arme sind stets Einmalhandtlicher zu verwenden.

» In Ra&umen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, wird weder geraucht noch
Tabak oder Kaugummi gekaut oder Tabak geschnupft. Es werden (ausgenommen bei
akuten Notfallen) keine Arzneimittel eingenommen. Arzneimittel, aul3er solche, die fur
einen moglichen Akutfall bereitgehalten werden muissen, sind nicht in der Kuche und
den Lagerraumen aufzubewahren.

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

Lebensmittel, die nicht zur Abgabe an Géaste 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 Kliche vorgenommen werden. Welche
Vorschriften hinsichtlich der Hygiene sind dabei zu beachten?

Reparaturen sind nach Madglichkeit auf3erhalb der Betriebszeiten durchzufihren, wobei
gegen jegliche nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln vorgesorgt wird. Vor
Wiederaufnahme des Betriebes wird im erforderlichen Umfang eine Reinigung und
Desinfektion vorgenommen.

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
Beschaffenheit und auf deren Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchdatum tGberprift.

Leicht verderbliche Lebensmittel werden gekihlt bzw. tiefgekihlt angeliefert (gilt auch fur
den Eigentransport) und gelagert, die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden
(deklarierte Lagertemperatur beachten).

Was versteht man unter kihl lagern, gekihlt lagern und tiefgekthlt lagern?

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

» Unter gekihlt lagern ist eine Lagertemperatur von 0 °C bis + 4 °C, jedenfalls aber unter
+ 6 °C, zu verstehen.

» Unter tiefgekUhlt lagern ist eine Lagertemperatur von — 18 °C oder kélter zu verstehen.
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 mussen Sie bei Kihleinrichtungen kontrollieren?

Bei Kihleinrichtungen sind regelméafig Temperaturkontrollen durchzufihren. Die Kihlrein-
richtungen sind mit der Soll-Temperatur zu kennzeichnen.

Wie oft und wie kontrollieren Sie gelagerte leicht verderbliche Lebensmittel?

Leicht verderblich Lebensmittel werden taglich bzw. unmittelbar vor Verwendung einer
Prufung unterzogen. Eine Sinnenprifung ist in der Regel ausreichend. Lebensmittel, die
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auch nur geringfiigige sinnfallige Veranderungen zeigen, werden sogleich ausgeschieden.
Bei verpackten Lebensmitteln wird auf wahrnehmbare Veranderungen, wie z. B. verletzte
Verpackungen, Verfarbungen oder Bombagen geachtet.

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

Soweit vorhanden, ware fur die Aufbewahrung von fertig zubereiteten Speisen,
unverpacktem Fleisch (insbesondere rohem Geflligel und Wild) rohen Eiern sowie von Obst

und Gemuse in ungereinigtem Zustand (sofern es gekuhlt aufbewahrt wird) jeweils ein
eigener Kiuhlschrank oder Kiithlraum vorzusehen.

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

Wie sind rohe Eier zu lagern?

Rohe Eier sind bei einer Temperatur von maximal + 8 °C in einem Kihlraum oder
Kuhlschrank 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.

Durfen verpackte Lebensmittel am FuBboden gelagert werden?

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

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

» Bei der Lagerung von Lebensmitteln auf Regalen wird darauf geachtet, dass keine Ver-
schmutzung der in den unteren Etagen gelagerten Lebensmittel durch daruber
gelagerte Lebensmittel oder daraufgestellte Behaltnisse stattfindet.

» Regale werden so ausgefuhrt und montiert, dass eine ordnungsgemalle 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

Zubereitete Speisen uUbertragen werden. Nach der Bearbeitung von Rohware
(insbesondere von Fleisch, Gefligel, Eiern, Wild, Fisch, Schalen- und Krustentieren
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sowie ungewaschenem Gemise) werden die Héande einschlie3lich der Unterarme
grindlich gewaschen.

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

» Speisereste von Gasten gelten als Abfall.

Auftauen unter Hitzeeinwirkung mit unmittelbar anschlieBendem Durchgaren: Wofur
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 Fleischstiicken. Lebensmittel werden
im tiefgefrorenen Zustand in heil3em Fett, kochendem Wasser oder mit HeiRdampf in einem
Zuge aufgetaut und durcherhitzt. Das Auftauen und Durcherhitzen kann auch in
Druckkochgeraten, 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
ausschlieB3lich im Kihlraum, KithIschrank oder im Mikrowellenherd aufgetaut.

