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Lehrberuf Fachkraft fir vegetarische Kulinarik

8 1. (1) Der Lehrberuf Fachkraft flr vegetarische Kulinarik ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren als
Ausbildungsversuch eingerichtet.

(2) Die Ausbildung im Lehrberuf Fachkraft fir vegetarische Kulinarik kann bis zum Ablauf des
31. Dezember 2030 begonnen werden.

(3) In den Lehrvertragen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der Lehrberuf
gemaR der in Abs. 1 genannten Bezeichnung anzufihren.

Berufsprofil

8§ 2. (1) Mit dem positiven Abschluss der Lehrabschlusspriufung und der Berufsschule verfligt die ausgelernte
Fachkraft im Lehrberuf Fachkraft flr vegetarische Kulinarik tiber nachstehende berufliche Kompetenzen.

(2) Fachliche Kompetenzbereiche:

Die Fachkraft im Lehrberuf vegetarische Kulinarik bereitet vegetarische und vegane Speisen
aller Art zu: Von bodenstandiger bis zur gehobenen Kiiche — die Bandbreite an Speisen ist
groR. Regionale Spezialitaten oder exotische Gerichte — sie kann je nach Nachfrage die
unterschiedlichsten Gerichte zusammenstellen. In vielen Restaurants kreiert die Fachkraft
auch neue Rezepte oder Rezeptvariationen. In kleineren Kiichen ist sie manchmal fiir alle
Arbeitsschritte allein verantwortlich, plant die Gerichte, stellt die Speisekarte zusammen, kauft
die Zutaten ein und berat die Gaste (iber angebotene Mends. In groBeren Kiichen arbeitet die
Fachkraft auch mit Kéchinnen/Kéchen, die haufig auf bestimmte Speisen spezialisiert sind,
zusammen.

Die Fachkraft stellt Speiseplane auf, wobei sie auf Ausgewogenheit und Abwechslung sowie
auf saison und regionalbedingte Besonderheiten oder Vorlieben der Gaste achtet. Sie bereitet
zunachst die einzelnen vegetarischen und veganen Lebensmittel vor: dazu gehéren zB das
Waschen und Reinigen von Gem{se, das Zerkleinern von Zutaten sowie das Bereitstellen von
Mehl und Gewiirzen. Sie bereitet die Speisen nach Rezept zu. Mittels verschiedener
Zubereitungsarbeiten wie Kochen, Sieden, Blanchieren, Pochieren, Dampfen, Schmoren,
Diinsten, Braten, Sautieren, Grillen, Rosten, Backen, Frittieren, Sduern oder Rauchern fertigt
die Fachkraft vegetarische und vegane Speisen wie Salate, Dressings und Marinaden, nationale
und internationale Suppen und Spezialsuppen, Terrinen sowie Sulze, Mousse Farce,
verschiedene Fleisch- und Fischalternativen, Grundsaucen (zB Mayonnaise, Hollandaise, Sauce
Espagnole und Einmachsauce) sowie deren Ableitungen, Massen, Teige und Cremen fiir siile
und pikante Speisen (Nudel-, Nockerl-, Strudel-, Germ-, Blatter- und Miirbteig, siiRes Mousse,
Speiseeis, klassische dsterreichische Mehlspeisen und Desserts) oder Knodel fiir siiRe, pikante
oder eigenstandige Speisen.

Sie bestellt die benoétigten Lebensmittel, oft schon auf Vorrat, oder kauft sie selbst ein. Wenn
die Ware geliefert wird, kontrolliert die Fachkraft deren Frische und Qualitat. Leicht
verderbliche Waren wie Gemise oder Obst lagert sie fachgerecht in KiihIrdaumen, Gberwacht
diese und fuhrt laufende Kontrollen durch. Zur Vorbereitung der
Servicemitarbeiterinnen/Servicemitarbeiter, zum Teil aber auch um Géste personlich
informieren zu kdnnen, muss die Fachkraft gut tiber die Speisenzusammenstellung,
Inhaltsstoffe und mégliche Unvertraglichkeiten Bescheid wissen und erforderlichenfalls
Alternativen, etwa andere Beilagen, anbieten kénnen. Da auch Aspekte der Nachhaltigkeit in
der Gasteberatung immer wichtiger werden, verfiigt die Fachkraft Gber Wissen betreffend die
Herkunft der verwendeten Lebensmittel (zB Regionalitat), die saisonalen Angebote und ob die
Lebensmittel und Zutaten biologisch erzeugt wurden.
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(3) Fachiibergreifende Kompetenzen: Zur Erfullung dieser fachlichen Aufgaben setzt die Fachkraft im
Lehrberuf Fachkraft fur vegetarische Kulinarik folgende fachiibergreifende Kompetenzen ein:

1. Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld

Im Rahmen des betrieblichen Leistungsspektrums fuhrt die Fachkraft im Lehrberuf
vegetarische Kulinarik ihre Aufgaben effizient aus und beriicksichtigt dabei
betriebswirtschaftliche Zusammenhange. Sie agiert innerhalb der betrieblichen Aufbau- und
Ablauforganisation selbst-, sozial- und methodenkompetent und bearbeitet die ihr
Ubertragenen Aufgaben l6sungsorientiert sowie situationsgerecht auf Basis ihres
Verstandnisses fiir Intrapreneurship. Darliber hinaus kommuniziert sie zielgruppenorientiert
und berufsadaquat, auch auf Englisch, und agiert kundenorientiert.

2. Qualitatsorientiertes, sicheres und nachhaltiges Arbeiten

Die Fachkraft im Lehrberuf Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik wendet die Grundsatze des
betrieblichen Qualitatsmanagements 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 Fachkraft beachtet die rechtlichen
und betrieblichen Regelungen fiir ihre persdnliche Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz.
Bei Unféllen und Verletzungen handelt sie situationsgerecht. Darliber hinaus agiert die
Fachkraft nachhaltig und ressourcenschonend.

3. Digitales Arbeiten

Die Fachkraft im Lehrberuf Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik wahlt im Rahmen der
rechtlichen und betrieblichen Vorgaben fiir ihre auszufiihrenden Aufgaben die am besten
geeignete/n digitalen Geréte, 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 Fachkraft agiert auf Basis
ihrer digitalen Kompetenz zielgerichtet und verantwortungsbewusst. Dazu zahlt vor allem der
sensible und sichere Umgang mit Daten unter Bericksichtigung der betrieblichen und
rechtlichen Vorgaben (zB Verordnung (EU) 2016/679 zum Schutz natlrlicher Personen bei der
Verarbeitung personenbezogener Daten, zum freien Datenverkehr und zur Aufhebung der
Richtlinie 95/46/EG — Datenschutz-Grundverordnung).

Berufsbild

8§ 3. (1) Zum Erwerb der im Berufsprofil angefiihrten beruflichen Kompetenzen wird das folgende Berufsbild in
Form von Ausbildungszielen festgelegt.

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

(3) Die fachlichen Kompetenzbereiche sind nach Lehrjahren gegliedert. Um die in den fachlichen
Kompetenzbereichen angefiihrten Ausbildungsziele zu erreichen, sind die dazu notwendigen Ausbildungsinhalte
spatestens bis zum Ende des jeweilig angefiihrten Lehrjahres zu vermitteln.

(4) Die Ausbildungsinhalte der fachubergreifenden Kompetenzbereiche sind wéahrend der gesamten Lehrzeit zu
berticksichtigen und zu vermitteln.

(5) Bei der Vermittlung sdmtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugendlichen-
Beschéftigungsgesetzes 1987 (KIBG), BGBI. Nr. 599/1987, in der jeweils geltenden Fassung, und der KIBG-VO,
BGBI. 11 Nr. 436/1998, in der jeweils geltenden Fassung, zu entsprechen.

(6) Fachubergreifende Kompetenzbereiche:
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1. Kompetenzbereich: Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld
1.1 Betriebliche Aufbau- und Ablauforganisation
Die auszubildende Person kann

1.1.1 sich in den Rdumlichkeiten des Lehrbetriebs zurechtfinden.

1.1.2 die wesentlichen Aufgaben und die Zusammenhange der verschiedenen Bereiche des
Lehrbetriebs erklaren sowie die Zusammenhange der einzelnen Betriebsbereiche und
der betrieblichen Prozesse darstellen.

1.1.3 die wichtigsten Verantwortlichen nennen (zB Geschéftsfihrerin/Geschaftsfihrer) und
ihre Ansprechpartnerinnen/Ansprechpartner im Lehrbetrieb kontaktieren.

1.1.4 die Vorgaben der betrieblichen Ablauforganisation und des Prozessmanagements bei
der Erflllung ihrer Aufgaben bericksichtigen.

1.2 Leistungsspektrum und Eckdaten des Lehrbetriebs
Die auszubildende Person kann

1.2.1 das betriebliche Leistungsangebot und das betriebliche Umfeld (zB Produkte,
Branche) beschreiben.

1.2.2 das Leitbild oder/und die Ziele des Lehrbetriebes erklaren.

1.2.3 die Struktur des Lehrbetriebs beschreiben (zB GréRenordnung, Tatigkeitsfeld,
Rechtsform).

1.2.4 Faktoren erkldaren, die die betriebliche Leistung und den betrieblichen Erfolg
beeinflussen (zB Standort, Markte, Rechtsvorschriften, Zielgruppen).

