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F SCHWEIZERISCHE FACHKOMMISSION FUR DAS GASTGEWERBE

A. Allgemein verbindliche

Bestimmungen.

I. Aufnahmebestimmungen.
Art. 1.

Die Ausbildung von Lehrlingen und
Lehrtochtern im Koch-, Kéchinnen- und im
Kellnerberuf ist nur solchen gastgewerblichen
Betrieben gestattet, die fiir eine gute ge-
sundheitliche und sittliche Entwicklung und
fiir fachgemisse und ununterbrochene Ausbil-
dung im Betrieb Gewihr bieten.

In Zweifelsfillen entscheidet nach Be-
gutachtung durch die Fachkommission die
zustdndige kantonale Aufsichtsbehorde.

Art. 2.

Im Kochberuf: Im Einzelbetrieb und
in Betrieben bis zu sechs Gehilfen (kleine
Brigade) diirfen zwei Lehrlinge gehalten
werden. In Betrieben mit mehr als sechs
gelernten Gehilfen (grosse Brigade) diirfen
drei Lehrlinge gehalten werden. Die Ein-
stellung der einzelnen Lehrlinge soll jn der
Regel in Abstinden von 1 Jahr erfolgen.

Im Kellnerberuf: Es diirfen nicht
mehr als drei Lehrlinge gehalten werden.
Die Einstellung der .einzelnen Lehrlinge
soll in der Regel in Abstinden von %5 Jahr
erfolgen.

Ausnahmen fiir beide Berufe kann die
zustindige Amtsstelle nach Anh6rung der
Fachkommission bewilligen.

Art. 3.

Im Kochberuf: Das Mindestalter bei
Beginn der Lehre ist fiir Lehrlinge das
zurtickgelegte 15. Altersjahr, fiir Lehrtochter
das zuriickgelegte 18. Altersjahr.

Im Kellnerberuf: Voraussetzung fiir
die Aufnahme in die Lehre sind die erfiillte
obligatorische Schulpflicht und Vorkennt-
nisse in einer zweiten Landessprache.

In beiden Berufen hat sich der Lehrling
vor Ende der Probezeit drztlich unter-
suchen zu lassen.

Der Lehrmeister hat sich vor Beginn der
Probezeit mit den Eltern oder dem Vor-
mund iiber die Lehrvertragsbedingungen zu
verstindigen.

II. Lehrzeit.
Art. 4.
Fiir den Kochberuf: Die Lehrzeit fiir

den Kochberuf (Lehrlinge und Lehrtéchter)
betrdgt mit Einschluss einer 6wdchigen

Probezeit mindestens 2 Jahre. Der zu-
friedenstellende Besuch einer von der
Schweiz. Fachkommission fiir das Gast-

gewerbe anerkannten Fachschule (Koch-

schule) wird mit der durchlaufenen Kurs-

zeit auf die praktische Lehrzeit, im Maxi-
" mum fiir ein Jahr, angerechnet.

Konditoren, die eine Lehrzeit von min-
destens 3 Jahren nach den Vorschriften des
Schweiz. Konditorenverbandes beendigt
haben, koénnen nach einer Erginzungs-
lehrzeit von mindestens einem Jahre in
einer Kiiche zur Abschlusspriifung als Koch
zugelassen werden.

Fiir den Kellnerberuf: Die Lehrzeit
betridgt unter Einschluss der 6wdchigen
Probezeit 114 Jahre. Fiir Lehrlinge, die
sich iiber 2—3monatigen befriedigenden
Fachschulbesuch (Servierunterricht) an einer
von der Schweiz. Fachkommission fiir das
Gastgewerbe anerkannten Fachschule aus-
weisen, betrigt die ergdnzende praktische
Lehrzeit 1- Jahr.

III. Lehrvertag.
Art. 5.

Das Lehrverhiltnis ist durch schriftlichen
Vertrag zu regeln, es sei denn, dass dem Be-
triebsinhaber zugleich die elterliche Ge-
walt iiber den Lehrling zusteht.

Der Lehrvertrag” wird vom Betriebs-
inhaber, vom Lehrling und vom Inhaber der
elterlichen Gewalt, oder vom Vormund des
Lehrlings, in letzterem Falle unter Zu-
stimmung - der = Vormundschaftsbehérde,

REGULATIV

fir das Lehrlingswesen im Gastgewerbe

Entwurf der Techn. Subkommission vom 25. November 1929

unterzeichnet. Er ist in 4 Exemplaren aus-
zufertigen, wovon je eines den beiden ver-
tragschliessenden Teilen zu iiberlassen und
je eines vom Betriebsinhaber der zustindigen
kantonalen Behérde und der Schweiz. Fach-
kommission fiir das Gastgewerbe innert
14 Tagen nach Ablauf der Probezeit einzu-
reichen sind.

Ist der Betriebsinhaber zugleich Inhaber
der elterlichen Gewalt, so hat er der zu-
stindigen kantonalen Behorde innert sechs
Wochen nach Beginn des Lehrverhiltnisses
davon schriftlich Kenntnis zu geben.

IV. Ausbildung.
Art. 6.

Die Ausbildung des Lehrlings erfolgt auf
Grund eines systematischen, theoretischen
und praktischen Unterrichts. Fiir diesen
Unterricht sind folgende Lehrprogramme
massgebend :

a) Im Kochberuf:

I. THEORIE.

1. Allgemeine Einfiihrung in das Gast-
gewerbe.

Volks- und privatwirtschaftliche Bedeu-
tung des Gastgewerbes. Ausdehnung und
Gliederung (Kurorte, Béder, Jahres- und
Saisonbetriebe, Sportzentren, Rangklassen
etc.). Organisation des Einzelbetriebes. Die
Stufen des Kochberufs. Arbeitsraume.

2. Berufshygiene.

Folgen hygienischer Nachlassigkeit. Ge-
sundheits- und Leistungsgefihrdungen, wie
Fuss- und Beinleiden, Hautkrankheiten,
Rheumatismen und sonstige Erkiltungs-

Geschmacksorgans und andere Folgen des
Alkohol- und Nikotinmissbrauchs. )

Ratschlidge fiir zweckmissige Korper-
pflege: Waschen (Ganzabwaschungen, hiu-
fige Hand- und Fussreinigung, Bider). Mund-
und Zahnpflege. Kleider und Wascheunter-
halt. Regelmissige Gymnastik. Rationelle
Verwendung der Freizeit. Missige Lebens-
weise. Ordnung im Zimmer.

Ausserste Reinlichkeit bei der Berufs-
arbeit (Lebensmittelverarbeitung, technische
Einrichtungen) zur Vermeidung von Ge-
fahren fiir Drittpersonen.

3. Warenkunde (Nahrungsmittel).

Benennung in- und, auslindischer Roh-
produkte, deren Herkunft, Eigenschaften,
Qualitatsunterschiede. (Schlachtfleisch, Ge-
frierfleisch, Gefliigel, Wildpret, Fische, Kru-
stentiere, Eier, Gemiise, Hiilsenfriichte, Kar-
toffeln, Pilze, Salate, Friichte, Kriuter,
Gewiirze, Fette, Ole, Kaffee, Tee, Miillerei-
und Molkereiprodukte,” Konserven, Siiss-
stoffe.)

.4. Die elementarsten Begriffe der Lebens-
mittel-Chemie und der Physik.

