GASTRONOMIE

MELDUNGEN

Pilotprojekt

Schiiler der Héheren Lehran-
stalt fiir Tourismus und Wirt-
schaft in der Hietzinger Berg-
heidengasse haben sich erstmals
der Herausforderung System-
gastronomie gestellt: Sie absol-
vierten ein Pflichtpraktikum im
McDonald’s-Restaurant am Mei-
selmarkt. Nach dem Pilotprojekt
soll das Programm 2018 in meh-
reren Restaurants in Wien fort-
gefiihrt werden.

Loibenberg

Am 24. Juni, zur Sonnenwende,
laden die Winzer des Loiben-
bergs in der Wachau zu einem
Weinerlebnis. Die Winzer (Alzin-
ger, Bduerl, Dormayer, Domdne
Wachau u. a.) prasentieren ihre
Weine personlich. Treffpunkt ab
14 Uhr direkt am westlichen und
ostlichen Beginn der unteren
Loibenberg- Strafle (Hinweis-
schilder beachten). Hier erhal-
ten Besucher Kostglas und Ver-
kostungsliste.

Neuer Chefkoch

Das Restaurant ,at
eight“ im Wiener
Ringstraflenhotel
»The Ring“ hat ei-
nen neuen Kii-

chenchef: Roman
Whurzer (29). Der gebiirtige Nie-
derdsterreicher war zuvor knapp
drei Jahre lang als Kiichenchef
im Babenbergerhof in Mgdling,
Niederdsterreich, tdtig. Wurzer
bezeichnet seinen Kiichenstil als
»modern und locker mit Konzen-
tration auf das Wesentliche,
ndmlich hochwertige und nach-
haltige Produkte aus Osterreich®.

Eurogast-Webshop

Der neue Webshop fiir den Gas-
tronomie-Grofthandel, der Eu-
rogast-Webshop, ist kiirzlich
Osterreichweit online gegan-
gen. Neben dem All-in-One-
Konzept von Shop und Website
wurde auch die gesamte grafi-
sche Aufmachung tiberarbei-
tet. Mit neuem Bildmaterial, das
360-Grad-Ansichten der Pro-
dukte ermoglicht, wird die Be-
stellung vereinfacht. Der kom-
plette Webshop ist ohne Tastatur
bedienbar, das heif$t auch fiir
alle mobilen Endgerdte. Fiir eine
Zeitersparnis im Bestellvorgang
sorgen Bestellvorlagen.
www.eurogast.at
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So kauft man Gastronomiebedarf heute!

Empfohlen von Kabel-1-Koch und
Gastro-Experte Alex Wahi

Anuga: 7.200 Aussteller

»10 Fachmessen unter einem Dach“: Das Konzept der
Food-Messe soll wieder fiir Ubersichtlichkeit sorgen

D ie Anuga findet heuer vom 7. bis
11. Oktober statt, und bereits jetzt
melden die Veranstalter rund 7.200
Aussteller aus 100 Landern.

Wie im Vorjahr wird das Konzept
der,10 Fachmessen unter einem Dach*
fortgefiihrt. Neu: Kaffee, Tee und Co er-
halten in der Fachmesse ,,Anuga Hot
Beverages” erstmals einen eigenstin-
digen Auftritt. Auch das Thema ,Kuli-
narik“ soll neu definiert werden. Dafiir
biindelt die Fachmesse ,, Anuga Culi-
nary Concepts“ Kochkunst, Technik,
Ausstattung und gastronomische Kon-
zepte. Hier finden auch wie in den Vor-

jahren die Finalentscheidungen der
beiden Wettbewerbe ,Koch des Jahres®
und ,Patissier des Jahres® statt.

Die Fachmessen im Uberblick:
Anuga Fine Food (Feinkost, Gour-
met und Grundnahrungsmittel),
Anuga Frozen Food (TK), Anuga Meat
(Fleisch), Anuga Chilled & Fresh Food
(Convenience), Anuga Dairy (Milch
und Milchprodukte), Anuga Bread &
Bakery, Anuga Drinks, Anuga Orga-
nic (Bio), Anuga Hot Beverages (Kaf-
fee, Tee und Kakao), Anuga Culinary
Concepts.
www.anuga.de

Kochte auf der Culinary Stage in Halle 7: lvan Prieto Caneda.
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s ist ein bodenstdndiger, uriger

Hotspot, dessen auf den ersten
Blick unterschiedliche Bereiche eine
harmonische Gesamteinheit bilden
und trotz verschiedener Etagen bar-
rierefrei erreichbar sind: Die Rede ist
vom Brauhof am Steinertor in Krems,
der nach nur siebenmonatiger Bau-
zeit neu er6ffnet wurde.