1.2.5 einen Uberblick Giber wesentliche Merkmale der Branche (zB Branchentrends) sowie
des Lehr-betriebs (zB Marktposition) geben.

1.2.6 die Bedeutung von Kennzahlen (zB Ausschussquote) fiir den Lehrbetrieb erklaren.
1.3 Branche des Lehrbetriebs
Die auszubildende Person kann

1.3.1 einen Uberblick {iber die Branche des Lehrbetriebs geben (zB Branchentrends).

1.3.2 die Position des Lehrbetriebs in der Branche darstellen.
1.4 Ziel und Inhalte der Ausbildung sowie Weiterbildungsméglichkeiten
Die auszubildende Person kann

1.4.1 den Ablauf ihrer Ausbildung im Lehrbetrieb erklaren (zB Inhalte und
Ausbildungsfortschritte).

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
berufsrelevanten Weiterbildungsangeboten auseinandersetzen.

1.5 Rechte, Pflichten und Arbeitsverhalten
Die auszubildende Person kann
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1.5.1 auf Basis der gesetzlichen Rechte und Pflichten als Lehrling ihre Aufgaben erfiillen.

1.5.2 Arbeitsgrundsatze wie Sorgfalt, Zuverlassigkeit, Verantwortungsbewusstsein,
Pinktlichkeit einhalten und sich mit ihren Aufgaben im Lehrbetrieb identifizieren.

1.5.3sich gemdR den innerbetrieblichen Vorgaben verhalten (zB hinsichtlich der
Budgetvorgaben, Kostenbewusstsein).

1.5.4 Dienstpldne lesen.

1.5.5die Abrechnung ihres Lehrlingseinkommens nachvollziehen (zB Bruttobezug,
Nettobezug, Lohnsteuer und Sozialversicherungsbeitrage).

1.5.6 einen grundlegenden Uberblick tber die fiir sie relevanten Bestimmungen des Kinder-
und Jugendlichen-Beschaftigungsgesetzes 1987 (KJBG) (minderjahrige Lehrlinge) bzw.
des Arbeitszeitgesetzes (AZG) und Arbeitsruhegesetzes (ARG) (erwachsene Lehrlinge)
und des Gleichbehandlungsgesetzes (GIBG) geben.

1.5.7 die Grundsatze unternehmerischen Denkens bei ihren Aufgaben beriicksichtigen und
kostenbewusst handeln.

1.5.8 die Aufgaben von behordlichen Aufsichtsorganen, Sozialversicherungen und
Interessenvertretungen erklaren.

1.6 Selbstorganisierte, losungsorientierte und situationsgerechte Aufgabenbearbeitung
Die auszubildende Person kann

1.6.1 ihre Aufgaben selbst organisieren und sie nach Prioritdten reihen.

1.6.2 den Zeitaufwand fir ihre Aufgaben abschatzen und diese zeitgerecht durchfihren.

1.6.3 fir einen effizienten Arbeitsablauf sorgen.

1.6.4 sich auf wechselnde Situationen einstellen und auf gednderte Herausforderungen mit
der not- wendigen Flexibilitdt reagieren.

1.6.5 Losungen fir aktuell auftretende Problemstellungen entwickeln und Entscheidungen
im vorgegebenen betrieblichen Rahmen treffen.

1.6.6 in Konfliktsituationen konstruktiv handeln und entscheiden, wann jemand zur Hilfe
hinzugezogen wird.

1.6.7 sich zur Aufgabenbearbeitung notwendige Informationen selbststandig beschaffen.

1.6.8 in unterschiedlich zusammengesetzten Teams arbeiten.

1.6.9 wesentliche Anforderungen fiir die Zusammenarbeit in Projekten darstellen.

1.6.10 Aufgaben in betrieblichen Projekten (ibernehmen.

1.6.11 die eigene Tatigkeit reflektieren und gegebenenfalls Optimierungsvorschlage fir ihre
Tatigkeit einbringen.

1.6.12 Arbeitsmittel und -methoden im Rahmen des betrieblichen Umfangs selbstandig
auswahlen.

1.7 Zielgruppengerechte Kommunikation
Die auszubildende Person kann

1.7.1 mit verschiedenen Zielgruppen (zB Ausbilderinnen/Ausbildern, Fiihrungskraften,
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Kolleginnen/Kollegen, Kundinnen/Kunden, Lieferantinnen/Lieferanten ) unter
besonderer Bedachtnahme auf Menschen mit Behinderungen, bedarfsgerecht und
angemessen kommunizieren, sich dabei betriebsaddaquat verhalten und kulturelle und
branchenspezifische Geschaftsgepflogenheiten beriicksichtigen.