Chemische und physikalische Prozesse
beim Zuriisten, wihrend des Kochens und
bei fertigen Speisen (Aufbewahren). Von der
Hygiene des Geschirrs; Verhiitung des Ver-
I wesens von Speisen.

5. Leb ittelgesetz und Verordnung
Die auf die Kiiche beziiglichen Vor-
schriften.

6. Erndhrungskunde.

Nihr- und Genusswerte, Didtkiiche (Ré-
gime).

7. Fachausdriicke.

Die Kiichen-Fremdworter; Erklirung der
gebrduchlichen Fachausdriicke und fremd-
sprachigen Bezeichnungen.

8. Menulehre und Rechtschreibung der
Menus.

, Zusammenstellung von Menus, Speise-
karte, Vermeidung von Wiederholungen jeder
Art. Bestimmte Ordnung der Ginge.

9. Kocharten.

Die methodische Verarbeitung: Blan-
chieren, Sieden, Pochieren, Dimpfen, Braten

" krankheiten, Magenleiden, Schidigung des™

(am Spiess, im Ofen, in der Pfanne, am Rost),
Backen, Ragout, Sautés, Sautieren, Brai-
sieren, Gratinieren, Rosten, Farcen, Souflées,
Salate.

Die Herstellung von Fonds, Suppen,
Saucen, deren Einteilung und Ableitungen.

10. Rationelles Kochen.

Die richtige Verwertung der Materialien
und der Resten. Anleitung zur Sparsamkeit.

11. Konservierungsarten.

Kilte, Eiskasten, Frigor, Marinaden,
Salzlake, Réuchern, Essig, Oel, Alkohol.
Trocknen, Sterilisieren, Einkochen (Glace),
Eier: Wasserglas, Kalk.

12. Quantenlehre.

Der Einkauf, Menge und Gewicht der
Rohmaterialien und Zutaten in Berticksich-
tigung der Personenzahl und der Speisefolge,
der Jahreszeit und der Preislage.

13. Kiichenberechnung.
Die Grundlagen der Kiichen- und Menu-
berechnung:
I. Kosten des Rohmaterials;
II. Zubereitungskosten;
III. Allgemeine Geschiftsunkosten;
IV. Gewinn;
V. Verkaufspreis.

14. Anschawungs-Unterricht.

Durch Tabellen, Gewiirz- und Kriuter-
sammlung. Besichtigung von Betrieben, wie
Schlachthaus, Comestiblesgeschifte, Teig-
warenfabrik, Fachausstellungen, grossere
Hotel- und Restaurationsbetriebe und der-
gleichen, Lehrfilms und Diapositive.

II. PRAXIS, .
1. Allgemeines.

a) Berufspflicht und Berufstreue. Er-
ziehung zur Ordnung, Reinlichkeit und
Piinktlichkeit. - Exaktes Arbeiten,
Sparsamkeit. Das Verhiltnis zu Vor-
gesetzten und Personal.

b) Die technische Einrichtung und deren
Unterhalt. Der Ofen. Sorgfiltige und
zweckmissige Beniitzung der | tech-
nischen Installationen, Gerite und
sonstigen Utensilien. Ordnung und
Reinlichkeit, sofortiges Wegrdumen
aller unverwendbaren Abfille. Alles
hat seinen Platz; alles an seinen Platz.

c) Arbeitseinteilung. Die Zuﬁgmmenset—
zung der Brigade und deren Aufgabe.

2. Menulehre und Rezepte. -

Eintragen der Menus und Rezepte wih-
rend der ganzen Lehrzeit. Einteilung: Hors
d’oeuvre, Suppe, Fisch, Grosse-piéce, Entrée
oder Relevé, Gemiise, Braten, Salat, Entre-

.met oder Dessert.

3. Bereitstellung und Zuriistarbeiten (mise
en place). :

‘Vorbereitungen fiir den tédglichen Bedarf
und Zuriistarbeiten (marquieren), Bereit-
stellung der Rohmaterialien und Zutaten
zum Zweck der Herstellung eines Gerichtes.

4. Ubrige Handlungen in der Kiich

Das Ausbeinen und Zerlegen der ver-
schiedenen Fleischarten und Fische. File-
tieren. Gefliigel dressieren. Spicken. Bar-
dieren. Lardieren. Panieren. Passieren. Ar-
rosieren. Klarifizieren. Glacieren. Napieren.
Fouetter. Legieren. Frappieren, etc.

praxis.

5. Schnittarten.

Die gebriuchlichsten  Schneidearten:
Julienne, Brunoise, Chiffonade, Macédoine,
Salpicon, Pailles, Emincé, Cicelé, Olive,
Chateau, Parisienne, Tourner, Baton, -ette,
Osange, Noisette, Escalope, Steak, Chop,
Tranche, Entrecote, Tournedos, Cotelette,
Grenadin etc.

6. Kocharten und Kochzeit.

Die methodische Verarbeitung: Blan-
chieren, Sieden, Pochieren, Dimpfen, Braten
(am Spiess, im Ofen, in der Pfanne, auf dem
Rost), Backen, Gratinieren, Braisieren, Ra-

goits, Sautés, Sautieren, Farcen, Soufflés,
Salate.
7. Fonds.

. Die hauptsichlichsten Fonds, weisse und
braune: Fleischbrithe (Marmite), Consommé,
Gallerich, Kalbfleisch, Kalbskopf, Gefliigel,
Wild, Fisch. Deren Zubereitung, Garnituren
und Behandlung.

8. Suppen und Saucen.
SUPPEN

Klare Suppen:
Bouillon, Consommsé.

Einlagen: -
Teigwaren — Eier — Gemiise, Pilz
Quenelles — Leguminosen.

Spezial-Suppen
sog. Consommés riches, wie:
Oxtail, Real oder Mockturtle soup, Minestra,
Muttonbroth etc.
Gebundene Suppen:’
Créme, Velouté, Purées
Coulis, gerostete
Leguminosen, magere
Bisque
Spezialsuppen diverser Nationalititen.
GRUND-SAUCEN
Weisse:

Velouté, Béchamel, Hollandaise,
Mayonnaise, Essig- und Olsaucen
und deren Ableitungen.
Braune:
sog. Espagnol, Demiglace, Tomaten
und deren Ableitungen.
Buttermischungen.

9. Fleischspeisen. Gemiise, Cerealien, etc.

Die Einteilung der Fleischkiiche, Bou-
cherie und Comestible. Haar- und Federwild.
Siiss- und Salzwasser-Fische. Benennung der
zerlegten Stiicke. Kartoffel, .Gemiise, Ce-
realien;-Salate; s mmen e " b

10. Garnituren.
Die bekanntesten Garnituren zu Grosse-
pitce, Vol-au-Vent etc. z. B.:
4 la Flamande
a la Paysanne
a la Bernoise
4 la Milanaise
a la Napolitaine
4 la Toulouse
a la Financiére
a la Chipolata etc.

11. Ederspeisen und Entremets.

Die Zubereitungsarten der Eier: Coque,
mollet, dir, poché, moulé, sur plat, frit,
Riihreier, Omelette, Pfannkuchen.

Teige : Murbe, Hefe, Brand, Back, Nudeln,
Knopfli, Ravioli,

Entremets: Créme, Créme renversée (Ca-
ramel), Bavaroise, Parfait, Glacen, Biscuits,
Torten, Pouddings, Soufflés, Gelée, Kompote,
und Salate.

12. Konservierungsarten. i
Das Einsalzen von Fleisch (Zunge) und
Marinieren (Pfeffer).

b) Im Kellnerberuf:
I. THEORIE.

