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Anlage A/6/10

RAHMENLEHRPLAN FUR DEN LEHRBERUF
SYSTEMGASTRONOMIEFACHMANN

I. STUNDENTAFEL

Gesamtstundenzahl: 3 Schulstufen zu insgesamt 1 080 Unterrichtsstunden (ohne Religionsunterricht),
davon in der ersten, zweiten und dritten Klasse mindestens je 360 Unterrichtsstunden.

Pflichtgegenstande Stunden
Religion *

Politische Bildung 80
Deutsch und Kommunikation 120 - 80
Berufsbezogene Fremdsprache 80-120
Betriebswirtschaftlicher Unterricht 220

Wirtschaftskunde mit Schriftverkehr
Rechnungswesen ?
Fachunterricht

Ernahrungslehre und Produktkunde * 80 - 120
Qualitatsmanagement und Hygiene 120-80
Betriebsorganisation und Marketing 120
Praktische Arbeit ® 260
Gesamtstundenzahl (ohne Religionsunterricht) 1080

Freigegenstande

Religion *

Lebende Fremdsprache *

Deutsch *

Informatik 40

Unverbindliche Ubungen
Bewegung und Sport *

Onologisches Praktikum 40
Barpraktikum 40
Kreatives Kochen 40
Bierpraktikum 40

Forderunterricht *

1 Siehe Anlage A, Abschnitt 1.

2 Dieser Pflichtgegenstand kann in Leistungsgruppen mit vertieftem Bildungsangebot gefiihrt werden.

3 Praktische Arbeit kann in folgende Unterrichtsgegenstande geteilt werden: Kochen, Servieren, Gasteberatung.
4 Siehe Anlage A, Abschnitt I11.
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1. STUNDENAUSMASS UND LEHRPLANE FUR DEN RELIGIONSUNTERRICHT
Siehe Anlage A, Abschnitt 11.

I1l. BILDUNGS- UND LEHRAUFGABEN SOWIE LEHRSTOFF UND
DIDAKTISCHEGRUNDSATZE DER EINZELNEN UNTERRICHTSGEGENSTANDE

PFLICHTGEGENSTANDE

POLITISCHE BILDUNG
Siehe Anlage A, Abschnitt 111.

DEUTSCH UND KOMMUNIKATION
Siehe Anlage A, Abschnitt I1I.

BERUFSBEZOGENE FREMDSPRACHE
Siehe Anlage A, Abschnitt I11.

BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHER UNTERRICHT
Siehe Anlage A, Abschnitt I11.

FACHUNTERRICHT

ERNAHRUNGSLEHRE UND PRODUKTKUNDE
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiller sollen den Zusammenhang zwischen ausgewogener Erndhrung und
Gesundheit verstehen und tiber psychologische und asthetische Aspekte der Produktprasentation Bescheid
wissen.

Sie sollen die Nahrungsmittel sowie die alkoholfreien, alkaloidhaltigen und alkoholischen Getrénke
unter Beachtung der Lebensmittelgesetzgebung kennen.

Sie sollen Kenntnisse Uber Kostformen sowie die Herstellung von Speisen und Speisenfolgen haben
und den Speisen die passenden Getrénke zuordnen kénnen.

Sie sollen die berufsspezifischen Rechenaufgaben 16sen kénnen.

Die Schilerinnen und Schiler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. jene, die
sich auf die Berufsreifeprifung vorbereiten, sollen zusatzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen kdnnen.

Lehrstoff:
Rechtliche Bestimmungen:

Lebensmittelgesetz. Codex alimentarius Austriacus. Lebensmittelkennzeichnungsverordnung.
Biologische Grundlagen:

Verdauungsorgane. Stoffwechsel. Néahrstoffe. Wirkstoffe. Begleitstoffe. Wasser. Energie- und
Nahrstoffbedarf. Ernédhrungstheorien.

Pflanzliche und tierische Nahrungsmittel:

Arten. Eigenschaften. Qualitdtsmerkmale. Behandlung. Zusammensetzung. Verwendung. Auf-
bewahrung.

Kostformen:
Vollwertige Erndhrung. Diatformen. Functional food. Erndhrungsfehler und Folgeschaden.
Psychologie und Asthetik der Nahrung:
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Einfluss von Farbe, Form, Konsistenz, Geruch und Geschmack. Konsequenz fir Produktprasen-
tationen.

Getranke:

Qualitatsmerkmale, Verwendung und Aufbewahrung von alkoholfreien Getrénken, alkoholischen
Getranken und alkaloidhaltigen Getranken.

