1 von 11

BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 2019 Ausgegeben am 27. Mai 2019 Teil 1T

139. Verordnung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau-Ausbildungsordnung

139. Verordnung der Bundesministerin fiir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort iiber
die  Berufsausbildung im  Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
(Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau-Ausbildungsordnung)

Auf Grund der §§ 8, 24 und 27 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt
geédndert durch das Bundesgesetz BGBI. I Nr. 32/2018, wird verordnet:

Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

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

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

Berufsprofil

§ 2. Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule verfiigt der Res-
taurantfachmann/die Restaurantfachfrau iiber folgende berufliche Kompetenzen, die ihn/sie zum selbst-
stindigen und eigenverantwortlichen Handeln befdhigen:

1. Kompetenzbereich: Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau handelt im beruflichen Umfeld selbst-, sozial- und me-
thodenkompetent. Er/Sie artikuliert ihre/seine Bediirfnisse und Interessen in angemessener Form, trifft
selbststandig Entscheidungen und entwickelt Losungsstrategien. Er/Sie handelt verantwortungsbewusst,
sorgfiltig und zuverldssig. Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau beurteilt die Qualitdt der von
ihm/ihr durchgefiihrten Arbeiten, erkennt allfdllige Verbesserungspotenziale und niitzt diese bei zukiinfti-
gen Aufgabenbearbeitungen. Er/Sie kann sich in Deutsch und Englisch im Rahmen von alltdglichen und
berufsbezogenen Gespréichen ausdriicken. Er/Sie kennt die gesetzlichen Regelungen zu Arbeitszeitgren-
zen, Pausen und Ruhezeiten und kann diese bei der Dienstplangestaltung anwenden.

2. Kompetenzbereich: Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau wendet die einschldgigen Sicherheitsvorschriften sowie
die Vorschriften zum Lebensmittelrecht und der Gesundheitsfiirsorge korrekt an. Er/Sie setzt die notwen-
digen Mafinahmen im Bereich der personlichen Hygiene, der Hygiene im Servicebereich und der Le-
bensmittelhygiene unter Berlicksichtigung der HACCP-Richtlinie um. Er/Sie leistet Erste Hilfe bei klei-
neren Brand- und Schnittverletzungen. Des Weiteren sorgt er/sie fiir eine korrekte Abfalltrennung und
beachtet die betrieblichen Umweltschutzma3inahmen. Dariiber hinaus achtet der Restaurantfachmann/die
Restaurantfachfrau auf ein ansprechendes und sauberes Erscheinungsbild bei sich selbst und im Ser-
vicebereich. Er/Sie setzt die im Betrieb verwendeten Maschinen und Geréte fachgerecht und sicher ein.

3. Kompetenzbereich: Mise en place

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau fiihrt die tiglichen Vorbereitungsarbeiten im Servicebe-
reich aus. Er/Sie stellt Tische, Tafeln und Buffets, setzt themenbezogene Dekorationsvorschlige und
verschiedene Gedeckarten um. Er/Sie stellt Servicematerialien und Arbeitsgerdte bereit, um einen effi-
zienten Arbeitsablauf zu ermdglichen. Speise- und Getrénkekarten werden je nach Betrieb alleine oder im
Team besprochen und vorbereitet. Er/Sie fertigt Function-Sheets an und setzt die darin gemachten Anga-
ben um.

4. Kompetenzbereich: Gistebetreuung
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Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau berdt Géste bei der Speisenauswahl, gibt Auskunft iiber
deren Zusammensetzung und kann Vorschldge zur saisonalen, regionalen und internationalen Meniige-
staltung erstellen. Er/Sie empfiehlt den Gésten korrespondierend zur Speisenauswahl nationale und inter-
nationale alkoholische und alkoholfreie Getrénke. Seine/Ihre Aufgaben umfassen den Gasteempfang, die
Bestellung sowie die Abrechnung. Fiir seine/ihre Arbeit nutzt er/sie das betriebliche Kassa- bzw. Bonier-
system, Tischpldne etc. Er/Sie geht mit Reklamationen fachgerecht um. Die Géstebetreuung erfolgt je
nach Betrieb alleine oder im Team mit anderen Restaurantfachleuten. Er/Sie berdt Kunden/Kundinnen bei
der Durchfithrung gastronomischer Veranstaltungen und erstellt entsprechende Angebote.