1.7.2 ihre Anliegen verstandlich vorbringen und der jeweiligen Situation angemessen
auftreten (zB in Bezug auf Erscheinungsbild, Ausdrucksweise und Hoflichkeit).

1.7.3 berufsadaquat und betriebsspezifisch in Englisch kommunizieren (insbesondere
Fachausdriicke anwenden).

1.8 Kundenorientiertes Agieren
Die auszubildende Person kann

1.8.1 erklaren, warum Kundinnen/Kunden fiir den Lehrbetrieb im Mittelpunkt stehen.

1.8.2 die Kundenorientierung bei der Erfiillung all ihrer Aufgaben beriicksichtigen.

1.8.3 mit unterschiedlichen Kundensituationen unter besonderer Bedachtnahme auf
Menschen mit Behinderungen kompetent umgehen und kunden- sowie
betriebsoptimierte Losungen finden.

1.8.4 mit Reklamationen adaquat umgehen (zB Reklamation entgegennehmen,
Losungsmoglichkeiten anbieten, Reklamation weiterleiten) und diese zur
Qualitatsentwicklung nutzen.

1.9 Berufsethik

Die auszubildende Person kann

1.9.1 mit Diversitdten umgehen, Diskriminierung vermeiden, Gender-Equality und ethische
Werthaltungen beriicksichtigen.

1.9.2 rechtliche Vorgaben zu Korruption (zB Amtsdelikte) und Compliance-Regelungen des
Lehr-betriebs beriicksichtigen.

2. Kompetenzbereich: Qualitatsorientiertes, sicheres und nachhaltiges Arbeiten
2.1 Betriebliches Qualitatsmanagement
Die auszubildende Person kann

2.1.1 betriebliche Qualitatsvorgaben im Aufgabenbereich umsetzen.

2.1.2 die eigene Tatigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitatsstandards tberprifen.

2.1.3 an der Entwicklung von innerbetrieblichen Qualitatsstandards mitwirken.

2.1.4 die Ergebnisse der Qualitatstberprifung reflektieren und diese in die
Aufgabenbewaltigung einbringen.

2.2 Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz
Die auszubildende Person kann

2.2.1 Betriebs- und Hilfsmittel sicher und sachgerecht einsetzen.

2.2.2 Arbeitsmittel sorgsam und sachgerecht verwenden, handhaben und in Stand halten.

2.2.3 rechtliche und betriebliche Sicherheitsvorschriften einhalten, insbesondere in
Bezug auf die personliche Schutzausristung (PSA).
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2.2.4 Tatigkeiten von mit Sicherheitsaufgaben beauftragten Personen im Uberblick
beschreiben.

2.2.5 berufsbezogene Gefahren, wie Schnitt-, Sturz- und Brandgefahr, in ihrem
Arbeitsbereich erkennen und sich entsprechend den Arbeitnehmerinnenschutz- und
Brandschutzvorgaben verhalten.

2.2.6 flr Ordnung und Sauberkeit in ihrem Arbeitsbereich sorgen.

2.2.7 sich im Notfall richtig verhalten und bei Unfadllen geeignete Erste-Hilfe-MaRnahmen
ergreifen.

2.2.8 ihren Arbeitsplatz ergonomisch (zB passende Beleuchtung, richtige Arbeitshéhe)
einrichten.

2.2.9 einfache Ausgleichslibungen durchfihren.
2.3 Hygiene

Die auszubildende Person kann

2.3.1 die rechtlichen und betrieblichen Hygienevorgaben anwenden (Betriebshygiene,
Produkthygiene, personliche Hygiene).

2.3.2 personliche SchutzmalRnahmen anwenden.

2.3.3 Reinigungsplane und etwaige Schadlingsbekampfungsplane anwenden.
2.4 Nachhaltiges und ressourcenschonendes Handeln
Die auszubildende Person kann

2.4.1 die Bedeutung des Umweltschutzes, des Recyclings und der Nachhaltigkeit fir den
Lehrbetrieb darstellen.

2.4.2 die relevanten gesetzlichen und betrieblichen Umweltschutzvorschriften einhalten.

2.4.3 die Umweltauswirkungen verschiedener Lebensmittel beschreiben.

2.4.4 Abfall vermeiden und die Wertstoff- und Milltrennung, -verwertung und -
entsorgung nach rechtlichen und betrieblichen Vorgaben umsetzen.

2.4.5 Restlebensmittel wirtschaftlich und unter Berlicksichtigung der hygienischen
Anforderungen weiterverarbeiten und Abfélle entsorgen.

2.4.6 energiesparend arbeiten und Ressourcen sparsam und nachhaltig einsetzen.