Kochverfahren:

Vorbereitungsarbeiten. Garverfahren. Zubereitungen. Anrichtearten. Kochtechnische Hilfsmittel.
Konservierung.

Nationale und internationale Speisen:

Suppen, Saucen, Vorspeisen, Eiergerichte, Fische, Krusten- und Schaltiere, Fleisch, Kalte Platten,
Gemuse, Beilagen und Garnituren, Salate, StiRspeisen und Nachspeisen.

Convenienceprodukte:

Lagerung. Verarbeitung. Rezepturen.
Speisenfolgen:

Men(arten. Mentigestaltung. Korrespondierende Getranke.
Fachliches Rechnen:

Néhrstoff- und Nahrwertberechnungen. Energiebedarfs- und Energiegehaltsberechnungen.
Materialbedarfsherechnungen.

Lehrstoff der Vertiefung:
Komplexe Aufgaben:

Rechtliche Bestimmungen. Pflanzliche und tierische Nahrungsmittel. Nationale und internationale
Speisen. Fachliches Rechnen.

QUALITATSMANAGEMENT UND HYGIENE
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler sollen tber das Qualitditsmanagement Bescheid wissen und
insbesondere Kenntnisse der Qualitatssicherung fir die Produktion und den Service in der
Systemgastronomie haben.

Sie sollen das HACCP-System kennen und (ber die Abfallwirtschaft Bescheid wissen.

Die Schilerinnen und Schiler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, sollen zusatzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen kénnen.

Lehrstoff:
Qualitdtsmanagement:

Eigenschaften und Merkmale von Qualitdt. Normen. Aufbau eines Qualitatssicherungssystems.
Qualitatsaudits. Zertifizierungen nach Normen. Erstellen eines Qualitatshandbuches.

Qualitatssicherung in der Produktion:

Lieferantenbeurteilung. Wareneingangspriifung. Normen. Planung, Steuerung, Uberwachung und
Dokumentation der einzelnen Herstellungsstufen.

Qualitatssicherung im Service:

Aufbau eines Qualitdtsmanagementsystems. Implementierung. Methoden und Werkzeuge der
Qualitatsverbesserung. Auditierung. Zertifizierung. Qualitdtsmotivation und -entlohnung.

Hygiene:

Personliche Hygiene. Lebensmittelhygiene. Reinigung und Desinfektion. Kontrollsystem und
Dokumentation (HACCP-Konzept).

Abfallwirtschaft:

Rechtliche Vorschriften. Millvermeidung und -verringerung. Mulltrennung. Abfallentsorgung und
Recycling.
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Lehrstoff der Vertiefung:

Komplexe Aufgaben:
Qualitatsmanagement.

Hygiene:
HACCP-Konzept.

BETRIEBSORGANISATION UND MARKETING
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiiler sollen die Betriebsarten und betrieblichen Organisationen der
Systemgastronomie kennen sowie Uber die betriebswirtschaftliche Bedeutung des Controllings Bescheid
wissen.

Sie sollen die Bedeutung Osterreichs als Tourismus- und Kulturland kennen.

Sie sollen die aktuellen Bedirfnisse verschiedener Géstezielgruppen beschreiben kénnen und tber
Strategien der Verkaufsférderung und der Evaluation Bescheid wissen.

Sie sollen Kenntnisse zur Durchfiihrung von gastronomischen Veranstaltungen haben.

Die Schiilerinnen und Schiiler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. jene, die
sich auf die Berufsreifepriifung vorbereiten, sollen zusatzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten 16sen kdnnen.

Lehrstoff:
Systemgastronomiebetriebe:

Acrten. Betriebs- und Vertriebsformen.
Betriebsorganisation:

Organisationsstrukturen, -abldufe und -beziehungen. Biirotechnische Einrichtungen. Betriebliche
Informations- und Kommunikationsmedien. Produktionssysteme. Logistik der Lagerhaltung. Controlling.

Tourismus in Osterreich:

Bedeutung. Voraussetzung und Bedingungen. Tourismuseinrichtungen. Marketing vor Ort. Trends
des Tourismus.

Marketing in der Gastronomie:

Marktforschung. Analysen (ber Bedirfnisse und Motive von Gasten. Zielentwicklung fir
Gastegruppen. Strategien der Verkaufsforderung. Werbung und Werbemedien. Qualitatssicherung und
Erfolgskontrolle.

