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‘ ACHTUNG!

Sollte es fiir diesen Priifungstrainer Aktualisierungen oder Anderungen ge-
ben, konnen Sie diese herunterladen unter

www.u-form.de/addons/533-2022.zip

Hier finden Sie auch weitere Informationen zur Abschlusspriifung sowie eine
Arbeitsanleitung zum Umgang mit diesem Prifungstrainer.
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Restaurantorganisation

Arbeitsschritte planen 1.01

Sie sind in der ,Alten Mihle”, einem Restaurant der gehobenen Kategorie, tatig. Heute sind Sie fir die
Vorbereitungsarbeiten fir das ,a-la-carte-Geschaft” zustandig. Bringen Sie die Arbeitsschritte zum
Eindecken der Tische in die richtige Reihenfolge, indem Sie die Ziffern 1 bis 7 in die Kastchen neben den
Arbeitsschritten eintragen. Ubertragen Sie anschlieRend Ihre senkrecht angeordneten Lésungsziffern
von links nach rechts in den Lésungsbogen!

Den Lésungsbogen finden Sie im Losungsteil. Dieser ist nach der Seite 8 zum Heraustrennen vorbereitet.
Auf dem Ldsungsbogen kdnnen Sie lhre Losungen der programmierten Aufgaben wie in der Prifung
eintragen (vgl. auch Arbeitsanleitung zum Herunterladen).

a) Tischdecken auflegen

b) Bestecke und Glaser polieren

¢) Mundservietten falten und eindecken
d) Rot- und WeiBweinglaser eindecken

e) Tische abwischen und Moltons auflegen

f) Tafelbestecke eindecken

g) Blumenschmuck aufstellen

Arbeitsaufgaben planen (offene Aufgabe) 1.02

In einer Stunde wird in der ,Alten Mihle” eine Geburtstagsgesellschaft mit 60 Personen erwartet. Ober-
kellner Freundlich ruft noch einmal alle Servicemitarbeiter zu einer letzten Besprechung zusammen.

Nennen und beschreiben Sie 6 Punkte, die Herr Freundlich ansprechen sollte.

Arbeitsablaufplanung (offene Aufgabe) 1.03

Die Umzugsfirma ,Ortswechsel” feiert im Gastronomiebetrieb ,Alte Mihle” am 2. September ihr 25-jah-
riges Bestehen. Die Veranstaltung, zu der 56 Gaste erwartet werden, soll um 18:30 Uhr mit einem Sekt-
empfang beginnen. Zum Essen soll es ein 5-Gang-Meni mit verschiedenen deutschen Spezialitaten und
zwei deutschen Weinen geben. Nach dem Essen wird eine Band Tanzmusik spielen.

Gegen 24:00 Uhr soll eine Jubildumstorte gereicht werden. Da wahrend des Essens Reden geplant sind,
erhalten Sie die Aufgabe fur Herrn Kist, den Geschaftsfihrer der Umzugsfirma, einen Zeitplan flr den
Ablauf des gesamten Abends zu erstellen. Beginnen Sie mit dem Sektempfang!

©u-form Verlag - Kopieren verboten! 9 1A



Restaurantorganisation

Situation zu den Aufgaben 1.04 bis 1.06

Zurzeit arbeiten Sie im Stewarding. Sie informieren sich mit Hilfe des Handbuches ,Arbeitsgerate”
Uber Funktionsweisen und Reinigung von Geratschaften.

1.04 Arbeitsgerite

Bei einem Bufett mit warmen Speisen werden Gerate eingesetzt, die mit Wasser geflllt sind. Das
Wasser bleibt mithilfe von Strom oder einer Brennpaste heilt und halt so die Speisen warm.

Wie lautet der Fachbegriff fir ein solches Gerat?

Rechaud
Cloche
Bain-marie
Chafing-Dish
Louche

mop WP

1.05 Gerite, Maschinen und Gebrauchsgiiter
einsetzen (offene Aufgabe)

Im Stewarding wird Ihnen bewusst, wie stark Bestecke und Geschirrteile in der Gastronomie bean-
sprucht werden.

Nennen Sie jeweils 2 Anforderungen flr Bestecke und Porzellan, die bezuglich der Langlebigkeit beriick-
sichtigt werden sollten.

1.06 Reinigung und Pflege der Gerite (offene Aufgabe)

Flr die Jubilaumsfeier der Firma ,Ortswechsel” (s. Aufgabe 1.03) werden flr den Sektempfang Sektkuhler
aus Silber eingesetzt. Sie stellen fest, dass die Sektkihler angelaufen sind.

Nennen Sie 2 Methoden der Silberreinigung und beschreiben Sie eine davon naher!

101A ©u-form Verlag - Kopieren verboten!



Restaurantorganisation

Situation zu den Aufgaben 1.07 bis 1.11

Sie sind im Betriebsbiiro der ,Alten Miihle” tatig und unterstiitzen Geschaftsfihrerin Frau Frohlich
bei allen anfallenden Arbeiten.

Rechtschreibung in Speisekarten 1.07

Die Speisekarte wird neu gestaltet. Sie sollen die Gerichte auf ihre korrekte Schreibweise hin Uberprifen.

Bei welchen 2 Gerichten mussen Sie gemalt den sprachlichen Regeln etwas andern?

Kalbssteak Holstein, Salzkartoffeln, griner Salat

Forelle a la meuniere, Petersilienkartoffeln

Rumpsteak Mirabeau, mediterranes Gemuse, Kartoffelgratin
Kalbsschnitzel ,Mailand” auf grinen Nudeln
Schweinemedaillons auf orientalische Art, Safranreis

o v s wN

Seezungenfilets nach Florentiner Art, Schlosskartoffeln

Ablage- und Ordnungssysteme im Betriebsbiiro 1.08

Sie sollen im Blro den Schriftverkehr zeitlich geordnet ablegen.

Wie nennt man diese Form der Ablage?

Alphabetisch
Chronologisch
Numerisch
Alphanumerisch
Geographisch

vk wbh-R

Einsatzbereiche von Karteien bzw. Dateien 1.09

Sie erhalten den Auftrag, fir eine Neubestellung von Champagner den gunstigsten Lieferanten auszusu-
chen.

Welche der genannten Dateien ziehen Sie zur Entscheidungsfindung heran?

Bezugsquellendatei
Lagerdatei
Kundendatei
Rezeptdatei
Termindatei

e wbN-S
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Service

Anforderungen an den Arbeitsplatz 2.01

Arbeitsplatze mussen bestimmten Anforderungen aus den Bereichen Hygiene, Arbeitssicherheit und
Ergonomie gerecht werden. Ordnen Sie zu, indem Sie die Kennziffern der 3 Bereiche in die Kastchen ne-
ben den Anforderungen eintragen. Ubertragen Sie anschlieRend Ihre senkrecht angeordneten Lésungs-
ziffern von links nach rechts in den Lésungsbogen!

Bereiche

1. Hygiene
2. Arbeitssicherheit
3. Ergonomie

Anforderungen

a) Fur Schneidarbeiten sollte die Arbeitsflache so hoch sein, dass der Winkel zwischen Ober- und
Unterarm mindestens 90 Grad betragt.

b) Maschinen, die sehr laut arbeiten, sollten zur Larmvermeidung eine spezielle Dammung
erhalten.