5. Kompetenzbereich: Service

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau serviert kalte und warme Speisen je nach Tages- und
Jahreszeit sowie korrespondierende Getrinke in offenen und geschlossenen Behéltern. Er/Sie wendet
dabei u. a. verschiedene Trage-, Servier- und Einstelltechniken an und fiihrt am Buffet Vorlegearbeiten
und Serviertétigkeiten durch.

6. Kompetenzbereich: Speisen und Getrinke

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

7. Kompetenzbereich: Warenwirtschaft
Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau kontrolliert die fiir das Service benétigten Waren und
Gebrauchsgegenstinde und schitzt den erforderlichen Warenbedarf des Betriebes ein. Er/Sie flihrt Bestel-
lungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten durch, {iberpriift Lieferungen und kalkuliert Preise. Er/Sie

sorgt fiir eine produktgerechte Lagerung unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und Sicher-
heit.

8. Kompetenzbereich: Abrechnung

Der Restaurantfachmann/Die Restaurantfachfrau fithrt Tages- und/oder Gesamtabrechnungen mit einem
EDV-gestiitzten Abrechnungssystem durch, kontrolliert den Kassenstand, rechnet seinen/ihren Tagesum-
satz eigenstindig ab und tibergibt diesen dem Vorgesetzten/der Vorgesetzten.

Berufsbild

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

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

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

(4) Die fachiibergreifenden Kompetenzbereiche sind wihrend der gesamten Lehrzeit zu beriicksich-
tigen und zu vermitteln.

(5) Fachiibergreifende Kompetenzbereiche sind:

Pos. | Kompetenzbereich

1 | Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Der Lehrling kann...

1.1 | wesentliche Merkmale der Tourismusbranche darstellen.

Er/Sie kann insbesondere:

- einen Uberblick iiber die dsterreichische Tourismusbranche geben.
- die Trends in der Branche darstellen.

- die Marktposition des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.

1.2 | das Leistungsspektrum und die Eckdaten des Lehrbetriebs darstellen.

Er/Sie kann insbesondere:

- das betriebliche Leistungsangebot darstellen.

- die Mitarbeiterzahl des Lehrbetriebs und die Zusammensetzung des Teams in Hinblick auf die
einzelnen Arbeitsbereiche darstellen.

- das Leitbild bzw. Ziele des Lehrbetriebs darstellen.

- den Einfluss des Standorts auf das Leistungsangebot des Lehrbetriebs erklaren.

- die Rechtsform des Lehrbetriebs und deren Bedeutung erkléren.
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1.3

innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- sich in den Raumlichkeiten des Betriebes zurechtfinden.

- die wesentlichen Aufgaben der unterschiedlichen Betriebsbereiche erkléren.

- die Zusammenhinge der einzelnen Unternehmensbereiche darstellen.

- die wichtigsten Ansprechpartner/innen fiir einzelne Aufgaben im Lehrbetrieb darstellen.

1.4

unter Verwendung von Fachausdriicken zielgruppengerichtete Gesprache mit der Ausbilderin/dem
Ausbilder, Vorgesetzten, Kollegen/Kolleginnen, Lieferanten/Lieferantinnen etc. fithren. Der Lehr-
ling kann seine Anliegen verstindlich vorbringen und tritt dabei selbstbewusst auf.

Er/Sie kann insbesondere:

- die im Beruf angebrachten verbalen und nonverbalen Kommunikationsformen einsetzen.

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

1.5

mit Gésten kommunizieren, alltdgliche und berufsbezogene Gesprache in Deutsch und Englisch
fithren.

Er/Sie kann insbesondere:

- Gisten bei Bedarf Auskunft iiber die angebotenen Speisen geben.

- bei der Planung von Veranstaltungen Kunden/Kundinnen iiber das mogliche Speisenangebot,
Speisenfolgen und iiber die Zusammenstellung der Speisen beraten.

1.6

das Ziel und die Inhalte seiner Ausbildung sowie Weiterbildungsmoglichkeiten erkléren.

Er/Sie kann insbesondere:

- den Ablauf seiner/ihrer Ausbildung im Betrieb erklaren und seinen Ausbildungsfortschritt unter
Zuhilfenahme der Ausbildungsordnung darstellen.

- die Regelungen zur Berufsschule erkléren.

- Weiterbildungsangebote recherchieren.

1.7

auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.
Er/Sie kann insbesondere:

- sich nach den innerbetrieblichen Regelungen verhalten.

- seine/ihre Arbeitszeiten aufzeichnen.

- den Dienstplan lesen.

1.8

seine/ihre Aufgaben selbststindig, selbstorganisiert, Idsungsorientiert und situationsgerecht bear-
beiten.