3. Kompetenzbereich: Digitales Arbeiten
(Diese Berufsbildpositionen schlieRen analoge Anwendungen ein.)

3.1 Datensicherheit und Datenschutz
Die auszubildende Person kann

3.1.1 die rechtlichen und betriebsinternen Vorgaben einhalten (zB Betriebsgeheimnisse
wahren, Re- gelungen der Datenschutz-Grundverordnung beriicksichtigen).

3.1.2 Urheberrecht (zB Bildrechte, Software) und Datenschutzbestimmungen (zB
Datenschutz-Grundverordnung) beachten.

3.1.3 Gefahren und Risiken erkennen (zB Phishing-E-Mails, Viren).
3.1.4 MalRnahmen (zB rasche Verstindigung von Dritten, der bzw. des
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Datenschutzbeauftragten und der verantwortlichen IT-Administration) treffen, wenn
Sicherheitsprobleme und Auffalligkeiten auftreten.

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

3.1.6 verantwortungsbewusst mit kundenbezogenen Daten im Sinne des Datenschutzes
(Datenschutz-Grundverordnung) umgehen.

3.2 Software und weitere digitale Anwendungen
Die auszubildende Person kann

3.2.1 unterschiedliche betriebliche Software und Apps kompetent verwenden, zB zur
Kunden-, Termin- und Lagerverwaltung oder beim Bestellwesen.

3.2.2 mit betrieblichen Datenbanken arbeiten (zB Daten filtern, auslesen).

3.2.3 sich in der betrieblichen Datei- und Ablagestruktur zurechtfinden (zB gespeicherte
Dateien finden).

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

3.2.5 Probleme im Umgang mit einfachen digitalen Anwendungen unter Berlcksichtigung
betrieblicher Vorgaben I16sen (zB Hilfefunktion nutzen, im Internet nach
Problemlésungen recherchieren).

3.3 Digitale Kommunikation

Die auszubildende Person kann

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

3.3.2 eine geeignete Kommunikationsform anforderungsbezogen auswahlen.

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

3.4 Bewertung und Auswahl von Daten und Informationen
Die auszubildende Person kann

3.4.1 Suchmaschinen fir die Online-Recherche effizient nutzen.

3.4.2 die Zuverlassigkeit von Informationsquellen und die Glaubwiirdigkeit von Daten und
Informationen einschatzen.

3.4.3 in bestehenden Dateien relevante Informationen suchen.

3.4.4 Daten und Informationen erfassen (zB Cloud-Lésungen), interpretieren und nach
betrieblichen Vorgaben entscheiden, welche Daten und Informationen herangezogen
werden.

(7) Fachliche Kompetenzbereiche:

4. Kompetenzbereich: Vegetarische und vegane Kiiche sowie Grundlagen des
Kiichenbetriebes

4.1 Vegetarische und vegane Kiiche
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Lehrjahr
Die auszubildende Person kann J
1.2 |3.
4.1.1 die wichtigsten 06kologischen, ethischen und gesundheitsrelevanten X
Argumente fiir eine vegetarische und vegane Erndhrung beschreiben.
4.1.2 verschiedene Erndhrungsweisen unterscheiden und deren spezifische x | x
Anforderungen erlautern.
4.1.3 unterschiedliche MaRnahmen zum Schutz der Verbraucherin/des
Verbrauchers wie Konsumentenschutz, diverse Giitesiegel beschreiben X | x

und etwaige Mangel (zB Kennzeichnungsmangel, verunreinigte
Lebensmittel) aufzeigen.

4.1.4 die verschiedenen Kiichen der Welt und deren vegetarische und vegane
Gerichte sowie die verwendeten Zutaten und Zubereitungstechniken im| x | X | X
Uberblick beschreiben.

4.1.5 problematische, versteckte  Zutaten und Inhaltsstoffe (far
verschiedene Erndhrungsweisen oder Intoleranzen) in Speisen X | X
identifizieren.

4.1.6 die traditionelle, Osterreichische Kiiche mit in Optik, Textur und
Geschmack nachempfundenen Gerichten vegan zubereiten.

4.1.7 einen Uberblick iber die Vermarktung von vegetarischen und veganen
Speisen (zB Zielgruppenansprache, Bewerbung und Kennzeichnung von
vegetarischen und veganen Speisen, Wecken des Interesses fiir
vegetarische und vegane Speisen) geben.

4.2 Arbeitsmittel und Hygiene

Lehrjah
Die auszubildende Person kann enrjanr

4.2.1 auf ihr sauberes Erscheinungsbild als Fachkraft fiir vegetarische
Kulinarik achten.

4.2.2 die betrieblichen Vorgaben und MaRnahmen zur Personal- und
Betriebshygiene (zB Hygieneverordnung) sowie die vorgeschriebenen
Anwendungsrichtlinien und SchutzmaRnahmen im Umgang mit
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln beachten und anwenden.