¢) Der Boden im Restaurant darf nicht mit rutschigen Teppichen ausgelegt werden.
d) An Handwaschbecken missen Einmal-Handtlcher zur Verfliigung stehen.

e) Pendeltliren mussen durchsichtig sein oder Sichtfenster haben.

Arbeitsschutz und Unfallverhiitung 2.02

Welche Aussage Uber SicherheitsmaRnahmen im Gaststattengewerbe ist richtig?

Der Fluchtweg zu den Notausgangen ist mit roten Symbolen zu kennzeichnen.

Geflllte Kohlensaureflaschen missen durch einen Spezialhalter an der Wand befestigt werden.
Ein Friteusenbrand ist mit Wasser zu l6schen.

Beim Flambieren giet man die Spirituose aus der Flasche vom Pfannenrand in die Pfanne.

Beim Reinigen von elektrischen Arbeitsgeraten genugt es, den Ein-/Ausschalter auf ,Aus” zu
stellen.

vk wbh-R
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Service

2.03 Sicherheitszeichen
Welches abgebildete Sicherheitszeichen weist auf ein spritzwassergeschitztes, elektrisches Betriebs-

mittel hin?

2.

A
a
o

2.04 Erste-Hilfe-MaRnahmen

Der Auszubildende Eifrig hat sich seinen Handrlicken mit kochendem Wasser verbrannt.

Welche SofortmalRnahme ist zur Behandlung geeignet?

1. Verletzten in stabile Seitenlage bringen, sofort einen Arzt rufen.

2. Handrlcken mit Jod behandeln.

3. Brandsalbe auftragen.

4. Eiskaltes Wasser Uber den Handrlcken laufen lassen.

5. Wunde mit sterilem Verbandsmaterial leicht abdecken und sofort einen Arzt rufen.
44 | A
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Service

Vorbeugender Brandschutz 2.05

Als Frau Frohlich ihre Mihle in ein Restaurant umbaute, musste sie verschiedene Vorschriften zur Brand-
verhltung befolgen.

Welche der Aussagen zum Brandschutz ist nicht richtig?

Vorhange und Gardinen mussen schwer entflammbar sein.

Ausgangstlren muissen eine so genannte Panikverriegelung haben.
Abfalleimer, in die Zigarettenasche geleert wird, dirfen nicht brennbar sein.
Nur im Personalbereich (back of the house) sind Fluchtplane anzubringen.

R wbN-S

Rettungswege und Notausgange mussen durch Hinweisschilder gekennzeichnet werden.

Umweltbeeinflussung/Umweltschutz 2.06

Sie werden beauftragt, UmweltschutzmalRnahmen lhres Betriebes aufzulisten. Entscheiden Sie,
welche 2 aufgeflhrten Beispiele unpassend sind.

Einbau einer Vorrichtung in der Kiiche zur Fettrickhaltung im Abwasser-Abflusssystem
Sortierung des Miills nach Papier, Glas und Metall

Einsatz von Plastikbesteck und Papptellern bei einer Auller-Haus-Veranstaltung
Verwendung von Portionsverpackungen

Einkauf von Getranken in Pfandflaschen

o v s wNR

Verwendung von Essig als Reinigungsmittel

Umweltbeeinflussung/Umweltschutz 2.07

Frau Frohlich mochte nachhaltig wirtschaften und in diesem Zusammenhang die Stromkosten reduzie-
ren. Sie wird alle Flure im Hotel mit Bewegungsmeldern ausstatten. GemafRl einem Angebot wirde dies
1.496,00 € kosten. Der Stromverbrauch reduziert sich dann um 80 % gegentber der bisherigen Dauerbe-
leuchtung. Im vergangenen Jahr betrugen die Stromkosten fir die Beleuchtung 935,00 €.

In wie viel Jahren haben sich die Kosten fir die Anschaffung der Bewegungsmelder amortisiert?

©u-form Verlag - Kopieren verboten! 45 1 A



Service

Situation zu den Aufgaben 2.08 bis 2.12

Sie erhalten von Frau Fréhlich den Auftrag, fir alle neuen Mitarbeiter eine Hygieneschulung vorzu-
bereiten und mit ihr durchzufiihren.

2.08 Hygienevorschriften

Sie werden die Mitarbeiter zunachst tUber wichtige Hygienevorschriften informieren.

Ordnen Sie zu, indem Sie die Kennziffern der 4 Gesetze/Verordnungen in die Kdstchen neben den
Vorschriften eintragen. Ubertragen Sie anschlieRend Ihre senkrecht angeordneten L&sungsziffern von
links nach rechts in den Losungsbogen!

Gesetze/Verordnungen

1. Infektionsschutzgesetz

2. EG-Verordnung Uber Lebensmittelhygiene (852/2004)
3. Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

4. Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)

Vorschriften

a) Bei Arbeiten in der Klche ist eine geeignete Kopfbedeckung (Kochmutze) zu tragen.

b) Es ist verboten, Lebensmittel fir andere derart zuzubereiten, dass ihr Verzehr der Gesundheit
schadet.

C) Kdche missen vor Beginn ihrer Tatigkeit eine Erstbelehrung (friher Gesundheitszeugnis) vorlegen.
d) Milchprodukte sind stets kihl zu lagern.
e) Lebensmittel sind mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum zu versehen.

f) Die Reinigung der Kiiche hat nach einem Plan zu erfolgen. Die Kontrolle der ausgefihrten Ar-
beiten ist schriftlich festzuhalten.

2.09 Arten von Lebensmittelschidigungen

Mikroorganismen haben unterschiedliche Wirkungen.

Welche Mikroorganismen kénnen stark schadigend auf die menschliche Gesundheit wirken?

Essigsaurebakterien
Milchsaurebakterien

Hefepilze

Edelschimmelpilze
Bodenbakterien (C. botolinum)

vk wbhNSR
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Wirtschafts- und Sozialkunde

Wirtschafts-
und Sozialkunde
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Wirtschafts- und Sozialkunde

Betriebe in der Wirtschaft 3.01

Stellen Sie fest, auf welche der folgenden Wirtschaftszweige unten stehende Aussagen zutreffen. Ord-
nen Sie zu, indem Sie die jeweils richtige Kennziffer der 4 Wirtschaftszweige in das Kastchen neben den
Aussagen eintragen. Ubertragen Sie anschlieBend Ihre senkrecht angeordneten Lésungsziffern in dieser
Reihenfolge von links nach rechts in den Losungsbogen!

Wirtschaftszweige Aussagen

1. Han I . . .
dwerk a) Zu den Hauptaufgaben zdhlen u. a. die Auswahl eines Warensorti-

2. Industrie mentes, die Vorratshaltung und die Warenverteilung.
3. Handel ‘ . . o
4. Dienstleistung b) Die Automatisierung flhrt zu einer starken Arbeitsteilung.

¢) Das erforderliche Kapital ist weitgehend Eigenkapital. In diesem
Wirtschaftszweig wird in kleinen Serien gefertigt.

d) Die produzierten GUter werden als sogenannte immaterielle
GUter bezeichnet.

Arten von Betrieben 3.02

Welcher gastgewerbliche Betrieb bietet Beherbergung und Mittagstisch nicht nur fir Hausgaste an?