Er/Sie kann insbesondere:

- den Zeitaufwand fiir Arbeiten bzw. Aufgaben abschitzen und diese zeitgerecht durchfiihren.

- sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf geédnderte Herausforderungen mit der notwen-
digen Flexibilitét reagieren.

- Losungen fiir aktuelle auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen im vorge-
gebenen Rahmen treffen.

1.9

die Grundsitze des betrieblichen Qualititsmanagements anwenden und zur Weiterentwicklung der
betrieblichen Standards beitragen.

Er/Sie kann insbesondere:

- betriebliche Qualitdtsvorgaben bzw. das betriebliche Qualitdtsmanagement in seinem/ihrem Ar-
beitsbereich anwenden.

- an innerbetrieblichen Feedbackprozessen mitwirken.

- seine/ihre eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitétsstandards iiberpriifen.

- die Ergebnisse der Qualitétsiiberpriifung reflektieren und sie in seine/ihre Aufgabenbewéltigung
einbringen.

1.10

Dienstplédne unter Einhaltung rechtlicher Grundlagen vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:

- den erforderlichen Personalaufwand einschétzen.

- die arbeitsrechtlichen und kollektivvertraglichen Grundlagen bei der Dienstplanerstellung beriick-
sichtigen.

- die betrieblichen Anforderungen bei der Dienstplanerstellung beriicksichtigen.

2

Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Der Lehrling kann. ..
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2.1 | fiir seine personliche Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen und unfallverhiitende
MaBnahmen ergreifen.
Er/Sie kann insbesondere:
- sich an die betrieblichen Sicherheitsvorschriften halten.
- Personen, die mit Fragen der Sicherheit im Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben dar-
stellen.
- die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden.
- Gefahren erkennen und diese vermeiden.
- sich im Notfall richtig verhalten.
- Maschinen und Gerite sicher und sachgerecht einsetzen.
2.2 | bei Unfdllen und Verletzungen situationsgerecht handeln und Erstversorgung leisten.
Er/Sie kann insbesondere:
- bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen Erste Hilfe leisten.
- einschdtzen, wann zusétzlich Hilfe und Versorgung notwendig ist und diese anfordern.
2.3 | die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.
Er/Sie kann insbesondere:
- die betrieblichen Gesundheits- und Hygienevorgaben einhalten.
- die HACCP-Richtlinien einhalten und entsprechende Checklisten und Protokolle fiihren.
- Reinigungspliane anwenden.
- darauf achten, dass sein/ihr eigener Arbeitsplatz und die {ibrigen Servicebereiche sauber und auf-
gerdumt sind.
- gastronomische Gebrauchsgegenstinde pflegen.
- Tische, Arbeitsplitze, Arbeitsgerite und -maschinen regelméafig reinigen.
- auf sein/ihr personliches berufsaddquates Erscheinungsbild achten.
2.4 | nachhaltig und ressourcenschonend handeln und die Miilltrennung nach gesetzlichen und betriebli-

chen Standards umsetzen.

Er/Sie kann insbesondere:

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

- den anfallenden Miill entsprechend der Abfallrichtlinien des Lehrbetriebs trennen.
- die Bedeutung des Umweltschutzes fiir den Lehrbetrieb darstellen.

(6) Fachliche Kompetenzbereiche sind:

Pos. | Kompetenzbereich
3 [ Mise en Place
Der Lehrling kann...

1. und 2. Lehrjahr

3.1

Tische tages- und anlassbezogen aufdecken.

Er/Sie kann insbesondere:

- Tische abrdumen, reinigen und aufdecken.

- verschiedene Gedeckarten anwenden.

- verschiedene Spezialbestecke den Speisen zuordnen und eindecken.

- Tische anlassbezogen nach den Vorgaben der Speisefolge mit den korrespondierenden Getrénken
vorbereiten und eindecken.

3.2

Réume und Tafeln fiir Veranstaltungen nach den Vorgaben im Function-Sheet vorbereiten und
dekorieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- Tische und Bestuhlung ausrichten.

- Tischwische auflegen und Servietten nach verschiedenen Falttechniken anfertigen.

- Glaser und Besteck polieren.

- verschiedene Gedecke auflegen.

- Tische und Raume dekorieren.

3.3

Buffets nach Anforderung auf- und abbauen.
Er/Sie kann insbesondere:

- Buffettische anlassbezogen stellen und decken.
- das benétigte Equipment bereitstellen.

