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BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 2021 Ausgegeben am 30. April 2021 Teil 1T

201. Verordnung: Systemgastronomiefachkraft-Ausbildungsordnung

201. Verordnung der Bundesministerin fiir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort, mit
der Ausbildungsvorschriften fiir den Lehrberuf Systemgastronomiefachkraft
(Systemgastronomiefachkraft-Ausbildungsordnung) erlassen werden

Auf Grund des §§ 8 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt gedndert
durch das Bundesgesetz BGBI. I Nr. 60/2021, wird verordnet:

Lehrberuf Systemgastronomiefachkraft

§ 1. (1) Der Lehrberuf Systemgastronomiefachkraft ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren
eingerichtet.

(2) In den Lehrvertriagen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der
Lehrberuf in der dem Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Systemgastronomiefachfrau bzw.
Systemgastronomiefachmann) zu bezeichnen.

Berufsprofil

§ 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriifung und der Berufsschule verfiigt die
Systemgastronomiefachkraft iiber folgende berufliche Kompetenzen:

(2) Fachliche Kompetenzbereiche:
1. Giisteservice

Die Systemgastronomiefachkraft agiert im Géstekontakt professionell und stellt die Bediirfnisse des
Gastes an erste Stelle. Sie nimmt Bestellungen auf oder berét die Géste zum betrieblichen Angebot. Auf
Anderungs- und Sonderwiinsche geht sie entsprechend der betrieblichen Vorgaben ein. Mit
Beschwerden/Reklamationen und Giéstebediirfnissen geht sie kompetent um. Sie wickelt den
Zahlungsvorgang mit dem Gast ab. Bei der Ausfilhrung dieser Aufgaben wendet die
Systemgastronomiefachkraft digitale Bestellungs- und Boniersysteme sowie das betriebliche
Kassensystem an. FEine weitere wesentliche Aufgabe ist die Produktausgabe. Die
Systemgastronomiefachkraft stellt Speisen und/oder Getrinke systemkonform zusammen, gibt diese an
Giste aus bzw. bringt sie zum Tisch.

2. Produktzubereitung

Die Systemgastronomiefachkraft bereitet Speisen und/oder Getrinke unter Anwendung von
vorgegebenen Arbeitstechniken und Rezepturen auf und zu. Sie setzt dabei geeignete Gerite, Maschinen
und Werkzeuge ein. Bei der Verarbeitung von vorgefertigten Produkten beachtet sie Verarbeitungsstufen
und Rezepturen und arbeitet wirtschaftlich und nach betrieblichen Vorgaben. Im Rahmen der
Produktzubereitung fiihrt sie dariiber hinaus standardisierte Vorbereitungstitigkeiten durch. Dazu zihlt
das Fassen von Lebensmitteln bzw. Getrdnken und anderen Waren aus verschiedenen Lagerorten, die
Priifung der Warenbeschaffenheit sowie die rezeptbezogene Vorbereitung von Zutaten und
Arbeitsutensilien.
3. Warenwirtschaft

Die Systemgastronomiefachkraft verfiigt iber Kenntnisse des Beschaffungswesens, bearbeitet darauf
aufbauend verschiedene standardisierte Aufgaben in diesem Bereich und kommuniziert dabei mit
Personen inner- und auBlerhalb des Betriebs. So ermittelt sie den Warenbedarf und wirkt bei
Warenbestellungen mit. Die Systemgastronomiefachkraft nimmt Waren an, iiberpriift die Lieferung und
lagert diese fachgerecht. Sie setzt bei mangelhaften Lieferungen und Leistungen angemessene
MaBnahmen. Dartiiber hinaus fiihrt sie Inventuren durch und wertet Inventurergebnisse aus.

4. Sicherstellung systemgastronomischer Prozesse
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Die Systemgastronomiefachkraft sorgt auf Basis von Checklisten fiir strukturierte Abldufe und gestaltet
damit die betrieblichen Prozesse aktiv und systematisch mit. Anhand von unterschiedlichen Mafinahmen
stellt sie Qualitédt, Service und Sauberkeit sicher. Dabei passt sie zum Beispiel Checklisten an oder
analysiert die Umsatz- und Gésteplanung und setzt entsprechende Mafinahmen in Zusammenarbeit mit
der Filialleitung. Im Marketing beteiligt sich die Systemgastronomiefachkraft an betrieblichen
Promotions und Aktionen und arbeitet am betrieblichen AuBenauftritt mit. Im Rahmen der
Kommunikation organisiert sie Besprechungen und nimmt daran teil. Dariiber hinaus ist sie in der Lage,
Kosten abzuschitzen und entsprechend der Budgetvorgaben kostenbewusst zu agieren. Betriebliche
Kennzahlen bzw. Reports kann sie interpretieren und prisentieren. Die Systemgastronomiefachkraft fiihrt
Tages- und/oder Schichtabrechnungen mit einem digitalen Abrechnungssystem durch und kontrolliert
dabei den Kassenstand. Informationen von Kollegen und Kolleginnen nimmt sie entgegen und gibt diese
weiter (zB bei der Schichtiibergabe).
5. Personal

Die Systemgastronomiefachkraft ist in der Lage, fiir iibertragene Mitarbeitergruppen als Ansprechpartner
bzw. Ansprechpartnerin zu fungieren und Stationen zu fiihren. Sie bereitet Einsatzplane bzw. Dienstplane
unter Berlicksichtigung des geschétzten Personalbedarfs und der Einhaltung der rechtlichen Grundlagen
vor. Dariiber hinaus iibernimmt sie Aufgaben der Personalentwicklung und Teamfiihrung, wie die
Einschulung von neuen Kollegen/Kolleginnen. Die Systemgastronomiefachkraft wirkt bei der
Vorbereitung, Durchfilhrung und Nachbereitung von Personalschulungen mit. Im Rahmen der
Personaladministration iibernimmt die Systemgastronomiefachkraft Aufgaben, wie zum Beispiel Daten in
vorgegebene Systeme einpflegen oder Formulare ans Personalbiiro weiterleiten.