» Werden tiefgekihlte, sensible Lebensmittel im Kihlschrank oder Kihllager aufgetaut,
muss dies in einem Gefald geschehen, welches den allfallig auftretenden Auftausaft
vollstandig auffangen kann. Dieses Gefald muss anschlie3end grindlich gereinigt und
desinfiziert werden.

Diarfen Zuputzfleisch oder Fleischreste zur Herstellung von Faschiertem verwendet
werden?

Nein, Faschiertes darf nur aus gut durchgekihlten, frischen und grol3en Fleischstiicken
hergestellt werden.

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

Beim Aufschlagen von Eiern soll der Eiinhalt mit der Auf3enseite der Schale moglichst
nicht in Berilhrung kommen. Die Eimasse ist raschest weiter zu verarbeiten.

Was ist bei der Herstellung von Panier mit Ei zu beachten?

Auch bei der Herstellung von Panier mit Ei wird auf rascheste Verarbeitung geachtet.
Bereits einmal gebrauchte Panierflissigkeit sowie Rickstande 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 Zitronensaure oder Zitronensaft verwendet werden. Eine
ausreichende Sauerung wird z. B. erreicht, wenn der Majonase pro Eidotter 1/8 Liter Ol, ein
Teeltffel (etwa 5 ml bzw. 5 g Inhalt) Zitronensaft und ein Teel6ffel Senf zugesetzt werden.
An Stelle von Zitronensaft kann eine 5-prozentige Zitronensaureldsung verwendet werden.
Bei der Herstellung von Wurst-, Fleisch- oder Gemisesalaten mit Majonase wird zusatzlich
Zitronensaft, Zitronensdure oder Essig zugegeben.
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Wie wird eine ausreichende Sauerung von Kartoffelsalat erreicht?

Eine ausreichende Sauerung von Kartoffelsalat wird bei Zusatz von etwa 2,5 Essldffeln
eines 7,5-prozentigen Essigs pro Kilogramm erreicht. Kartoffelsalat ist am Tag der
Herstellung zu verbrauchen. Der pH-Wert sollte mit (einfachen und billigen) Indikatorstreifen
Uberprift werden.

Was ist beim Frittieren hinsichtlich der Erhitzungstemperatur zu beachten?

Beim Frittieren werden die Fette (Ole) nicht Giber + 180 °C erhitzt (Uberhitzt). 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 sorgfaltig 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 hei3 wie moglich, jedenfalls
aber bei Temperaturen Uber +75 °C gehalten. Eine Kkurzfristige Temperatur-
unterschreitung kann toleriert werden, sofern die Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

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

» Geklhlte Speisen werden vor Abgabe nochmals erhitzt, wobei eine Kerntemperatur
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 heilem Weg hergestellte, leicht verderbliche Speisen (z. B. Pudding, Cremen)
werden unmittelbar nach der Herstellung abgekuhlt.

» Auf kaltem Wege hergestellte Speisen werden unmittelbar nach der Herstellung gekuhlt
aufbewabhrt.

» Salate, die an Salatbuffets langer als 2 Stunden angeboten werden, sind zu kihlen
(nicht warmer als + 8 °C).

Wie miussen die in der Kliiche verwendeten Abfalleimer beschaffen sein?

Die Abfalle werden in abgedeckten Abfalleimern oder in entsprechenden dhnlichen Vor-
richtungen gesammelt und zumindest taglich nach Arbeitsschluss aus der Kiche 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 Bekampfung von tierischen Schadlingen im Kuichenbereich zu
beachten?

» Die Raume sind regelméaRig auf Schadlingsbefall zu untersuchen, fallweise auch nachts,
um ein Auftreten von Kiichenschaben und anderen Insekten feststellen zu kénnen. Beim
Auftreten von Schadlingen werden entsprechende Mal3nhahmen getroffen. Hierzu wird
empfohlen, einen Schadlingskontroll- und -bekampfungsplan zu erstellen.

» Die verwendeten Schadlingsbekédmpfungsmittel dirfen nicht auf Lebensmittel
gelangen.
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Fliegen und andere Fluginsekten werden durch elektrische Insektenfallen bekampft.
Von Schéadlingen befallene Lebensmittel werden entsorgt.

An Fenstern, die zu o6ffnen sind, und an anderen Luftungséffnungen missen
Vorrichtungen gegen das Eindringen von Insekten und anderen Schadlingen vorhanden
sein.

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

Das HACCP-System (hazard analysis and critical control point) ist ein vorbeugendes
Sicherheitssystem, das die Herstellung gesundheitlich unbedenklicher Lebensmittel
gewabhrleistet. Durch die Uberwachung und Lenkung des gesamten Produktionsablaufes gilt
es als die derzeit wirkungsvollste Mdoglichkeit, die mit Lebensmitteln verbundenen
Gefahren unter Kontrolle zu halten und zu eliminieren.