Eine Pension

Ein Hotel Garni

Ein Gasthof

Eine Autobahnraststatte

vk whbh-R

Eine Mensa

https://u-form.de/erfolg/3101

U-FORM
ERFOLGSPAKET

Flr deinen kronenden Abschluss: Hol dir jetzt das u-form
Erfolgspaket, welches dich optimal auf alle schriftlichen
Prifungsfacher vorbereitet. Und das Beste daran:

Bestehe deine Prifung oder du erhaltst 100 % Geld zurtick.

JETZT BESTELLEN
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Wirtschafts- und Sozialkunde

3.03 Wirtschaftssektoren

Die Wirtschaft teilt man in drei Sektoren ein.

Ordnen Sie die genannten Wirtschaftssektoren, den in den Geschaftsvorfallen genannten Betrieben zu,
indem Sie die Kennziffern der 3 Wirtschaftssektoren in den Kastchen neben den Geschaftsvorfallen ein-
tragen. Ubertragen Sie anschlieBend lhre senkrecht angeordneten Lésungsziffern in dieser Reihenfolge

von links nach rechts in den Lésungsbogen!

Wirtschaftssektoren
1. Primarer Sektor
2. Sekundarer Sektor

3. Tertiarer Sektor

Falle

a) Ein Kunde reserviert in einem Hotel ein Zimmer.

b) Die Geschaftseinnahmen werden bei der Bank eingezahlt.

¢) Ein Kunde bestellt Fleisch bei einem 6kologisch gefuhrten Bauernhof.

d) Die Backerei liefert die Frahstlcksbrotchen.

e) Beim Hersteller von Eiscreme werden fur eine Veranstaltung Eisbomben bestellt.

f) Eine Forellenzucht bietet geraucherte Forellen an.

9 I A ©u-form Verlag - Kopieren verboten!



Wirtschafts- und Sozialkunde

Situation zu den Aufgaben 3.04 bis 3.06

Nach dem Ende seiner Ausbildung médchte Herr Schreiber im Hotel Sonnenhof am Empfang arbeiten.
Er halt seinen Arbeitsvertrag in Handen, der nachfolgend in Auszligen abgebildet ist.

Hotel Sonnenhof . Sonnenberg

Hotel
Sonnenhof

Arbeitsvertrag

Zwischen dem Hotel Sonnenhof und Herrn Markus Schreiber, geboren am 17.06.2002 in Miinchen,
wohnhaft in 55767 Sonnenberg, Talblick 18, wird folgender Arbeitsvertrag geschlossen:

1. Einstellung

Herr Schreiber wird als Empfangsassistent in der Abteilung Front Office tatig sein. DasBeschaftigungs-
verhdltnis beginnt am 01.02.2022 und ist unbefristet. Die flr die Position giltige Stellenbeschreibung ist
Bestandteil des Arbeitsvertrages.

2. Probezeit

Die Probezeit betréagt 3 Monate und kann bis héchstens 6 Monate verléngert werden. Innerhalb der Probezeit ist
eine Kundigung von beiden Seiten mit einer Frist von zwei Wochen mdglich.

3. Entlohnung

Das Brutto-Monatsentgelt betragt 2.696,00 €. Das Nettogehalt wird am letzten Arbeitstag eines Kalender-
monats auf das angegebene Konto lberwiesen.

4. Kiindigung

Nach Beendigung der Probezeit kann das Beschaftigungsverhéltnis nur mit einer Frist von 4 Wochen zum 15.
des Monats oder zum Monatsende gekiindigt werden.

5. Arbeitszeit

Die tariflich festgelegte monatliche Regelarbeitszeit betragt 169 Stunden. Pausen gelten nicht als Arbeitszeit.

6. Urlaub

Der jahrliche Erholungsurlaub bezieht sich nur auf das Kalenderjahr und ist im Einvernehmen mit dem Vorge-
setzten zu nehmen.

7. Sonstiges

Bei Arbeitsantritt sind alle Arbeitspapiere im Betriebsbiiro abzugeben. Dort ist auch jede Veranderung der
personlichen Daten wie Adressénderung, Familienstandanderung bekannt zu geben.
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Wirtschafts- und Sozialkunde

3.04 Arbeitsvertrag

Mit Hilfe des folgenden Auszugs aus dem Nachweisgesetz prift Herr Schreiber, ob der Arbeitsvertrag
alle erforderlichen Angaben enthalt.

§ 2 Nachweispflicht

(1) Der Arbeitgeber hat spdtestens einen Monat nach dem vereinbarten Beginn des Arbeitsverhdlt-
nisses die wesentlichen Vertragsbedingungen schriftlich niederzulegen, die Niederschrift zu unter-
zeichnen und dem Arbeitnehmer auszuhandigen. In die Niederschrift sind mindestens aufzunehmen:

1. der Name und die Anschrift der Vertragsparteien,

2. der Zeitpunkt des Beginns des Arbeitsverhaltnisses,

3. bei befristeten Arbeitsverhdltnissen: die vorhersehbare Dauer des Arbeitsverhaltnisses,
4

der Arbeitsort oder, falls der Arbeitnehmer nicht nur an einem bestimmten Arbeitsort tatig sein
soll, ein Hinweis darauf, daR der Arbeitnehmer an verschiedenen Orten beschaftigt werden kann,

u

eine kurze Charakterisierung oder Beschreibung der vom Arbeitnehmer zu leistenden Tatigkeit,

6. die Zusammensetzung und die Hohe des Arbeitsentgelts einschlieBlich der Zuschlage, der Zula-
gen, Pramien und Sonderzahlungen sowie anderer Bestandteile des Arbeitsentgelts und deren
Falligkeit,

7. die vereinbarte Arbeitszeit,
8. die Dauer des jahrlichen Erholungsurlaubs,
9. die Fristen fur die Kiindigung des Arbeitsverhaltnisses,

10. ein in allgemeiner Form gehaltener Hinweis auf die Tarifvertrage, Betriebs- oder Dienstvereinba-
rungen, die auf das Arbeitsverhaltnis anzuwenden sind. [..]

Quelle: Gesetz Uber den Nachweis der fur ein Arbeitsverhdltnis geltenden wesentlichen Bedingungen (Nachweisgesetz - NachwG)

Welche 2 Angaben mussen noch erganzt werden?

Die Dauer des jahrlichen Urlaubs
Die H6he des Arbeitsentgelts
Die Kundigungsfristen

Die vereinbarte Arbeitszeit

Die Bezeichnung der Tatigkeit
Die Anschrift des Hotels

oV AWM=
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Wirtschafts- und Sozialkunde

Rechte und Pflichten aus dem Arbeitsvertrag 3.05

Durch den Arbeitsvertrag entstehen sowohl Herrn Sonntag (Arbeitgeber) als auch Herrn Schreiber (Ar-
beitnehmer) Rechte und Pflichten. Bei welchen 2 beschriebenen Fallen wird gegen eine Pflicht aus dem
Arbeitsvertrag verstoRen?

1. Herr Schreiber erledigt die anfallenden Arbeiten am Empfang nach bestem Kénnen.

2. Nach der Arbeit trifft sich Herr Schreiber mit seinem Freund, der in einem anderen Hotel arbeitet. Er
bespricht mit ihm die neuesten Investitionsplane des Hotels Sonnenhof.