4.2.3 sicherstellen, dass ihr eigener Arbeitsplatz und die {brigen
Kichenbereiche sauber und aufgeraumt sind.

4.2.4 die Funktion, Handhabung, Instandhaltung und Einsatzgebiete der
verwendeten Arbeitsmittel (zB Topfe, Kessel, Pfannen, Behilter,
Schalen, Formen und Bleche, Messer, Backpinsel, Gemisebirste,
Servierzange, Kochloffel, Quirl, Schaumkelle oder Schaumlo6ffel, Siebe,
Mischgerate, Warmegerate, Kihlgerdate, Geschirrreinigungsgerate,
elektrische Kiichenkleingerdte) beschreiben.

4.2.5 die verwendeten Arbeitsmittel (zB Topfe, Kessel, Pfannen, Behilter,
Schalen, Formen und Bleche, Messer, Backpinsel, Gemisebiirste,| X | X
Servierzange, Kochloffel, Quirl, Schaumkelle oder Schaumloffel, Siebe,
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Mischgerdte, Warmegerate, Kihlgerdte, Geschirrreinigungsgerate,
elektrische Kiichenkleingerate) sowie ihren Arbeitsplatz und die Ubrigen
Kichenbereiche unter Beachtung der Hygiene und Reinigungspldane
reinigen, desinfizieren und in Stand halten.

4.2.6 die HACCP-Richtlinien (Hazard Analysis Critical Control Points,
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte) und ,Gute Hygiene
Praxis“  (Gsterreichisches Lebensmittelbuch) einhalten und
entsprechende Checklisten und Protokolle fihren.

4.3 Warenwirtschaft

Die auszubildende Person kann

4.3.1 Bestandsaufnahmen (mit Listen oder einem elektronischen
Warenwirtschaftssystem) durchfiihren, um festzustellen, ob die fir
die Kiche bendtigten Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde
ausreichend zur Verfligung stehen.

4.3.2 bestellte Waren entgegennehmen und dabei Bestell- und Lieferscheine
kontrollieren und allfillige Abweichungen feststellen.

4.3.3 feststellen, ob die Qualitdat, Mindesthaltbarkeit und Frische der Waren
entsprechen, bei gekihlten oder gefrorenen Waren die Temperatur
Uberprifen sowie dies mit Kontroll- oder Checklisten, gegebenenfalls
in digitaler Form, dokumentieren.

4.3.4 eingegangene Waren im Wareneingangsbuch bzw.
Warenwirtschaftssystem vermerken.

4.3.5 Waren unter Beachtung von Ordnung, Wirtschaftlichkeit und
Sicherheit produktgerecht lagern und die Lagerung laufend Giberwachen
(Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren, verdorbene Waren
aussortieren und entsorgen).

4.3.6 Lagerprinzipien wie First in/First out anwenden. X

4.3.7 unter Beachtung von wirtschaftlichen Gesichtspunkten Bestellungen
vorbereiten und dabei die mogliche Warenauswahl fiir Bestellungen auf
das betriebliche Angebot und das Leistungsspektrum des Lieferanten
abstimmen.

4.3.8 bei Bestellungen Angebote und Konditionen sowie rechtliche und
betriebliche Regelungen fiir den Einkauf berlicksichtigen.

4.3.9 den Warenverbrauch feststellen und daraus den Warenbedarf
ermitteln.

4.3.10 bei UnregelmaBigkeiten von Lieferungen betriebslbliche MaRnahmen
einleiten.

5. Kompetenzbereich: Vegetarische und vegane Speisenzubereitung
5.1 Planung und Zusammenstellung von vegetarischen und veganen Speisen
Lehrjahr
1.]2]3.

Die auszubildende Person kann
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5.1.1 vegetarisch und/oder vegane Speisen im Rahmen eines Menus
zusammenstellen.

5.1.2 auf Basis von Osterreichischen, regionalen und saisonalen Speisen
Vorschlage fur Empfehlungen des Hauses, Tages- und/oder
Wochenkarten erstellen und dabei die gangigen Regeln der
Speisefolgenzusammenstellung beachten.

5.1.3 attraktive und zum Gericht passende Speisenbezeichnungen wahlen. X

5.1.4 saisonabhangige Produkte der Jahreszeit zuordnen sowie geeignete
regionale und saisonale Produkte fir Tages- und/oder Wochenkarten X
auswahlen.

5.1.5 Unterlagen fiir eine gastronomische Veranstaltung nach Wunsch der
Gaste vorbereiten.

5.1.6 an Gesprachen mit Gasten teilnehmen und dabei Gesprachsnotizen
verfassen (zB um Sonderwiinsche bzw. vom Vorschlag abweichende X
Angaben, die die Kundin/der Kunde duBert, festzuhalten).

