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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

1 Einleitung

In der vorliegenden Handreichung finden Sie alle Unterlagen zur Organisation und Durchfihrung der
fachpraktischen Prifungen, einschlief3lich der rechtlichen Bestimmungen. Im Sinne der Qualitatssi-
cherung und der Gleichwertigkeit der Prifungen ist diese Handreichung an allen Wiener Tourismus-

schulen einzusetzen.

V 1.0 vom 03.05.2023 SQM HR"™ Mag.? Dr." Alexandra Metz-Valny und FV Katharina Pum, BEd
2



Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

2 Allgemeines zu den fachpraktischen Prifungen

Die fachpraktischen Prifungen umfassen eine Prifung aus Kiiche bzw. Kiichenorganisation und Ko-
chen (Kolleg) und eine Prifung aus Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getranke
(Kolleg). Beide Prifungen bestehen aus einer schriftlichen Planung und der praktischen Umsetzung.

Die Aufgabenstellungen haben unter Bericksichtigung berufsbezogener Aspekte einen eindeutigen
Arbeitsauftrag zu enthalten. Grundlage des Arbeitsauftrages sind die im Unterricht vermittelten
Kenntnisse, Fertigkeiten und Fahigkeiten des gesamten Lehrstoffes der jeweiligen Prifungsgebiete.

Fir die Qualitat der Aufgabenstellung sind die Priferin/der Prifer, die Fachvorstandin/der Fachvor-
stand sowie die Schulleitung verantwortlich.

Hotelfachschule:

An Hotelfachschulen sind die fachpraktischen Prifungen Teil der abschliel3enden Prifung.

Die Priferin/der Prifer haben die Aufgabenstellungen (siehe Seite 10 und 26-28) auszuarbeiten und
diesen die ausgefillte Checkliste (siehe Seite 12 und 32) sowie das Beurteilungsschema (siehe Seite
15-16 und Seite 33-34) beizulegen. Das Gesamtpaket ist unter Gewahrleistung der Geheimhaltung der
Schulleiterin/dem Schulleiter Gber die Fachvorstandin/den Fachvorstand zu Gbergeben und an die Bil-
dungsdirektion zur Genehmigung weiterzuleiten.

Hohere Lehranstalt fir Tourismus

Bei den hoheren Lehranstalten fir Tourismus sind die fachpraktischen Prifungen die Vorprifungen
der Reife- und Diplomprifung. Sie missen daher nicht zur Genehmigung in der Bildungsdirektion ein-
gereicht werden. Die Priferin/der Prifer haben auch hier die Aufgabenstellungen auszuarbeiten und
unter Gewahrleistung der Geheimhaltung der Schulleitung Uber die Fachvorstandin/den Fachvor-
stand zu Ubergeben.

Aufbaulehrgang fir Tourismus

Bei den Aufbaulehrgdngen fir Tourismus sind die fachpraktischen Prifungen die Vorprifungen der
Reife- und Diplomprifung. Sie missen daher nicht zur Genehmigung in der Bildungsdirektion einge-
reicht werden. Die Priferin/der Prifer haben auch hier die Aufgabenstellungen auszuarbeiten und un-
ter Gewabhrleistung der Geheimhaltung der Schulleitung Uber die Fachvorstandin/den Fachvorstand
zu Ubergeben.

Kolleg fir Tourismus:

An Kollegs fir Tourismus sind die fachpraktischen Prifungen Teil der abschlief3enden Prifung.

Die Priferin/der Prifer haben die Aufgabenstellungen (siehe Seite 11 und 29-31) auszuarbeiten und
diesen die ausgefillte Checkliste (siehe Seite 12 und 32) sowie das Beurteilungsschema (siehe Seite
17-18 und Seite 35-36) beizulegen. Das Gesamtpaket ist unter Gewahrleistung der Geheimhaltung der
Schulleiterin/dem Schulleiter Gber die Fachvorstandin/den Fachvorstand zu Ubergeben und an die Bil-
dungsdirektion zur Genehmigung weiterzuleiten.

2.1 Organisation und Rahmenbedingungen

Die Gesamtverantwortung der fachpraktischen Prifungen obliegt der Schulleitung. Die Fachvorstan-
din/der Fachvorstand ist fir die ordnungsgemaf3e Organisation und Durchfihrung der fachprakti-
schen Prifungen verantwortlich.

Die AufsichtsfGhrung ist grundsatzlich von der Priferin/vom Prifer wahrzunehmen. Ist dies aus orga-
nisatorischen Grinden nicht mdglich, so ist fur eine Fachaufsicht zu sorgen.
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Fachpraktische Prifungen dirfen nicht vor 7.00 Uhr beginnen.
Jede Prifungskandidatin/jeder Prifungskandidat erhalt eine schriftliche Aufgabenstellung.

Die Priufungskandidatin/der Prifungskandidat muss ihre/seine physische und psychische Bereitschaft
zur Ablegung der Priifung bestatigen. Nach Entgegennahme der Aufgabenstellung gilt die Prifung
als Antritt.

Alle Unterlagen der Prifungskandidatinnen/der Prifungskandidaten sind beim Verlassen des Pri-
fungsraumes wieder abzugeben.

Die Priufungskandidatinnen/die Prifungskandidaten sind dahingehend zu belehren, welche Hilfsmit-
tel erlaubt sind. Vorgetduschte Leistungen sind nicht zu beurteilen. Unerlaubte Hilfsmittel, deren sich
eine Prifungskandidatin/ein Prifungskandidat bedienen konnte, sind ihr/ihm im Vorfeld abzuneh-
men und nach dem Prifungstermin wieder zurickzuerstatten. Sollten die unerlaubten Hilfsmittel erst
im Verlauf der Prifung von der Priferin/von dem Prifer bemerkt werden, kann dies zu einer Nichtbe-
urteilung der Prifung fuhren.

Das unbegleitete Verlassen der Prifungsraume ist nur in dringenden Fallen gestattet.

Tritt ein unvorhersehbares Ereignis ein (zum Beispiel ein Bombenalarm), so ist die fachpraktische Pri-
fung zu unterbrechen. Die Fortsetzung nach Ende des Ereignisses ist, soweit dies moglich ist, gestat-
tet.

Sollte die Prifung nicht fortgefGhrt werden kénnen, so ist ein Ersatztermin notig. Dafir ist es notwen-
dig, eine neue Aufgabenstellung zu erstellen.

2.2 Leistungsbeurteilung

Die Beurteilung hat durch die Priferin/den Prifer zu erfolgen. Dies verpflichtet sie/ihn, die entschei-
denden Arbeitsschritte selbst zu beobachten und Verkostungen vorzunehmen.

Der Prifungsverlauf ist schriftlich nachvollziehbar und ausreichend zu dokumentieren.

