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Wo finden die Lehrabschlussprufungen statt?

* Haus d. Wiener Wirtschaft
Strale der Wiener Wirtschaft 1
1020 Wien
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Infos fur LAP-Vorbereitung

Bei folgenden Ansprechpartnern konnen Sie anfragen :

 KUS Netzwerk www. kusonline.at

*  WIFI Wien Wahringer Gurtel 97, 1180 Wien
+43 1 476 77 - Mail: kundenservice@wifiwien.at

» BFI Wien Alfred-Dallinger-Platz 1, 1030 Wien
+43 1 81178 -10100 - Mail: information@bfi-wien.or.at

Lernunterlagen:

Hier konnen Sie Skripten fur das Selbststudium kostenpflichtig erwerben.

|T Lernunterlagen
konnen unter
" OR B
] b w ibw.at
A P gekauft werden



http://www.kusonline.at/
mailto:kundenservice@wifiwien.at
mailto:information@bfi-wien.or.at
http://www.ibw.at/de/lernunterlagen/lehrlinge
http://www.ibw.at/de/lernunterlagen/lehrlinge
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Lehrabschlusspriifung
Systemgastronomie
Gliederung:

§ 4. (1) Die Lehrabschlussprufung gliedert sich in eine theoretische und
praktische Prufung.

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

(3) Die theoretische Prufung entfallt, wenn der Priufungskandidat/die
Prufungskandidatin die letzte Klasse der fachlichen Berufsschule positiv
absolviert oder den erfolgreichen Abschluss einer die Lehrzeit ersetzenden
berufsbildenden mittleren oder hoheren Schule nachgewiesen hat.

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

(5) Die Verwendung von Rechenbehelfen ist zulassig.
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Welche Teile umfasst die theoretische

Prufung?

Dieser Priifungsteil entfallt bei Vorlage eines positiven Jahres- und
Abschlusszeugnisses der Berufsschule.

Berufliche
Basiskompetenz

ar insatz fijr Speisen und
get%% erecli\ ep

Speisenkalkulationen

eirhigu Des nfektlon eines
re1c
erv1ce ereichs zu planen

W elteg ahmen der
arenuberna

Lebensmittelkennzeichnung
Grundlagen der Ernahrungslehre

Umsetzung des HACCP-Konzepts
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Praktische Prufung -
(Systemgastronomische Prozesse - schriftlich)

Die Priifung hat SCHRIFTLICH zu erfolgen und hat nach Angabe eine Arbeitsablaufplanung
zu umfassen, wobei folgende Fertigkeiten nachzuweisen sind:

1. Gasteservice und Sicherstellung von systemgastronomischen Prozessen - eine Beschwerde eines
Gastes zu bearbeiten. Eine Tages- oder Schichtabrechnung durchzufihren und den Kassenstand in Bezug
auf die von ihm/ihr verkauften Produkte zu kontrollieren. Eine Aufgabe im Rahmen der Planung und
Organisation von Arbeitsablaufen durchzufiihren (zB Checklisten erstellen oder anpassen). Eine Umsatz-
und Gasteplanung zu analysieren und entsprechende MaBnahmen abzuleiten. Eine Preiskalkulation
durchzufuhren. Eine Aufgabe im Rahmen der Umsetzung von Themen, Promotions bzw. Aktionen zu
bearbeiten. Eine Aufgabe im Rahmen der Gastebindung zu bearbeiten.

2. Warenwirtschaft - den Warenbestand von Getranken, Lebensmitteln oder anderen Waren zu ermitteln
und die Bestellung durchzufuhren. Den Lieferschein mit dem Bestellschein zu vergleichen und geeignete
MaBnahmen bei mangelhaften Lieferungen zu ergreifen. Liefer- bzw. Leistungsverzug festzustellen und
geeignete Manahmen zu ergreifen. Inventurergebnisse auszuwerten und Auffalligkeiten zu erkennen.