(3) Fachiibergreifende Kompetenzbereiche:

Zur Erflillung dieser fachlichen Aufgaben setzt der die Systemgastronomiefachkraft folgende
fachiibergreifende Kompetenzen ein:

1. Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Die Systemgastronomiefachkraft verfiigt iber grundlegende Kenntnisse des betrieblichen
Leistungsspektrums und betriebswirtschaftlicher sowie 0Okologischer Zusammenhinge, um ihre
Tatigkeiten effizient zu organisieren und auszufiihren. Sie agiert innerhalb der betrieblichen Aufbau- und
Ablauforganisation selbst-, sozial- und methodenkompetent und bearbeitet die ihr {ibertragenen Aufgaben
losungsorientiert sowie situationsgerecht auf Basis ihres Verstdndnisses flir Intrapreneurship. Dariiber
hinaus kommuniziert sie zielgruppenorientiert, berufsadiquat auch auf Englisch, und agiert
gisteorientiert.

2. Qualititsorientiertes, sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten
Die Systemgastronomiefachkraft wendet die Grundsitze des betrieblichen Qualitdtsmanagements an und
bringt sich in die Weiterentwicklung der betrieblichen Standards ein. Sie reflektiert ihr eigenes Vorgehen
und nutzt die daraus gewonnenen Erkenntnisse in  ihrem  Aufgabenbereich. Die
Systemgastronomiefachkraft beachtet die rechtlichen und betrieblichen Regelungen fiir ihre personliche
Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz und handelt bei Unféllen, Verletzungen oder personlichen
Ubergriffen (insbesondere sexuelle Beldstigung, Gewalt, Mobbing) situationsgerecht. Die
Systemgastronomiefachkraft wendet die betrieblichen Gesundheits- und Hygienestandards korrekt an. Sie
setzt die notwendigen MafBinahmen im Bereich der persdnlichen Hygiene, der Kiichenhygiene, der
Hygiene im Servicebereich und der Lebensmittelhygiene um. Dabei beriicksichtigt sie unter anderem die
HACCP-Richtlinie und wendet die ,,Gute Hygiene Praxis“ an. Im Rahmen ihres Aufgabenbereichs
beriicksichtigt sie wesentliche 6kologische Auswirkungen ihrer Tatigkeit und handelt somit nachhaltig
und ressourcenschonend.

3. Digitales Arbeiten
Die Systemgastronomiefachkraft wihlt im Rahmen der rechtlichen und betrieblichen Vorgaben die fiir
ihre Aufgaben am besten geeignete/n digitalen Gerdte, betriebliche Software und digitalen
Kommunikationsformen aus und nutzt diese effizient. Sie beschafft auf digitalem Weg die fiir die
Aufgabenbearbeitung  erforderlichen  betriebsinternen und  -externen  Informationen.  Die
Systemgastronomiefachkraft agiert auf Basis ihrer digitalen Kompetenz zielgerichtet und
verantwortungsbewusst. Dazu zéhlt vor allem der sensible und sichere Umgang mit Daten unter
Beriicksichtigung der betrieblichen und rechtlichen Vorgaben (zB Datenschutzgrundverordnung).

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.
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(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Die in den
Kompetenzbereichen angefiihrten Kenntnisse und Fertigkeiten sind spitestens bis zum Ende des jeweils
angefiihrten Lehrjahres zu vermitteln.

(4) Die fachiibergreifenden Kompetenzbereiche sind wihrend der gesamten Lehrzeit zu
beriicksichtigen und zu vermitteln.

(5) Fachiibergreifende Kompetenzbereiche sind:

1. Kompetenzbereich: Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld

1.1 Betriebliche Aufbau- und Ablauforganisation

Die Systemgastronomiefachkraft kann

1.1.1 sich in den Rdumlichkeiten des Lehrbetriebs zurechtfinden.

1.1.2 die wesentlichen Aufgaben der verschiedenen Bereiche des Lehrbetriebs erklaren.

1.1.3 die Zusammenhdnge der einzelnen Betriebsbereiche sowie der betrieblichen Prozesse
darstellen.

1.1.4 die wichtigsten Verantwortlichen nennen (zB Geschéftsfithrer/in, Filialleiter/in) und ihre
Ansprechpartner/innen im Lehrbetrieb erreichen.

1.1.5 die Vorgaben der betricblichen Ablauforganisation und des Prozessmanagements bei der
Erfiillung seiner/ihrer Aufgaben beriicksichtigen.

1.2 Leistungsspektrum und Eckdaten des Lehrbetriebs

Sie kann

1.2.1 das betriebliche Leistungsangebot beschreiben.

1.2.2 das Leitbild bzw. die Ziele des Lehrbetriebs erkldren.

1.2.3 die Struktur des Lehrbetriebs beschreiben (zB GroBenordnung, Tétigkeitsfelder, Rechtsform
und deren Bedeutung).

1.2.4 Faktoren erkldren, die die betriebliche Leistung beeinflussen (zB Standort, Géstegruppen).

1.3 Branche des Lehrbetriebs

Sie kann

1.3.1 einen Uberblick iiber die Branche des Lehrbetriebs geben (zB Branchentrends, Segmente der
Systemgastronomie).

1.3.2 die Position des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.

1.4 Ziel und Inhalte der Ausbildung sowie Weiterbildungsmoglichkeiten

Sie kann

1.4.1 den Ablauf seiner/ihrer Ausbildung im Lehrbetrieb erkliren (zB Inhalte und
Ausbildungsfortschritt).

1.4.2 Grundlagen der Lehrlingsausbildung erklaren (zB Ausbildung im Lehrbetrieb und in der
Berufsschule, Bedeutung und Wichtigkeit der Lehrabschlusspriifung).

1.4.3 die Notwendigkeit der lebenslangen Weiterbildung erkennen und sich mit konkreten
Weiterbildungsangeboten auseinandersetzen.

1.5 Rechte, Pflichten und Arbeitsverhalten

Sie kann

1.5.1 auf Basis der gesetzlichen Rechte und Pflichten als Lehrling ihre Aufgaben erfiillen.