Die fachpraktischen Prifungen sind in Teilbereiche gegliedert. Das Prifungsgebiet Kiche bzw. Ki-
chenorganisation und Kochen (Kolleg) umfasst folgende Teilbereiche:

= Schriftliche Planung

*  Prozess/Ablauf

= Ergebnis

= professionelles Auftreten

Im Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getrdnke (Kolleg) werden fol-
gende Teilbereiche unterschieden:

» personliche Kompetenzen
* Prozess/Vorbereitung/Serviceablauf (bei Modell B)
= Stationenbereich
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Die Beurteilung der Leistungen ist aufgrund eines klaren Bewertungsschemas (Beurteilungsbogen —
siehe Seite 13-18 und 33-36), welches auch die Gewichtung der zu beurteilenden Arbeitsschritte ent-
halt, vorzunehmen. Die Beurteilungskriterien missen der Prifungskandidatin/dem Prifungskandida-
ten bekannt sein. Es empfiehlt sich, diese schon wahrend der Ausbildung bekannt zu geben und an-
zuwenden.

Sowohl in Kiche bzw Kichenorganisation und Kochen (Kolleg) als auch in Restaurant bzw. Service-
organisation, Servieren und Getranke (Kolleg) missen alle Teilbereiche der Prifungsgebiete positiv
absolviert werden, damit eine positive Gesamtbeurteilung erreicht werden kann.

Fir den Stationenbereich im Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Ge-
tranke (Kolleg) besteht die Mdglichkeit, die Teilgewichtungen schulintern zu verandern.

An der Hotelfachschule und im Kolleg ist die fachpraktische Prifung eine Klausurprifung. Somit wird
die Jahresnote in die Beurteilung miteinbezogen. Sollte die fachpraktische Prifung negativ beurteilt
werden, so mussen in jedem Teilbereich mindestens 30 % der zu vergebenden Punkte erreicht wer-
den, damit es durch die Einberechnung der Jahresnote ggf. noch zu einer positiven Gesamtbeurtei-
lung kommen kann.

Von der Priferin/dem Prifer ist ein begrindeter Beurteilungsantrag zu stellen. Die Festsetzung der
praktischen Prifungen bedarf eines Konferenzbeschlusses der zustandigen Prifungskommission.

Prifungskommission an Hoheren Lehranstalten und Aufbaulehrgangen fir Tourismus

= Schulleitung oder eine von der Schulleitung zu bestellende Lehrkraft als Vorsitzende

= Fachvorstandin/Fachvorstand oder, wenn keine Fachvorstandin/kein Fachvorstand bestellt
ist, eine von der Schulleitung zu bestimmende fachkundige Lehrerkraft

»  Priferin/Prifer

Prifungskommission an Hotelfachschulen im Rahmen der Vorkonferenz

= Schulleitung oder die Schulleitung einer anderen Schule derselben Schulart oder eine Fach-
vorstandin/ein Fachvorstand

= Klassenvorstandin/Klassenvorstand oder in berufsbildenden mittleren Schulen bei prakti-
schen Klausurarbeiten die Fachvorstandin/der Fachvorstand oder, wenn keine Fachvorstan-
din/kein Fachvorstand bestellt ist, eine von der Schulleitung zu bestellende fachkundige Lehr-
kraft oder, wenn esim Hinblick auf die fachlichen Anforderungen des Prifungsgebietes erfor-
derlich ist, eine von der Schulleitung zu bestellende fachkundige Lehrkraft

»  Priferin/Prifer

Prifungskommission an Kollegs fir Tourismus im Rahmen der Vorkonferenz

= Schulleitung oder die Schulleitung einer anderen Schule derselben Schulart oder eine Fach-
vorstandin/ein Fachvorstand

=  Fachvorstandin/der Fachvorstand oder, wenn keine Fachvorstandin/kein Fachvorstand be-
stellt ist, eine von der Schulleitung zu bestellende fachkundige Lehrkraft oder, wenn es im
Hinblick auf die fachlichen Anforderungen des Prifungsgebietes erforderlich ist, eine von der
Schulleitung zu bestellende fachkundige Lehrkraft

= Priferin/Prifer
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

3 Prifungsgebiet Kiche bzw. Kichenorganisation und Kochen (Kolleg)

Im Prifungsgebiet Kiiche bzw. Kichenorganisation und Kochen (Kolleg) gibt es zwei Prifungsmo-
delle. Modell 1 und 2 unterscheiden sich durch die Anzahl der Portionen und die mdgliche Unterstit-
zung durch einen Commis.

3.1 Modell1

Die Aufgabenstellung hat einem vier-gangigen Meni oder einer entsprechenden Anzahl an Speisen
im Ausmal3 von vier Portionen zu entsprechen.

Bei diesem Modell sind Commis als Hilfestellung grundsatzlich erlaubt. Die Priferin/der Prifer ent-
scheidet Uber die kurzfristige Hilfestellung bei einfachen Arbeitsschritten (z.B. Schalen von Gemuse).
Die Arbeitsschritte missen jedoch von der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten dem Com-
mis vorgezeigt werden.

Das Anrichten muss nach Absprache der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten aus Restau-
rant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getranke (Kolleg) erfolgen. Der Servicebeginn und das
Ende der Prifung aus dem Prifungsgebiet Kiche bzw. Kiichenorganisation und Kochen (Kolleg) mus-
sen sich je nach Aufwand beim Anrichten der Speisen mindestens eine Stunde Uberschneiden.

3.2 Modell 2

Die Aufgabenstellung hat einem vier-gangigen Meni oder einer entsprechenden Anzahl an Speisen
im Ausmal3 von zwei Portionen zu entsprechen.

Commis als Hilfestellung sind bei diesem Modell nicht erlaubt. Angerichtet wird nach einer fixen Zeit-
vorgabe.

3.3 Aufgabenstellung

Aus einem Aufgabenkatalog von mindestens 16 Speisen ist die Aufgabenstellung mit einem vier-gan-
gigen Men( oder einer entsprechenden Anzahl an Speisen zu erstellen.

In der Meni- und Speisenauswahl ist der Standard der gehobenen Gastronomie zu bericksichtigen.
Es ist darauf zu achten, dass die unterschiedlichen Speisenfolgen moglichst gleichwertig im Schwie-
rigkeitsgrad sind.

Zur UnterstUtzung bei der Erstellung der Aufgabenstellung ist die Checkliste (siehe Seite 12) heran-
zuziehen. Die Aufgabenstellung hat samtliche von der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten
durchzufihrenden Teilaufgaben (je nach Auswahl des Prifungsmodells — siehe oben) sowie Hinweise
auf vorgefertigte Speisenkomponenten zu enthalten. Zeitangaben sind anzufihren (Prifungsbegin
und- ende, Beginn des Serviceablaufes — nur bei Modell 1).