1. Aligemeine Einfithrung in das Gast-
gewerbe:

Volks- und privatwirtschaftliche’ Be-
deutung des Gastgewerbes. Ausdehnung und
Gliederung (Kurorte, Béder, Jahres- und
Saisonbetriebe, Sportszentren, Rangklassen
etc.). Organisation des Einzelbetriebes.

Die Stufen des Kellnerberufs (Saalkellner,
Commis de rang, Commis d’étage, Kurier-
kellner, Hallenkellner, Barman, Chef de rang,
Chef trancheur, Chef d’étage, 2. und 1. Ober-
kellner).

Erklirung der Arbeitsrdume.

2. Berufshygiene:

Folgen hygienischer Nachlissigkeit. Ge-
sundheits- und Leistungsgefihrdungen, wie
Fuss- und Beinleiden, Hautkrankheiten,
Rheumatismen und sonstige Erkaltungs-
krankheiten, Magenleiden, Folgen des Al-
kohol- und Nikotinmissbrauches.



Ratschlige fiir zweckmissige Kérper-
pflege: Waschen (Ganzabwaschungen, hau-
fige Hand- und Fussreinigung, Béder), Mund-
und Zahnpflege. Kleider und Wischeunter-
halt inkl. Schuhwerk. Regelmissige Gym-
nastik. Rationelle Verwendung der Freizeit.
Missige Lebensweise. Ordnung im Zimmer.

Ausserste Reinlichkeit bei der Berufs-
arbeit zur Vermeidung von Gefahren fiir
Drittpersonen.

3. Anstandslehre. Empfang der Gaste im
Hotel, Restaurant und Speisesaal:

a) Bulletin d’arrivée.

b) Zimmeranweisung, Begleitung ins
Zimmer, Platzanweisung im Saal und
Restaurant.

c) Hoflichkeits- und Anredeformen.

* d) Verhalten gegeniiber dem Gaste. (Ser-

viertuch.)

e) Verhalten gegeniiber dem Vorgesetz-
ten.

) Verhalten gegeniiber den  Mit-
angestellten.

g) Hausordnung.

4. Aligemeine Einfithrung in die Service-
lehve:

Erklirung und Handhabung der im Ser-
vice notwendigen Gegenstidnde incl. Wische
und Maschinen. — Die Reinigungs- und
Officearbeiten. (Lokalreinigung, Behandlung
und Reinigung der Servicegegenstdnde, In-
standhaltung der Zeitungen, Reinigung der
Aschenbecher, technische Einrichtungen,
Wischebehandlung etc.) — Allgemeines iiber
Saal-, Restaurant-, Etagenservice.

g 5. Tischdecken und Abriumen:

Frithstiick, Table d’hote, Platten fiir den
Zimmerservice, a la carte Service, Afternoon-
Tea, Schwarzkaffée-Service, Festtafel, Spiel-
tisch, Dekoration und Serviettenbrechen,
Wechsel ‘von Tischtiichern, Mise en place,
Serviertisch, Buffet froid.

6. Servicearten:

Frithstiick (schweizer und englisches),
Table d’hote, Restaurant, & la carte, Grill,
Bankette und besondere Anldsse, Zimmer-
service, Service der Extras, franzosischer,
englischer und russischer Service, Getrinke
(auch Bar), Tranchieren.

7. Fachausdriicke: .
Erklirung der gebriuchlichen Fachaus-
driicke und fremdsprachigen Bezeichnungen.

8. Die Bestellung:

Empfehlen der Speisen und Getridnke.
Entgegennahme der Bestellungen. Weiter-
gabe an Kiiche und Keller.

9. Warenkunde.
Kenntnisse der gebrduchlichsten Roh-
materialien, ihre Verwendung und Preise.

10. Allgemeine Einfithrung in die Lebens-
mattelgesetzgebung. :

11. Speisekunde.

Menukunde in deutscher und franzésischer
Sprache (Orthographie), Menu maigre, table
d’hote, Festmenu, Régime. Kenntnis der
Speisekarten. Die hauptséchlichsten Platten
und ihre Garnituren. Nationalgerichte,
Kochzeiten einzelner Gerichte. Die Ordnung
der Giénge. Saisongerichte.

12. Getrinkkunde.

Kenntnis der Weinkarte, der Weine,
der Mineral- und Heilwisser, der gebrauch-
lichsten Liqueure und American drinks.

Weinservice: Art des Servierens, of-
fene und Flaschenweine, Decantieren, Gléser,
Anpassung der Weine an die Speisen, Bar-
service. :

Das Bier: seine Behandlung, sein Aus-
schank, Bierpression, ihre Handhabung und
Reinigung, Temperatur.

13. Kellerarbeiten: Weinabziehen, Fla-
schen sortieren und spiilen, korken, eti-
kettieren, Kellertemperatur und Liiftung.

14. Die Buchhaltung:

Grundlage der Speise- und Menuberech-
nung (Rohmaterial und allg: Unkosten, Ge-
winn, Verkaufspreis). Der Bon, seine Ein-
tragung, die Eintragung der Mahlzeiten, die
Hotelrechnung, die Passantenrechnung, die
Betriebsbuchhaltung in grossen Ziigen.

15. Anschawungsunterricht:

Durch Tabellen, Besichtigung von Be-
trieben, Fachausstellungen, Lehrfilm und
Diapositive. Praktische Demonstrationsar-
beiten (Tafel- und Weinservice).

II. PRAXIS.

1. Allgemeines.

a) Berufspflicht und Berufstreue.
Erziehung zur Ordnung, Reinlichkeit
und Piinktlichkeit.

Exaktes, gewandtes Arbeiten und
Sparsamkeit.

Das Verhiltnis zu Vorgesetzten und
zum Personal.

b) Die technische Einrichtung und deren
Unterhalt.

Sorgfiltige und zweckmissige Be-
niitzung der Installationen, Gerite und
sonstigen Utensilien.

Sofortiges Wegrdumen der Abfille
usw. Alles soll auf seinem Platze sein.

c) Arbeitseinteilung. Die Zusammenset-
zung des Personals. ‘

2. Servicelehre:

In der Regel 2 Monate Officearbeiten,
12 Monate Saal. 4 Monate Restaurant unter
Zuzug zum Etagenservice, mit ent-
sprechender Reduktion gemiss § A. II., Art. 4,
Absatz 3 des Regulativs. — Tischdecken. —
Service.” — Bestellungen (siehe Theorie,
praktische Ubungen).

3. Speisenkunde.

Regelmissige Eintragung der Menus wih-
rend der ganzen Lehrzeit, deutsch und fran-
z6sisch. Aufstellung von Menus in verschie-
denen Preislagen. Genaue Kenntnis der
einzelnen Génge mit ihren Garnituren. Ein-
pragung der Menus und Tagesplatten vor
dem Service. -

4. Getrank- und Kellerkunde. -
Praktische Tatigkeit bei Kellerarbeiten.

V. Pflichten des Lehrlings und des
Lehrherrn.
Art. 7.
Die Pflichten des Lehrlings und des
Lehrherrn sind im Lehrvertrag festgelegt.

VI. Priifungen.
Art. 8.

Jeder Lehrling im Koch- und im Kellner-

beruf hat sich der Lehrabschlusspriifung zu
unterziehen..

