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HOHERE LEHRANSTALT FUR WIRTSCHAFTLICHE BERUFE — AUFBAULEHRGANG

7. ALTERNATIVER PFLICHTGEGENSTANDSBEREICH
7a. GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

7a.1 KUCHEN- UND RESTAURANTMANAGEMENT

I. Jahrgang:

1. Semester — Kompetenzmodul 1:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- eine professionelle Einstellung zur Dienstleistung vorweisen und in Kleidung und Erscheinungsbild den
Anforderungen der Berufsfelder entsprechen;

- die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene, Ergonomie und Abfallbewirtschaftung in der betrieblichen
Situation umsetzen;

- die Warenbewirtschaftung im Kuchenbetrieb mit Hilfe branchenspezifischer Software selbststandig
durchfihren;

- das Grundinventar und die Standardgeréte in Kiiche und Restaurant fachgerecht einsetzen;

- die fachtheoretischen Grundlagen der Kiichentechnik und Speisenzubereitung beschreiben;

- wesentliche Qualitéatskriterien zur Beurteilung der verwendeten Lebensmittel erklaren;

- grundlegende Vor- und Zubereitungstechniken anwenden;

- Grundrezepturen standardmaRig sowie nach den Grundsatzen der Vollwertkiiche fachgerecht zubereiten und
grundlegende Garmethoden anwenden;

- ausgewahlte Speisen und Getrénke unter Berticksichtigung ernahrungsphysiologischer, ergonomischer,
Okologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse herstellen;

- die Qualitat von Speisen und Getranken sensorisch und optisch beurteilen;

- Portionier- und Anrichtetechniken anwenden;

- einfache Arbeitsablaufe organisieren und durchfiihren;

- wertschétzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Betriebsmitteln und Geréten
umgehen;

- einfache Betriebsstrukturen und Betriebsablaufe in Beherbergungs- und Verpflegungsbetrieben erkennen
sowie Zusammenhange zwischen den einzelnen Abteilungen beschreiben;

- Betriebsarten und -formen im Hotel- und Gastgewerbe sowie die Osterreichische Hotelklassifizierung und
weitere Auszeichnungen erldutern.

Lehrstoff:

Kiiche

Erscheinungsbild.

Avrbeitssicherheit.

Gute Hygienepraxis, Abfallbewirtschaftung.

Qualitatskontrolle.

Arbeitsorganisation.

IT-unterstitzte Warenbewirtschaftung.

Kiichenausstattung.

Qualitatskriterien von Speisen und Lebensmitteln.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion:

Vorbereitungstechniken, Grundrezepturen, Garmethoden, Portionieren und Anrichten von Speisen.
Betriebsorganisation

Beherbergungs- und Verpflegungsbetriebe:

Betriebsarten und —formen, Grundlagen der Aufbau- und Ablauforganisation (Abteilungen, Funktionen,
Arbeitsbereiche, Anforderungsprofile), 6sterreichische Hotelklassifizierung und weitere Auszeichnungen.

2. Semester — Kompetenzmodul 2:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schlerinnen und Schuler kdnnen

- erweiterte fachtheoretischen Grundlagen der Kiichentechnik und Speisenzubereitung umsetzen;
- die Qualitat von Lebensmitteln, Speisen und Getrénken optisch und sensorisch beurteilen;

- die 6kologische und 6konomische Bedeutung regionaler und saisonaler Lebensmittel erlautern;
- Grundrezepturen fachgerecht zubereiten und grundlegende Garmethoden anwenden;

- ausgewahlte Speisen und Getrénke unter Berlicksichtigung erndhrungsphysiologischer, ergonomischer,
okologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse herstellen;

- Portionier- und Anrichtetechniken anwenden;

- Servicegrundtechniken und einfache Servierablaufe fachgerecht durchfihren;



- Arbeitsablaufe organisieren und durchfihren;

- die Grundlagen des Umgangs mit dem Gast anwenden;

- unterschiedliche betriebliche Planungsinstrumente zielorientiert einsetzen;

- die Umsetzung von Arbeitsauftragen aus den einschlagigen Berufsfeldern unter Berticksichtigung eines
guten Zeitmanagements planen und organisieren sowie Ergebnisse evaluieren;

- die Grundlagen einer 6kologischen und nachhaltigen Betriebsfiihrung erlautern.

Lehrstoff:

Kiiche

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion:

Vorbereitungstechniken, Grundrezepturen, Garmethoden, Portionieren und Anrichten von Speisen.
Avrbeitsorganisation.

Qualitatskriterien von Speisen und Lebensmitteln.