3. Herr Sonntag Uberweist das Gehalt seiner Mitarbeiter immer bis zum Letzten des Monats.

4. Herr Schreiber kann wegen einer Grippe nicht zum Spatdienst erscheinen und informiert am Vormit-
tag seine Abteilung.

5. Wegen groRen Geschadftsaufkommens wird die tagliche Arbeitszeit am Empfang dauerhaft auf
9 Stunden verlangert.

6. Nach vier Monaten am Empfang bekommt Herr Schreiber die Chance, im Ausland zu arbeiten. Herr
Sonntag stellt ihm ein Zeugnis aus.

Urlaubsanspruch 3.06

Laut Bundesurlaubsgesetz hatte Herr Schreiber einen Urlaubsanspruch von 24 Werktagen. Im allgemein
verbindlichen Tarifvertrag sind 28 Urlaubstage festgelegt. Laut Betriebsvereinbarung stehen ihm jedoch
30 Urlaubstage zu. Wie viele Urlaubstage kann Herr Schreiber nun beanspruchen?

1. Es gilt das Bundesurlaubsgesetz und somit ein Anspruch von 24 Urlaubstagen.

2. Der Urlaubsanspruch laut Tarifvertrag ist die maRgebliche Vereinbarung zwischen Arbeitnehmerver-
band und Gewerkschaft und deshalb stehen ihm 28 Urlaubstage zu.

3. Dain Herrn Schreibers Arbeitsvertrag 29 Urlaubstage festgelegt sind, ist das der gultige Anspruch.

4. Herr Schreiber hat einen Anspruch von 30 Tagen, weil im Einzelarbeitsvertrag nur verbessernde An-
derungen gegeniber der Betriebsvereinbarung zulassig sind.

5. Die Betriebsvereinbarung hat keine Glltigkeit fur das Hotel Sonnenhof, es gilt der Anspruch aus dem
Tarifvertrag, also 28 Urlaubstage.

Zustindige Stellen 3.07

Jedes Jahr wird die Anzahl abgeschlossener Ausbildungsvertrage verdffentlicht.

Welche Organisation erstellt diese Statistik?

Industrie- und Handelskammer (IHK)

Deutscher Hotel- und Gaststattenverband e. V. (DEHOGA)
Gewerkschaft Nahrung- Genuss- Gaststatten (NGG)
Berufsfachverbande

R wbN-R

Statistisches Bundesamt

©u-form Verlag - Kopieren verboten! 93 1 A



Wirtschafts- und Sozialkunde

3.08 Rechtsrahmen zur Berufsausbildung

Die Berufsausbildung wird durch Gesetze und Verordnungen geregelt.

Ordnen Sie zu, indem Sie die Kennziffern von 2 der insgesamt 6 Grundlagen fur die Berufsausbildung in
die Kastchen neben den Beschreibungen eintragen. Ubertragen Sie anschlieBend lhre senkrecht ange-
ordneten Losungsziffern in dieser Reihenfolge von links nach rechts in den Lésungsbogen!

Grundlagen fiir die Berufsausbildung

Ausbildungsordnung
Jugendarbeitsschutzgesetz
Ausbildungsrahmenplan
Berufsbildungsgesetz
Prifungsordnung
Ausbildungsvertrag

oV R wWNR

Beschreibungen

a) Vorschrift, die allgemeine und berufstbergreifende Regelungen fir die gesamte Berufsaus-
bildung enthalt.

b) Vorschrift, in der alle im Betrieb zu vermittelnden Fertigkeiten und Kenntnisse zeitlich und
fachlich festgelegt werden.

3.09 Berufsausbildung/Priifungswesen
Welche 2 der nachfolgenden Aussagen zur Zwischen- und Abschlussprifung treffen nicht zu?

1. Ein Auszubildender kann die Abschlussprifung zweimal wiederholen.

2. Die abgelegte Zwischenprifung ist flr Auszubildende eine Bedingung fur die Zulassung zur
Abschlussprifung.

3. Besteht ein Auszubildender die Abschlussprifung nicht, kann er das Ausbildungsverhaltnis
unbegrenzt verlangern.

4. Mit dem Bestehen der Abschlussprifung endet das Ausbildungsverhaltnis.

5. Zur Zwischenprifung bendétigen Jugendliche eine Bescheinigung tber die drztliche Nachunter-
suchung.

6. Das Fiuhren eines Ausbildungsnachweises hat keine Bedeutung fir die Zulassung zur Abschluss-
prifung.
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Restaurantorganisation

Arbeitsschritte planen 1.01
Richtige Reihenfolge der Vorbereitungsarbeiten fir das ,a la carte-Geschaft” a) 2
1. Tische abwischen und Moltons auflegen b) 3

2. Tischdecken auflegen. Auch bei einem noch geschlossenen Restaurant ist es flr den
optischen Eindruck wichtig, dass auf den Tischen Tischdecken liegen. Deshalb sollte Q 4
diese Arbeit vor dem Polieren ausgefihrt werden.

3. Bestecke und Glaser polieren

4. Mundservietten falten und eindecken e) 1
5. Tafelbestecke eindecken f 5
6. Rot- und Weilweingldser eindecken

7. Blumenschmuck aufstellen 9) 7
Arbeitsaufgaben planen (offene Aufgabe) 1.02

Folgende Punkte sollten bei einer Servicebesprechung kurz vor Veranstaltungsbeginn vom Oberkellner
angesprochen werden:
- Zeitlicher Ablauf der Geburtstagsfeier:
Die wichtigsten Zeiten nennen, z. B. Beginn Empfang, Beginn MenU/Blfett, Beginn spater Imbiss; sind
Servicepausen zu beachten, z. B. bei Reden.
- Wichtige Gaste:
Name des Jubilars, Name des Ansprechpartners bei Fragen seitens der Servicekrafte

- Aufteilung der Servicestationen:
Angabe, wer mit wem flr welche Station mit wie vielen Gasten zustandig ist; Klarung, wie lange mit
voller Besetzung bedient wird; festlegen, wer Schlussdienst Gdbernimmt.

- Menibesprechung:
Jeder Mitarbeiter muss die einzelnen Gange kennen, um den Gasten Auskunft geben zu kénnen;
die Servicemitarbeiter konnen noch Fragen zu Rohstoffen, Zubereitungen oder Allergenen stellen;
Angabe, wie welcher Gang serviert wird (Serviceart)

- Getrankeservice :
Vorstellen der Weine, die zum Essen gereicht werden; Information, welche Getrdanke nicht auf die
Gesamtrechnung gebucht werden (z. B. Spirituosen)

- Abschlussarbeiten:
Festlegen der Aufraumarbeiten und der Mise en place Aufgaben fir den nachsten Tag
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Restaurantorganisation

1.03 Arbeitsablaufplanung (offene Aufgabe)

|//

Fur den zeitlichen Ablauf der Jubildumsfeier der Firma ,Ortswechsel” ist insbesondere der Zeitplan fur
das Servieren eines 5-Gang-MenUs zu beachten. Die Zeiten sollten so gewahlt werden, dass zwischen
den Gangen Zeit flr Reden bleibt:

18:30 Uhr Sektempfang vor dem Raum, bei schédnem Wetter auf der Terrasse
19:00 Uhr Platzieren der Gaste

19:20 Uhr Getrankeservice, 1. Wein wird serviert
19:35 Uhr Brot- und Butterservice
19:50 Uhr Vorspeise wird serviert

20:25 Uhr Suppe wird serviert
20:55 Uhr Servieren des Fischgangs

2115 Uhr 2. Wein wird serviert
21:35 Uhr Servieren des Hauptgangs
22:15 Uhr Dessert wird serviert

22:30 Uhr Kaffee und Digestif werden angeboten

23:45 Uhr Vorbereitung Servieren der Jubildaumstorte
24:00 Uhr Jubildaumstorte wird serviert
1.04 Arbeitsgerite

~Chafing-Dish” ist die Bezeichnung flr ein Gerat, das mit Wasser gefllt ist und bei einem
Bufett Speisen warm halt.