B. Gemeinsame Vorschriften der
beteiligten Berufsverbinde.

I. Arbeitsprogramm.

1. Berufsberatung.

Verbesserte Aufklirung iiber die ein-
schligigen Berufsverhdltnisse durch Ver-
mittlung geeigneten Materials zu Handen
der Berufsberatungsstellen und der Presse.

Erstellung einer den Gesamtberuf um-
fassenden, aber die gelernten Berufskate-
gorien besonders berticksichtigenden Berufs-
wahlschrift zu Handen der Eltern und der in
Betracht fallenden Jugend.

Betriebsbesuche und berufskundliche Vor-
trige in Abschlussklassen und Elternabende,
ev. Wandervortrige.

2. Berufsausbildung.

Ausarbeitung von einheitlichen Lehr-
und Priifungsprogrammen fiir die einzelnen
Berufskategorien.

Zweckmissige Organisation des beruf-
lichen Fortbildungsunterrichtes durch Fach-
klassen, ~Wanderkurse, zusammengelegte
Zwischen-Saisonkurse, Fremdsprachenkurse.

Obligatorium der Abschlusspriifungen fiir
praktische und, soweit vorkommend, auch
fiir Fachschullehren.

Sorgfiltige Auswahl geeigneter Priifungs-
experten. Einheitliche Instruktionen an die
Experten (Instruktionskurse).

Primierung guter Priiflinge und erfolg-
reichen Lehrpersonals.

Mithilfe des Lehrherrn bei der Weiter-
plazierung des Priiflings.

Bevorzugung von Personal, das aus-
reichende in- oder auslindische Lehr- und
Priifungsausweise beibringen kann.

3. Fachkommission.

Bildung einer aus den Berufsverbinden
der Arbeitgeber und der Arbeitnehmer zu-
sammengesetzten Schweiz. Fachkommission
fiir das Gastgewerbe. Die Fachkommission
bereitet zu Handen der beidseitigen Organi-
sationen die grundlegenden Beschliisse vor
und sorgt mit Unterstiitzung der Berufs-
verbidnde fiir deren Ausfiihrung.

Die Kommission konstituiert sich selbst.
Es bleibt ihr iiberlassen, zur Priifung von

Spezialfragen Subkommissionen zu bilden
oder sich voriibergehend durch Beizug von
Experten zu erginzen; ebenso entscheidet
sie iiber Schaffung und Organisation lokaler
und regionaler Fachkommissionen.

4. Aufgaben dey Fachkommission.

a) Beobachtung der Berufs- und Lehrver-
hiltnisse. Hinsichtlich der Eignung von
Lehrstelle und Lehrling angemeldeter
Lehrverhiltnisse ist die Fachkommission
zur Priiffung und Antragstellung an die
kantonalen Aufsichtsbehorden berechtigt.

b) Vorschlidge fiir Lehrschriften zu Handen
der Lehrmeister, fiir eine Berufswahl-
schrift und fiir Lehrvertrige.

c) Bestimmung von Mindestanforderungen
an Lehrstellen; Festsetzung der zu-
lassigen Maximalzahl von Lehrlingen in
den einzelnen Betrieben.

d) Einheitliche Ordnung der Fachschullehre
fiir die Berufskategorien, fiir welche sie zu-
gelassen ist; Forderung des beruflichen
Fortbildungsunterrichts.

€) Regelung der Erginzungslehre fiir Uber-
ginger aus verwandten Berufskategorien.

f) Aufstellung einer Lehrordnung fiir das
weibliche Bedienungspersonal.

g) Vorschlige fiir Lehrprogramme und Prii-
fungsnormen.

h) Vorschldge fiir einheitliche” Priiffungsaus-
weise und einen einheitlichen Lehrbrief
(Diplom). )

i) Veranstaltung von Instruktionskursen fiir
Priifungsexperten und Mitglieder ‘der
Unterkommissionen.

k) Beobachtung der Titigkeit der Gffent-

lichen und privaten Lehrstellen- und
Arbeitsvermittlung, namentlich auch vom
Standpunkt der Lehrentlassenen aus.

1) Gewinnung von Stipendien zur Ermog-
lichung und Erleichterung von Berufs-
lehren.

m) Vorschlidge fiir den Erlass von Gesetzen
und Verordnungen, insbesondere Herbei-
fithrung der Anerkennung von Lehr-
ordnungen durch die zustdndigen Be-
hérden. .

n) Ausfiihrung der Beschliisse, welche auf
Grund von Zustimmungserklarungen sei-
tens der beteiligten Verbdnde von der
- Fachkommission gefasst worden sind.

II. Organisationsstatut.

Art. 1.

Die im vorstehenden Regulativ fiir das
Lehrlingswesen im Gastgewerbe vorgesehene
Schweiz. Fachkommission setzt sich zu-
sammen' aus je 6 Vertretern der Arbeitgeber-
und der Arbeitnehmerverbinde und aus
einem vom Schweiz. Verband fiir Berufs-
beratung und’ Lehrlingsfiirsorge zu bezeich-
nenden neutralen Vorsitzenden.

Die Verteilung der Vertretung geschieht
wie folgt:

Arbeitgebergruppe: Schweizer Ho-
telier-Verein und Schweiz. Wirteverein je 3
Vertreter.

Arbeitnehmergruppe:
vetia 3 Vertreter, Internat. Verband der
Hotel- und Restaurantangestellten, Verband
der Handels-, Transport- und Lebensmittel-
arbeiter der Schweiz und Verband weiblicher
Haus-, Hotel- und Wirtschaftsangestellter
je 1 Vertreter.

Jede Gruppe bezeichnet ihre Supple-
anten.

Die Kommissionsmitglieder und Supple-
anten werden auf eine dreijihrige Amts-
dauer gewihlt.

Art. 2.

Fachkommissionssitzungen finden ordent-
licherweise alljahrlich mindestens zweimal,
je im Frithjahr und Herbst, an einem
zentral gelegenen Orte statt. Die Ein-
ladungen zu den Kommissionssitzungen und
die Traktandenliste miissen mindestens 14
Tage vor der Sitzung zugestellt werden.
Selbstdndige Antrige zu einer Sitzung sind
spitestens 8 Tage vor derselben den Mit-
gliedern zur Kenntnis zu bringen, ansonst
sie an der Sitzung der Eintretensfrage
unterliegen.

Die Fachkommission hat das Recht,
weitere Experten zu ihren Beratungen bei-
zuziehen. In erster Linie kommen in Be-
tracht solche der Schweiz. Kommission fiir
das Lehrlingswesen, der Berufsberatung und
der kantonalen Lehrlingsimter.

Der Prisident stimmt nicht mit, hat
aber bei Stimmengleicheit den Stichent-
scheid.

Union Hel—'

Ant. 3.

Die Beschliisse der Fachkommission wer-
den unter Mitteilung allfilliger Minderheits-
antrdge den beteiligten Verbinden zur Ge-
nehmigung unterbreitet. Die Ausfithrung
der endgiiltig zustandegekommenen Be-
schliisse kann den angeschlossenen Ver-
binden, einzelnen Mitgliedern der Fach-
kommission oder einem Verbandssekretariat
iibertragen werden. Diese Arbeitsverteilung
ist jeweilen Sache der Fachkommission, die
zugleich die notwendigen Anweisungen gibt.

Art. 4.

Die Delegationskosten zu den Sitzungen
werden von den abordnenden Verbinden
bestritten.