Restaurant

Erscheinungsbild, Personal- und Arbeitshygiene.

Arbeitssicherheit.

Ess- und Tischkultur.

Servicevorbereitung:

Raumvorbereitung, Tisch- und Servierinventar, Mise en place, Gedeckarten, Decken des Tisches, einfache
Meniigedecke, Servierregeln.

Servicetechniken und -ablaufe:

Tragetechnik, Vorlegen, Organisation und Durchfiihrung von Servierablaufen.

Getrénke und Getrénkeservice:

Alkoholfreie Getrénke.

Betriebsorganisation

Arbeitsorganisation:

Planungsinstrumente, Arbeitsplanung und Evaluierung betrieblicher Einsétze, Zeitmanagement, 6kologische
Betriebsfuhrung und Nachhaltigkeit.

I1. Jahrgang:

3. Semester — Kompetenzmodul 3:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen

- die fachtheoretischen Grundlagen der Warenbewirtschaftung und die personelle Organisation des
Kdichenbetriebes umreilRen;

- entsprechende Planungsinstrumente situationsgerecht einsetzen;

- im betrieblichen Einsatz in der Kiiche Richtlinien der Arbeitssicherheit und Ergonomie sowie das
betriebliche Hygienemanagement umsetzen;

- das Inventar und die Gerdate in Kliche und Restaurant fachgerecht einsetzen;

- ihr grundlegendes Wissen liber Rezepturen und Speisenzubereitung nutzen;

- die 6kologische und 6konomische Bedeutung sowie die Mdglichkeiten des Einsatzes regionaler und
saisonaler Lebensmittel beschreiben;

- Vor- und Zubereitungstechniken anwenden;

- Speisen und Getrénke unter Berlicksichtigung ernahrungsphysiologischer, ergonomischer, 6kologischer und
wirtschaftlicher Erfordernisse sowie der Hygiene-Leitlinie herstellen;

- die Qualitat von Lebensmitteln, Speisen und Getrénken sensorisch und optisch beurteilen;

- Convenience-Produkte bedarfsgerecht einsetzen und kritisch bewerten;

- betriebliche Portionier- und Anrichtetechniken professionell anwenden;

- Qualitéatskontrollen durchfiihren und gegebenenfalls erforderliche MaRnahmen setzen;

- die Arbeitstechniken, Vorbereitungsarbeiten und Servierablaufe im Restaurant vom Empfang bis zur
Verabschiedung professionell durchfiihren sowie die Grundlagen der Géstebetreuung und -beratung
anwenden;

- HeilRgetranke zubereiten und servieren;

- ihre grundlegenden Kenntnisse ausgewahlter Getranke erlautern und nutzen;

- Tische betriebsgerecht und professionell gestalten;

- in der betrieblichen Situation unterschiedliche Rollen Gibernehmen, Arbeitsprozesse anleiten,
Planungsinstrumente einsetzen sowie entsprechende Aufgaben selbststandig und im Team durchfiihren;
- mit den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern situationsgerecht kommunizieren.

Lehrstoff:

Kiiche

Kiichenmanagement und Rezepturenverwaltung:

IT-unterstutzte Warenbewirtschaftung, IT-unterstiitzte Menu- und Speiseplanerstellung. PortionsgréRen und
Mengenerstellung.

Kichenbrigade.

Gute Hygienepraxis.



Einrichtung und Inventar der Kiiche.

Qualitatssicherung und -kontrolle von Speisen und Arbeitsablaufen.
Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion, Convenience Produkte.
Nationale Kiichen.

Speisenausgabesysteme.

Restaurant

Arbeitsorganisation, Servierbrigaden.

Avrbeits- und Servierabldufe:

Serviersysteme, Servierarten, VVorlegen, Gedeckarten.
Tischgestaltung, Speise- und Getrénkekarten.

Grundlagen der Gastebetreuung und -beratung.

Bonier- und Abrechnungssystem.

Getrénke und Getrénkeservice:

Alkoholfreie Getranke, Heilgetranke, Bier.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- die Warenbewirtschaftung und die personelle Organisation des Kiichenbetriebes umreifen;

- im betrieblichen Einsatz in der Kiiche Richtlinien der Arbeitssicherheit und Ergonomie sowie das
betriebliche Hygienemanagement umsetzen;

- das Inventar und die Gerate in der Kiche fachgerecht einsetzen;

- ihr grundlegendes theoretisches Wissen Uber Rezepturen und Speisenzubereitung nutzen;

- die Qualitat von Lebensmitteln, Speisen und Getrénken sensorisch und optisch beurteilen;