1.5.2 Arbeitsgrundsitze wie Sorgfalt, Zuverléssigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Piinktlichkeit etc.
einhalten und sich mit seinen/ihren Aufgaben im Lehrbetrieb identifizieren.

1.5.3 sich nach den innerbetrieblichen Vorgaben verhalten (zB Betriebsordnung einhalten).

1.5.4 eine Lohn- oder Gehaltsabrechnung interpretieren (anhand seinem Lehrlingseinkommen sowie
eines anonymisierten Personalverrechnungs-Abrechnungsbelegs einer anderen
Beschiftigtengruppe im Betrieb).

1.5.5 die fiir ihn/sie relevanten Bestimmungen des KJBG (minderjdhrige Lehrlinge) bzw. des AZG
und ARG (erwachsene Lehrlinge) und des GIBG grundlegend verstehen.

1.6 Selbstorganisierte, losungsorientierte und situationsgerechte Aufgabenbearbeitung

Sie kann

1.6.1 ihre Aufgaben selbst organisieren und sie nach Prioritéten reihen.

1.6.2 den Zeitaufwand fiir ihre Aufgaben abschétzen und diese zeitgerecht durchfiihren.
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1.6.3 sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf geénderte Herausforderungen mit der
notwendigen Flexibilitéit reagieren.

1.6.4 Losungen fiir aktuell auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen im
vorgegebenen betrieblichen Rahmen treffen.

1.6.5 in Konfliktsituationen konstruktiv handeln bzw. entscheiden, wann eine andere Person
hinzugezogen wird.

1.6.6 sich zur Aufgabenbearbeitung notwendige Informationen selbststéindig beschaffen.

1.6.7 in unterschiedlich zusammengesetzten Teams arbeiten.

1.6.8 die eigene Tétigkeit reflektieren und gegebenenfalls Optimierungsvorschldge fiir seine/ihre
Tatigkeit einbringen.

1.7 Zielgruppengerechte Kommunikation

Sie kann

1.7.1 mit  verschiedenen Zielgruppen (wie  Ausbildern/Ausbilderinnen, Fiithrungskréften,
Kollegen/Kolleginnen, Gésten, Lieferanten) kommunizieren (zB Feedback geben) und sich
dabei betriebsadéquat verhalten sowie kulturelle Gepflogenheiten beriicksichtigen.

1.7.2 seine/ihre Anliegen verstindlich vorbringen und der jeweiligen Situation angemessen auftreten.

1.7.3 berufsaddquat und betriebsspezifisch auf Englisch kommunizieren.

1.8 Gastorientiertes Agieren

Sie kann

1.8.1 erkldren, warum Géste fiir den Lehrbetrieb im Mittelpunkt stehen.

1.8.2 die Orientierung am Gast bei der Erfiillung aller ihrer Aufgaben beriicksichtigen.

1.8.3 in unterschiedlichen Situationen mit Gésten kompetent umgehen und gast- sowie
betriebsoptimierte Losungen finden.

2. Kompetenzbereich: Qualititsorientiertes, sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

2.1 Betriebliches Qualititsmanagement

Sie kann

2.1.1 die betrieblichen QualitdtsmanagementmaBBnahmen in den verschiedenen Tétigkeitsbereichen
darstellen.

2.1.2 betriebliche Qualitdtsvorgaben im Aufgabenbereich umsetzen (zB Qualitdtssicherungssysteme
anwenden).

2.1.3 an der Entwicklung von innerbetrieblichen Qualitétsstandards mitwirken.

2.1.4 die eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitdtsstandards iiberpriifen.

2.1.5 die Ergebnisse der Qualitétsiiberpriifung reflektieren und diese in die Aufgabenbewiltigung
einbringen.

2.2 Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz

Sie kann

2.2.1 Betriebs- und Hilfsmittel sicher und sachgerecht einsetzen.

2.2.2 die betrieblichen Sicherheitsvorschriften einhalten.

2.2.3 Aufgaben von mit Sicherheitsagenden beauftragten Personen im Uberblick beschreiben.

2.2.4 berufsbezogene Gefahren, wie Sturz- und Brandgefahr, in seinem/ihrem Arbeitsbereich
erkennen und sich entsprechend den Arbeitnehmerschutz- und Brandschutzvorgaben verhalten.

2.2.5 sich im Notfall richtig verhalten.

2.2.6 bei Unfillen geeignete Erste-Hilfe-Mallnahmen ergreifen.

2.2.7 die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden.

2.2.8 Sicherheitsrundgénge durchfiihren und dokumentieren.

229an der Fihrung von Wartungslisten und Checklisten (zB betreffend Sicherheit,
Arbeitsplatzevaluierung, Fluchtwege) mitwirken.

2.2.10 bei Fehlverhalten von Gésten oder Kollegen/Kolleginnen (zB Alkoholisierung, Gewalt, sexuelle
Beldstigung) richtig reagieren und entsprechende MaBnahmen treffen (zB Verstindigung des
Vorgesetzten, Verstindigung von Sicherheitskriften).

2.3 Hygienestandards und -konzepte
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Sie kann

2.3.1 die betrieblichen Gesundheits- und Hygienestandards und -konzepte anwenden.

2.3.2 die HACCP-Richtlinien und Gute Hygiene Praxis einhalten und entsprechende Checklisten und
Protokolle fiihren.

2.3.3 Reinigungsplidne gemaf rechtlichen und betrieblichen Vorgaben anwenden.

2.3.4 gastronomische Gebrauchsgegenstinde pflegen.

2.3.5 auf ihr personliches berufsaddquates Erscheinungsbild achten.

2.4 Nachhaltiges und ressourcenschonendes Handeln

Sie kann

2.4.1 die Bedeutung des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit fiir den Lehrbetrieb darstellen.

2.4.2 die Miilltrennung nach rechtlichen und betrieblichen Vorgaben umsetzen.

2.4.3 energiesparend arbeiten und Ressourcen sparsam einsetzen.