Die Administrativkosten iibernimmt der
Schweiz. Verband fiir Berufsberatung und
Lehrlingsfiirsorge. Ausserordentliche Auf-
wendungen werden auf die angeschlossenen
Organisationen nach Massgabe ihrer Ver-
treterzahl umgelegt.

Der Aktuar der Kommission legt all-
jahrlich in der Frithjahrssitzung Rechnung ab.

Die beteiligten Verbinde leisten eine
erstmalige Einzahlung von Fr. 50.— als
Betriebsfonds.

Art. 5.

Treten durch Riicktritte beteiligter Ver-
binde Verschiebungen im' Vertretungsver-
hiltnis ein, so ist dieses neu zu ordnen nach
dem Grundsatze, dass beide Gruppen gleich
stark vertreten seien.

Art. 6.
Ein allfilliger Riicktritt eines Verbandes
aus der Fachkommission bedingt 6monatige
Kiindigung auf Ende des Kalenderjahres.

III. Besondere Bestimmungen.
Inhalt:

Bildung von regionalen Fach- und Priifungs-
kommissionen.

Deren Aufgabenkreis.

Festsetzung der Regionen.

Einsetzung der Regionalsekretariate.

Deren Funktionen

Oberexperten.

Vergiitung fiir die Experten und Ober-
experten.

Experteninstruktion.

All dies nach den Feststellungen der
techn. Subkommission in ihrer Sitzung vom
11. September 1928.

IV. Priifungsprogramm und Wegleitung
an die Experten fiir die Abnahme von
Koch- und Kellnerlehrlingspriifungen.

1. Vorbemerkung.

Die Aufstellung einer einheitlichen Lehr-
ordnung und eines Lehrvertrages, sowie
eines Lehrprogrammes bezweckt in den ver-
schiedenen Kantonen oder Priifungskreisen
eine auf moglichst iibereinstimmenden An-
schauungen beruhende Durchfiihrung der
Lehrabschlusspriifungen und das Halten von
Lehrlingen nach denselben Bedingungen.
Die Fachpriifungen sind dazu bestimmt, die
praktischen und theoretischen Kenntnisse
der Lehrlinge, derer sie zur Ausiibung des
Koch- oder Kellnerberufes bediirfen, fest-
zustellen.

. 2. Organisation.

a) Priifungsorgane. Die Leitung der
Lehrabschlusspriifungen besorgen nach Mass--
gabe der Vorschriften unter eventueller Auf-
sicht der zustdndigen kantonalen Behérden
besondere Priifungskommissionen, welche
fiir bestimmte Kreise bezeichnet werden. Als
Experten sind nur fachtiichtige und erfah-
rene Meister und Arbeitnehmer in Vorschlag
zu bringen. Angehorige, Vormiinder, der
Lehrherr oder Lehrchef, sowie der Fach-
lehrer des Priiflings sind zur Mitwirkung als
Experten nicht zuldssig. Die Amtsstellen
sind ersucht, die Vorschlige der Schweiz.
Fachkommission in erster Linie zu beriick-
sichtigen.

Uberdies kénnen durch die Schweiz. Fach-
kommission Oberexperten ernannt: werden,
die die notwendigen Anleitungen fiir die
Abnahme der Lehrabschlusspriifungen er-
teilen. Die Vorschlige unterliegen der Be-
stiatigung der zustindigen Amtsstellen.

Der Obmann der lokalen oder regionalen
Priifungskommission wird von den Experten
aus ihrer Mitte gewihlt. Die Priifungskom-
mission ist parititisch und besteht aus je
zwei Vertretern der Arbeitgeber- und Arbeit-
nehmerschaft, soweit die Gesetzgebung keine
abweichende Bestimmung enthiilt.

Der Lehrabschlusspriifung sollen 2—3
Experten beiwohnen. Die Entschddigung an



die Experten richtet sich nach den Vorschrif-
ten der entsprechenden Amtsstelle oder dem
Reglement der Schweiz. Fachkommission.

b) Zulassung zur Lehrabschluss-
priffung. Der Lehrmeister hat, anders lau-
tende gesetzliche Bestimmungen vorbehalten,
die Lehrlinge rechtzeitig beim zustdndigen
Anmeldeort anzumelden.

Der Obmann der Priifungskommission
setzt die Termine fest und erldsst die Ein-
ladungen.

Der Lehrling ist fiir die obligatorische
Lehrabschlusspriifung spitestens einen Mo-
nat vor Schluss der vertragsmissig beendeten
Lehrzeit anzumelden.

Die Auslagen fiir Beschaffung der not-
wendigen Materialien fiir die Priifung sind
Sache des Lehrherrn. Fiir den Lehrling ist
die Priifung unentgeltlich.

3. Priifungsverfahren.

Vor Abnahme der Priifung sollen sich die
Experten iiber die Art der Lehre erkundigen
und auf die Ausdehnung, Rang etc. des
Betriebes, in welchem der Lehrling seine
Lehrzeit absolviert hat, angemessene Riick-
sicht nehmen.

Nach erfolgter Priifung und vor Fest-
setzung der Schlussnoten haben sich die Ex-
perten iiber Fiihrung, Fleiss und Leistungen
sowohl beim Lehrherrn als auch beim zu-
stindigen Fachlehrer zu erkundigen.

Die Priifung dauert einen Tag und soll
wenn immer moglich im Lehrhause statt-
finden. Ausnahmen kénnen von der Prii-
fungskommission entschieden werden.

Die Priifung zerfillt in einen praktischen
und einen theoretischen Teil.

Die dem Priifling zu stellenden Aufgaben
in Theorie und Praxis ergeben sich aus dem
Lehrprogramm.  Als Priifungsunterlagen
dienen ferner die Hefte der Fachschule,
Menu- und Rezeptbiicher.

4. Feststellung der Noten.

Fiir jede einzelne Abteilung in Theorie
und Praxis werden laut dem reglementari-
schen Priifungsprotokoll Punkte von 1—4
nach folgender Wertung erzielt:

I Punkt, sehr gut, nur fiir qualitativ
vorziigliche Leistungen, bezw. rasche und
geschickte Lésung der Fragen.

2 Punkte, gut, entsprechen einer sau-
bern, mit geringen Mingeln behafteten regel-
rechten Arbeit, oder zutreffenden, beinahe
fehlerfreien Antworten.

3 Punkte, geniigend, kénnen erteilt
werden, wenn das Priifungsergebnis in
Theorie und Praxis noch annehmbar ist und
der Lehrling in der Handfertigkeit den An-
forderungen, die an einen jugendlichen Ar-
beiter gestellt werden diirfen, entspricht.

4 Punkte, ungenﬁgbnd, fiir in jeder
Beziehung fehlerhafte, unbrauchbare Lei-
stungen.

Das Priifungsergebnis kann fiir jede ein-
zelne Abteilung nur in ganzen Punkten aus-
gedriickt werden. Um eine moglichst genaue
Notenerteilung zu erzielen, haben sich die
Experten an das von der Fachkommission
anerkannte reglementarische Priifungspro-
tokoll zu halten und in dessen einzelnen Ab-
teilungen jeweilen das Punktergebnis ein-
zutragen. Die Durchschnittsnote ergibt sich
aus der Summe der einzelnen Punkte, die
in Theorie und Praxis durch 9 zu dividieren
ist.

Beispiel:

Theorie, Punkte: 122321231
= 17:9.= 1,8

Praxis, Punkte:
= 15:9 = 1,6

21223II21I

Muss aus irgend einem triftigen Grunde
das Punktieren einer Abteilung, z. B. bei
Ausfall der Fachschulnote, unterlassen wer-
den, so wird die Summe der einzelnen
Punkte durch die Zahl der punktierten Ab-
teilungen dividiert.