Die Arbeitsformen missen im Unterricht ausreichend geibt worden sein, dirfen aber nicht so weit
vorbereitet werden, dass ihre Bearbeitung keine selbststandige Leistung erfordert. Die Aufgabenstel-
lung muss selbststandig in der vorgegebenen Zeit bewaltigt werden kdnnen. Bei Modell 1 kann zur
Unterstiutzung ein Commis hinzugezogen werden (siehe oben).
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Die Anzahl an unterschiedlichen Menis bzw. Speisenfolgen pro Halbtag ist von der raumlichen Infra-
struktur der Schule und der Anzahl der Prifungskandidatinnen/der Prifungskandidaten abhéngig. Es
muss gewahrleistet werden, dass eigenstandige Leistungen erbracht werden und nicht voneinander
abgeschaut werden kann.

3.4 Schriftliche Planung

Eine schriftliche Planung ist fUr die Durchfihrung der Aufgabenstellung zu erstellen. Es besteht die
freie Wahl zwischen einem groben Zeitkonzept und einer Ablaufliste. Eine Vorlage dafir ist den Pri-
fungsunterlagen beizulegen. Die Art der schriftlichen Planung soll jedoch im Voraus fir die Koch-
gruppe einheitlich fixiert werden.

Die Verwendung von Unterlagen ist nicht zuldssig, die Prifungskandidatinnen/die Prifungskandida-
ten bekommen die Rezeptteile ohne Zubereitungsanleitung zur Verfigung gestellt.

Es besteht keine zeitliche Vorgabe fir die schriftliche Planung, wobei ein Ausmalf3 bis zu 30 Minuten
sinnvoll erscheint.

Im Prifungsgebiet Kiche bzw. Kichenorganisation und Kochen (Kolleg) ist die schriftliche Planung
ein eigener Teilbereich. Diese ist vor der praktischen Arbeit auf grobe Planungsfehler zu korrigieren
und dementsprechend zu beurteilen.

Im Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getrdnke (Kolleg) ist die
schriftliche Planung kein eigener Teilbereich. Die schriftliche Planung darf nicht im Vorfeld korrigiert
werden, sondern erst nach der Kontrolle der Mise en place Arbeiten. Die Korrektur flief3t in die Beur-
teilung des Teilbereiches ,,Mise en place" ein.

3.5 Praktische Arbeit

Wahrend der praktischen Arbeit sind keine Hilfsmittel erlaubt, auRer die bei der schriftlichen Planung
selbst erstellten. Die Prifungskandidatin/der Prifungskandidat ist fir das Auswiegen und die ord-
nungsgemalle Lagerung der zur Verfigung gestellten Lebensmittel verantwortlich.

Das Bereitstellen vorgefertigter Lebensmittel (gekochte Kartoffeln, gewaschener Salat...) ist moglich
und muss bei der Aufgabenstellung oder Mengenangabe vermerkt sein.

Ein separiertes Fachgesprach soll nicht stattfinden, vertiefende Fachfragen muissen situationsange-
passt gestellt werden.

Die aufsichtsfihrende Lehrkraft ist nur dann berechtigt in die Prifung lenkend einzugreifen, wennim
praktischen Verlauf grobe Fehler, wie enormer Zeitverzug oder UngeniefRbarkeit, auftreten. Dies gilt
nur bei Modell 1. Bei Modell 2 darf in keinem Fall eingegriffen werden.
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

3.6 Beobachtungsbogen - Kiche bzw. Kichenorganisation und Kochen (Kolleg)

Teilbereich ' Kompetenz ' Indikator
1. Schriftliche Planung
Der/Die Kandidat/in (K) plant alle notwendigen
Schriftliche Planung F, M Arbeitsschritte in sinnvoller Reihenfolge (Zeit-
raster).
2. Prozess/Ablauf
K halt die richtige Reihenfolge im Arbeitsablauf
Zeitmanagement U ein, achtet auf ein entsprechendes Arbeits-
tempo und ein zeitgerechtes Vorbereiten und
Fertigstellen der Speisen.
K agiert flexibel auf unvorhergesehene Situati-
Flexibilitat und Koordination F, S onen, trifft richtige Geschirrauswahl, richtet
zeitgerecht Speisen an.
K arbeitet selbststandig ohne Einfluss von au-
Fachkompetenz F S| B.en,.koordirTiert die einzelnen Arbeitsschritte in
e richtiger Reihenfolge (Zubereitung). K beant-
wortet vertiefende Fachfragen richtig.
K beachtet einen wirtschaftlichen und rationel-
Okonomie und Okologie Fs, U len Einlsatz dgr Betr"iebs.mit'FeI unq Gerate und
kann die Arbeitsgerate richtig bedienen,
K geht wertschatzend mit Gitern um.
K gestaltet ihre/seine Mise en place vollstandig
Gute Hygienepraxis und Ar- F U inklusive Bereitstellung der fur die Zubereitung
beitsplatzgestaltung ! der Speisen notwendigen Lebensmittel und be-
achtet die Vorschriften der GHP.
3. Ergebnis
Beobachtungskriterien: Temperatur - Anrich-
1. Gang F U ten - Geschmack - Optik
Beobachtungskriterien: Temperatur - Anrich-
2. Gang F U, ten - Geschmack - Optik
Beobachtungskriterien: Temperatur - Anrich-
3- Gang F U, ten - Geschmack - Optik
Beobachtungskriterien: Temperatur - Anrich-
4 Gang F U, ten - Geschn?ack - Optik P
4. Professionelles Auftreten
. . K erscheint in ordentlicher Arbeitskleidung un-
Erscheinungsbild WS ter Beachtung der personlichen Hygiene.
K zeigt eine professionelle Arbeitshaltung wie
Perssnliche Kompetenz | PiUnktlichkeit, Belastbarkeit, Flexibilitat, Leis-
tungsbereitschaft, Ausdauer, Selbststandigkeit
und Eigeninitiative.

Kompetenzen:

F = Fachkompetenz

M = Methodenkompetenz
U = Umsetzungskompetenz
S = Sozialkompetenz

| = Individualkompetenz
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

3.7 Prufungsunterlagen — Kiche bzw. Kiichenorganisation und Kochen (Kolleg)

Fur das Prifungsgebiet Kiche bzw. Kichenorganisation und Kochen (Kolleg) sind folgende Unterla-

gen notwendig:

= Deckblatt/Mantelbogen HLT, HOFA, AUL und KOL
= Aufgabenstellung Kiche bzw. Kiichenorganisation und Kochen (Kolleg) Modell 1 und 2

= Beispiel eines Formblatts fur das Zeitkonzept

* Checkliste — nur fur die HOFA und KOL notwendig

* Beurteilungsbogen HLT, AUL, HOFA und KOL

* Rezepte/Mengenblatt (ohne Zubereitungsschritte) *

= gestempeltes Konzeptpapier *

*nicht in der Handreichung als Beispiel angegeben!