Gastronomische Veranstaltungen:

Veranstaltungskonzepte. Zielsetzung, Planung und Organisation.
Lehrstoff der Vertiefung:
Komplexe Aufgaben:

Betriebsorganisation. Marketing in der Gastronomie.

PRAKTISCHE ARBEIT
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler sollen unter Beachtung der Hygienevorschriften und der
berufsspezifischen Umgangsformen wirtschaftlich und rationell arbeiten kénnen.

Sie sollen die Einrichtung, Arbeitsgerate und Maschinen der Systemgastronomie sicher handhaben
und instand halten sowie die berufseinschldgigen Sicherheits- und Unfallverhitungsbestimmungen
anwenden kdnnen.

Sie sollen Speisen und Speisenfolgen sowie Getranke der Systemgastronomie vor- und zubereiten
sowie anrichten kénnen.

Sie sollen das fiir das Service notwendige Inventar und Zubehdr handhaben und instand halten sowie
unter Beachtung der berufsspezifischen Umgangsformen und der Hygiene Servicearbeiten durchfiihren
kdnnen.
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Sie sollen gastronomische Veranstaltungen organisieren und durchfiihren sowie mit dem Gast
verrechnen und innerbetriebliche Verrechnungsarten an EDV-Anlagen durchfiihren kénnen.

Die Schilerinnen und Schiler sollen Kenntnisse tber verkaufspsychologische Grundlagen haben,
den Gast fachlich beraten und die betrieblichen Leistungen verkaufen kénnen.

Lehrstoff:
Kochen

Sicherheitsbestimmungen. Unfallverhitung. Hygienevorschriften.
Kiichenbereich:

Berufskleidung. Arbeitsplatz. Einrichtung und Zubehor. Arbeitsgerdte, Maschinen und Geschirr
(Klchentechnischer Einsatz, Pflege).

Speisen:

Vorbereiten, Zubereiten, Standardisieren und Anrichten von Suppen, Saucen, kalten und warmen
Vorspeisen, Eiergerichten, Fischen, Krusten- und Schaltieren, Fleisch, Kalten Platten, Gemuse, Beilagen
und Garnituren, Salaten, Stfspeisen und Nachspeisen.

Speisenfolgen:
Men(arten. Mentigestaltung.
Servieren
Sicherheitsbestimmungen. Unfallverhiitung. Hygienevorschriften.
Serviceorganisation:
Servierregeln. Servierarten. Serviertechniken.
Einrichtung und Zubehor:
Arten. Handhaben. Instandhalten. Pflegen.
Berufsverhalten:
Kleidung. Umgangsformen und Tischsitten.
Servierarbeiten:
Mise en place. Biiffet- und Restaurantservice. Zubereiten und Servieren von Getrénken.
Gastronomische Veranstaltungen:
Planen. Durchfihren.
Betriebliche Verrechnung:
Verrechnen mit dem Gast. Verrechnen innerbetrieblicher Ablaufe mit EDV-Unterstiitzung.
Gésteberatung
Beratung von Gésten:

Gesellschaftliche Verhaltensregeln. Empfangen, Verabschieden und Plazieren von Gasten. Beraten
bei Speisen und Getranken. Animation. Gestalten von verkaufsforderlichen Maflnahmen.
Entgegennehmen, Behandeln bzw. Weiterleiten von Anregungen und Reklamationen.

Gemeinsame didaktische Grundsatze:

Das Hauptkriterium fur die Auswahl und Schwerpunktsetzung des Lehrstoffes ist die Anwendbarkeit
auf Aufgaben der beruflichen Praxis der Systemgastronomie.

Zwecks rechtzeitiger Bereitstellung von Vorkenntnissen und zur Vermeidung von
Doppelgleisigkeiten ist die Abstimmung der Lehrerinnen und Lehrer untereinander wichtig.

Im Unterrichtsgegenstand ,,Erndhrungslehre und Produktkunde” ist das Hauptaugenmerk auf das
Erkennen der Angebotsvielfalt, der Marktlage und der fachgeméRRen Verwendung zu legen und der enge
Zusammenhang mit dem Pflichtgegenstand ,,Praktische Arbeit” zu pflegen.

Der Unterrichtsgegenstand ,,Gésteberatung” ist mit ,,Deutsch und Kommunikation” abzustimmen.
Zum Einliben von Gesprachs- und Verhaltensmuster empfiehlt sich, entsprechend soziale Methoden
einzusetzen.