Wenn der Durchschnittsnotenwert von
Theorie oder Praxis die Ziffer 3 iibersteigt,
So darf der Lehrbrief nicht erteilt werden.
Der betreffende Lehrling ist innerhalb 6 Mo-
Naten zu einer Nachpriifung zu verhalten.

Das endgiiltige Ergebnis der Lehrab-
SChlussprufung ist sowohl im kant. Lehrbrief
als im Berufsausweis der Schweiz. Fach-
kommission einzutragen. Beide Ausweise
diirfen erst nach vollendeter Lehrzeit aus-
gehiindigt werden. Mehr als zwei Mal darf
die Priifung nicht vorgenommen werden.

ke

Reglementarisches Priifungsprotokoll.

Das Protokoll (in Tabellenform nach Art
der amerikanischen Buchhaltung gedruckt)
hat zu enthalten:

Datum der Priifung .

Name des Lehrlings

Jahrgang

Heimat und Wohnort der Eltern

Ort und Name des Lehrbetriebes

- Punkt-
PRAXIS 22

-

. Menuzusammenstellung; Table d'héte und d la
carte.

®

. Misc en place.

Tajel- und Tischdecken.
(Friihstiick, Table d’héte und Restaurant {3 la
carte], Festessen, Bankett. — Plateaux:
Friihstiick, Menu, 4 la cartc.)

4

. Ordnungssini.

+

@

Aufs

Beginn und End: der Lehrzeit :

a) Priifungsfiacher fiir Kochlehr-
linge:

Punkt-

THEORIE zahl

Warenkunde. ~Kiicheneinrichtung und ihre
Reinhaltung . « . . . . . ...

2. h iicke. Die
schiedenen Partien.
system

i Die ver-
Das tigliche Arbeits-

Zubereitung der Speisen.
. Kiichenfonds und Grundmassen . . . . . .
“4. Rezepte der verschiedenen Abteilungen. . .

FS

5. Die Krankenkiiche. M
Tranchieren und Antichten . . . . . . . .

o

. Okonomie. Menusberechnungen

F

Fiihrung des Rezeptbuches

3

Fachschulnote . . . . . . . . .. . ...

9. Auffiihrung wihrend der Lehrzeit . . . . .

Total Punkte

Punkt-

PRAXIS 2ahl

@

-

. Boucherie, Potage, Hors d’oeuvres

»
]
2.

&
3

Entrée (Viande)

kol

. Légumes. Salade

&

Entremets

Aufmachung. Okonomie

b

!

Handfertigheit , . . . . . . . . . . . . .

Mise en place

©

Total Punkte

Durchschnittsnoten bezw. Diplomnoten

Theorie Praxis

Unterschrift der Experten

b) Prifungsficher fiir

lehrlinge:

o Punkt-
THEORIE 2l

(Einteilung und Zweck der Arbeitsriume. —
'ldgllche und wéchentliche Rcmlgungsarbelten
handl der Servi

I(orperpﬂegc, Dienst- und Hausordnung, —
Empfang und Plazicrung von Gasten, Hnﬂlch-
keits- und A men

Gisten und Personal. — Die Bestellung [Bon],
deren Eintragung. — Die Passantenrechnung.)

. Werdegang und Arbeitstag des Kellners, ,

. Servicekunde.,
(Friihstiick-, Table d’hote- und a la carte-
Service, Bankette, Anlisse, Zimmerservice,
Service der Extras, Franzosischer, englischer,
russischer Service.)

»

—_

. Menu- und Speisckunde.
(Das Rohmaterial und scine Verwendung. —
" ages-
menu. Menu maigre. Festessen. Diatspeisen
und ihr' Zweck, — Die Speisekarte, einzelne
Gerichte und deren Herstellung.)

w

. Getranke- und Kellerkunde.

(Kenntnis der Weinkarte, Herkunft, Behand-
lung und Lagerung der Weine. — Die haupt-
sichlichsten Mineralwiisser [Tafel- und Medi-
zinalwisser]. — Der Weinservice: Art des
Servierens [offen und in Flaschen]. Wein-
temperaturen. Gliser und Flaschen. — Das
Bier: Lagerung, Kiihlung, Ausschank. Die
Pression, ihre Handhabung und Reinigung.
Temperatur des Bieres.- — Die Liqueure,
Apéritifs, Dessertweine: Herkunft, Lage-
rung, Service.)

IS

Kellner-

6. ickli it im Service.

5. Besondere Bestimmungen.

Bei den Priifungen sind die Lehrlinge von
den Experten sachlich und ruhig zu behan-
deln. Die Aufgaben sind bestimmt und klar
aufzugeben. Angstliche Lehrlinge sollen er-
muntert werden. Der Priifling ist auf unzu-
treffende Antworten aufmerksam zu machen.

Die Fachexperten sind verpflichtet,
Beobachtungen, welche auf eine mangelhafte
oder ungeniigende Ausbildung seitens des
Lehrmeisters schliessen lassen, dem Obmann
zu melden. Diese Mitteilungen sind an die
zustindige Aufsichtsstelle weiterzuleiten.

Es wird sich empfehlen,. dass die Prii-
fungsausschiisse in der ersten Zeit nach
Inkrafttreten der Priifungsordnung nicht zu
hohe Anforderungen stellen. Es wird ihre
Aufgabe sein, durch allmidhliche Steigerung
der Anforderungen die Lehrlinge und Lehr-
meister zur vollen Ausniitzung der Lehrzeit
zu erziehen. Die Schweiz. Fachkommission
erldsst hieriiber die nétigen Weisungen.

Zur Priifung werden im Kochberuf auch
solche Tochter zugelassen, welche in Erman-
gelung geniigender Lehrstellen folgenden
Lehrgang durchlaufen haben: 6 Monate
Spezialkurs an einer anerkannten Berufs-
schule und ein Jahr Ausbildungsstelle. Vor-
herige hauswirtschaftliche Tatigkeit ist wiin-
schenswert. .

Jugendliche Arbeiter, welche ihre Aus-
bildung in der Schweiz durchlaufen, aber an
keiner Priifung teilgenommen haben, bediir-
fen fiir die Zulassung zur Priifung einer be-
sonderen Genehmigung der Schweiz. Fach-
kommission.

V. Wortlaut der. Lehrvertriige.

Schweizerische Fachkommission
fiir das Gastgewerbe

(Schweizer Hotelier-Verein, Schweiz. . Wirte-
verein, Union Helvetia, Schweiz. Kochverband,
Schweiz. Servierpersonal-Verband, Internatio-
naler Verband der Hotel- und Restaurant-
angestellten, Verband der Handels-, Transport-
und Lebensmittelarbeiter der Schweiz, Verband
der weiblichen Haus-, Hotel- und Wirtschafts-
angestellten.)