2.4.4 bei der Umsetzung von UmweltschutzmalBnahmen im Betrieb mitarbeiten.

2.4.5 nach den Grundsitzen von Corporate Social Responsibility agieren.

3. Kompetenzbereich: Digitales Arbeiten
(Diese Berufsbildpositionen schlieBen gegebenenfalls auch entsprechende analoge Anwendungen mit
ein.)

3.1 Datensicherheit und Datenschutz

Sie kann

3.1.1 die rechtlichen und betriebsinternen Vorgaben einhalten (zZB Datenschutzgrundverordnung).

3.1.2 Gefahren und Risiken erkennen (zB Phishing-E-Mails, Viren).

3.1.3 Mallnahmen treffen, wenn Sicherheitsprobleme und Auffilligkeiten auftreten (zB rasche
Verstindigung von Dritten, des Datenschutzbeauftragten bzw. der verantwortlichen IT-
Administration).

3.1.4 Maflinahmen unter Einhaltung der betrieblichen Vorgaben ergreifen, um Daten, Dateien, Geréte
und Anwendungen vor Fremdzugriff zu schiitzen (zB sorgsamer Umgang mit Passwortern und
Hardware).

3.2 Software und weitere digitale Anwendungen

Sie kann

3.2.1 Software bzw. Apps fiir Tabellenkalkulation sowie Datenbanken und weitere digitale
Anwendungen kompetent verwenden (zB in den Bereichen Systemmanagement, Beschaffung,
Kassa).

3.2.2 die fiir eine auszufiilhrende Aufgabe am besten geeignete betriebliche Software bzw. digitale
Anwendung auswéhlen.

3.2.3 mit betrieblichen Datenbanken arbeiten (zB Daten erfassen, 16schen, aktualisieren).

3.2.4 Inhalte aus verschiedenen Datenquellen beschaffen und zusammenfiigen.

3.2.5 Probleme im Umgang mit Software und digitalen Anwendungen I6sen (zB Helpdesk
kontaktieren, Hilfefunktion nutzen, im Internet bzw. Intranet nach Problemlésungen
recherchieren).

3.3 Digitale Kommunikation

Sie kann

3.3.1 ein breites Spektrum an Kommunikationsformen verwenden (zB E-Mail, Telefon, Social
Media).

3.3.2 eine geeignete Kommunikationsform anforderungsbezogen auswihlen.

3.3.3 verantwortungsbewusst und unter Einhaltung der betrieblichen Vorgaben in sozialen
Netzwerken agieren.

3.3.4 kennt betriebliche und personliche SchutzmaBnahmen vor belastenden oder kriminellen
Inhalten und hélt diese ein

3.3.5 die unterschiedlichen Mboglichkeiten und Anwendungsbereiche von sozialen Netzwerken
beschreiben.
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3.4 Datei- und Ablageorganisation

Sie kann

3.4.1 sich in der betrieblichen Datei- bzw. Ablagestruktur zurechtfinden (zB gespeicherte Dateien
finden).

3.4.2 in der betrieblichen Datei- bzw. Ablagestruktur arbeiten und dabei die Grundregeln eines
effizienten Dateimanagements beriicksichtigen (zB Ordner anlegen bzw. 16schen, Vergabe von
Dateinamen).

3.4.3 sich an die betrieblichen Vorgaben zur Datenanwendung und Datenspeicherung halten.

3.4.4 Ordner und Dateien unter Einhaltung der betrieblichen Vorgaben teilen (zB unter Nutzung von
Cloud-Diensten, VPN, Intranet, Extranet).

3.5 Informationssuche und -beschaffung

Sie kann

3.5.1 Suchmaschinen fiir die Online-Recherche effizient (zB unter FEinsatz entsprechender
Suchtechniken) nutzen.

3.5.2 nach gespeicherten Dateien suchen.

3.5.3 in bestehenden Dateien relevante Informationen suchen.

3.5.4 in Datenbankanwendungen Daten filtern.

3.6 Bewertung und Auswahl von Daten und Informationen

Sie kann

3.6.1 die Zuverldssigkeit von Informationsquellen und die Glaubwiirdigkeit von Daten und
Informationen einschétzen.

3.6.2 Daten und Informationen interpretieren und nach betrieblichen Vorgaben entscheiden, welche
Daten und Informationen herangezogen werden.

3.6.3 Daten und Informationen strukturiert aufbereiten.

(6) Fachliche Kompetenzbereiche sind:

4. Kompetenzbereich: Giisteservice

4.1 Grundlagen

Lehrjahr
1123

Sie kann

4.1.1 im Géstekontakt professionell agieren (zB Alter, Geschlecht, Herkunft, sexuelle | X
Orientierung beriicksichtigen).

4.1.2 bei Beratungs- und Verkaufsgesprachen die unternehmensspezifischen Vorgaben
einhalten und dabei die Tagesziele sowie aktuelle Promotions beriicksichtigen.

4.1.3 die rechtlichen Bedingungen fiir das Zustandekommen und die Erfiillung von | X | X
Kauf-vertrigen darstellen (zB Geschiftsfahigkeit).

4.2 Aufnehmen der Bestellung

. Lehrjahr
Sie kann 112 |3
4.2.1 Giste freundlich begriiBen und verabschieden. X
4.2.2 Gistebestellungen entgegennehmen und zum Angebot des Lehrbetriebs | X
informieren.

4.2.3 auf Anderungs- und Sonderwiinsche entsprechend der unternehmensspezifischen | X
Vorgaben eingehen.

4.2.4 Zusatzverkiufe zielgerichtet anbieten.

4.2.5 digitale Bestellungs- und Boniersysteme anwenden (zB Bestellungen im
Bestellsystem éndern).