In allen Bereichen des Fachunterrichts sind EDV-unterstiitzte MaBnahmen zur Bewadltigung der
Aufgaben einzusetzen. Zur Aktualisierung aller Themenbereiche sind Lehrausgénge und Exkursionen
empfehlenswert.
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»Praktische Arbeit” soll den Schilerinnen und Schillern vor allem die Einsichten in die
Zusammenhange zwischen der theoretischen Erkenntnis und der praktischen Anwendung vermitteln und
sie zum Lernen jener Arbeitsverfahren Gelegenheit geben, die die betriebliche Ausbildung vertiefen und
ergéanzen.

Die Gésteberatung und die Servierarbeiten sollen durch Rollenspiele und den Einsatz audiovisueller
Medien unterstiitzt werden.

Bei allen Arbeiten ist auf die geltenden Sicherheitsvorschriften, auf die sonstigen in Betracht
kommenden Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Gesundheit sowie insbesondere auf die
Hygienemalnahmen hinzuweisen.

FREIGEGENSTANDE

LEBENDE FREMDSPRACHE
Siehe Anlage A, Abschnitt I11.

DEUTSCH
Siehe Anlage A, Abschnitt 111.

INFORMATIK
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiller sollen den Aufbau, die Funktion und die Einsatzmdglichkeiten
elektronischer Informationsverarbeitungsanlagen kennen und diese Geréte bedienen kénnen.

Sie sollen Standardsoftware der Berufspraxis einsetzen konnen und Informationen auf
elektronischem Weg beschaffen und weitergeben konnen.

Die Schilerinnen und Schiiler sollen tiber die gesellschaftlichen Auswirkungen des Einsatzes der
elektronischen Informationsverarbeitung Bescheid wissen.

Lehrstoff:
Informationsverarbeitungssysteme:

Aufbau. Funktion. Einsatzmdglichkeiten. Zusammenwirkung der Komponenten. Betriebssysteme.
Bedienung.

Standardsoftware:

Textverarbeitung. Tabellenkalkulation. Grundlegendes tber Datenbanken. Grafik und Présentation.
Datenbankanwendungen. Fachspezifische Software.

Informations- und Kommunikationsnetze:

Aufbau von Netzen. Funktionen von Servern in Netzwerken. Informationsbeschaffung tber lokale
und globale elektronische Netzwerke. Erstellung und Gestaltung von Webseiten.

Organisation und gesellschaftliche Aspekte:

Aufbau- und Ablauforganisation. Datenschutz. Ergonomie. Die Bedeutung der EDV im Beruf und in
der Gesellschaft.

Didaktische Grundsatze:

Die Grundlagen der Datenverarbeitung sind nur insoweit zu behandeln, wie dies flir das Verstandnis
der Arbeitsweise eines Datenverarbeitungssystems und fir den weiteren Unterricht unbedingt erforderlich
ist.

Datensicherung und Fehlerkontrollen sind laufend durchzufiihren.

Der komplexe Bereich neuer Technologien und neuer Techniken bedarf auch adaquater kooperativer
Arbeits- und Unterrichtsformen. Die Blockung von Unterrichtsstunden ist zweckmaRig.

UNVERBINDLICHE UBUNGEN

BEWEGUNG UND SPORT
Siehe Anlage A, Abschnitt 111.
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ONOLOGISCHES PRAKTIKUM
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler sollen den Gast in der Auswahl von Getranken, insbesondere von
Wein, beraten kdnnen und die wirtschaftliche Bedeutung gehobener Weinkultur kennen.

Sie sollen Uber Kaése, seine Prasentation und Korrespondenz zu Wein Bescheid wissen sowie
Kombinationen von Wein und Speisen kennen.

Sie sollen beféhigt und motiviert sein, sich in Eigeninitiative zum Weinkellner, Sommelier bzw.
Fromagier fortzubilden.

Lehrstoff:
Wein:

Besonderheiten des Weines. Weinpflege. Présentation und Verkostung. Klassifizierung und
Beurteilung.

Beratung:

Fachsprache. Korrespondenz von Getrdnken zu Kése. Kombination von Wein und Speisen.
Getrankeempfehlungen.

Kése:
Herstellung. Arten. Klassifizierungen. Aufbewahrung. Présentation.
Didaktische Grundsétze:

Der Lehrstoff soll auf die Vorkenntnisse aus den Pflichtgegenstanden ,,Speisen- und Menukunde”
sowie ,,Getrdnkekunde* aufbauen, weshalb die Querverbindung zu pflegen ist.

BARPRAKTIKUM
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen mit der Handhabung und Pflege der in der Bar verwendeten
Einrichtung, Geréten und Glaser vertraut sein.