5.1.7 Speisenkalkulationen (benétigte Mengen kalkulieren, Koch-, Schneid-
und Garverluste berechnen, Kalkulationsschemen anwenden) unter
Bericksichtigung der zu erwartenden Gasteanzahl fiir das a la carte
Geschéft und/oder gebuchte Veranstaltungen durchfiihren.

5.1.8 die Speisenkalkulation unter Beriicksichtigung betrieblicher Regelungen
sowie abgabenrechtlicher Vorschriften (zB betreffend Umsatzsteuer) X
durchfihren.

5.1.9 Gaste liber das 6sterreichische, saisonale, regionale und internationale
Speisen-angebot im Betrieb beraten sowie betriebswirtschaftlich und
rechtlich korrekte Angebote (Bedarf an Waren, Personaleinsatz) fir
gastronomische Veranstaltungen erstellen.

5.1.10 Gaste auf Basis des Speisenangebots beraten. X

5.1.11 auf Winsche und Erndhrungsbediirfnisse der Gaste eingehen und
Rezepte entsprechend der individuellen Ernahrungsbedirfnisse X
abwandeln.

5.1.12 Vitaminverluste beriicksichtigen. X

5.1.13 Trends im Bereich der vegetarischen und veganen Kulinarik (zB veganer
Fisch, pflanzliche Fleischalternativen, pflanzliche Eiscreme-Spezialitaten,
Veganized Recipes) auf Basis von einschlagiger Literatur oder Online-
Recherchen erkennen.

5.1.14 Trends aufgreifen und neue Speisen (zB Produkte und Lebensmittel auf
neue Art und Weise kombinieren) kreieren.

5.1.15 gesundheitsférdende und nachhaltige vegetarische und vegane Speisen
gestalten.

5.2 vegetarische und/oder vegane Lebensmittelverarbeitung
Die auszubildende Person kann Lehrjahr
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1.12. 13
5.2.1 Rezepte lesen und darin enthaltene Malk- und Masseangaben X
entnehmen und bendtigte Zutaten abmessen und auswiegen.
5.2.2 Arbeitsmittel und Zutaten fir die Zubereitung von Speisen X
rezeptbezogen vor- bereiten.
5.2.3 Rezepte erstellen und abdandern und an entsprechende
Produktionsmengen anpassen, insbesondere Mal3- und Massenangaben X

um- bzw. hochrechnen und bei Anderungen der Zutaten die Mengen
entsprechend anpassen.

5.2.4 erklaren, welche Lebensmittel im Betrieb verwendet werden, woher
diese stammen und welche Produkte ganzjahrig und welche saisonal| x
eingesetzt werden.

5.2.5 die Arbeitsschritte und die dazu notwendigen Arbeitsmittel fir
Arbeitstechniken wie Schneiden, Reiben, Plrieren, Mixen und
Zubereitungsarten wie Kochen/Sieden, Blanchieren, Pochieren,
Dampfen, Schmoren, Diinsten, Braten, Sautieren, Grillen, Résten,| X | X | X
Backen, Frittieren, Sduern, Rauchern, Vakuumgaren, Garen in Salzkruste
und Trocknen samt deren Anwendung beschreiben und
gerichtsbezogen anwenden.

5.2.6 Salat, Obst und Gemise auf Frische und Kiichentauglichkeit prifen,

kiichenfertig vorbereiten und produktgerecht risten. X
5.2.7 Salate, Dressings und Marinaden nach Rezept herstellen. X
5.2.8 klare Suppen, Piiree- und Cremesuppen herstellen. X
5.2.9 klassische 6sterreichische sowie internationale Suppeneinlagen sowohl X

vegetarisch als auch vegan herstellen.

5.2.10 nationale und internationale Suppen und Spezialsuppen sowohl
vegetarisch als auch vegan herstellen sowie internationale Suppen wie X
Minestrone, Zwiebel- suppe, Gurkenkaltschale und Gazpacho
zubereiten.

5.2.11 Fonds zubereiten. X

5.2.12 pflanzliche Milchalternativen inklusive Joghurt und Kase herstellen. X

5.2.13 unterschiedliche pikante Brotaufstriche und Dips sowohl vegetarisch X
als auch vegan zubereiten.

5.2.14 Sifte und Smoothies herstellen. X

5.2.15 der Wiener, osterreichischen und internationalen Kiiche
nachempfundene Gerichte, sowohl vegetarisch als auch vegan (inklusive X
Hulsenfriichte), zubereiten.

5.2.16 Terrinen, Sulze sowie Mousse Farce herstellen und Alternativen zu
klassischen Geliermitteln (zB Agar Agar) anwenden.