Zu 1. Das Rechaud ist eine Warmeplatte, ein Warmetisch oder Warmeschrank zum Vorwarmen der
Teller und Warmhalten der Speisen.

Zu 2. Eine Cloche ist eine Speisenhaube oder -glocke, die auf die Platte oder den Teller gegeben wird,
um die Speisen auf dem Weg von der Kiiche zum Tisch des Gastes warmzuhalten.

Zu 3. Ein Bain-marie ist ein Wasserbad, das in der Kliche zum Warmhalten von Speisen verwendet wird.

Zu 5. Eine Louche ist eine Schopfkelle fir Suppen, SoRen und Bowlen.
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Restaurantorganisation

Gerite, Maschinen und Gebrauchsgiiter 1.05
einsetzen (offene Aufgabe)

Die Langlebigkeit bei Bestecken wird garantiert durch eine

- hochwertige Legierung, z. B. 18/10 Chromnickelstahl. Es macht die Besteckteile z. B. unempfindlicher
gegeniber Reinigungsmitteln.

- gewisse Materialstarke, z. B. mindestens 2,5 mm bei Gabeln und Loffeln. Somit verbiegen sich die
Besteckteile weniger.

- (glatte, porenfreie Oberfldche. Diese bietet einen Schutz, z. B. vor sdurehaltigen Lebensmittelresten.
Langlebigkeit bei Porzellan wird erreicht durch

- eine schnittfeste Glasur.

- eine schlagfeste Randverstarkunag.

- die Garantie des Herstellers, dass das Porzellan spilmaschinen-, salamander- und mikrowellenfest ist.

Reinigung und Pflege der Gerite (offene Aufgabe) 1.06

Warum lauft Silber an? Durch Sauerstoff und Schwefelwasserstoffe, die sich in eiweilhaltigen Speisen
und in der Luft befinden, bildet sich an der Oberflache von Silberbestecken und anderen Geratschaften
aus Silber (oder auch versilbert) ein fest haftender braunlicher Belag aus Silbersulfit. Dieser Belag kann
mit Hilfe von bestimmten ReinigungsmalRnahmen entfernt oder auf chemischem Weg wieder in Silber
verwandelt werden.

Magliche Methoden der Silberreinigung:
Silberputzpaste, Silbertauchbad, Silberputzmaschine, Silberputztuch

Beschreibung der Methoden:

Silberputzpaste: Diese wird aufgetragen und nach dem Eintrocknen wieder abgerieben. Flr wenige
Sektkuhler, die zu reinigen sind, eine geeignete Methode, fir das Polieren von Silberbesteck zu zeitauf-
wendig.

Silbertauchbad: Die Gegenstande aus Silber werden in ein Bad aus heiRem Wasser, Alufolie, Soda und
Salz gelegt. Nach einer Einwirkzeit hat sich das Silbersulfit wieder in Silber zurlickverwandelt, eventuelle
Reste lassen sich leicht wegpolieren. Diese Methode ist die umweltfreundlichste Art der Silberreinigung
und besonders schonend z. B. bei versilberten Besteckteilen.

Silberputzmaschine: Werden in einem gastronomischen Betrieb viele Geradtschaften aus Silber ver-
wendet, lohnt sich der Einsatz einer Silberputzmaschine. In einer sich drehenden Trommel befinden sich
StahlkUgelchen und ein spezielles Reinigungsmittel, die Silber wieder zum Glanzen bringen.

Silberputztuch: Dieses Tuch ist mit feinen Abriebkdrpern beschichtet, die den Belag beim Polieren des
Gegenstands abreiben und daher nur bei leichten Verfarbungen zu empfehlen ist. Wird zu stark gerie-
ben, wird auch ein Teil der Silberbeschichtung mit abgetragen.
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1.07 Rechtschreibung in Speisekarten

Die Schreibweisen der Gerichte 2. und 4. sind nicht korrekt. 2 4

Ein Sprachengemisch wie ,Forelle a la meuniere, Petersilienkartoffeln” (2.) sollte man vermeiden. Die Art
der Zubereitung sollte mit dem Zusatz ,nach” oder ,auf” gekennzeichnet werden (4.). Der Zusatz ,...art”
wird bei Berufsbezeichnungen unmittelbar angehangt (Bsp.: nach Backerinart, nach Gartnerinart).

Richtig muss es also heiBBen:

* Forelle nach Miillerinart (gemehlter Fisch, in Butter gebraten, serviert mit flissiger Butter, Zitronen-
scheibe, Petersilie).

» Kalbsschnitzel nach Maildnder Art (Julienne von Pdkelzunge mit Schinken, Champignons, Triiffel,
Kase und Tomatensofie).

Zu 1. Stand bei einer Zubereitungsart eine Person Pate, wird der Name ohne Zusatze wie ,nach ..,
.« la." etc. angehdngt. Dann heilt es z. B. richtig: Kalbssteak Holstein (mit Spiegelei und
kleinen Fischkanapees).

Zu 3. Namen, die Orte oder Personen aus anderen Landern bezeichnen, werden nicht Ubersetzt, wie
z. B. Mirabeau (Garnitur aus Sardellen und QOliven) oder Orly (Bierteig, TomatensoRe). Ansonsten
sollte man fremdsprachliche Bezeichnungen vermeiden, es sei denn die Gerichte sind sehr be-
kannt, wie z. B. Crépes Suzette.

Zu 5. Anstatt die Zubereitungsart mit ,nach ..” zu bezeichnen, ist es auch korrekt, den Zusatz
LAuf . zu verwenden, wie hier: Schweinemedaillons auf orientalische Art (z. B. rote und grtine
Paprikaschoten, Tomaten mit Safranreis geflllt, TomatensoRe). Man beachte: Regionale Bezeich-
nungen werden klein geschrieben (wie hier: orientalische Art), Stadtenamen werden groR
geschrieben (z. B. Mailander Art).

Zu 6. Bei den Seezungenfilets nach Florentiner Art (Blattspinat, MornaysoRe) stand die Stadt Florenz
Pate flr die Garniturbezeichnunag.

1.08 Ablage- und Ordnungssysteme im Betriebsbiiro
Auswahlantwort 2. ist richtig. 2

Chronologische Ablage: Der Schriftverkehr ist nach der zeitlichen Abfolge sortiert abgelegt, i. d.
R. nach Datum geordnet.

Zu 1. Alphabetisch: Die Unterlagen sind nach der Buchstabenfolge (A - Z) abgelegt, z. B. Gastekartei.
Zu 3. Numerisch: Die Unterlagen sind nach Zahlen geordnet, z. B. Kundennummern.

Zu 4. Alphanumerisch: Eine Kombination aus Buchstaben und Zahlen wird verwendet, z. B. bei Kfz-
Kennzeichen.