4.3 Kassieren

. Lehrjahr
Sie kann 112 3
4.3.1 das Kassensystem ordnungsgemél bedienen und kassieren. X
4.3.2 bei Bargeldzahlungen das korrekte Retourgeld ausgeben. X
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4.3.3 die im Betrieb akzeptierten Zahlungsmittel auf ihre Echtheit und Giiltigkeit X | X
iiberpriifen.
4.3.4 die mit dem Geldverkehr verbundenen Sicherheitsmaf3nahmen einhalten. X | X
4.3.5 besondere Situationen an der Kassa nach betrieblichen Vorgaben abwickeln. X | X
4.3.6 die Rechnung an den Gast iibergeben. X | X
4.3.7 Gutscheine erstellen bzw. aufladen und ausfertigen. X | X
4.4 Produktausgabe
Sie kann 1 Lehzrj ahr 3
4.4.1 Produkte (Speisen und/oder Getrénke) vollstindig zusammenstellen. X
4.4.2 die Bestellung ausgeben bzw. an den Tisch bringen. S
4.5 Umgang mit Beschwerden und Reklamationen
. Lehrjahr
Sie kann 1 2J 3
4.5.1 die Bedeutung eines professionellen Umgangs mit Beschwerden und | X | X
Reklamationen erkléren.
4.5.2 auf Reklamationen entsprechend den Systemvorgaben und gésteorientiert | X | X
reagieren.
4.5.3 Beschwerden und Reklamationen entsprechend den rechtlichen und X
unternehmensspezifischen Vorgaben bearbeiten bzw. weiterleiten (zB bei
komplexen Anliegen).
5. Kompetenzbereich: Produktzubereitung
5.1 Vorbereitung
. Lehrjahr
Sie kann 1 2J 3
5.1.1 Lebensmittel bzw. Getrinke und andere Waren aus verschiedenen Lagerorten | X
fassen.
5.1.2 Lebensmittel bzw. Getrdnke und andere Waren auf ihre Beschaffenheit priifen (zB | X
Ablaufdatum kontrollieren, Qualitit kontrollieren).
5.1.3 fir Sauberkeit und Ordnung am Arbeitsplatz sorgen und dabei | X | X
unternehmensspezifische Vorgaben beachten.
5.1.4 Zutaten und Arbeitsutensilien rezeptbezogen und nach unternehmensspezifischen | X | X
Vorgaben vorbereiten (zB Auftauen, Anwéarmen, Auffiillen, Vorbacken).
5.2 Zubereitung
Sie kann | Lehzrj ahr 3
5.2.1 mit Lebensmitteln bzw. Getriinken und anderen Waren fachgerecht umgehen. X | X
5.2.2 Produkte (Speisen und/oder Getrdnke) unter Anwendung vorgegebener X
Arbeitstechniken und Rezepturen auf- und zubereiten.
5.2.3 Geridte, Maschinen und Werkzeuge zur Herstellung von Speisen und/oder | X | X
Getréinken fachgerecht verwenden.
5.2.4 vorgefertigte Produkte unter Beachtung von Verarbeitungsstufen, Rezepturen und | X | X
Wirtschaftlichkeit verarbeiten.
5.2.5 einzelne Speisen bzw. Getrdnke in vorgegebenen Portionsgrofien fiir den Verkauf | X | X
anrichten und bereitstellen.
5.2.6 Priifverfahren zur Einhaltung der Systemstandards anwenden und bei X | X
Abweichungen adédquate MaBnahmen treffen (zB Ertrdage von Rohwaren
einhalten).
6. Kompetenzbereich: Warenwirtschaft
6.1 Beschaffungsprozess
Sie kann 1 L|eh2rja|hr3
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6.1.1 den Ablauf des betrieblichen Beschaffungsprozesses beschreiben (zB X
Bezugsquellen, Freigabeprozesse, Kontrollmechanismen).

6.1.2 die Grundsidtze der unternehmensspezifischen Beschaffung darstellen (zB X
Zustandigkeiten, Bestellsysteme, Kriterien fiir Lieferantenauswahl, spezifische
Qualitdtsmerkmale von Waren).

6.2 Bedarfsermittlung
. Lehrjahr
Sie kann 1 2J 3

6.2.1 den Warenbestand ermitteln (zB von Getrdnken, Lebensmitteln und anderen X
Waren).

6.2.2 Bestellmengen aufgrund der unternehmensspezifischen Vorgaben vorschlagen X | X
bzw. ermitteln (zZB Mindestbestand, Mindestbestellmenge).

6.3 Warenbestellung
. Lehrjahr
Sie kann 1 2J 3

6.3.1 Bestellungen unter Beriicksichtigung der rechtlichen und X
unternehmensspezifischen Vorgaben durchfiihren.

6.3.2 mogliche Auswirkungen von fehlerhaften Bestellungen und Beauftragungen unter X | X
rechtlichen und betriebswirtschaftlichen Aspekten beurteilen.

6.3.3 Liefer- und Leistungstermine iiberwachen. X | X

6.4 Warenannahme
. Lehrjahr
Sie kann 1 2J 3

6.4.1 den Lieferschein mit dem Bestellschein vergleichen. X

6.4.2 Waren unter Beachtung der rechtlichen und unternehmensspezifischen Vorgaben X
(zB Qualitét, Mindesthaltbarkeitsdatum, Frische der Waren) an- und iibernechmen
sowie allféllige Méngel feststellen und dokumentieren.

6.4.3 eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw. Warenwirtschaftssystem X | X
erfassen.

6.4.4 Kontroll- und Checklisten einsetzen. X | X

6.5 Umgang mit mangelhaften Lieferungen und Leistungen
Sie kann | Lehzrj ahr3

6.5.1 Maflnahmen bei mangelhaften Lieferungen und Leistungen im Einklang mit den X
rechtlichen und  unternehmensspezifischen = Vorgaben  ergreifen (zB
Reklamationen durchfiihren).

6.5.2 Liefer- bzw. Leistungsverzug feststellen und MaBBnahmen im Einklang mit den X | X
rechtlichen und unternehmensspezifischen Vorgaben ergreifen.

6.6 Lagerung
Sie kann | Lehzrj ahr3

6.6.1 Prinzipien der betrieblichen Lagerwirtschaft im eigenen Tatigkeitsbereich | X
beriicksichtigen (zB First-in-/First-out-Verfahren).