Alle Unterlagen stehen als Download auf www.humwien.at zur Verfigung!

Deckblatt/Mantelbogen HLT, HOFA, AUL und KOL

VORPRUFUNG zur Reife- und Diplompriifung

Hohere Bundeslehranstalt fUr Tourismus
Komplette Anschrift
LOGO

ABSCHLUSSPRUFUNG

Hotelfachschule
Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Prifung
Haupttermin2o_ /__

Priffungsgebiet: KUCHE

Modell ____
Kandidat/in: Jahrgang:
Priferfin:
Prifungstermin:
Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note:
Priferfin Fachvorstandin/Fachvorstand Schulleiter/in

(Rundstempel)

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /

Prifungsgebiet: KUCHE
Modell

Kandidat/in: Klasse:

Prifer/fin:

Prifungstermin:

Prifungsraum:

Beurteilungsantrag: Note:

V1.0 vom 03.05.2023
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VORPRUFUNG zur Reife- und Diplompriifung

Aufbaulehrgang fir Tourismus
Komplette Anschrift
LOGO

KLAUSURPRUFUNG

Kolleg fir Tourismus
Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Prifung
Haupttermin2o__/__

Priffungsgebiet: KUCHE

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /

Prifungsgebiet: KUCHENORGANISATION UND KO-

Modell
CHEN Modell
Kandidat/in: Jahrgang: Kandidat/in: Klasse:
Prifer/in: Prifer/fin:
Prifungstermin: Prifungstermin:
Prifungsraum: Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note: Beurteilungsantrag: Note:
Priferfin Fachvorstandin/Fachvorstand Schulleiter/in
(Rundstempel)

Aufgabenstellung HLT, HOFA und AUL

AUFGABENSTELLUNG AUFGABENSTELLUNG

Priifungsgebiet: KUCHE
Modell 1

Prifungsgebiet: KUCHE
Modell 2

Bereiten Sie fur vier Personen in der vorgegebenen Zeit folgende Speisen un-
ter Bericksichtigung der geltenden Hygienevorschriften zu und richten Sie
diese nach gastronomischen Richtlinien an.

Bei Prifungsbeginn ist eine entsprechende schriftliche Planung zu erstellen.
Die Lebensmittel sind It. Mengenangabe vorzubereiten.

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE
(WARENKORB)

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (300 Minuten; Angabe der konkreten

Zeitspanne):
Beginn des Serviceablaufes:

Prifungsraum:

Datum:

Bereiten Sie fir zwei Personen in der vorgegebenen Zeit folgende Speisen un-
ter Berlicksichtigung der geltenden Hygienevorschriften zu und richten Sie
diese nach gastronomischen Richtlinien an. Bei Prifungsbeginn ist eine ent-
sprechende schriftliche Arbeitsplanung zu erstellen. Die Lebensmittel sind It.
Mengenangabe vorzubereiten. Die Speisen sind zu der vorgegebenen Zeit
anzurichten. 1. Gang _____ Uhr /2. Gang ____ Uhr /3. Gang ____Uhr/ 4.
Gang_____ Uhr

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE
(WARENKROB)

Arbeitszeit:
Praktische Durchfilhrung (300 Minuten; Angabe der konkreten

Zeitspanne):
Beginn des Anrichtens:

Prifungsraum:

Datum:
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Aufgabenstellung KOL

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet:
KUCHENORGANISATION UND KOCHEN
Modell 1

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet:
KUCHENORGANISATION UND KOCHEN
Modell 2

Bereiten Sie fir vier Personen in der vorgegebenen Zeit folgende Speisen un-
ter Bericksichtigung der geltenden Hygienevorschriften zu und richten Sie
diese nach gastronomischen Richtlinien an.

Bei Prifungsbeginn ist eine entsprechende schriftliche Planung zu erstellen.
Die Lebensmittel sind It. Mengenangabe vorzubereiten.

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE
(WARENKORB)

Arbeitszeit:

Praktische Durchfihrung (300 Minuten; Angabe der konkreten
Zeitspanne):
Beginn des Serviceablaufes:

Prifungsraum:

Bereiten Sie fir zwei Personen in der vorgegebenen Zeit folgende Speisen un-
ter BerUicksichtigung der geltenden Hygienevorschriften zu und richten Sie
diese nach gastronomischen Richtlinien an. Bei Prifungsbeginn ist eine ent-
sprechende schriftliche Arbeitsplanung zu erstellen. Die Lebensmittel sind It.
Mengenangabe vorzubereiten. Die Speisen sind zu der vorgegebenen Zeit
anzurichten. 1. Gang _____ Uhr /2. Gang ____ Uhr /3. Gang ____Uhr/ 4.
Gang_____ Uhr

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE
(WARENKORB)
Arbeitszeit:

Praktische Durchfilhrung (300 Minuten; Angabe der konkreten
Zeitspanne):
Beginn des Anrichtens:

Prifungsraum:

Datum:
Datum:
ZEITKONZEPT KUCHE BZW. KUCHENORGANISATION UND KOCHEN (KOLLEG)
Zeit Tatigkeit Anmerkung
8.00-8.30
8.30-9.00
9.00-9.30
9.30—10.00

10.00-10.30

10.30-11.00

11.00 -11.30

11.30-12.00

12.00 -12.30

12.30-13.00
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

arbeit aus Kiche bzw.

Checkliste praktische Klausur- Gultig for

Hotelfachschule
oder Kolleg

Kuchenorganisation und Schuljahr

Kochen (Kolleg)

hum

Check

Anmerkungen zur einge-
reichten praktischen Klau-
surarbeit

Aufgabenstellung

1.1

Das Layout der Aufgabenstellung entspricht der
Vorgabe der Handreichung.

1.2

Die Zeitangaben (Beginn, Ende, Servicebeginn*)
sind vollstandig angegeben.

*bei Modell 1

1.3

Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem
Prifungsgebiet Kiiche bzw. Kiichenorganisation
und Kochen (Kolleg) Gberschneiden sich je nach
Aufwand beim Anrichten der Speisen mindestens
um eine Stunde. *

*bei Modell 1

1.4

Der Aufgabenkatalog der Kandidatinnen und Kandi-
daten umfasst Speisenkomponenten im Umfang
von mindestens 16 Speisen.