- die Bedeutung und Wichtigkeit der Regionalitat und Saisonalitat in der Produkt-, Speisen- und
Getrénkeauswahl sowie die Mdglichkeiten des Einsatzes regionaler und saisonaler Lebensmittel beschreiben;
- Vor- und Zubereitungstechniken sowie spezielle Garmethoden anwenden und dabei Gerate fachgerecht
einsetzen;

- Speisen und Getranke unter Berlicksichtigung erndhrungsphysiologischer, ergonomischer, 6kologischer und
wirtschaftlicher Erfordernisse sowie der Hygiene-Leitlinie herstellen;

- betriebliche Portionier- und Anrichtetechniken professionell anwenden;

- Qualitatskontrollen durchfiihren und gegebenenfalls erforderliche MalBnahmen setzen;

- ihre grundlegenden Kenntnisse zu den Mahlzeiten des Tages nutzen und ein Frihstiicksservice durchfithren;
- das Kaffeehaus- und Bankettservice unter Anleitung durchfiihren;

- die Grundlagen der Produktion, die Lagerung und Ausschankmafe alkoholfreier und alkoholischer Getranke
beschreiben;

- eine grundlegende Getrdnkeempfehlung geben und das Flaschenweinservice durchfihren;

- bei der betrieblichen Arbeit entsprechende Planungsinstrumente situationsgerecht einsetzen;

- betriebliche Aufgaben unter Anwendung von Fachkenntnissen und Fertigkeiten selbststandig durchfthren.
Lehrstoff:

Kiiche

Kichenmanagement und Rezepturenverwaltung:

IT-unterstitzte Warenbewirtschaftung, IT-unterstiitzte Menterstellung.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion:

Vorbereitungstechniken, Abwandlungen, Verfeinerungen.

Nationale Kiichen.

Qualitatssicherung und -kontrolle von Speisen und Arbeitsablaufen.

Restaurant

Mahlzeiten des Tages.

Serviertechniken und-abléufe:

Kaffeehausservice.

Bankettservice.

Menii- und A-la-carte-Service.

Arbeits- und Servierablaufe vom Empfang bis zur Verabschiedung.

Géstebetreuung und -beratung:

Betreuung unterschiedlicher Zielgruppen, Beschwerdemanagement.

Getrénke und Getrénkeservice:

Bier.

Wein. Schaumweine und versetzte Weine.

Basisspirituosen.

I11. Jahrgang — Kompetenzmodul 5:

5. Semester:



Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- Aufgaben aus den Bereichen der gehobenen Gastronomie unter Anwendung von Fachkenntnissen und
Fertigkeiten selbststandig einschlieBlich Planung und Organisation professionell durchfiihren sowie die
Ergebnisse bewerten und evaluieren;

- im betrieblichen Einsatz in der Kiiche der gehobenen Kategorie Richtlinien der Arbeitssicherheit und
Ergonomie sowie das betriebliche Hygienemanagement anwenden;

- das Spezialinventar und die Gerdte in der Kuche der gehobenen Kategorie fachgerecht einsetzen;

- ihr grundlegendes theoretisches Wissen iber Rezepturen und Speisenzubereitung der Kiiche der gehobenen
Kategorie nutzen;

- Moglichkeiten des Einsatzes regionaler und saisonaler Spezialitaten erlautern;

- Vor- und Zubereitungstechniken der Kiiche der gehobenen Kategorie anwenden;

- Speisen und Getrénke der Kiiche der gehobenen Kategorie unter Beriicksichtigung
ernahrungsphysiologischer, ergonomischer, 6kologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse sowie der
Hygiene-Leitlinie herstellen und Qualitatskontrollen durchfiihren;

- die Qualitat von Lebensmitteln, Speisen und Getranken optisch und sensorisch beurteilen;

- die Grundlagen der A-la-carte Kiiche in der Praxis umsetzen;

- attraktive Anrichtemdglichkeiten der Kiiche der gehobenen Kategorie professionell umsetzen;

- bei der betrieblichen Arbeit entsprechende Planungsinstrumente situationsgerecht einsetzen;

- die Arbeitstechniken, VVorbereitungsarbeiten und Servierabldufe im Restaurant der gehobenen Kategorie
vom Empfang bis zur Verabschiedung professionell durchfuhren;

- eine professionelle Géstebetreuung und -beratung einschlieBlich der Empfehlung korrespondierender
Getrénke durchfuhren und verkaufsférdernde MalBnahmen umsetzen;

- die Grundlagen der Arbeiten am Tisch des Gastes anwenden und einschlégige Tatigkeiten unter Anleitung
durchfuhren;

- ihr Grundwissen der Bar nutzen und ausgewéhlte Standardrezepturen unter Anleitung professionell
herstellen sowie das Service durchfihren.