- das Buffet bestiicken.

34

Schank und Restaurant mit Getrinken und Serviceutensilien bestiicken.

Er/Sie kann insbesondere:

- auftragsbezogen Getrinke entsprechend der geeigneten Lagertemperatur auffiillen.
- alle notwendigen Serviceutensilien auf die dafiir vorgesehenen Plétze aufteilen.
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3. Lehrjahr

3.5

nach den betrieblichen Qualititskriterien Vorbereitungsarbeiten kontrollieren.
Er/Sie kann insbesondere:

- die Einhaltung der betrieblichen Qualitétskriterien iiberpriifen.

- im Bedarfsfall Nachbesserungen vornehmen.

3.6

Function-Sheets auf Basis der Vereinbarungen mit Kunden/Kundinnen fiir gastronomische Veran-
staltungen erstellen.

4

Giistebetreuung

Der Lehrling kann...

1. Lehrjahr

4.1

Géste empfangen und verabschieden.

Er/Sie kann insbesondere:

- addquat griilen.

- Giste beim Betreten des Lokals empfangen und sie unter Beriicksichtigung von Reservierungslis-
ten und Tischplédnen an ihren Tisch bringen.

- Géste angemessen verabschieden.

4.2

Gesprache mit Gésten fithren und einfache Auskiinfte geben.

Er/Sie kann insbesondere:

- verbal und nonverbal sowie personlich und telefonisch kommunizieren.
- dabei auf unterschiedliche Gistegruppen individuell eingehen.

- Gisten bei Bedarf Hilfe anbieten.

2. Lehrjahr

43

Reservierungen und Bestellungen in verschiedenen Kommunikationsformen entgegennehmen und
bearbeiten.

Er/Sie kann insbesondere:

- Reservierungsanfragen telefonisch, personlich oder per E-Mail entgegennehmen.

- priifen, ob eine Reservierung moglich ist.

- Reservierungen beantworten.

- Reservierungen vermerken.

- Bestellungen entgegennehmen und an die entsprechenden Abteilungen weiterleiten.

44

Giste iiber das Angebot an Getranken informieren und Auskunft zu dem Produkt geben.

4.5

Giste iiber nationale, internationale und saisonale Bierprodukte beraten und sie iiber dessen Erzeu-
gung und Qualitdtsmerkmale informieren.

4.6

Giste iiber das Speisenangebot, dessen Zusammenstellung und Zubereitungsverfahren informieren
und dabei die internationale Speisenfolge beriicksichtigen.

4.7

die Bestellung der Géste unter Verwendung des betrieblichen Bestellungs- und Boniersystems
aufnehmen.

Er/Sie kann insbesondere:

- Getrénke- und Speisebestellungen aufnehmen und bonieren.

- Bestellungen stornieren.

- auf Anderungs- und Sonderwiinsche eingehen.

- digitale Bestellungs- und Boniersysteme anwenden.

4.8

Unterlagen fiir eine gastronomische Veranstaltung vorbereiten, an Gespriachen mit Kun-
den/Kundinnen teilnehmen und Gespriachsnotizen verfassen.

Er/Sie kann insbesondere:

- je nach Wunsch des Kunden/der Kundin entsprechend Unterlagen vorbereiten.

- Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende Angaben, die der Kunde/die Kundin im Ge-
spriach macht, festhalten.

- Gespriche nachbereiten.

3. Le

hrjahr

4.9

Giste in Bezug auf das Getrankeangebot beraten und flexibel auf Wiinsche reagieren. Er kann zu
Speisen korrespondierende nationale und internationale Getranke empfehlen.

Er/Sie kann insbesondere:

- Aperitifs, Digestifs und korrespondierende Getrénke dem Sortiment entsprechend anbieten.

- Zusatzverkéufe titigen.
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4.10

Giste in Bezug auf das dsterreichische, saisonale, regionale und internationale Speisenangebot
beraten und flexibel auf Wiinsche und Erndhrungsbediirfnisse reagieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- auf Vorlieben oder auf Erndhrungsbediirfnisse des Gastes eingehen.

- geeignete Beilagen empfehlen.

- Alternativen vorschlagen.

4.11

Kunden/Kundinnen zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen beraten und deren
Umsetzung nach Riicksprache mit dem Vorgesetzten/der Vorgesetzten organisieren und planen.
Er/Sie kann insbesondere:

- dem Kunden/der Kundin Vorschldge zur Umsetzung machen.

- Getrénke passend zu Speisen und Meniis auswihlen.