6.6.2 Einlagerungen unter Beachtung der rechtlichen und betrieblichen Vorgaben | X | X
vornehmen.

6.6.3 Lagerbestinde kontrollieren (zB Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren). X

6.6.4 Entnahmen durchfithren (zB verdorbene Ware aussortieren und entsorgen,

Auffiillen).

6.6.5 die Notwendigkeit der Inventur erklaren und Arbeiten im Rahmen der Inventur X
durchfiihren.

6.6.6 Inventurergebnisse auswerten und Auffilligkeiten erkennen. X

7. Kompetenzbereich: Sicherstellung systemgastronomischer Prozesse
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7.1 Gestaltung betrieblicher Prozesse (Planung und Organisation)
. Lehrjahr
Sie kann 1121 3
7.1.1 Aufgaben der Planung und Organisation von Arbeitsabldufen iibernechmen (zB X
Checklisten umsetzen und ggf. anpassen).
7.1.2 bei der Umsatz- und Gésteplanung mitwirken (zB Umsatz- und Gésteplanung X
analysieren und entsprechende MaBnahmen in Zusammenarbeit mit der
Filialleitung setzen).
7.1.3 Trends erkennen und auf tagesaktuelle Situationen reagieren. X
7.1.4 die  betriebliche Ausstattung kompetent verwenden (zB Kiichen- wund |
Zubereitungsgerite, Kassa).
7.1.5bei auftretenden Storungen der betrieblichen Ausstattung MaBnahmen
entsprechend den betrieblichen Regelungen setzen (zB Melden von | X | X
schadhaften/nicht funktionierenden Geréten, Trouble-Shooting).
7.2 Marketing
. Lehrjahr
Sie kann 1121 3
7.2.1 einen grundlegenden Uberblick iiber das unternehmensspezifische Marketing | X | X
geben.
7.2.2 sich {iber aktuelle betriebliche Promotions am Laufenden halten (zB | X
Aktionspldne, Promotionskalender).
7.2.3 Themen, Promotions bzw. Aktionen gemill unternehmensspezifischen Vorgaben | X | X
(zB Einsatz von Werbemitteln, Einsatz von Instrumenten zur visuellen
Verkaufsforderung) umsetzen.
7.2.4 Kontrolllisten bzw. Checklisten erstellen und verwenden. X [ X
7.2.5 Produktprisentationen durchfiihren (zB Thekenbau, Verkostungen). S
7.2.6 den Point-of-Sale fachgerecht und nach unternehmensspezifischen Vorgaben
einrichten (zB Neue Artikel in das Bestellsystem einspielen, Artikel fir den | X
Verkauf vorbereiten).
7.2.7bei der Sicherstellung des Systemschutzes mitwirken (zB Corporate | X | X
Identity/Corporate Design einhalten).
7.2.8 am AuBlenauftritt des Lehrbetriebs mitarbeiten (zB an Veranstaltungen X | X
mitwirken).
7.2.9 einen Uberblick iiber die Strategien und MaBnahmen zur Herstellung und < | x
Aufrechterhaltung der Gistebindung geben.
7.2.10 an der Géstebindung mitwirken (zB Kundenbindungsprogramme anwenden). X | x
7.2.11 Verkaufshilfen (zB Tischaufsteller, Speisekarten, Coupons) gemdfl Vorgaben | X
géstegerecht und zielorientiert einsetzen.
7.3 Kommunikation
. Lehrjahr
Sie kann 1121 3
7.3.1 sich liber unternehmensspezifische Neuigkeiten zeitgerecht informieren. X
7.3.2 Besprechungen organisieren. X
7.3.3 Informationen von Mitarbeitern entgegennehmen und weitergeben (zB X
Situationsbericht bei Schichtiibergabe).
7.4 Kostenrechnung und Erfolgsermittlung
. Lehrjahr
Sie kann 1121 3
7.4.1 Aufgaben der betrieblichen Buchfiihrung und der Kostenrechnung voneinander X | X
unterscheiden.
7.4.2 die Zusammensetzung der betrieblichen Kosten und deren Auswirkungen auf den X | X
wirtschaftlichen Erfolg des Ausbildungsbetriebs beschreiben und im Rahmen der
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betrieblichen Vorgaben an MaBnahmen mitwirken, die sich positiv auf den
wirtschaftlichen Erfolg auswirken (zB Reinigungsmittel, Energie, Verpackung
effizient einsetzen, mit Arbeitsbekleidung korrekt umgehen).

7.4.3 Kosten abschétzen und entsprechend der Budgetvorgaben kostenbewusst agieren.

7.4.4 erklaren, wie sich die Preiswiirdigkeit im gesamtheitlichen Umfeld (zB
Wareneinsatz, Betriebskosten, Personalkosten, Ambiente, Prasentation, Kaufkraft,
Qualitdt, Service) zusammensetzt und gegebenenfalls Preiskalkulationen
durchfiihren.

7.4.5 das betriebliche Verfahren zur Erfolgsermittlung in seinen Grundziigen darstellen
(Gewinn-/Verlustrechnung auf monatlicher Basis).

7.5 Kennzahlen und Reports

Sie kann

-
a
=
=,
o
=
=

7.5.1 die Bedeutung von Kennzahlen fiir den Lehrbetrieb erkléren.

7.5.2 einen Uberblick iiber die wichtigsten vom Lehrbetrieb ermittelten Kennzahlen
geben.

7.5.3 Kennzahlen bzw. Reports interpretieren und présentieren (zB Umsatz,
Wareneinsatz, Produktivitit) und entsprechende Maflnahmen vorschlagen.

7.5.4 bei der Einhaltung der betrieblichen Kennzahlen mitwirken (zB Rezepturen und
Vorgaben einhalten, auf Géstefeedback reagieren).

7.6 Abrechnung

Sie kann

1

Lehrjahr
2

3

7.6.1 das Kassabuch korrekt fiihren (zB Einnahmen/Ausgaben erfassen, Belege
aufbewahren).