1.5

Die Aufgabenstellung entspricht einem vier-gangi-
gen MenU oder einer entsprechenden Anzahl an
Speisen im Ausmaf3 von mindestens Q zwei oder
Q vier Portionen. *

*Zutreffendes ankreuzen!

1.6

In der MenU- und Speisenauswahl ist der Standard
der gehobenen Gastronomie bericksichtigt.

1.7

Die unterschiedlichen Speisenfolgen sind moglichst
gleichwertig im Schwierigkeitsgrad.

Ablaufliste bzw. Zeitkonzept

Eine Ablaufliste oder ein Zeitkonzept sind auszu-
wahlen.

Beurteilungskriterien

3.1

Die Beurteilungskriterien beinhalten den Beurtei-
lungsbogen mit dem Notenschlissel aus der Hand-
reichung.
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Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Pkt. Pkt.
Abzug erreicht

Beurteilungsbogen Kiche HLT/AUL Datum:

Name Prifungskandidat/in:

1) Teilbereich - schriftliche Planung Anmerkungen 20

Schriftliche Arbeitsplanung
Erstellung eines umsetzbaren Zeitkonzeptes mit

allen wesentlichen Arbeitsschritten 20

Planungskompetenz
Erkennen von Zusammenhangen

2) Teilbereich - Prozess/Ablauf Anmerkungen 120

Zeitokonomie

Einhaltung der richtigen Reihenfolge im Arbeits-
ablauf

Konsequentes Zeitmanagement 10
Angemessenes Arbeitstempo
Zeitgerechte Fertigstellung der Speisen

Flexibilitat

Problemlésungskompetenz

Eingehen auf unvorhergesehene Situationen und
Anforderungen

Belastbarkeit

10

Koordination

Rechtzeitiges Anrichten der Speisen
Richtige Geschirrwahl

Anwenden fachspezifischer Kenntnisse 10
Kommunikationsfahigkeit
Eigeninitiative

Gang1
Fachkompetenz

Selbstandige, praktische Umsetzung It. Aufga-
benstellung

Gang 2
Selbstandige Koordination der Arbeitsschritte in
rationeller Reihenfolge

60

Einhaltung gastronomischer Richtlinien Gang 3

Beantwortung vertiefender Fachfragen (situati-

onsbedingt) Gang 4

Betriebsmitteleinsatz &
Wirtschaftlichkeit

Rationeller u. richtiger Einsatz der Betriebsmittel
und Arbeitsgeréte 15

Wirtschaftlichkeit u. Wertschatzung von Gitern
(Lebensmitteleinsatz), Verantwortungsbewusst-
sein

Arbeitsplatzgestaltung

Mise en place: Bereitstellung der Arbeitsgeréte,
Betriebsmittel und Lebensmittel

15
Beachtung der Hygienerichtlinien
HeilRhalten/Kihlen von Speisen, Abfallentsor-
gung, ergonomischer Arbeitsablauf
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Punkteaufteilung nach Schwierigkeit der

3) Teilbereich - Ergebnis Gerichte

40

1. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

2. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

3. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4) Teilbereich - professionelles Auftreten  Anmerkungen 20

Erscheinungsbild

Personliche Hygiene (N&gel, Schmuck etc.)
Berufsbekleidung (Vollstandigkeit, Sauberkeit, 10
Bugelzustand)

Arbeitshaltung

Punktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer
Selbstandigkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfa-
higkeit

Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt
NotenschlUssel: Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden.
200-181 Anforderungen werden in weit Gber das Wesentliche hinausgehendem Aus-
Sehr gut .
Punkte malf’ erfillt
Gut 180-161 Anforderungen werden in Uber das Wesentliche hinausgehendem Ausmaf3
Punkte erfullt
- 160-141 . . . " ..
Befriedigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen zur Ganze erfillt
. 140-121 : . . . . .
Geniigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen Gberwiegend erfillt
120-0 Anforderungen werden nicht einmal in den wesentlichen Bereichen Gberwie-

Nicht gengend Punkte gend erfillt
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Beurteilungsbogen HOFA . Pkt. Pkt.

Kiche . Abzug  erreicht

Name Prifungskandidat/in:

1) Teilbereich - schriftliche Planung Anmerkungen 20

Schriftliche Arbeitsplanung
Erstellung eines umsetzbaren Zeitkonzeptes mit
allen wesentlichen Arbeitsschritten

Planungskompetenz 20

Erkennen von Zusammenhangen

2) Teilbereich - Prozess/Ablauf Anmerkungen 120

Zeitokonomie

Einhaltung der richtigen Reihenfolge im Arbeits-
ablauf

Konsequentes Zeitmanagement 10
Angemessenes Arbeitstempo
Zeitgerechte Fertigstellung der Speisen

Flexibilitat

Problemlésungskompetenz

Eingehen auf unvorhergesehene Situationen und
Anforderungen

Belastbarkeit

10

Koordination

Rechtzeitiges Anrichten der Speisen
richtige Geschirrwahl

Anwenden fachspezifischer Kenntnisse 10
Kommunikationsfahigkeit
Eigeninitiative

Fachkompetenz Gang1

Selbstandige, praktische Umsetzung It. Aufga-
benstellung

Selbstandige Koordination der Arbeitsschritte in Gang 2
rationeller Reihenfolge

60

Einhaltung gastronomischer Richtlinien
Gang3

Beantwortung vertiefender Fachfragen (situati-
onsbedingt)
Gang 4

Betriebsmitteleinsatz &Wirt-
schaftlichkeit

Rationeller u. richtiger Einsatz der Betriebsmittel
und Arbeitsgeréte 15

Wirtschaftlichkeit u. Wertschatzung von Gitern
(Lebensmitteleinsatz), Verantwortungsbewusst-
sein

Arbeitsplatzgestaltung

Mise en place: Bereitstellung der Arbeitsgeréte,
Betriebsmittel und Lebensmittel

15
Beachtung der Hygienerichtlinien
HeiRBhalten/Kihlen von Speisen, Abfallentsor-
gung, ergonomischer Arbeitsablauf

V 1.0 vom 03.05.2023 SQM HR"™ Mag.? Dr." Alexandra Metz-Valny und FV Katharina Pum, BEd
15



Fachpraktische Prifungen an Tourismusschulen

Punkteaufteilung nach Schwierigkeit der

3) Teilbereich - Ergebnis Gerichte

40

1. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

2. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

3. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4) Teilbereich - professionelles Auftreten ~ Anmerkungen 20
Erscheinungsbild

Personliche Hygiene (N&gel, Schmuck etc.)
Berufsbekleidung (Vollstandigkeit, Sauberkeit, 10
Bugelzustand)

Arbeitshaltung

Punktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer
Selbstandigkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfa- 10
higkeit
Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt

Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Bei der HOFA gilt wei-
ters: Es missen mehr als 30% der zu vergebenden Punkte pro Teilbe-

Notenschlissel: reich erreicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum
Tragen kommt.
200-181 Anforderungen werden in weit Gber das Wesentliche hinausgehendem Aus-
Sehr gut .
Punkte mald erfillt
Gut 180-161 Anforderungen werden in Gber das Wesentliche hinausgehendem Ausmalf3 er-
Punkte follt
L 160-121 . . . u N
Befriedigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen zur Ganze erfillt
. 120-102 : . . . . .
Geniigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen Gberwiegend erfillt
101 -0 Anforderungen werden nicht einmal in den wesentlichen Bereichen Uberwie-

Nicht geniigend

Punkte gend erfUllt
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Beurteilungsbogen KOL . Pkt. Pkt.

