
Curricula zum Erwachsenen-Lehrberuf  Restaurantfachfrau/-mann  -  Lehrjahr 1

48 LE 

- Deutsch und Kommunikation
- Betriebsorganisation

- Wirtschaftskunde / Buchführung

Praktische Ausbildung 64 LE 

- Arbeitsgeräte und Maschinen
- Mise en place
- Fachausdrücke im Service
- Flambieren, Filitieren, Tranchieren und Marinieren
- Tischdecken und Serviettenfalten
- Menüservice
- Weinservice
- Barmixen und Barwissen
- Kaffeespezialitäten

 176 LE 

 Lehrplan der Diplomakademie
RESTAURANTFACHFRAU/-MANN

Die perfekte Mischung - in 2 Jahren zum Lehrabschluss:

11 Monate betriebliche Ausbildung   +   1 Monat Beschulung 

11 Monate betriebliche Ausbildung   +   1 Monat Beschulung

2-tägige Prüfungsvorbereitung

- Beschulung sowie Prüfungsvorbereitung finden am WIFI Salzburg statt

- Mindestsprachniveau in Deutsch: A2

www.tourismus-akademie.at

Betriebswirtschaftliche Ausbildung 

Gesamte Lehreinheiten in Lehrjahr 1

Fachliche Ausbildung 64 LE 

- Berufsbild und -ethik (berufliche Entwicklung)
- Hygiene/Allergene

- Getränkekunde I
- Servierkunde I
- Gästebetreuung und Verkauf
- Menükunde und Speisen



 Betriebswirtschaftliche Ausbildung 44 LE 

- Deutsch und Kommunikation
- Wirtschaftskunde / Buchführung
- Kalkulation im Service

Fachliche Ausbildung 66 LE 

- Karriereplanung in der Gastronomie
- Sicherheit im Service (Erste Hilfe) & Hygiene
- Getränkekunde II
- Servierkunde II
- Reklamationsmanagement
- Boniersysteme
- Eventmanagement, Events

Prüfungsvorbereitung (LAP mit ausnahmsweiser Zulassung) 

Wichtig: Bei positivem Fachausbildungs-Abschluss wird der kaufmännische Prüfungsteil bei der 
Lehrabschlussprüfung anerkannt! 

- 2-tägige Prüfungsvorbereitung und praktische Prüfungssimulation

16 LE 

(Wiederholung, Einstimmung auf die Prüfung, FAQ)

www.tourismus-akademie.at

Gesamte Lehreinheiten in Lehrjahr 2

Gesamte   Lehreinheiten  Lehrjahr  1 + 2
Erwachsenenlehre  Restaurantfachfrau/-mann
(2-monatige Fachausbildung/Beschulung mit Vorbereitung auf die Lehrabschlussprüfung)

 176 LE 

 352 LE 

Praktische Ausbildung 50 LE 

- Flambieren, Filitieren, Tranchieren und Marinieren
- Weinservice und praktisches Weinwissen
- Kaffeezubereitung und -service
- Menüservice
- Tischdecken für Feiern, Events
- Bankettservice
- Menükarte

Curricula zum Erwachsenen-Lehrberuf Restaurantfachfrau/-mann  -  Lehrjahr 2