- im Anschluss an das Gespréch die erforderlichen innerbetrieblichen organisatorischen Mafinah-
men planen.

- Speisen- und Getriankekarten erstellen.

4.12

Angebote fiir gastronomische Veranstaltungen erstellen.

Er/Sie kann insbesondere:

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

- rechtlich korrekte Angebote erstellen.

4.13

die Gésterechnung erstellen und die Abrechnung mit allen gédngigen Zahlungsmitteln abwickeln.
Er/Sie kann insbesondere:

- die Rechnung erstellen.

- den Rechnungsbetrag in bar kassieren.

- Wechselgeld retournieren.

- betrieblich verwendete elektronische Abrechnungssysteme fiir Kredit- und Bankkarten einsetzen.
- mit Gutscheinen umgehen.

4.14

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

- Reklamationen entgegennehmen.

- Losungsmdglichkeiten anbieten.

- Reklamationen weiterleiten.

4.15

Giste iiber das Wein- und Schaumweinangebot beraten und sie iiber dessen Erzeugung, Qualitéts-
merkmale und Herkunft informieren.

4.16

Giste iiber das Spirituosenangebot beraten und sie iiber dessen Erzeugung, Qualititsmerkmale und
Herkunft informieren.

5

Service

Der Lehrling kann...

1.Le

hrjahr

5.1

Speisen und Getréinke unter Anwendung von geeigneten Tragetechniken servieren und abservieren.

5.2

Speisen aus der Kiiche in der fachlich richtigen Reihenfolge ibernehmen.

5.3

Buffets auffiillen.

Er/Sie kann insbesondere:

- Teller und Besteck nachfiillen.

- fiir Sauberkeit am Buffet sorgen.

2. Le

hrjahr

54

entsprechend der Géstebestellung fachlich korrekt umdecken.

5.5

Speisen vor Gésten présentieren und Vorlege- und Anrichtetechniken am Buffet und bei Tisch
durchfiihren.

5.6

die Vollstiandigkeit des Buffets kontrollieren und Speisen zeitgerecht, im entsprechenden Ausmaf3
und in der erforderlichen Menge nachbestellen sowie die Sauberkeit kontrollieren und wiederher-

stellen.

3. Le

hrjahr
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5.7

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

Er/Sie kann insbesondere:

- Weine présentieren.

- Weinflaschen fachlich richtig 6ffnen.

- eine Geruchsprobe vornehmen und feststellen, ob der Wein in Ordnung ist.

- Weine beliiften und dekantieren.

- Glaser avinieren.

- Wein einschenken.

6

Speisen und Getrinke

Der Lehrling kann...

1. Lehrjahr

6.1.

das Getrinkeangebot sowie dessen Lagerorte darstellen.

6.2

die passenden Gléser fiir die verschiedenen Getrinke auswéhlen.

6.3

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

6.4

Kaffee und andere Heifigetrinke zubereiten.

6.5

das Speisenangebot darstellen.

2. Lehrjahr

6.6

Kaffee- und Heiflgetrinkespezialititen zubereiten.

Er/Sie kann insbesondere:

- klassische Rezepturen anwenden und aktuelle Branchentrends umsetzen.
- Kaffee- und HeiBBgetrinkespezialititen fachlich richtig présentieren.

6.7

fiir Géste eine Késeplatte fachgerecht zusammenstellen und korrespondierende Getrdnke empfeh-
len.

Er/Sie kann insbesondere:

- die unterschiedlichen Késearten empfehlen.

- nationale und internationale Késearten unterscheiden.

3. Le

hrjahr

6.8

alkoholfreie und alkoholische Mixgetrinke zubereiten.
Er/Sie kann insbesondere:

- Rezepturen einhalten.

- Zubereitungsarten und Mixgetrankegruppen unterscheiden.
- Trends aufgreifen und neue Mixgetranke kreieren.

6.9

Speisen direkt bei Tisch oder am Buffet unter Einsatz der vorgesehenen Werkzeuge fertigstellen
und/oder portionieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- die erforderlichen Lebensmittel, Speisen und Arbeitsmittel (Werkzeuge und Geréte) vorbereiten.
- die Tatigkeiten Tranchieren, Filetieren, Flambieren, Marinieren und Portionieren entweder in der
Kiiche oder vor dem Gast durchfiihren.

7

Warenwirtschaft

Der Lehrling kann...

2. Le

hrjahr

7.1

den Bestand an Getrénken und anderen Waren iiberpriifen.