Kichenorganisation und Kochen - Abzug  erreicht

Name Prifungskandidat/in:

1) Teilbereich - schriftliche Planung Anmerkungen 20

Schriftliche Arbeitsplanung
Erstellung eines umsetzbaren Zeitkonzeptes mit

allen wesentlichen Arbeitsschritten 20

Planungskompetenz
Erkennen von Zusammenhangen

2) Teilbereich - Prozess/Ablauf Anmerkungen 120

Zeitokonomie

Einhaltung der richtigen Reihenfolge im Arbeits-
ablauf

Konsequentes Zeitmanagement 10
Angemessenes Arbeitstempo
Zeitgerechte Fertigstellung der Speisen

Flexibilitat
Problemlésungskompetenz
Eingehen auf unvorhergesehene Situationen und 10
Anforderungen
Belastbarkeit

Koordination

Rechtzeitiges Anrichten der Speisen
Richtige Geschirrwahl

Anwenden fachspezifischer Kenntnisse 10
Kommunikationsfahigkeit
Eigeninitiative

Gang1
Fachkompetenz

Selbstandige, praktische Umsetzung It. Aufga-
benstellung

Gang 2
Selbstandige Koordination der Arbeitsschritte in
rationeller Reihenfolge

60

Einhaltung gastronomischer Richtlinien Gang 3

Beantwortung vertiefender Fachfragen (situati-

onsbedingt) Gang
4

Betriebsmitteleinsatz &Wirt-
schaftlichkeit

Rationeller u. richtiger Einsatz der Betriebsmittel
und Arbeitsgerate 15

Wirtschaftlichkeit u. Wertschatzung von Gitern
(Lebensmitteleinsatz), Verantwortungsbewusst-
sein

Arbeitsplatzgestaltung

Mise en place: Bereitstellung der Arbeitsgeréte,
Betriebsmittel und Lebensmittel

Beachtung der Hygienerichtlinien 15
Heilhalten/Kihlen von Speisen, Abfallentsor-
gung

Ergonomischer Arbeitsablauf
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Punkteaufteilung nach Schwierigkeit der

3) Teilbereich - Ergebnis Gerichte

40

1. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

2. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

3. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4. Gang

Temperatur, Aussehen, Anrichten, Geschmack
und Optik

4) Teilbereich - professionelles Auftreten ~ Anmerkungen 20

Erscheinungsbild

Personliche Hygiene (N&gel, Schmuck etc.)
Berufsbekleidung (Vollstandigkeit, Sauberkeit, 10
Bugelzustand)

Arbeitshaltung

Punktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer
Selbstandigkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfa-
higkeit 10
Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt

Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Im Kolleg gilt weiters:
Es missen mehr als 30% der zu vergebenden Punkte pro Teilbereich er-

Notenschlissel: reicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum Tragen
kommt.
200-181 Anforderungen werden in weit Gber das Wesentliche hinausgehendem Aus-
Sehr gut .
Punkte maf3 erfillt
Gut 180-161 Anforderungen werden in Gber das Wesentliche hinausgehendem Ausmaf3
Punkte erfillt
- 160-141 . . . . .
Befriedigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen zur Ganze erfillt
.. 140-121 : . . . . .
Geniigend Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen Gberwiegend erfillt
120-0 Anforderungen werden nicht einmal in den wesentlichen Bereichen Uberwie-

Nicht geniigend

Punkte gend erfUllt
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4 Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Ge-
tranke (Kolleg)

Im Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getranke (Kolleg) gibt es zwei
Prifungsmodelle mit unterschiedlichen Servicevarianten.

4.1 Modelle zur Wahl

Es gibt zwei unterschiedliche Modelle. Bei Modell B sind unterschiedliche Servicevarianten wahlbar.

4.1.1 Modell A

Die Prifung bei Modell A ist ausschlieflich als Stationenbetrieb aufgebaut. Durch die situationsbe-
dingten Aufgabenstellungen und den Prifungsablaufin Form von Rollenspielen ist die Prifung gleich-
wertig wie Modell B anzusehen.

* 300 Min. Gesamtprifungszeit
» 10 Stationen a 30 Minuten

Verpflichtende Stationen:

= Bar, Cocktail, Fachfragen zu den Ingredienzien

= Kaffee, Kaffeezubereitung, Fachfragen zu den Ingredienzien

*  WeilBweinservice klassisch & Wasserservice

= Rotweinservice, Dekantieren, Avinieren

» Tischdecken, Aufdecken eines 4-gdngigen MenUs inkl. Getranke

= ServierUbung, Servieren und Abservieren, Ober- und Untergriff

* Speise & Wein, Getrankeempfehlung zu einem 5-gangigen Meni inkl. Aperitif und Digestif
= Spezialaufgaben, zum Beispiel Marinieren, Flambieren

= Spezialaufgaben, zum Beispiel Kdse, Tranchieren

*  Gastekommunikation

4.1.2 Modell B
Die Prifung bei Modell B besteht aus 2 Teilen.

Teil 1 — Stationenbereich - Die Prifungszeit betrdgt 9o Minuten.

Neun Themenbereiche sind prifungsrelevant, davon sind drei fir alle verpflichtend und weitere drei
werden den einzelnen Prifungskandidatinnen und Kandidaten zugeteilt.

Verpflichtende Themenbereiche:
= Bar

*  Wein und Getranke
= Kaffeezubereitung
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Drei von sechs werden zusatzlich zugeteilt:

» Spezialgedecke

= FriUhsticksservice
=  Flambieren

= Marinieren

=  Tranchieren

= Kase

Teil 2 — Serviceablauf und Gastebetreuung - Die Prifungszeit betrdgt 210 Minuten.

Dafir ist ein Servicemodell auszuwahlen und der Prifungskandidatin bzw. dem Kandidaten vorzule-

gen.