A. LEHRVERTRAG
fiir Kéche und Kéchinnen

I. Vertragsparteien und Berufsbezeich-
nung.

Art. 1.. Die nachstehenden Vertrags-

parteien schliessen -miteinander den vor-
liegenden Lehrvertrag ab:

Lehrbetrieb.
Lehrherr: ...ooovvniiiiiiiiii i,
Hotel — Restaurant:

Ort und Strasse:

Name
Geburtsdatum:
Heimat:
Vater
Mutter
Beruf des Vaters:
‘Wohnort und Strasse:

II. Lehrzeit und Probezeit.

Art. 2. Die Lehrzeit dauert einschliesslich
der Probezeit Jahre*), ndmlich vom
s et e ey bis covviiiii

Art. 3. Die Probezeit dauert 6 Wochen.
Innerhalb der Probezeit ist es jedem Ver-
tragschliessenden freigestellt, unter schrift-

*) Die Lehrzeit dauert einschliesslich der Probezeit
mindestens z Jahre. Der zufriedenstellende Besuch einer
von dcr Schyweiz. Fachkommission anerkannten Fachschule
(K

5. Fachschulnote.

6. Auffahrung wahrend der Lehrzeit.

wird gemiss dem Lehrlingsregulativ fiir das
Gastgewerbe mit der durchlaufenen Kurszeit auf die prak-
tische Lehrzeit eingerechnet und zwar im Maximum fiir
1 Jahr. Eine allfillige Kiirzung ist in Abschnitt XIII,
,,Besondere Bemerkungen*’, zu begriinden.

licher Anzeige an den andern Vertragschlies-
senden mit wenigstens drei Tagen Kiindi-
gungsfrist zu kiinden.

Art. 4. Der Lehrherr verpflichtet sich,
fiir gentigende und gesunde Kost, sowie fiir
einen den gesundheitlichen und sittlichen
Anforderungen entsprechenden Schlafraum
mit Einzelbett zu sorgen. Dagegen ist die
Anschaffung und der Unterhalt der Kleider
und Wische Sache des Lehrlings, d. h. dessen
Eltern oder Vormundes. Die Kochwische
wird nicht
unentgeltlich

Art. 5. Als Entschiddigung fiir Kost und
Wohnung gilt die Arbeitsleistung des Lehr-
lings und eine von seinem gesetzlichen Ver-
treter zu leistende Vergiitung von Fr. ....*),
zahlbar wie folgt:

Fr. ..... nach Beendigung der Probezeit,
Fr. ..... am Ende des ersten Lehrjahres.

Wird das Lehrverhiltnis vor Ablauf der
Probezeit aufgelost, so ist der Lehrherr
berechtigt, eine Entschddigung von Fr. 2.50
pro Tag fiir Kost und Unterkunft zu ver-
langen.

besorgt.

III. Pflichten des Lehrherrn.
Art. 6. Der Lehrherr verpflichtet sich:

a) den Lehrling nach bestem Vermdégen in
einer planmissigen Stufenfolge in den
Kenntnissen und Fertigkeiten des in
Art. 1 bezeichneten Berufes oder Berufs-
zweiges fachminnisch auszubilden und,
sofern der Lehrherr die Ausbildung nicht
personlich leitet, fiir einen geeigneten
Vertreter zu sorgen. Massgebend ist das
Lehrprogramm der Schweiz. Fachkom-
mission fiir das Gastgewerbe. (Siehe An-
hang.)

b) dem Lehrling keine nicht zum Berufe

gehorenden Dienstleistungen zu iiber-

binden;

fiir eine humane Behandlung des Lehr-

lings zu sorgen, erzieherisch auf ihn ein-

zuwirken und iiber seine sittliche Auf-
fithrung zu wachen;

d) bei pflichtwidrigem Verhalten des Lehr-
lings den Vater, resp. Vormund zu be-
nachrichtigen, damit auch dieser seinen
Einfluss geltend machen und die geeig-
neten Mittel zur Besserung anwenden
kann;

e) den Lehrling zum Besuche des fach-
lichen Fortbildungsunterrichtes anzuhal-
ten. Wenn am Lehrort kein solcher Un-
terricht durchgefiirt wird, hat der Lehr-
herr dem Lehrling den Besuch allfdlliger
von deér Fachkommission oder von den
Behorden durchgefithrter Sammelkurse
innert der Lehrzeit zu erméglichen;

f) dem Lehrling zur Teilnahme an der
Lehrabschlusspriifung die erforderliche
freie Zeit zu gewihren und die dazu er-
forderlichen Materialien unentgeltlich zu
verabfolgen, sowie den Lehrling spite-
stens einen Monat vor Ablauf der Lehr-
zeit an der zustdndigen Stelle fiir die
Priiffungsabnahme anzumelden;

g) dem Lehrling nach vollendeter Lehrzeit
ein Zeugnis auszustellen, das sich auf
Verlangen des Lehrlings auch iiber dessen
Leistungen und Verhalten ausspricht.
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IV. Pflichten des Lehrlings und seines
gesetzlichen Vertreters.

Art. 7.

a) Der Lehrling ist seinen Vorgesetzten zu

Gehorsam, Aufmerksamkeit und Treue,
und zu gutem Benehmen verpflichtet.
Er hat sich in allen Teilen der
Arbeits- und Hausordnung des Lehrherrn
zu unterziehen. Durch die Vertragsunter-
zeichnung wird anerkannt, dass der Lehr-
ling und sein gesetzlicher Vertreter von
einer allfillig bestehenden Arbeits- und
Hausordnung Kenntnis genommen haben.
b) Der Lehrling ist wihrend der ganzen Lehr-
zeit zum fleissigen Besuche der gewerb-
lichen Fortbildungsschule oder, wo keine
solche besteht, der ev. an ihrer Stelle ein- .
gerichteten Fachkurse verpflichtet. Die
Schulpflicht beginnt sofort mit dem Ein-
tritt in die Lehre.
Fiir absichtlich oder fahrldssig verursach-
ten Schaden ist der Lehrling, ev. seine
Eltern oder sein Vormund nach Massgabe
von Art. 323 O. R. schadenersatzpflichtig.
d) Ergibt sich im Betrieb des Lehrherrn
fiir den Lehrling mangelhafte Ausbil-
dungsmoglichkeit, oder ergeben sich be-

Kt

*) Das Lehrgeld fiir Kochlehrlinge betrigt in der
Regel Fr. 400.—.



ziiglich Kost und Unterkunft begriindete
Aussetzungen, so hat der Vater oder der
Inhaber der elterlichen Gewalt den Lehr-
herrn auf diese Ubelstinde aufmerksam
zu machen und deren Behebung zu ver-
langen.

V. Arbeitszeit und Ferien.

Art. 8. Der Lehrling darf nicht iiber das
gesetzliche oder iibliche Mass der taglichen
Arbeitszeit hinaus beschiftigt werden.

Wo keine weiter gehenden gesetzlichen
Bestimmungen bestehen, hat der Lehrling in
der Woche einen halben Tag frei, welche
Freizeit mit dem Pflichtschulbesuch nicht
verrechnet werden darf.

Art. 9. Der Lehrherr gewihrt dem Lehr-
ling wihrend der Lehrzeit jahrlich 1o Tage
Ferien. Der Zeitpunkt der Ferien wird vom
Lehrherrn bestimmt.

VI. Schulbesuch.

Art. 10. Fiir den beruflichen und allge-
meinen Schulunterricht kommt die Gewerbe-
schule in und die Berufsklasse
f0E 5o pa o mus 1 in Betracht. Der

Lehrherr gibt dem Lehrling fiir den Besuch

der Schule die gesetzlich vorgeschriebene Zeit

frei. Fiir die Kosten des Fortbildungsunter-

: “der Lehrherr

richtes hat der Lehrling

VII. Krankheit und Unfall.
Art. 11. ’

a) Im Krankheitsfalle des Lehrlings gewihrt
ihm der Lehrherr gemiss Art. 344 O. R.
fiir eine verhdltnismassig kurze Zeit
(2 Wochen im Dienstverhiltnis bis zu

6 Monaten Dauer)
(3 Wochen im Dienstverhiltnis von 6—12
Monaten Dauer)
(x Monat im Dienstverhdltnis von iiber
1 Jahr Dauer) .
Unterhalt mit Inbegriff der Pflege und
drztlichen Behandlung. Der Lehrling
wird bei der Krankenkasse
fir Pflege und &rztliche

aufzukommen.