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

>
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Durchfuhrung einer Gefahrenanalyse

Darunter versteht man die Auflistung moglicher 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
notwendig und moglich ist, eine Gefahr zu beseitigen oder auf ein annehmbares Mal3 zu
reduzieren.

Beispiel: Durch das Erhitzen von Gefligelfleisch werden Salmonellen abgetttet. Dadurch
wird die Gefahr (= Uberlebende Salmonellen) beseitigt.

Festlegung von Grenzwerten bzw. Anforderungen
An jedem Lenkungspunkt werden Grenzwerte festgelegt, die nicht Uber- oder
unterschritten werden dirfen oder Anforderungen festgelegt, die erfillt werden missen.

Beispiel: Beim Erhitzen muss eine bestimmte Temperatur-Zeit-Relation eingehalten
werden, damit Salmonellen mit Sicherheit abgetdtet 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 (z.
B. Temperatur, Zeit, pH-Wert) erfolgen. Ziel ist es, sicherzustellen, dass die Grenzwerte
nicht dber- oder unterschritten werden und bei Abweichungen rechtzeitig
Korrekturmaflinahmen eingeleitet werden kénnen.

Beispiel: Beim Aufwallen einer Suppe ist sichergestellt, dass die erforderliche Temperatur
fur die Abtdtung von z. B. Salmonellen erreicht ist.

Festlegung von KorrekturmalRhahmen

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

Uberpriifen der Eigenkontrolle
Das Eigenkontrollsystem ist in regelmaRigen Abstanden und bei jeder Anderung der
Prozesse zu Uberprifen und den aktuellen Gegebenheiten anzupassen.
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3 Tipps und Links

Auszug aus der Prufungsordnung fir den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/frau

gesetzliche Grundlage: BGBI. Il Nr. 178/05

Gliederung der Lehrabschlussprifung

§ 4. (1) Die Lehrabschlussprifung gliedert sich in eine praktische und in eine theoretische
Prifung.

(2) Die praktische Prufung umfasst die Gegenstande Prifarbeit und Fachgesprach.
(3) Die theoretische Priifung umfasst die Gegenstande

a) Angewandte Mathematik,
b) Fachkunde,
¢) Buchfiihrung.

(4) Die theoretische Prifung entfallt, wenn der Prifungskandidat das Erreichen des
Lehrzieles der letzten Klasse der fachlichen Berufsschule oder den erfolgreichen
Abschluss einer die Lehrzeit ersetzenden berufsbildenden mittleren oder héheren
Schule nachgewiesen hat.

Praktische Prifung

Prufarbeit

§ 5. (1) Die Prufung ist nach Angabe der Prifungskommission in Form eines betrieblichen
Arbeitsauftrages durchzufiihren. Die Prifung hat eine gastronomische Arbeitsprobe
in Form der Bearbeitung von Arbeitsauftragen aus den Bereichen von Kiche und
Service zu umfassen.

(2) Die Arbeitsprobe hat sich auf die Zubereitung und Materialaufstellung fur ein Mend,
sowie nach Angabe auf die Mise en place, auf bestimmte Arbeiten vor dem Gast, auf
Arbeiten an der Bar, Spezialservice und Getranke zu beziehen.

(3) Die Prufungskommission hat wunter Bedachtnahme auf den Zweck der
Lehrabschlussprifung und die Anforderungen der Berufspraxis jedem Prufling eine
Arbeit zu stellen, die in der Regel in sieben Arbeitsstunden durchgefihrt werden
kann.

(4) Die Prufung im Gegenstand Prufarbeit ist nach acht Stunden zu beenden.
(5) Fur die Bewertung der Priifarbeit sind folgende Kriterien maf3gebend:

. Geschmack

. Aussehen und Anrichten

. wirtschaftliches und fachliches Arbeiten
. Sauberkeit

. Geschicklichkeit

. fachlich richtige Ausfuhrung

. Genauigkeit

. rationeller Arbeitslauf

CONO O WN P
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§ 6.

§7.

§ 8.

§09.

40

Fachgespréach

(1) Das Fachgesprach ist vor der gesamten Prifungskommission abzulegen.

(2) Das Fachgesprach hat sich aus der praktischen Téatigkeit heraus zu entwickeln.
Hierbei ist unter Verwendung von Fachausdricken das praktische Wissen des
Priflings festzustellen.