Variante 1 — nur fur die Hotelfachschule wahlbar

Meniservice
210 Min. Gesamtprifungszeit
110 Min. Vorbereitung

100 Min. Service inkl. Nachbereitung

Variante 2

Menuservice mit Sonderaufgabe (Arbeiten am Tisch des Gastes unter Beriicksichtigung aktueller

Trends u. Zubereitung von Spezialgetranken)

210 Min. Gesamtprifungszeit
90 Min. Vorbereitung
120 Min. Service inkl. Nachbereitung
Variante 3
Menuservice mit Wahlmenus
210 Min. Gesamtprifungszeit
90 Min. Vorbereitung
120 Min. Service inkl. Nachbereitung
Variante 4
Ala carte Service
210 Min. Gesamtprifungszeit

8o Min. Vorbereitung
130 Min. Service inkl. Nachbereitung
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4.2 Aufgabenstellung

Zur UnterstUtzung bei der Erstellung der Aufgabenstellung ist die Checkliste (siehe Seite 32) heran-
zuziehen. Die Aufgabenstellung hat samtliche von der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten
durchzufihrenden Teilaufgaben (je nach Auswahl des Prifungsmodells — siehe oben) zu enthalten.
Zumindest jene Servicemodelle, die fur die fachpraktische Prifung vorgesehen sind, sind im Unter-
richt ausreichend zu Uben. Zeitangaben sind anzufihren (Prifungsbeginn und- ende, Beginn des Ser-
viceablaufes — bei Modell B).

Ebenso ist das Getrankeservice umfassend im Unterricht zu Gben, die Art des auszufUhrenden Ge-
trankeservices kann fur jede Prifungskandidatin/jeden Prifungskandidaten unterschiedlich festge-
legt werden.

Das Bereitstellen der Getranke, das zeitgerechte Einkihlen der Getranke und die Getrankeausgabe
fallen nicht in den Aufgabenbereich der Prifungskandidatin/des Prifungskandidaten. Das Getranke-
angebot soll schuleinheitlich sein.

Die Hullen fir MenU- und Getrankekarten sind in schuleinheitlicher Form zur Verfigung zu stellen.
Die fertige Menukarte wird der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten nach der schriftlichen
Vorbereitung zur Verfigung gestellt.

Fir die Tischgestaltung kommt ausschlief3lich schuleigenes Inventar zum Einsatz (Tischwdsche, Ker-
zenstander etc.) Die Tischgestaltung wird seitens der Schule zur Verfiigung gestellt.

Serviceinventar ist vorbereitet und geordnet vorhanden. Die Verantwortlichkeit der Prifungskandi-
datin/des Prifungskandidaten beschrankt sich auf die Auswahl und die Kontrolle der von ihr/ihm be-
notigten Teile.

Wenn eine Fremdsprache als Arbeitssprache im Unterricht angeboten wurde, kann die Fremdsprache
auch bei der Prifung eingesetzt werden.

Die Aufgabenstellung muss selbststandig und ohne Hilfestellung in der vorgegebenen Zeit bewaltigt
werden.

Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem Prifungsgebiet Kiche bzw. Kichenorganisation
und Kochen (Kolleg) mUssen sich mindestens eine Stunde Gberschneiden (nur bei Servicemodell B).

4.3 Schriftliche Planung

Es besteht kein zeitlicher Rahmen fir eine schriftliche Vorbereitung, wobei ein Ausmal3 von max. 20
Minuten sinnvollerweise nicht Uberschritten werden soll.

Bei der schriftlichen Vorbereitung sind bei Modell B die korrespondieren Getranke festzulegen. Die
Anforderung des gesamten Inventars, das zur DurchfGhrung der gestellten Aufgabe bendtigt wird,
muss schriftlich fixiert werden.

Die Verwendung von Unterlagen ist nicht zuldssig. Alle schriftlichen Aufzeichnungen werden in der
Leistungsbeurteilung bericksichtigt.
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4.4 Praktische Arbeit

Wahrend der praktischen Arbeit sind keine Hilfsmittel erlaubt, auRer die bei der schriftlichen Vorbe-
reitung selbst erstellten.

Ein langeres Prifungsgesprach in Form einer mindlichen Prifung ist nicht zu fihren, allerdings kon-
nen situationsangepasste fachtheoretische Fragen an die Prifungskandidatin/den Prifungskandida-
ten gestellt werden, die in die Beurteilung einfliel3en.

Zusatzliche Punkte bei Modell B

Die selbststandige Vorbereitung und Durchfihrung des Service fir vier Personen laut Aufgabenstel-
lung ist Grundlage der Leistungsbeurteilung, wobei die Kriterien des entsprechenden Beurteilungs-
bogens heranzuziehen sind.

Bei jeder Prifung ist mindestens einmal ein Flaschenweinservice (inkl. Avinieren der Glaser bzw. Be-
|iften oder Dekantieren des Weines) durchzufiuhren.

Commis sind nur fir folgende Tatigkeiten bei Modell B einzusetzen:

* Getrankevorbereitung

» Getrankeausgabe Uber Annoncierung

*= Mise en place -Arbeiten wie Polieren

» Hilfestellung beim Tragen von mehr als drei Tellern
* Clochen abheben

= Hilfestellung bei der Sonderaufgabe

* Nacharbeiten
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4.5 Beobachtungsbogen — Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und

Getranke (Kolleg)

Teilbereich ' Kompetenz

1. Personliche Kompetenz

Indikator

K erscheint pinktlich in ordentlicher Arbeits-

Professionelles Auftreten l,S kleidung unter Beachtung der personlichen Hy-
giene.
K hat eine professionelle Einstellung und zeigt
Arbeitshaltung S, | Belastbarkeit, Ausdauer, Selbststandigkeit,

Leistungsbereitschaft, Teamfahigkeit.

2. Prozess/Vorbereitung/Servi

ceablauf (bei Modell B)

Getranke- und Weinservice

F,U IS

K kann die passenden Getranke sowie die ent-
sprechenden Glaser auswahlen und in der richti-
gen Reihenfolge servieren (ein- und nachschen-
ken), die entsprechende Mise en place vorberei-
ten, K kann die Weine richtig prasentieren, off-
nen und servieren.

Mise en place Arbeiten

F, U, I

K organisiert eine vollstandige Mise en place,
achtet auf rationelle Arbeitsweise, deckt nach
fachlich richtigen und optisch ansprechenden
Kriterien und achtet auf einen ordnungsgema-
Ren Arbeitsplatz.

Serviceablauf
Gastebetreuung

S,I,F,U

K beherrscht die richtige Reihenfolge des Ser-
vierablaufs und die Tragetechniken. K kann eine
professionelle Gastebetreuung und —beratung
einschlief3lich der Empfehlung korrespondie-
render Getranke durchfihren.

K kann auf gednderte Situationen und auf Gas-
tewinsche [6sungsorientiert reagieren.