3. Personal - einen Dienstplan unter Beriicksichtigung des geschatzten Personalbedarfs und der
rechtlichen Grundlagen zu erstellen. Einen Einsatzplan unter Beriicksichtigung des geschatzten
Personalbedarfs und der rechtlichen Grundlagen zu erstellen. Eine Aufgabe im Rahmen der
Mitarbeiterschulung durchzufuhren.
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Bewertung der Prufarbeit

(4) Fur die Bewertung sind folgende Kriterien malhigebend:
1.) fachliche Richtigkeit und
2.) Vollstandigkeit der Aufgabenlosung
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Praktische Prufung -
Systemgastronomische Prozesse - mundlich

§ 9. (1) Die Prufung erfolgt mundlich vor der gesamten Prufungskommission.

(2) In der Einladung zur Lehrabschlussprufung hat die Lehrlingsstelle dem Prufungskandidaten/der
Prufungskandidatin mitzuteilen, dass diese/r eine Aufstellung mit zumindest zehn Produkte (Speisen
und/oder Getranken), die er/sie in seiner/ihrer bisherigen Berufspraxis zubereitet hat, zur Prufung
mitzubringen hat.

(3) Aus der Aufstellung wahlt die Prufungskommission ein Produkt aus. Legt ein
Prufungskandidat/eine Prufungskandidatin keine Aufstellung vor oder entspricht diese nicht den in
Abs. 2 genannten Anforderungen, wahlt die Prifungskommission ein Produkt aus.

(4) Der/die Prufungskandidat/in hat den Produktionsprozess eines systemgastronomischen Produkts
nach Auswahl der Prufungskommission zu prasentieren. Diese Prasentation hat folgende Punkte zu
umfassen: 1. erforderliche Zutaten 2. notwendige Vorbereitungsarbeiten 3. Arbeitsschritte und
-techniken fiir die Auf- und Zubereitung des Produkts unter Einhaltung von HACCP 4.
erforderliche Gerate, Maschinen und Werkzeuge 5. Anrichteweise und Bereitstellung

(5) Die Prufungskommission kann Fragen zur Prasentation sowie damit in Zusammenhang stehende
Aufgaben stellen.

(6) Fur die Bewertung sind die fachliche Richtigkeit und Praxistauglichkeit maBgebend
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Beratung- und Verkaufsgesprach (mundlich)

§ 10. (1) Die Prufung hat mundlich zu erfolgen.

(2) Im Rahmen eines simulierten Gesprachs mit Gasten (zB Verkauf, Beratung,
Reklamation) ist die berufliche Kompetenz des Prufungskandidaten/der
Prufungskandidatin festzustellen. Dabei sind die Besonderheiten des Lehrbetriebs des
Prufungskandidaten/der Prufungskandidatin zu berucksichtigen.

(3) Die Prufung soll fur jeden Prufungskandidaten/jede Prufungskandidatin 15 Minuten
dauern. Sie ist nach 20 Minuten zu beenden.

(4) Fur die Bewertung sind folgende Kriterien mahgebend:
1.) fachliche Richtigkeit und Praxistauglichkeit
2.) professionelle Gesprachsfuhrung und Kundenorientierung
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Prufungstermine

voraussichtliche Priifungstermine:
Marz/April/Juli/November
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Wie melde ich mich zur Lehrabschlussprufung
an?

Eine Anmeldung ist ausschlieBBlich uber unser Online Portal
moglich.

lehre.wko.at
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Wurde der Lehrvertrag gelost, oder haben Sie
ausreichend Berufserfahrung?

Es besteht die Moglichkeit einen Antrag auf eine auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung zu stellen

§ 23 Abs 5 lit.a BAG - Voraussetzungen

Alter: vollendetes 18. Lebensjahr

Erwerb der erforderlichen Fertigkeiten und Kenntnisse durch
ausreichende Anlernzeit, praktische Tatigkeit im Ausmal
der halben Lehrzeit

§23 Abs. 5 lit. b BAG - Voraussetzungen

Zurucklegung mindestens der halben Lehrzeit

keine Moglichkeit, einen Lehrvertrag fur restliche Lehrzeit
abzuschliefen
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Ansprechpartner

e Priifungsanmeldung
T 01/514 50 DW 2011 | lehre.wko.at

e Priifungsmanager
Denise Cerny DW 6441 | E denise.cerny@wkw.at
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