5.2.17 verschiedene Fleisch- und Fischalternativen herstellen und zubereiten. X
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5.2.18 Grundsaucen wie Mayonnaise, Hollandaise und Einmachsauce sowie
deren Ableitungen nachempfundene Saucen sowohl vegetarisch als X
auch vegan zubereiten.

5.2.19 der Schnittlauchsauce und Apfelkren nachempfundene Saucen sowohl

. . X
vegetarisch als auch vegan zubereiten.

5.2.20 Massen, Teige und Cremen fiir siife und pikante Speisen (Nudel-,

Nockerl-, Strudel-, Germ-, Blatter- und Mairbteig, siiles Mousse, X
Speiseeis, klassische 0Osterreichische Mehlspeisen und Desserts)
herstellen.

5.2.21 Charakteristika, = Benutzung, Struktur und Mundgefihl von X
verschiedenen Bin- dern erklaren und Eialternativen einsetzen.

5.2.22 vegetarische und vegane Alternativprodukte fiir tierische Zutaten in
Backwaren und Desserts abhangig von der Funktion, der Art der X
Erndhrung und dem Geschmack auswahlen und einsetzen.

5.2.23 Knodel fir stBe und pikante oder eigenstindige Speisen sowohl
vegetarisch als auch vegan herstellen (Knddelmassen erzeugen und X
entsprechende pikante und siRe Fillungen zu den unterschiedlichen
Knddelmassen ableiten und herstellen).

5.2.24 Lebensmittel durch den Einsatz verschiedener
Konservierungsverfahren (zB  Einkochen, Marinieren, Einlegen, X
Fermentieren, Rauchern) veredeln und/oder haltbar machen.

5.2.25 die gangigsten Verfahren zur Haltbarmachung von Speisen anwenden. X

5.2.26 Fleischalternativen (Seitan und Tofu, Sojaprodukte wie Sojagranulat,
Sojamedaillons und Sojaschnitzel, Hilsenfriichte) fir verschiedene X
Gerichte beschreiben, auswahlen und zubereiten.

5.2.27 die Geschmacksrichtung Umami in vegetarischen und veganen Speisen
umsetzen.

5.2.28 einzelne Lebensmittel in vorgegebenen Portionsgrofien bereitstellen. X

5.2.29 Speisen  verkosten, verfeinern, nach betrieblichen Vorgaben
vollenden und ansprechend auf Tellern, Platten oder Buffetformen X
anrichten und/oder garnieren.

5.2.30 Gasten bei Bedarf Auskunft Gber die von ihr zubereiteten Speisen

geben. X
6. Kompetenzbereich: Mise en Place sowie Speisenausgabe und Speisenbereitstellung
6.1 Mise en Place
Lehri
Die auszubildende Person kann 1 eh;ah;

6.1.1 Lebensmittel aus verschiedenen Lagerorten fassen und auf die

. h X
entsprechenden Kiichenposten aufteilen.

6.1.2 taglich benétigte Lebensmittel, Arbeitsmaterialien und Equipment im
Bereich Mise en Place vorbereiten.
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6.1.3 Buffets je nach Anforderung befiillen. X

6.1.4 sensorische und kiichentechnische Ablaufe hinsichtlich Fassungslisten
beriick-sichtigen und nach den betrieblichen Tagesanforderungen (zB X
Reservierungen, Forecasts, Speisekarten, Veranstaltungen) erstellen.

6.1.5 feststellen, welcher Bedarf an Lebensmitteln an den einzelnen
Kiichenposten, basierend auf den betrieblichen Tagesanforderungen (zB

Reservierungen, Forecasts, Speisekarten, Veranstaltungen), gegeben X
ist und dementsprechend Fassungslisten erstellen.
6.2 Speisenausgabe und Speisenbereitstellung
Lehrjahr
Die auszubildende Person kann 1 2J 3

6.2.1 Suppen, Salate und Beilagen nach betrieblichen Vorgaben anrichten und
in der richtigen Reihenfolge an das Servicepersonal ausgeben.

6.2.2 Speisen in entsprechende Behéltnisse fiillen, die bendtigten
Arbeitsmaterialien bereitstellen und Buffets nach Anforderung| X
gastegerecht aufbauen

6.2.3 die Vollstandigkeit des Buffets kontrollieren und Speisen zeitgerecht und
in der erforderlichen Menge nachbestellen sowie die Sauberkeit X
kontrollieren und wiederherstellen.

6.2.4 Buffets abbauen und Buffetreste unter Beachtung der HACCP-
Bestimmungen und betrieblicher Vorgaben entsorgen.

6.2.5 Speisen auf Tellern und Platten fiur Buffets, Veranstaltungen und la carte
an- richten.

6.2.6 die Vollstindigkeit der Speisen und die Ubereinstimmung mit der
Bestellung liberprifen.
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