Sie sollen Getrénke richtig ausschenken und servieren und Mixgetranke zubereiten und dekorieren
kénnen.

Die Schulerinnen und Schiler sollen befdhigt und motiviert sein, sich in Eigeninitiative zum
Barkeeper fortzubilden.

Lehrstoff:
Die Bar:

Handhabung und Pflege der Einrichtung, Gerdte und Glaser. Kommunikations- und
Interaktionsnormen.

Getranke und Mixgetranke:

Zubereitung. Methoden und Techniken. Arbeitsablaufe. Service.
Garnituren:

Arten. Vor- und Zubereitung. Dekorationsarten.
Standard Mixed Drinks:

Before Dinner Cocktails. Medium dry Cocktails. After Dinner Cocktails. Long Drinks.
Sektcocktails. Fancy Drinks. Alkoholfreie Mixgetranke. Heillgetranke.

Special Mixed Drinks:
Modedrinks. Meisterdrinks. Kreationen.
Didaktische Grundsatze:

Der Lehrstoff soll auf die Vorkenntnisse aus dem Pflichtgegenstand ,,Getrankekunde” und
,Praktische Arbeit” aufbauen, weshalb die Querverbindung zu pflegen ist.

KREATIVES KOCHEN
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Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler sollen kreative Speisen selbststandig herstellen kénnen.
Sie sollen sich fur kulinarische Trends interessieren und diese umsetzen kénnen.
Lehrstoff:
Gardemangerie:

Vorbereiten und Herstellen von Pasteten, Terrinen, Fleischwaren und kalten Platten. Gestalten von
Dekorationen.

Degustationsmends:

Planen, Zusammenstellen, Zubereiten und Anrichten von Vorspeisen, Suppen, Fisch-, Fleischspeisen
und Meeresfriichten. Desserts.

Patisserie:
Dekors aus Zucker, Schokolade, Marzipan.
Didaktische Grundséatze:

Der Besuch des Unterrichtsgegenstandes erfordert qualifizierte Eingangsvoraussetzungen im Bereich
Kochen.

Demonstrationen von Expertinnen und Experten der Branche sowie Exkursionen erhéhen die
Motivation. Der Umgang mit Fachliteratur ist zu fordern. Die Schulung der Kreativitat steht im
Vordergrund.

Die Motivation wird erhdht, wenn die von den Schilerinnen und Schulern hergestellten Produkte
adaquat prasentiert und verkostet werden.

Der grindlichen Erarbeitung ausgesuchter Inhalte ist der Vorzug gegeniiber einer oberflachlichen
Vielfalt zu geben.

BIERPRAKTIKUM
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler sollen grundlegendes Wissen (ber die Bestandteile, die
Klassifizierung sowie uber die Herstellung von Bieren haben.

Sie sollen die fiir die Gastronomie wichtigen Kenntnisse der Bierpflege haben und diese in der
Praxis anwenden kénnen.

Die Schilerinnen und Schiler sollen das Bier als Genussmittel und als Speisebegleiter erkennen,
Gaste beraten und spezielle Biermenis entwickeln kénnen.

Lehrstoff:
Bierbestandteile:

Osterreichisches Lebensmittelbuch. Zerealien. Hopfen. Wasser. Hefe.
Klassifizierung der Biere:

Untergérige und obergdrige Biere. Einteilung nach Stammwirzegehalt. Beurteilung und Verkostung
verschiedener Biere.

Bierherstellung:
Braubegriffe. Der Malzvorgang. Der Brauvorgang vom Maischen bis zur Abfillung.
Bierpflege:

Lagerung und Temperieren der Biere. Bierglaser und Glaspflege. Einschenken (Fass, Flasche).
Prasentieren. Bierfehler.

Bierkulinarium:
Korrespondenz von Bieren und Speisen. Entwickeln von Men(s mit Bieren.
Didaktische Grundsétze:

Der Lehrstoff baut auf die Vorkenntnisse aus dem Pflichtgegenstand ,,Getrédnke- und Menikunde”
auf.

Zwecks besserem Verstindnis des Brauvorganges sollte das Kapitel ,,Bierherstellung” mit einem
Lehrausgang verbunden werden.
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Der Lehrstoff der Bierpflege sowie der Bierklassifizierung vertieft sich am besten durch Ubungen in
der Praxis und Verkostungen.

FORDERUNTERRICHT
Siehe Anlage A, Abschnitt 111.
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