(3) Die Themenstellung hat dem Zweck der Lehrabschlusspriifung und den
Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen. Hierbei sind Prifstiicke,
Materialproben, Demonstrations—objekte, Gerate, Bestecke, Zeichnungen oder
Schautafeln heranzuziehen. Fragen Uber die fachgerechte Entsorgung sowie lber
einschlagige Sicherheitsvorschriften, Schutz—maflnahmen und Unfallverhitung sind
miteinzubeziehen.

(4) Das Fachgesprach soll fur jeden Prifling zumindest 25 Minuten dauern. Es ist nach
40 Minuten zu beenden. Eine Verlangerung um hoéchstens zehn Minuten hat im
Einzelfall zu erfolgen, wenn der Prifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie
Bewertung der Leistung des Priflings nicht moglich ist.

Theoretische Prifung

Allgemeine Bestimmungen

(1) Die theoretische Prifung hat schriftlich zu erfolgen. Sie kann fir eine grof3ere Anzahl
von Priflingen gemeinsam durchgefiihrt werden, wenn dies ohne Beeintrachtigung
des Prifungsablaufes mdglich ist.

(2) Die theoretische Prufung ist grundséatzlich vor der praktischen Prifung abzuhalten.

(3) Die Aufgaben haben nach Umfang und Niveau dem Zweck der Lehrabschluss-
prifung und den Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen.

(4) Die schriftlichen Arbeiten des Prifungskandidaten sind entsprechend zu kennzeich-
nen.

Angewandte Mathematik

(1) Die Prifung hat die Durchfiihrung je einer Aufgabe aus sadmtlichen nachstehenden
Bereichen zu umfassen:

1. Prozentrechnen,
2. Schlussrechnungen,
3. einfache Kalkulation.
(2) Das Verwenden von Rechenbehelfen ist zulassig.

(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, dass sie in der Regel in 60 Minuten durchgefihrt
werden konnen. Die Prifung ist nach 75 Minuten zu beenden.

Buchfuhrung

(1) Die Buchfihrung hat mehrere, zumindest aber finf Buchungen von Geschéaftsfallen
zu umfassen.

(2) Die Aufgabe ist so zu stellen, dass sie in der Regel in 45 Minuten durchgefihrt
werden kann.

(3) Die Buchfuihrung ist nach 60 Minuten zu beenden.
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Fachkunde

8§ 10. (1) Die Prifung im Gegenstand Fachkunde hat die stichwortartige Durchfihrung je
einer Aufgabe aus samtlichen nachstehenden Bereichen zu umfassen:
1. Erndhrungslehre,
2. Warenkunde und Lebensmittelkunde,
3. Arbeitsgerate und Maschinen,
4. Menukunde
5. Getrankekunde.

(2) Die Priufung im Gegenstand Fachkunde kann auch in programmierter Form mit
Fragebdgen geprift werden. In diesem Fall sind aus jedem Bereich vier Aufgaben
zu stellen.

(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, dass sie in der Regel in 90 Minuten durchgefihrt
werden kbénnen.

(4) Die Prufung ist nach 120 Minuten zu beenden.

Wiederholungsprifung

§ 11. (1) Die Lehrabschlussprufung kann wiederholt werden.

(2)Wenn bis zu drei Gegenstande mit "Nicht Gentigend" bewertet wurden, ist die
Wiederholungsprifung auf die mit "Nicht Genlgend" bewerteten Gegenstéande zu
beschréanken.

(3) Wenn mehr als drei Gegenstande mit "Nicht Gentigend" bewertet wurden, ist die ge-
samte Prufung zu wiederholen.

Schluss- und Ubergangsbestimmungen

§12. (1)Die 88 1 bis 3 dieser Verordnung (Ausbildungsvorschriften fir den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/frau) treten mit 1. Juli 2005 in Kraft.

(2) Die 88 4 bis 11 dieser Verordnung (Lehrabschlussprifung im Lehrberuf Gastro-
nomiefachmann/frau) treten mit 1. Juli 2006 in Kratft.

(3) Fur Lehrlinge, die in der Doppellehre Koch/Restaurantfachmann (Kdchin/Restau-
rantfachfrau) ausgebildet werden, und die in beiden Lehrberufen zur Lehrabschluss-
prufung antreten, kommen ab 1. Juli 2006 die Prifungsbestimmungen der 88 4 bis
11 zur Anwendung.

(4) Entsprechend einer Vereinbarung des Lehrberechtigten und des Lehrlings kénnen
bereits bestehende Lehrvertrdge in der Doppellehre Koch/Restaurantfachmann
(Kochin/Restaurantfachfrau) bei voller Lehrzeitanrechnung auf den Lehrberuf
Gastronomiefachmann/frau umprotokolliert werden.
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