Er/Sie kann insbesondere:

- feststellen, ob fiir das Service bendtigte Waren und Gebrauchsgegenstinde ausreichend zur Ver-
figung stehen.

- Bestandsinventuren unter Heranziehung von Listen oder einem elektronischen Warenwirtschafts-
system gemeinsam mit dem Team durchfiihren.

7.2

bestellte Ware kontrollieren und entgegennehmen.

Er/Sie kann insbesondere:

- Bestell- und Lieferscheine kontrollieren und Abweichungen feststellen.

- feststellen, ob die Qualitdt, Mindesthaltbarkeit und Frische der Waren entspricht.
- eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw. Warenwirtschaftssystem
vermerken.

- bei seiner/ihrer Téatigkeit Kontroll- oder Checklisten, gegebenenfalls in digitaler Form, einsetzen.

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

Er/Sie kann insbesondere:

- die Ware an produktgerechten Orten lagern und dabei Lagerprinzipien, wie First-in/First-out-
Verfahren anwenden.

- Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren.

- verdorbene Ware aussortieren und entsorgen.

3. Lehrjahr

7.4 | Bestellungen nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten vorbereiten.

Er/Sie kann insbesondere:

- die mogliche Warenauswabhl fiir Bestellungen auf das Angebot und das Leistungsspektrum der
Lieferanten abstimmen.

- den Warenverbrauch feststellen.

- den Warenbedarf feststellen.

- Angebote und Konditionen bei Bestellungen beriicksichtigen.

- rechtliche und betriebliche Regelungen fiir den Einkauf beriicksichtigen.

7.5 | bei UnregelméBigkeiten von Lieferungen betriebsiibliche MaBlnahmen einleiten.

7.6 | Preise fiir Speisen, Getranke und Veranstaltungen kalkulieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- Kalkulationsschemen anwenden.

- die jeweilige Kalkulation unter Beriicksichtigung betrieblicher Regelungen sowie abgaberechtli-
cher Vorschriften durchfithren.

8 | Abrechnung

Der Lehrling kann...

3. Lehrjahr

8.1 [ Tages- oder Schichtabrechnungen mit einem digitalen Abrechnungssystem durchfiihren und den
Kassenstand in Bezug auf die von ihm verkauften Speisen und Getranke kontrollieren.

Er/Sie kann insbesondere:

- das betriebliche Abrechnungssystem anwenden.

- bonierte und kassierte Umsétze auswerten.

- Bargeld zéhlen.

- Differenzen erkennen.

8.2 [ seinen Tagesumsatz eigenstindig abrechnen.

Er/Sie kann insbesondere:

- den Kassenstand iiberpriifen.

- Tagesumsatz an den Vorgesetzten/die Vorgesetzte iibergeben.

(7) Bei der Vermittlung simtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Ju-
gendlichen-Beschiftigungsgesetzes 1987 (KJBG), BGBL. Nr. 599/1987, in der Fassung des Bundesgeset-
zes BGBL I Nr. 61/2018, und der KIBG-VO, BGBI. I Nr. 436/1998, in der Fassung der Verordnung
BGBI. II Nr. 221/2018, zu entsprechen.

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

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

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

(5) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zuldssig.

Theoretische Priifung
Allgemeine Bestimmungen

§ 5. (1) Die Priifung umfasst die Gegenstinde Servicemanagement und Warenwirtschaft, Servier-
techniken und Géstebetreuung sowie Wirtschaftliche Kompetenz und hat schriftlich zu erfolgen.
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(2) Die Priifung kann computerunterstiitzt erfolgen.
Servicemanagement und Warenwirtschaft
§ 6. (1) Die Priifungskommission hat zumindest eine der folgenden Aufgaben zu stellen:
Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat
a) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufiihren.
b) den Warenverbrauch/Warenbedarf zu ermitteln.

c) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (z. B. qualitative und quantitative Kontrolle der
Ware) zu erledigen.

d) Lebensmittelkennzeichnungen und die entsprechenden Eigenschaften, Qualitdtsmerkmale und
mdglichen Verdnderungen von Speisen und Getrinken darzustellen.

(2) Fiir die Bewertung sind als Kriterien die fachliche Richtigkeit und die Vollstindigkeit der Auf-
gabenlosung mafgebend.

(3) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 90 Minuten bearbeitet werden
konnen. Die Priifung ist nach 120 Minuten zu beenden.