Zu 5. Geografisch: Sortierung des Schriftverkehrs nach Regionen, z. B. nach Absatzgebieten.
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Anforderungen an den Arbeitsplatz 2.01

Die Ergonomie erforscht die Eigenarten und Fahigkeiten des menschlichen Organismus und ermittelt,
wie die Arbeit an den Menschen angepasst werden kann und umgekehrt. Ziel ist es, die Beanspruchung
durch die Arbeit auf ein zulassiges MaR zu beschranken.

a) Die Ergonomie befasst sich mit der kérpergerechten Gestaltung des Arbeitsplatzes. Ein Winkel
von 90 Grad und mehr ist ideal fir Arbeiten, die mit Kraft- und Platzaufwand verbunden sind.
Fdr einen 1,70 m groRen Menschen ergibt sich fir die Arbeitsflache eine Hohe von 85 - 90 cm
als geeignet. Herde und Flachen zum Teigkneten sollten niedriger sein.

b) Da Larm eine Belastung flr den Menschen darstellt, sollten Maschinen und Gerate mit

Dammung versehen werden bzw. in speziellen Rdumen stehen. 3
C) Zur Trittsicherheit zahlt, dass ein FuBboden rutschhemmend ist und keine Stolperstellen 5
vorhanden sind. Gutes Schuhwerk erhéht die Trittsicherheit.
d) Aus hygienischen Grinden mussen an Waschbecken Einmal-Handtlcher bereit liegen. 1
e) Aus Sicherheitsgriinden missen Pendeltliren so ausgestattet sein, dass man sehen kann, was 5
gerade auf der anderen Seite ,passiert”.
Arbeitsschutz und Unfallverhiitung 2.02

GefUllte Kohlensdureflaschen mussen an der Wand durch einen Spezialhalter befestigt sein, damit
sie sich nicht wie ein Geschoss selbststandig machen kdnnen. Der Technische Arbeitsschutz wird
von der Berufsgenossenschaft Gberwacht. Die Berufsgenossenschaft erlasst auch die Vorschriften
zur Unfallverhltung.

Zu 1. Falsch: Fluchtwege sind mit grinen Symbolen zu kennzeichnen. Die Farbe Rot signalisiert ,Halt”
oder ,Verbote”. Gebotszeichen und Hinweise sind blau. Die Farbe Gelb hei3t ,Vorsicht”, sie gibt
einen Hinweis auf mdgliche Gefahren.

Zu 3. Falsch: Wirde brennendes Fett mit Wasser geldscht, besteht grolie Verletzungsgefahr, da das
Fett nach allen Seiten spritzen kann. Uber manchen Friteusen sind spezielle Anlagen angebracht,
die Schaum auf das brennende Fett sprihen und dem Feuer dadurch den Sauerstoff entziehen.
Sind solche Anlagen nicht vorhanden, kann eine Loschdecke den Brand vorerst eindammen, bis
die Feuerwehr kommt. Auf jeden Fall muss sofort die EntltUftungsanlage ausgeschaltet werden,
damit sich das Feuer nicht Uber die Liftungsschachte ausbreiten kann.

Zu 4. Falsch: Damit sich nicht versehentlich der gesamte Flascheninhalt entzlindet, wird die Spirituose
zunachst in eine Schépfkelle und von dort in die Pfanne gegossen.

Zu 5. Falsch: Werden elektrische Arbeitsgerate, z. B. Aufschnittmaschinen gereinigt, muss immer der
Netzstecker herausgezogen sein, damit die Maschine durch das Reinigen nicht versehentlich in
Betrieb gesetzt werden kann.
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2.03 Sicherheitszeichen

!T! Zeichen 1. ist richtig. 1

Die anderen Zeichen bedeuten:

,Geprufte Sicherheit” 5.
Sicherheitszeichen zum

Maschinenschutzgesetz Regengeschitzt

(Spruhwassergeschuitzt)

Schutzklasse l:
Schutzisolierung

Warnung vor explosions-
gefahrlichen Stoffen

2.04 Erste-Hilfe-MaRnahmen

Bei Verbrennungen gilt, dass auf die Wunde, auRer einem leichten, sterilen Verband, nichts
aufgetragen werden darf, bevor nicht ein Arzt konsultiert wurde.

Zu 1. Bei Ohnmachtigen die richtige Verhaltensweise.

Zu 2. Jod setzt man bei Schnitt- und Schirfwunden ein.

Zu 3. Ob eine Brandsalbe aufgetragen wird, entscheidet ein Arzt.

Zu 4. Bei Verbrennung darf kein eiskaltes Wasser verwendet werden (hdchstens lauwarmes Wasser, um
den Schmerz zu lindern, bis die Wunde arztlich versorgt wird).
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Vorbeugender Brandschutz 2.05

Die MalRnahmen zur Vermeidung von Branden stitzen sich auf diverse Rechtsvorschriften, z. B.

* die Bauordnung der Bundeslander
* die Gewerbeordnung

* die Feuerschutzgesetze

* die Unfallverhltungsvorschriften
* die Arbeitsstattenverordnung

Nicht nur im Personalbereich, sondern in jedem Geschoss und Zimmer des Hotels sind Fluchtplane

anzubringen, die den eigenen Standort markieren und den Verlauf der Rettungswege angeben. 4

Zu 1. Vorhange, Gardinen und Teppiche missen schwer entflammbar sein. Noch besser sind nicht
brennbare Textilgewebe.

Zu 2. Ausgangstiiren missen immer von innen durch einen einfachen Hebeldruck zu 6ffnen sein
(TUr geht nach aufen auf).

Zu 3. Aschenbecher sind regelmaRig in nicht brennbare Ascheimer zu entleeren. Sollten im Aschen-
becher noch Zigaretten glimmen, sind sie vor dem Entleeren abzuldschen.

Zu 5. Sicherheitszeichen flr Rettungsweg Sicherheitszeichen fir Notausgang

Rettungsweg (mit Richtungsangabe)

Notausgang

https://u-form.de/original/7115

ORIGINAL
IHK-PRUFUNGEN

Du mochtest wissen, was dich in der Priifung erwartet?
Nur bei uns bekommst du die original IHK-Abschlussprifung
Restaurantfachfrau / Restaurantfachmann.

JETZT BESTELLEN
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2.06 Umweltbeeinflussung/Umweltschutz

Die MaRnahmen 3. und 4. tragen nicht zum Umweltschutz bei. 3 4
Zu 3. Durch Einweggeschirr wird die Umwelt unnétig belastet.

Zu 4. Portionsverpackungen kénnen aus hygienischen Griinden angebracht sein. Es gibt aber in der
Zwischenzeit fur die Gastronomie geeignete Gefalle und Vorrichtungen, die das Angebot von
Lebensmitteln unportioniert erlauben.

Zu 1. Eine Fettabscheideanlage ist in gastronomischen Einrichtungen Pflicht, damit kein Fett ins Abwasser
gelangt.

Zu 2. Die Mlltrennung sorgt daflr, dass Altpapier, Glas und Metall wiederverarbeitet werden kédnnen
(Recycling).

Zu 5. Besser als Altglas zu recyceln ist es, Pfandflaschen zu verwenden, die gereinigt und wieder-
verwendet werden kénnen.

Zu 6. Biologische Reinigungsmittel schonen die Umwelt. Essig ist z. B. sehr gut geeignet, um Kalkab-
lagerungen zu I6sen.