Das Grofiprojekt wurde in Zu-
sammenarbeit mit den Einrich-
tungsspezialisten der Firma Woge-
rer realisiert. Initiator ist Othmar
Seidl, Eigentiimer des Einkaufszent-
rums Steinertor. Grofles Augenmerk
wurde auf die Anbringung einer
speziellen, geschlossenen Akustik-
decke gelegt, um die Kommunika-
tion zu verbessern und optisch dem
Brauhauscharakter zu entsprechen.

Der groB3e Fassdeckel an der Wand ist ein
Geschenk des Hofbraus Miinchen.

Neuer Hotspot in Krems

Sehenswert: Der Brauhof am Steinertor wurde in
nur sieben Monaten komplett umgebaut

Weinbar, Vinothek und Shop finden sich
ebenfalls im Brauhof.

Zu den Highlights zdhlen etwa die
zwei SB-Bierstationen mit Bierbrun-
nen — Gaste zapfen ihr Bier selbst
mittels aufladbarer Hofbraukarten.
Weiters gibt es Stammtische mit
individualisierbarem Stammtisch-
Logoschild, die beiden Braustuben
konnen durch mobile Trennwinde
getrennt oder kombiniert genutzt
werden. Der Ubergang zur Vino-
thek mit Shop wurde in moderne-
rem Stil mit hoher Riickenlehne als
Café-Ecke gestaltet.

www.brauhof-am-steinertor.at

ie meisten Gastronomiebetriebe

haben fast nur mit Arbeitern zu
tun, und dementsprechend miissen
diese sich auch nur mit dem KV fiir
Arbeiter auseinandersetzen. AberVor-
sicht, es gibt auch einen KV fiir An-
gestellte und, als ware das nicht ge-
nug, hat auch noch jedes Bundesland
einen eigenen Landeskollektivver-
trag.

In der Hotellerie tauchen hiufiger
Angestelltenverhdltnisse auf. Die Un-
terscheidung ist nicht einfach. Por-
tiere gelten beispielsweise als Arbeiter,
wdhrend Rezeptionisten hingegen
als Angestellte anzusehen sind.

Eine Unterscheidung ist oftmals
sehr wichtig. Zum Beispiel betrdgt die
Probezeit fiir Arbeiter laut KV ver-
pflichtend zwei Wochen, wihrend die
Probezeit fiir Angestellte grundsdtz-
lich vereinbart werden muss und ma-
ximal einen Monat dauern kann.

Fallstricke des ,,Gastronomie-Kollektivvertrages“

Jeder Kollektivvertrag (KV) hat so seine Eigenheiten.
Die Tiicke liegt im Arbeitsrecht hdufig im Detail.

Gerade zu Beginn des Dienstver-
hiltnisses gibt es eine weitere Eigen-
heit im Gastronomie-KV fiir Arbei-
ter. So haben diese (aufler fallweise
Beschiftigte) bei einem Austritt in-
nerhalb der ersten zwei Monate kei-
nen Anspruch auf Sonderzahlungen,
wahrend Angestellten ein Anspruch ab
dem ersten Beschiftigungstag —aliquot
— zusteht. Auch bei der Urlaubsersatz-
leistung ist der Sonderzahlungsanteil
innerhalb der ersten zwei Monate nicht
zu berlicksichtigen.

Die allgemein geldufigen Sonder-
zahlungen (Weihnachts- und Urlaubs-
zuschuss) gibt es im Gastronomie-KV
nicht. Die Arbeitnehmer haben An-
spruch auf eine Jahresremuneration,
die mindestens zu zwei gleichen Teilen
im Jahr entrichtet werden muss. Der
KV schreibt dazu sogar Termine vor,
die in der Praxis aber oft nicht bertick-
sichtigt werden.

@ Online.

Bei der Hohe gibt es wiederum fiir
den Landes-KV Wien eine Besonder-
heit, denn dort besteht nur ein An-
spruch in Héhe von 200 % statt der
sonst iiblichen 230 % des Lohnes fiir
die Normalarbeitszeit.

Oftmals tibersehen wird, dass die
Trinkgeldpauschale auch vielen
Dienstnehmern ohne Inkassodienst
zusteht. Die Hohe dieser Pauschale ist
in fast jedem Bundesland anders.

In der Gastronomie gelten fiir Arbei-
ter auch stark abweichende Uberstun-
denregelungen im Vergleich zu den
Angestellten. So ist es mdglich, dass
innerhalb eines Durchrechnungszeit-
raumes von 26 Wochen die wochentli-
che Normalarbeitszeit fiir eine gewisse
Zeit auf 48 Wochenstunden ausgedehnt
wird, wenn diese im Durchschnitt wie-
der 40 Stunden ausmacht.

Ein Beispiel: Eine Kellnerin arbeitet
13Wochen lang 45 Stunden pro Woche

- GASTRONOMIEBEDARF

@ Schnell.

www.gastro-held.at

Mag. Rudolf Siart,
Wirtschaftspriifer und
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und dann 13 Wochen lang 35 Stunden.
Ergibtim Schnitt eine 40-Stunden-Wo-
che ohne Uberstundenzuschlige.
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