7.6.2 Tages- oder Schichtabrechnungen mit einem digitalen Abrechnungssystem
durchfiihren und den Kassenstand in Bezug auf die von ihm/ihr verkauften
Produkte (zB Speisen, Getranke) kontrollieren (zB kassierte Umsétze auswerten,
Bargeld zéhlen, Kreditkartenumsétze kontrollieren).

7.6.3 Vergiinstigungen im Rahmen von Kundenprogrammen bzw. Aktionen bei der
Abrechnung beriicksichtigen.

7.6.4 Gutscheine auf Giiltigkeit {iberpriifen und verrechnen.

7.6.5 Differenzen bei Abrechnungen erkennen und entsprechende MaBnahmen
vorschlagen.

8. Kompetenzbereich: Personal

8.1 Personalentwicklung/Teamfiihrung

Sie kann

1

Lehrjahr
2

3

8.1.1 MaBnahmen der  betrieblichen  Personalentwicklung  darstellen (zB
Mitarbeitergespriche).

8.1.2 bei der Vor- und Nachbereitung von MaBinahmen zur Personalschulung mitwirken
(zB Abstimmung mit Trainingsverantwortlichen, Sicherstellung des aktuellen
Wissens iiber Arbeitsprozesse, Checklisten einsetzen, Protokolle erstellen).

8.1.3 bei der Organisation und -durchfiihrung von Schulungsmafinahmen mitwirken
(zB Schulungen zu ausgewihlten Themen durchfiihren).

8.1.4 neue Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen nach unternehmensspezifischen Vorgaben
in Teilbereichen einschulen (zB Wissen an Kollegen weitergeben und
korrigierend eingreifen).

8.1.5 fir zugewiesene Kollegen/Kolleginnen als Ansprechpartner fungieren (zB
hinsichtlich HACCP-Checklisten).

8.1.6 Stationen fuhren.

8.2 Personalplanung

Sie kann

I
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8.2.1 den Dienstplan lesen. X

8.2.2 Einsatzpldne bzw. Dienstpline unter Berilicksichtigung des geschitzten X
Personalbedarfs und der Einhaltung der rechtlichen Grundlagen vorbereiten.

8.2.3 die arbeitsrechtlichen, kollektivvertraglichen und unternehmensspezifischen X
Regelungen bei der Dienstplanerstellung bzw. Einsatzplanerstellung
beriicksichtigen.

8.3 Personaladministration
Sie kann 1 Lehzrj ahr3

8.3.1 die Personalkosten auf Grund von betrieblichen Kennzahlen und Vorgaben
erkldren.

8.3.2 die erforderlichen Dokumente und Abldufe der Personaladministration X | X
beschreiben.

8.3.3 Aufgaben im Rahmen der Personaladministration durchfithren (zB Daten in X | X
vorgegebene Systeme einpflegen).

(7) Bei der Vermittlung sdmtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und
Jugendlichen-Beschiftigungsgesetzes 1987 (KJBG), BGBI. Nr. 599/1987, in der geltenden Fassung, und
der KIBG-VO, BGBI. II Nr. 436/1998, in der geltenden Fassung, zu entsprechen.

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

Theoretische Priifung
Allgemeine Bestimmungen
§ 5. (1) Die Priifung besteht aus einem Gegenstand und hat schriftlich zu erfolgen.

(2) Die Prifung hat grundsdtzlich computerunterstiitzt zu erfolgen, abgesehen von
infrastrukturbedingten Ausnahmefallen.

Berufliche Basiskompetenzen
§ 6. (1) Der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin hat zumindest fiinf der folgenden
Aufgaben zu bearbeiten. Er/Sie hat...
a) den Wareneinsatz fiir eine Speise und ein Getrdnk zu berechnen.
b) Speisenkalkulationen durchzufiihren.
¢) die Reinigung und Desinfektion eines Kiichenbereichs oder Servicebereichs zu planen.

d) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (zB qualitative und quantitative Kontrolle der
Ware) zu erledigen.

e) Lebensmittelkennzeichnungen zu erkennen und die entsprechenden FEigenschaften,
Qualitdtsmerkmale und mogliche Verdnderungen von Speisen und Getrénken darzustellen.

f) die fiir die Tatigkeit in der Systemgastronomie relevanten Grundlagen der Erndhrungslehre
darzustellen.

g) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufiihren.

(2) Fiir die Bewertung sind folgende Kriterien maf3gebend:
— fachliche Richtigkeit
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— Vollstandigkeit der Aufgabenlosung

(3) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 120 Minuten bearbeitet werden
konnen. Die Priifung ist nach 150 Minuten zu beenden.

Praktische Priifung

§ 7. Die praktische Priifung gliedert sich in die Gegenstinde Systemgastronomische Prozesse —
schriftlich, Systemgastronomische Prozesse — miindlich und Beratungs- und Verkaufsgesprach.

Systemgastronomische Prozesse — schriftlich
§ 8. (1) Die Priifung hat schriftlich zu erfolgen.

(2) Die Priifung im schriftlichen Teil hat grundsétzlich computerunterstiitzt zu erfolgen, abgesehen
von infrastrukturbedingten Ausnahmefallen.

(3) Die Priifung hat die Bearbeitung von kompetenzorientierten Aufgaben zu umfassen. Es sind von
der Priifungskommission zumindest zwei Aufgaben aus jedem der folgenden Bereiche zu stellen: Der
Priifungskandidat/Die Priifungskandidatin hat

1. Gisteservice und Sicherstellung von systemgastronomischen Prozessen
— eine Beschwerde eines Gastes zu bearbeiten.

— eine Tages- oder Schichtabrechnung durchzufiihren und den Kassenstand in
Bezug auf die von ihm/ihr verkauften Produkte zu kontrollieren.

— eine Aufgabe im Rahmen der Planung und Organisation von Arbeitsabldufen
durchzufiihren (zB Checklisten erstellen oder anpassen).

—ecine Umsatz- und Giésteplanung zu analysieren und entsprechende
MaBnahmen abzuleiten.

— eine Preiskalkulation durchzufiihren.