Serviertechniken und Giistebetreuung
§ 7. (1) Die Priifungskommission hat zumindest eine der folgenden Aufgaben zu stellen:
Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat
a) die Zusammensetzung und Qualitdtsunterschiede von vorgegebenen Getrénken darzustellen.

b) Speiseempfehlungen unter Beriicksichtigung von Nahrungsmittelunvertréglichkeiten zu ge-
ben.

c) korrespondierende Getrénke zu Speisenfolgen vorzuschlagen.

(2) Fiir die Bewertung sind als Kriterien die fachliche Richtigkeit und die Vollstindigkeit der Auf-
gabenlosung mafigebend.

(3) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 60 Minuten bearbeitet werden
konnen. Die Priifung ist nach 75 Minuten zu beenden.

Wirtschaftliche Kompetenz
§ 8. (1) Die Priifungskommission hat zumindest eine der folgenden Aufgaben zu stellen:
Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat
a) eine branchenspezifische Preiskalkulation fiir ein Menii zu erstellen.
b) einen Wareneinsatz fiir ein Getrdnk zu berechnen.
¢) Einnahmen und Ausgaben in Form eines Kassabuchs aufzuzeichnen.
d) Belege fiir die weitere buchhalterische Bearbeitung vorzubereiten.

(2) Fiir die Bewertung sind als Kriterien die fachliche Richtigkeit und die Vollstdndigkeit der Auf-
gabenldsung mafigebend.

(3) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 45 Minuten bearbeitet werden
konnen. Die Priifung ist nach 60 Minuten zu beenden.

Praktische Priifung
§ 9. Die praktische Priifung gliedert sich in die Gegensténde Priifarbeit und Fachgespréch.
Priifarbeit

§ 10. (1) Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat Aufgaben aus folgenden Kompetenzbe-
reichen zu bearbeiten:

Kompetenzbereich Aufgabenstellung Bewertungskriterien
Der Priifungskandidat/die Priifungskandida-
tin hat ...

1. Gistebetreuung ... auf Basis eines vorgegebenen Anlasses - fachgerechte Meniierstellung
ein viergdngiges Menii inklusive Aperitif, - fachgerechte Getriankebeglei-
Digestif und korrespondierender Getranke tung
unter Vorgaben der Priifungskommission zu | - Vollstdndigkeit und Sauberkeit
erstellen. der Bekleidung
... eine berufsaddquate saubere und voll-
standige Bekleidung zu tragen.
Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie
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im Regelfall in 15 Minuten durchgefiihrt
werden kann. Die Aufgabe ist nach 20 Mi-
nuten zu beenden.

... auf Basis eines vorgegebenen Anlasses
nach einer zehnminiitigen Vorbereitungszeit
Giste in Bezug auf das Angebot von Ge-
tranken und Speisen zu beraten und flexibel
auf Wiinsche zu reagieren. Dabei hat er/sie
Gespriachsnotizen zu verfassen.

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

- strukturierter Gespriachsablauf
- Festhalten von Eckdaten

... nach Vorgabe der Priifungskommission
eine handschriftliche Gésterechnung zu
erstellen.

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

- korrekte Rechnungssumme

- Einhaltung der gesetzlichen
Bestandteile

- korrekte Einhaltung der Um-
satzsteuer

2. Mise en Place
und Service

... auf Basis eines von der Priifungskom-
mission vorgegebenen Meniis inklusive
Getrinken einen Tisch fiir drei Personen
unter Berticksichtigung der iiblichen bzw.
vorhandenen Tischutensilien aufzudecken
und alle notwendige Serviceutensilien inklu-
sive der gesamten Service-Mise en Place
vorzubereiten.

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie
im Regelfall in 20 Minuten durchgefiihrt
werden kann. Die Aufgabe ist nach 25 Mi-
nuten zu beenden.

- fachgerechtes Aufdecken des
Tisches

- fachgerechte Vorbereitung der
Mise en Place

... entsprechend der Vorgaben der Prii-
fungskommission das Gésteservice fiir zwei
Personen durchzufiihren. Dabei hat er/sie

a) alkoholfreie und alkoholische Getranke
einzuschenken und unter Anwendung von
geeigneten Tragetechniken zu servieren und
abzuservieren,

b) das Flaschen- oder Schaumweinservice
fachgerecht unter Beriicksichtigung der
ndtigen Arbeitsabldufe durchzufiihren und
¢) Speisen nach der fachlich richtigen Rei-
henfolge zu tibernehmen und mit der richti-
gen Tragetechnik zu servieren und abzuser-
vieren.