Lehrstoff:

Kiiche

Selbststandige Planung und Umsetzung von Arbeitsauftragen.

Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion:

Meniizubereitung, A-la-carte-Kiiche.

Trends und Innovationen in der Gastronomie.

Qualitatssicherung und -kontrolle von Speisen und Arbeitsabléufen.

Restaurant

Selbststandige Planung und Umsetzung von Arbeitsauftréagen.

Prasentation und Service von Spezialitéaten.

Arbeiten am Tisch des Gastes.

Buffet.

Gastebetreuung und -beratung:

Verkaufsfordernde Malinahmen, aktiver Verkauf, Verkaufsgesprach.

Bar:

Arten, Grundausstattung, Barstock, Mise en place, Arbeitsablaufe. Bargetranke.

Getrénke und Getrénkeservice:

Aperitif, Digestif.

Korrespondierende Getrénke und Getrankeempfehlung.

Degustation.

6. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schler kénnen

- Aufgaben aus den Bereichen der gehobenen Gastronomie unter Anwendung von Fachkenntnissen und
Fertigkeiten selbststandig einschlieBlich Planung und Organisation professionell durchfiihren sowie die
Ergebnisse bewerten und evaluieren;

- im betrieblichen Einsatz in der Kiiche der gehobenen Kategorie Richtlinien der Arbeitssicherheit und
Ergonomie sowie das betriebliche Hygienemanagement anwenden;

- bei der betrieblichen Arbeit entsprechende Planungsinstrumente situationsgerecht einsetzen;

- die Arbeitstechniken, VVorbereitungsarbeiten und Servierabldaufe im Restaurant der gehobenen Kategorie
professionell durchfiihren.

Lehrstoff:

Kiiche und Restaurant

Selbststandige Planung und Umsetzung von komplexen Arbeitsauftragen.



7a.2 ERNAHRUNG

I. Jahrgang:

1. Semester — Kompetenzmodul 1:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen

- die Grundlagen der Erndhrung beschreiben sowie den Zusammenhang zwischen Erndhrung und Gesundheit
einschétzen;

- das eigene Erndhrungsverhalten reflektieren und bewerten;
- die Grundlagen der Inhaltsstoffe der Nahrung beschreiben.
Lehrstoff:

Grundlagen der Ernéhrung:

Ernadhrungsverhalten.

Zusammenhang zwischen Erndhrung und Gesundheit.
Néhrstoffbildung.

Aufgaben und Bestandteile der Nahrung.

2. Semester — Kompetenzmodul 2:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen

- die Grundlagen der Inhaltsstoffe der Nahrung beschreiben;
- Empfehlungen fiir die Bedarfsdeckung geben.

Lehrstoff:

Grundlagen der Ernédhrung:

Aufgaben und Bestandteile der Nahrung.

Energie-, Nahrstoff- und Flissigkeitsbedarf.

Richtlinien einer vollwertigen Erndhrung und lebensmittelbasierte Erndhrungsempfehlungen.

B. Pflichtpraktikum

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen

- erganzend zu den in der Ausbildung bisher erworbenen Kenntnissen und Fertigkeiten, in einem
facheinschlagigen Unternehmen (vorzugsweise in Betrieben des Tourismus oder der Erndhrung) jene
Gewandtheit der Berufsausiibung vertiefen, die den Anforderungen des jeweiligen Berufsfeldes an
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- die in der Schule erworbenen Sachkompetenzen in der Berufsrealitdt umsetzen;

- einen umfassenden Einblick in die Organisation von Betrieben erhalten;

- Pflichten und Rechte der Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer umreiBen und die unmittelbare berufliche
Situation daraufhin Uberprifen;

- sich Vorgesetzten sowie Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gegeniiber freundlich, korrekt und selbstsicher
prasentieren;

- aus der Zusammenschau der Unterrichts- und Praxiserfahrung eine positive Grundhaltung zum Arbeitsleben
insgesamt und zum konkreten beruflichen Umfeld im Besonderen erwerben.

Zeitlicher und sachlicher Rahmen:

Vor Eintritt in den I11. Jahrgang im Ausmal von mindestens 8 Wochen (Vollzeit) in Betrieben der Wirtschaft,
der Verwaltung, des Tourismus oder der Erndhrung.

In begrindeten Fallen sind auch Praktika in den Semesterferien oder in anderen Ferienzeiten zulassig,

wobei diese in die Gesamtpraktikumsdauer einzurechnen sind.