Verpackungen - der Weg ins Recycling
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Umweltbeeinflussung/Umweltschutz 2.07
Die neuen, jahrlichen Stromkosten betragen 20 % des alten Betrages (Reduzierung um 80 %):

935 € - 20 % =187 €. Die jahrliche Ersparnis betragt demnach 748 € (935 € - 187 €). Jahre
Bei Anschaffungskosten von 1496 € braucht es 2 Jahre, um die Kosten zu amortisieren 2

(1496 € : 748 €).

Hygienevorschriften 2.08

a) Zweck der EG-Verordnung 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene ist es, durch eine saubere,
einwandfreie Behandlung der Lebensmittel die menschliche Gesundheit nicht zu gefdahrden.
Die Bestimmungen betreffen u. a. Personen, die Lebensmittel bearbeiten (personliche Hygie-
ne), das Behandeln, Pflegen und Lagern tierischer Lebensmittel sowie die Beschaffenheit von 2
Raumlichkeiten und sanitaren Einrichtungen. Mit der Richtlinie auf EU-Ebene soll die Lebens-
mittelsicherheit von der Urproduktion bis zum Endverbraucher (,from farm to fork”) einheitlich
geregelt werden.

b) Das Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) enthdlt eine Reihe von Ver- und
Geboten zum Schutz der Gesundheit und zum Schutz des Verbrauchers vor Tauschungen.
Es umfasst alle Stoffe, die unverandert, zubereitet oder verarbeitet, gekauft, gegessen und
getrunken werden dirfen. Weiterhin enthalt es Bestimmungen Uber alle Bedarfsgegenstande,
wie Ess-, Trink- oder Kochgeschirr, Werkzeug, Lebensmittelverpackungen, Reinigungs- und
Pflegemittel und Bekleidung.

¢) Das Infektionsschutzgesetz beinhaltet Verordnungen, die zur Verhitung und Bekampfung
Ubertragbarer Krankheiten beim Menschen dienen, z. B. die arztliche Untersuchung. Die Einhal- 1
tung dieser Bestimmungen wird durch das Gesundheitsamt Uberwacht.

d) Erlduterungen siehe a) 2

e) Die Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung ist eine Ausfihrungsverordnung zum LFGB.
Der Kaufer muss alle notwendigen Informationen Uber Lebensmittel erhalten, die in Fertig-
packungen (Lebensmittel, die in Abwesenheit des Kaufers abgepackt und verschlossen
werden) abgegeben werden.

Folgende Angaben sind verbindlich:

* Name/Firma und Anschrift des Herstellers, des Verpackers oder Verkdufers

* die Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels

* Verzeichnis der Zutaten (inklusive Zusatzstoffe)

* Mindesthaltbarkeitsdatum (nicht gleich Verfallsdatum!) oder Verbrauchsdatum
» der vorhandene Alkoholgehalt bei Getranken Uber 1,2 Volumenprozent Alkohol
* Menge bestimmter Zutaten

f) HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points: Richtlinie zur ,Schwachstellenanalyse
und Kontrolle der kritischen Punkte”. GemaR der neuen Verordnung (siehe a) muss jeder Unter-
nehmer, der mit Lebensmitteln umgeht, ein Hygienemanagementsystem gemafR HACCP ein-
richten. Es geht darum, ein betriebliches Kontrollsystem einzurichten und alle durchgefiihrten
Kontrollen zu dokumentieren. Damit liegt ein Nachweis vor, dass der Produzent seiner Sorg-
faltspflicht nachgekommen ist.
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Betriebe in der Wirtschaft 3.01

Die Aussagen charakterisieren die unterschiedlichen Arten und Aufgaben von Betrieben in der
Wirtschaft:

a) Die Hauptaufgaben des Handels sind MarkterschlieBung, Raumiberbrickung, Zeitausgleich
(Vorratshaltung), Sortimentsbildung, Information und Beratung. Man unterscheidet GroRhandel
(Verkauf nur an Wiederverkaufer) und Einzelhandel (Verkauf an Endverbraucher).

w

b) Zu den charakteristischen Merkmalen der industriellen Produktion gehdren: hoher Kapi-
taleinsatz, Verwendung von Maschinen und maschinellen Anlagen, Arbeitsteilung, Absatz der p)
Erzeugnisse auf Uberregionalen Markten.

¢) Im Gegensatz zur Industrie bendtigen Handwerksbetriebe zumeist keinen hohen Kapitalein-
satz. Der erforderliche Kapitaleinsatz wird weitgehend durch Eigenkapital gedeckt. Die Be- 1
schaftigtenzahl ist geringer. Maschinen erleichtern, aber Gbernehmen nicht die handwerkliche
Arbeit. Die Fertigung umfasst kleine Serien oder Einzelanfertigungen auf Kundenbestellung.

d) Im Gegensatz zu Sachgutern (,-leistungen”) werden unter Dienstleistungen immaterielle
Guter verstanden. Charakteristisch flr immaterielle Giter ist, dass Produktion und Verbrauch
zeitlich zusammenfallen. Zu den Dienstleistungsbetrieben geh6éren Handelsunternehmen (siehe
a)), Verkehrsbetriebe, Banken und Versicherungen. Zu den sonstigen Dienstleistungsbetrieben
z&hlen Hotels und Gaststatten, Friseure, freie Berufe (z. B. Arzte, Rechtsanwiélte, Makler), Schu-
len und Krankenhduser.

Arten von Betrieben 3.02

Ein Gasthof zahlt zu den gastgewerblichen Hauptbetrieben, der sowohl Beherbergung als auch
Bewirtung anbietet.

Antwort 3. ist richtig. 3

Zu 1. In einer Pension werden, wenn neben der Beherbergung auch Bewirtung auRer Friihstlck ange-
boten wird, nur Hausgdste verpflegt.

Zu 2. In einem Hotel Garni werden ausschliellich Beherbergung und Friihstlick angeboten.

Zu 4. Eine Autobahnraststatte zdhlt zu den gastgewerblichen Nebenbetrieben. Eine Raststatte ist ein
reiner Bewirtungsbetrieb, ein Rasthof bietet gegebenenfalls Beherbergung an.

Zu 5. Eine Mensa zahlt zu den gastgewerblichen Nebenbetrieben, die der Bewirtung von Studenten
und Lehrpersonal an Hochschulen dient.
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Wirtschafts- und Sozialkunde

3.03 Wirtschaftssektoren

Die genannte Einteilung der Wirtschaftssektoren geschieht aus einer entwicklungstheoretischen Sicht in
einer zeitlichen und systematischen Reihenfolge:

- Primadrer Sektor: Land- und Forstwirtschaft, Fischerei
- Sekundarer Sektor:  Warenproduzierendes Gewerbe

- Tertidrer Sektor: Handel, Verkehr, Kreditgewerbe, Versicherungen, sonstige Dienst-
leistungsunternehmen

a) Da Hotels zu den Dienstleistungsunternehmen zahlen, wird hier der tertidre Sektor

angesprochen. 3
b) Dieser geschilderte Fall findet ebenfalls im tertidren Sektor statt, da eine Bank ein Kredit-

gewerbe ist.
¢) Der 6kologisch geflihrte Bauernhof gehért zum primdren Sektor. 1
d) Die Backerei als warenproduzierendes Gewerbe gehdért zum sekundaren Sektor. 2
e) Auch der Hersteller von Eiscreme ist ein warenproduzierendes Unternehmen und ist daher

im sekundaren Sektor zu finden.
f) Forellenzucht ist Fischerei und gehért zum primaren Sektor. 1
3.04 Arbeitsvertrag

Grundsatzlich ist der Abschluss eines Arbeitsvertrages formfrei. Damit es aber zu keinen Schwierigkeiten
bei der Durchsetzung von vereinbarten Ansprichen kommt, wurde das sogenannte ,Nachweisgesetz”
erlassen. Der Arbeitgeber ist verpflichtet, einen Arbeitsvertrag schriftlich abzuschlieRen oder zumindest
den Inhalt des Vertrages (gemaR § 2 des Nachweisgesetzes) spatestens einen Monat nach Beginn des
Arbeitsverhaltnisses schriftlich niederzulegen.