—eine Aufgabe im Rahmen der Umsetzung von Themen, Promotions bzw.
Aktionen zu bearbeiten.

— eine Aufgabe im Rahmen der Géstebindung zu bearbeiten.
2. Warenwirtschaft

— den Warenbestand von Getrinken, Lebensmitteln oder anderen Waren zu
ermitteln und die Bestellung durchzufiihren.

—den Lieferschein mit dem Bestellschein zu vergleichen und geeignete
MaBnahmen bei mangelhaften Lieferungen zu ergreifen.

— Liefer- bzw. Leistungsverzug festzustellen und geeignete Mallnahmen zu
ergreifen.

— Inventurergebnisse auszuwerten und Auffilligkeiten zu erkennen.
3. Personal

—einen Dienstplan unter Beriicksichtigung des geschétzten Personalbedarfs
und der rechtlichen Grundlagen zu erstellen.

— einen Einsatzplan unter Beriicksichtigung des geschétzten Personalbedarfs
und der rechtlichen Grundlagen zu erstellen.

— eine Aufgabe im Rahmen der Mitarbeiterschulung durchzufiihren.

(4) Fiir die Bewertung sind folgende Kriterien maf3gebend:
a) fachliche Richtigkeit und
b) Vollstandigkeit der Aufgabenldsung.

(5) Die Aufgaben sind so zu konzipieren, dass sie im Regelfall in 120 Minuten durchgefiihrt werden
konnen. Die Priifung ist nach 150 Minuten zu beenden.

Systemgastronomische Prozesse — miindlich
§ 9. (1) Die Priifung erfolgt miindlich vor der gesamten Priifungskommission.

(2) In der Einladung zur Lehrabschlusspriifung hat die Lehrlingsstelle dem Priifungskandidaten/der
Priifungskandidatin mitzuteilen, dass diese/r eine Aufstellung mit zumindest zehn Produkte (Speisen
und/oder Getrinken), die er/sie in seiner/ihrer bisherigen Berufspraxis zubereitet hat, zur Priifung
mitzubringen hat.
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(3) Aus der Aufstellung gemd3 Abs. 2 wihlt die Priifungskommission ein Produkt aus. Legt ein
Priifungskandidat/eine Priifungskandidatin keine Aufstellung vor oder entspricht diese nicht den in Abs. 2
genannten Anforderungen, wihlt die Priifungskommission ein Produkt aus.

(4) Der/die Priifungskandidat/in hat den Produktionsprozess eines systemgastronomischen Produkts
nach Auswahl der Priifungskommission zu prisentieren. Diese Prisentation 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 Geréte, Maschinen und Werkzeuge
5. Anrichteweise und Bereitstellung

(5) Die Priifungskommission kann Fragen zur Préisentation sowie damit in Zusammenhang stehende
Aufgaben stellen.

(6) Fiir die Bewertung sind die fachliche Richtigkeit und Praxistauglichkeit mafigebend.

(7) Die Prasentation soll zumindest 10 Minuten zu dauern. Sie ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine
Verldngerung um hochstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn der Priifungskommission
ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des/der Priifungskandidaten/in nicht moglich ist.

Beratungs- und Verkaufsgesprich
§ 10. (1) Die Priifung hat miindlich zu erfolgen.

(2) Im Rahmen eines simulierten Gespréachs mit Gésten (zB Verkauf, Beratung, Reklamation) ist die
berufliche Kompetenz des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin festzustellen. Dabei sind die
Besonderheiten des Lehrbetriebs des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin zu beriicksichtigen.

(3) Die Priifung soll fiir jeden Priifungskandidaten/jede Priifungskandidatin 15 Minuten dauern. Sie
ist nach 20 Minuten zu beenden. Eine Verldngerung um hochstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu
erfolgen, wenn der Priifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des
Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin nicht moglich ist.

(4) Fiir die Bewertung sind folgende Kriterien mafigebend:

a) fachliche Richtigkeit und Praxistauglichkeit
b) professionelle Gesprachsfiihrung und Kundenorientierung

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

(2) Bei der Wiederholung der Priifung sind nur die mit ,Nicht geniigend“ bewerteten
Priifungsgegenstinde zu priifen.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen
§ 12. (1) Diese Verordnung tritt mit Ausnahme der §§ 4 bis 11 mit 1. Mai 2021 in Kraft.
(2) Die §§ 4 bis 11 treten mit 1. Méarz 2022 in Kraft.

(3) Die Verordnung des Bundesministers fiir wirtschaftliche Angelegenheiten {iber die
Berufsausbildung im Lehrberuf im Lehrberuf Systemgastronomiefachmann
(Systemgastronomiefachmann-Ausbildungsordnung), BGBI. II Nr. 295/1998, tritt mit Ausnahme der §§ 4
bis 11 mit Ablauf des 30. April 2021 auller Kraft.

(4) Die §§ 4 bis 11 der Systemgastronomiefachmann-Ausbildungsordnung, BGBI. II Nr. 295/1998,
treten mit Ablauf des 28. Februar 2022 aufler Kraft.

(5) Unbeschadet der Absidtze 3 und 4 konnen Lehrlinge, die bis 30. April 2021 im Lehrberuf
Systemgastronomiefachmann ausgebildet wurden und die gemifl Lehrvertrag zu diesem Zeitpunkt das
Lehrverhiltnis noch nicht abgeschlossen haben, gemidl der in Abs.3 und 4 angefiihrten
Ausbildungsordnung bis zum Ende der vereinbarten Lehrzeit (ohne Lehrzeitunterbrechung) weiter
ausgebildet werden und bis ein Jahr nach Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlusspriifung
antreten.
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(6) Lehrzeiten, die im Lehrberuf Systemgastronomiefachmann gemifl der in Abs. 3 und Abs. 4
angefiihrten Ausbildungsordnung zuriickgelegt wurden, sind auf die Lehrzeit im Lehrberuf
Systemgastronomiefachkraft geméaf dieser Verordnung zur Génze anzurechnen.

Schrambock
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