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie
im Regelfall in 55 Minuten durchgefiihrt
werden kann. Die Aufgabe ist nach 60 Mi-
nuten zu beenden.

- fachgerechtes Speisen- und
Getrinkeservice

- fachgerechtes Weinservice
- fachgerechte Arbeitsweise

3. Speisen und Ge-
trianke

...nach Wahl der Priifungskommission fol-
gende Getrdnke zuzubereiten

a) alkoholfreies und/oder alkoholisches
Mixgetrink und

b) aktuelle Kaffee- und Heif3getrinkespezia-
litat.

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

- Anwendung der korrekten
Rezeptur

- fachgerechte Zubereitung

- fachgerechte Anrichteweise
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... nach Vorgabe der Priifungskommission - fachgerechte Mise en Place
und unter Einsatz der vorgesehenen Werk- - fachgerechte Arbeits- und
zeuge zwei der folgenden Aufgaben vor der | Anrichteweise
Priifungskommission durchzufiihren: Flam-
bieren, Filetieren, Marinieren, Tranchieren
oder Késeservice.

Die Aufgabe ist so zu konzipieren, dass sie
im Regelfall in 20 Minuten durchgefiihrt
werden kann. Die Aufgabe ist nach 25 Mi-
nuten zu beenden

(2) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie in zwei Stunden und 40 Minuten bearbeitet wer-
den konnen. Die Priifung ist nach drei Stunden und 15 Minuten zu beenden.

Fachgesprich

§ 11. (1) Das Fachgespréch ist nach Beendigung der Priifarbeit vor der gesamten Priifungskommis-
sion abzulegen.

(2) Im Fachgespréch ist mit Priifungsaufgaben, die sich auf konkrete Situationen aus dem berufli-
chen Alltag beziehen, die berufliche Kompetenz des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin festzu-
stellen. Die Aufgaben sind so zu stellen, dass der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin die Mdglich-
keit hat, die erworbenen beruflichen Kompetenzen mdglichst umfassend darzustellen. Dabei sind die
Besonderheiten des Lehrbetriebs des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin zu beriicksichtigen.

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

a) Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
b) Warenwirtschaft
¢) Abrechnung

(4) Zur Beurteilung des Fachgespréchs sind folgende Kriterien heranzuziehen:
a) die fachliche Richtigkeit
b) die Effizienz bzw. Wirtschaftlichkeit der vorgeschlagenen Losungen
(5) Das Fachgesprich soll fiir jeden Priifungskandidaten/jede Priifungskandidatin zumindest 15 Mi-
nuten dauern. Es ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verldngerung um hdchstens zehn Minuten hat im

Einzelfall zu erfolgen, wenn der Priifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leis-
tung des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin nicht méglich ist.

Wiederholungspriifung
§ 12. (1) Die Lehrabschlusspriifung kann wiederholt werden.

(2) Bei der Wiederholung der Priifung sind nur die mit ,,Nicht geniigend* bewerteten Priifungsge-
genstinde zu priifen.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen

§ 13. (1) Die Bestimmungen der §§ 1 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung fiir den Lehrberuf
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau treten mit 1. Juni 2019 in Kraft.

(2) Die Bestimmungen der §§ 4 bis 12 betreffend die Lehrabschlusspriifung fiir den Lehrberuf Res-
taurantfachmann/Restaurantfachfrau treten mit 1. Juni 2020 in Kraft.

(3) Die Bestimmungen der §§ 1 bis 3 sowie 14 und 15 der Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau-
Ausbildungsordnung, BGBI. I Nr. 375/2003 in der Fassung BGBI. I Nr. 177/2005, treten unbeschadet
Abs. 5 mit Ablauf des 31. Mai 2019 aufer Kraft.

(4) Die Bestimmungen der §§5 bis 12 der Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau-
Ausbildungsordnung, BGBI. II Nr. 375/2003 in der Fassung BGBI. II Nr. 177/2005, betreffend die Lehr-
abschlusspriifung treten unbeschadet Abs. 5 mit Ablauf des 31. Mai 2020 auBer Kraft.

(5) Lehrlinge, die am 31. Mai 2019 im Lehrberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau ausgebil-
det werden, kdnnen gemiR der in Abs. 3 angefiihrten Ausbildungsordnung bis zum Ende der vereinbarten
Lehrzeit weiter ausgebildet werden und kdnnen bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur
Lehrabschlusspriifung geméf der in Abs. 4 angefiihrten Priifungsordnung antreten.

Schrambock
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