Im vorliegenden Vertrag fehlen die Dauer des jahrlichen Urlaubs und die Anschrift des
Arbeitgebers.
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Rechte und Pflichten aus dem Arbeitsvertrag 3.05

Die Pflichten des Arbeitgebers sind die Rechte des Arbeitnehmers und umgekehrt. Es gehort zur
Schweigepflicht eines Arbeithehmers, Betriebsgeheimnisse zu wahren.

Es gehdrt zur Fursorgepflicht des Arbeitgebers, Gesundheit und Leben des Arbeitnehmers zu 5
schitzen. Dazu gehort auch die Einhaltung des Arbeitszeitgesetzes.

Zu 1. Die anfallenden Arbeiten nach bestem Wissen und Kénnen zu erledigen wird als Sorgfaltspflicht
des Arbeitnehmers bezeichnet.

Zu 3. Der Arbeitgeber hat eine Lohnzahlungspflicht fir geleistete Arbeit gegenliber dem Arbeitneh-
mer.

Zu 4. Es gehort zur Gehorsamspflicht eines Arbeitnehmers, den Betrieb rechtzeitig von seiner Erkran-
kung zu informieren.

Zu 6. Der Arbeitgeber hat die Pflicht, dem Arbeitnehmer bei Beendigung des Arbeitsverhaltnisses ein
Arbeitszeugnis auszustellen.

Urlaubsanspruch 3.06

Auswahlantwort 4. ist richtig. =

Auch wenn Bundesurlaubsgesetz und Tarifvertrag weniger Urlaub vorsehen, gilt fir den Arbeitnehmer
der in der Betriebsvereinbarung festgelegte Urlaub. Dies liegt an der Hierarchie von arbeitsrechtlichen
Bestimmungen, die vorsieht, dass von Grundgesetz zu Arbeitsgesetzen, zu Tarifvertragen, zu Betriebs-
vereinbarungen und zu Einzelarbeitsvertrdgen nur verbessernde Anderungen méglich sind.

§ 3 BUrIG: Jeder Arbeitnehmer hat Anspruch auf einen jahrlichen Mindesturlaub von 24 Werktagen.
Der Urlaub ist zusammenhangend zu gewahren. Der Arbeitgeber bestimmt den Zeitpunkt, muss
aber die Wiinsche des Arbeitnehmers beriicksichtigen (auRer bei dringenden betrieblichen Belan-

gen).
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3.07 Zustindige Stellen

Bei der Industrie- und Handelskammer wird das Verzeichnis der Ausbildungsverhaltnisse gefihrt.
Jeder Ausbildungsvertrag wird bei der IHK registriert. AuRerdem Uberwacht die IHK die Eignung der
Ausbildungsstatte und die der Ausbilder in personlicher und fachlicher Hinsicht. 1

Zu 2. Der Deutsche Hotel- und Gaststattenverband e. V. (DEHOGA) ist der zustandige Dachverband
fur das Hotel- und Gaststattengewerbe. Der DEHOGA ist Vertreter der Arbeitgeber; Tarifpartner
bei Tarifverhandlungen sind die Hotel- und Gaststattenverbande auf Landerebene.

Zu 3. Die Gewerkschaft Nahrung- Genuss- Gaststatten (NGG) ist die Arbeitnehmervertretung fir das
Hotel- und Gaststdttengewerbe bei Tarifverhandlungen. Es wird jeweils der entsprechende Lan-
desverband tatig.

Zu 4. In Berufsfachverbanden werden die Interessen einer bestimmten Berufsgruppe wahrgenommen.
Berufsfachverbande bieten ihren Mitgliedern ein vielfaltiges Angebot, das von Wettbewerben
Uber Messeauftritte bis hin zu Weiterbildungsveranstaltungen reicht. Beispiele fir einen Berufs-
fachverband sind der ,Verband der Kéche Deutschlands e. V.” und der ,Verband der Serviermei-
ster, Restaurant- und Hotelfachkrafte e. V. (VSR e. V).

Zu 5. Das Statistische Bundesamt Deutschland mit Sitz in Wiesbaden erhebt und sammelt statistische
Informationen, um diese aufzubereiten, darzustellen und zu analysieren. Es handelt sich dabei z. B.
um Informationen tber den Arbeitsmarkt, die Bevdlkerung, Preise und Verdienste, die volkswirt-
schaftliche Gesamtrechnung.
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Rechtsrahmen zur Berufsausbildung 3.08

a) Das Berufsbildungsgesetz (BBiG) wird von der Bundesregierung erlassen und ist die am
allgemeinsten gehaltene Vorschrift zur Berufsausbildung. Es enthalt aber auch alle Angaben 4
bezuglich beruflicher Fortbildung und Umschulunag.

b) Der Ausbildungsrahmenplan ist in der Ausbildungsordnung enthalten. 3

Zu 1. Die Ausbildungsordnung (§ 5 ff. BBiG) legt fest:

Bezeichnung des Ausbildungsberufes

Ausbildungsdauer

Fahigkeiten und Kenntnisse, die Gegenstand der Berufsausbildung sind
(Ausbildungsberufsbild)

sachliche und zeitliche Gliederung der Fertigkeiten und Kenntnisse
(Ausbildungsrahmenplan)

die Prifungsanforderungen

Zu 2. Das Jugendarbeitsschutzgesetz regelt die Beschaftigung von Jugendlichen bezlglich Arbeitszeit,
Urlaubsanspruch, Beschaftigungsverbot /-einschrankungen.

Zu 5. Die Priifungsordnung (§ 47 BBiG) enthalt Vorschriften zum Prifungsverfahren, die die einzelnen
Kammern zur Durchflhrung der Prifungen erlassen. Diese gelten fur alle Bereiche gleichermaRen.

Zu 6. Der Ausbildende muss mit dem Auszubildenden einen Berufsausbildungsvertrag schlielen, der die
geltenden Rechtsvorschriften berticksichtigt (§ 11 BBiG). Im Vertrag sind mindestens aufzunehmen:

Art der Berufsausbildung

sachliche und zeitliche Gliederung

Beginn und Dauer der Berufsausbildung

Dauer der regelmafigen taglichen Arbeitszeit

Dauer der Probezeit

Zahlung und Hohe der Vergltung

Dauer des Urlaubs

Voraussetzungen, unter denen der Berufsausbildungsvertrag gekiindigt werden kann
allgemeine Hinweise auf Tarifvertrage, Betriebsvereinbarungen

Form des Ausbildungsnachweises
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