Behandlung

Lehrherr.

Lehrling.

b) Der Lehrherr versichert den Lehrling bei
einer Versicherungsgesellschaft gegen die
Folgen von Unfall.

versichert. Die Pramie zahlt der

c) Der Lehrherr hat im Falle von Krankheit
oder Unfall des Lehrlings Anzeige an
dessen Eltern oder Vormund zu machen.

VIII. Bestimmungen iiber das Werk-
zeug.’

Art. 12. Die Anschaffung des Werkzeugs,

d.h.

ist nach Ablauf der Probezeit Sache des Lehr-
lings.

IX. Versdumnisse wiihrend der Lehrzeit.

Art. 13. Versiumte Lehrzeit infolge
Krankheit, Unfall oder aus anderen nicht
vom Lehrherrn verursachten Griinden ist
nach Ablauf der festgesetzten Lehrzeit nach-
zuholen. Das entsprechende Begehren ist
dem Lehrling spitestens einen Monat vor
Ablauf der Lehrzeit schriftlich bekannt zu
geben.

X. Lehrabschlusspriifung.

Art. 14. Am Ende der Lehrzeit hat der
Lehrling sich der Lehrabschlusspriifung ge-
miss den einschligigen Gesetzesbestimmun-
gen, resp. dem von der Schweiz. Fachkom-
mission vorgeschriebenen Priifungsreglement,
zu unterziehen. Die Priifung ist fiir den
Lehrling kostenlos. :

XI. Streitigkeiten, Auflésung des Ver-
trages und deren Folgen.

Art. 15. Entstehen aus dem Lehrver-
hiltnis Streitigkeiten irgend welcher Art, so
ist von der klagenden Vertragspartei bei der
zustindigen kantonalen Amtsstelle Anzeige
zu machen, welche ihrerseits die Angelegen-
heit an die zustdndige regionale Fachkom-
mission als Schlichtungsstelle weist.

Art. 16. Ergeben sich wihrend der Lehr-
zeit berechtigte Zweifel iiber die Eignung
des Lehrlings fiir den Beruf, iiber die Fihig-
keit des Lehrherrn, Lehrlinge auszubilden,
oder iiber die Eignung des Lehrgeschiftes fiir
die Ausbildung von Lehrlingen, so kann jede
Vertragspartei bei der zustindigen kanto-
nalen Amtsstelle um eine Zwischenpriifung
nachsuchen.

Art. 17. Aus wichtigen Griinden kénnen
die Vertragskontrahenten jederzeit den Ver-
trag auflésen (O. R. Art. 352);

a) bei Nichterfiillung des Vertrages, nach-
dem die fehlbare Partei erfolglos zu deren
Erfiillung schriftlich aufgefordert worden
ist;

b) wenn durch kérperliche und geistige Un-

fahigkeit des Lehrlings die Fortsetzung

der Lehre unmoglich ist, bei Unredlich-
keit, unsittlichem Betragen oder grober

Widersetzlichkeit des Lehrlings;

wenn der Lehrherr aus geschiftlichen oder

anderen Griinden nicht mehr in der Lage

ist, fiir eine ununterbrochene und richtige

&

berufliche Ausbildung und Erziehung des -

Lehrlings zu sorgen.

Art. 18. Vertragswidriges Verhalten ver-
pflichtet den fehlenden Teil zu besonderem
Schadenersatz (O. R. Art. 353).

Art. 19. Bei vorzeitiger Auflésung des
Vertrages ist das festgesetzte Lehrgeld in der
Regel bis zum Tage der Auflésung in der
Weise zu berechnen, dass ®/; desselben fiir
den ersten Drittel, ?/q fiir den zweiten Drit-
tel und /¢ fiir den letzten Drittel der Lehr-
zeit zu zahlen ist.

Art. 20. Bei Aufgabe oder Verkauf des
Geschiftes verpflichtet sich der Lehrherr,
diesen Lehrvertrag seinem Nachfolger zu
iiberbinden, ev.dem Lehrling fiir den Rest
der Lehrzeit eine andere. gleichwertige Lehr-
stelle zu besorgen. ‘Ist dies aus irgend wel-
chem Grunde nicht moglich, so ist das Be-
treffnis des Lehrgeldes zuriickzubezahlen
nach Massgabe der in Art. 19 genannten An-
sitze, vorbehiltlich ev. weiterer Schaden-
ersatzanspriiche. s

Art. 21. Konnen sich die Parteien iiber
die durch Auflésung des Vertrages sich er-
gebenden finanziellen Folgen nicht einigen,
so entscheidet dariiber
Der Lehrort gilt als Gerichtsstand.

XII. Ausfertigung.

Art. 22. Vorliegender Vertrag ist in vier
gleichlautenden Exemplaren ausgefertigt,
allseitig unterzeichnet, den vertragsschlies-
senden Parteien, der zustindigen kantonalen
Amtsstelle und der Fachkommission*) in je

*) Adresse der Geschiftsstelle der Schweiz. Fach-
ission fiir das G be c.ieiiiiiiiiiiiina.

einem Exemplar zugestellt worden. Lctzterey
ist von einer allfilligen Anderung oder Auf.
lésung des Lehrverhiltnisses Kenntnis zy
geben.

XIII. Besondere Bemerkungen.

Die Vertragsparteien bezeugen durch ihre
Unterschrift gleichzeitig, vom Inhalt des
diesen Vertragen angefiigten Lehrlingsregu-
lativs Kenntnis genommen zu haben.

So vereinbart:

Die Vormundschaftsbehorde (im Falle be-
stehender Vormundschaft iiber den Lehr-
ling):

B. Lehrvertrag fiir Kellner:
Dieselbe Fassung wie fiir Koche, abgese-
hen von Art. 2, welcher fiir Kellner wie folgt \
lautet:
Art. 2. Die Lehrzeit dauert einschliesslich
der Probezeit .... Jahre*), ndmlich vom
bis

Fussnote zu Art. 5:

Das Lehrgeld soll, soweit ein solches vereinbart ‘wird,
in der Regel Fr.100o.— nicht iibersteigen.

*) Die Lehrzeit dauert cinschliesslich der Probezeit
mindestens 1% Jahre. Fiir Lehrlinge, die sich iiber min-
destens 2—3monatigen befriedigenden  Fachschulbesuch
(Service-Unterricht) an eciner anerkannten Fachschule
ausweisen, betriigt die erginzende praktische Lehrzeit

1 Jahr.

Keller-Triib

Spezialfabrik fiir

Kochherdanlagen

fiir Hotels
und Restaurants.

Grill- '

u. Spiessanlagen
fir Koks- und
Holzkohlenfeuerung.

Wadarmetische
mit Warmwasser

~ vom Kochherd B

oder durch die
abgehenden
Rauchgase erwarmt.

Sohn, Kochherd-Fabrik, Ziirich

Kochherdanlage Suvretta-Haus St. Moritz
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