K zeigt den Gasten gegeniber Hoflichkeit, Auf-
merksamkeit, Flexibilitat, Kommunikationsfa-
higkeit, sprachliche Gewandtheit (Verwendung
der Fachsprache/Fremdsprache).

3. Stationenbereich

Stationenbereich

F, U

K trifft richtige Inventarauswahl, K organisiert
eine vollstandige Mise en place, achtet auf rati-
onelle Arbeitsweise, achtet auf einen ord-
nungsgemafden Arbeitsplatz.

Kompetenzen: F = Fachkompetenz
M = Methodenkompetenz
U = Umsetzungskompetenz
S = Sozialkompetenz
| = Individualkompetenz
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4.6 PriUfungsunterlagen — Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und
Getranke (Kolleg)

Fur das Prifungsgebiet Restaurant bzw. Serviceorganisation, Servieren und Getranke (Kolleg) sind
folgende Unterlagen notwendig:

= Deckblatt/Mantelbogen HLT, HOFA, AUL, KOL

= Aufgabenstellung Modell A oder B inklusiver Servicevariante HLT; HOFA; AUL; KOL
= Beispiel einer Gedeckskizze Modell B

= Checkliste (gilt nur fur HOFA und KOL)

= Beurteilungsbogen Modell A

= Beurteilungsbogen Modell B

= ev. Getrankekarte *

= gestempeltes Konzeptpapier*

*nicht in der Handreichung als Beispiel angegeben!

Alle Unterlagen stehen als Download auf www.humwien.at zur Verfigung!

Deckblatt/Mantelbogen HLT, HOFA, AUL und KOL

VORPRUFUNG zur Reife- und Diplomprifung ABSCHLUSSPRUFUNG
Hohere Bundeslehranstalt fir Tourismus Hotelfachschule
Komplette Anschrift Komplette Anschrift
LOGO LOGO
Praktische Prifung Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /__ Haupttermin2o_ /__
Prifungsgebiet: RESTAURANT Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell /(Variante__ ) Modell /(Variante )
Kandidat/in: Jahrgang: Kandidat/in: Klasse:
Prifer/in: Prifer/in:
Prufungstermin: Prifungstermin:
Prifungsraum: Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note: Beurteilungsantrag: Note:
Priferfin Fachvorstandin/Fachvorstand Schulleiter/in
(Rundstempel)
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VORPRUFUNG zur Reife- und Diplomprifung

Aufbaulehrgang fir Tourismus
Komplette Anschrift
LOGO

KLAUSURPRUFUNG

Kolleg fir Tourismus
Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Prifung
Haupttermin2o__/__

Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell /(Variante__ )

Kandidat/in: Jahrgang:

Prufer/in:

Prifungstermin:

Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note:
Pruferfin Fachvorstandin/Fachvorstand Schulleiterfin

(Rundstempel)

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /__

Prifungsgebiet:
SERVICEORGANISATION, SERVIEREN UND GETRANKE
Modell /(Variante__ )

Kandidat/in: Klasse:

Prifer/in:

Prifungstermin:

Prifungsraum:

Beurteilungsantrag: Note:
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Aufgabenstellungen HLT, HOFA und AUL

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell A

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANT
ModellB1

gredienzien

inkl. Getranke

und Untergriff

bieren ¥

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung
Prifungszeit pro Station

Prifungsbeginn
Prifungsende

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurant sind folgende zehn Stationen auf-
gebaut und durchzufihren:

= Bar, Cocktail, Fachfragen zu den Ingredienzien
= Kaffee, Kaffeezubereitung, Fachfragen zu den In-

= WeilRweinservice klassisch & Wasserservice

=  Rotweinservice, Dekantieren, Avinieren

= Tischdecken, Aufdecken eines 4-gangigen Menis
= ServierGbung, Servieren und Abservieren, Ober-
= Speise & Wein, Getrdnkeempfehlung zu einem 5-

gangigen Mend inkl. Aperitif und Digestif
= Arbeiten beim Tisch des Gastes: Marinieren, Flam-

= Spezialaufgaben: Tranchieren, Kase 2
= Gastekommunikation

9 Nichtzutreffendes bitte streichen

300 Minuten
30 Minuten

(Zeitangabe)
(Zeitangabe)

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und
Getrankeservice einschlieBlich Getrdnkeempfehlung sowie
die Gastebetreuung durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein MenlUgedeck mit Couvert bzw. ein in-
ternationales Grundgedeck aufzulegen und die entspre-
chende Mise en place selbststéndig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespondie-
renden Getranke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren und
fachgerecht zu servieren.

= Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise

ist glasweise anzubieten.

= Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. 2

= Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in
der Portionskaraffe angeboten ¥

Y Nichtzutreffendes bitte streichen

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich 90 Minuten

Praktische Durchfihrung 210 Minuten
Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:
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AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell B 2

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell B 3

Im Prifungsrestaurant sind fUr vier Gaste ein Speisen-
und Getrankeservice einschlieRlich Getrankeempfehlung
sowie die Gastebetreuung durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein Menigedeck mit Couvert bzw.
ein internationales Grundgedeck aufzulegen und die ent-
sprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice
Hier bitte die konkrete Spezialaufgabe einfiigen.

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespon-
dierenden Getranke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren
und fachgerecht zu servieren.

=  Derkorrespondierende Wein zu Vor- und Haupt-
speise ist glasweise anzubieten. ¥
= ZurHauptspeise wird Flaschenweinservice gebo-

ten. ¥

= Der Wein fir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2
= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beliften. ¥

=  Die Weinglaser sind zu avinieren. 2

= Derkorrespondierende Wein zur Hauptspeise wird

in der Portionskaraffe angeboten.

9 Nichtzutreffendes bitte streichen

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich (90 Min)

Praktische Durchfihrung (2120 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurantsind fir vier Gaste ein Speisen- und Ge-
trankeservice einschlieRlich Getrankeempfehlung sowie die
Gastebetreuung durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein internationales Grundgedeck und die
entsprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten so-
wie laut Bestellung der Gaste nachzudecken.

Serviceart: Tellerservice

Das Getrdnkeangebot des Hauses ist aus der beiliegenden
Getrankekarte zu entnehmen. Die Getrankeauswahl ist
schriftlich zu fixieren.

= Der korrespondierende Wein zu Vor- und Haupt-
speise ist glasweise anzubieten.

= Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten.
1)

= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2

= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beluften. ¥

= Die Weingldser sind zu avinieren. 2

= Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in

der Portionskaraffe angeboten. ¥

) Nichtzutreffendes bitte streichen

Folgende Men(s/Speisenfolgen werden geboten:

ANGABE DER MENUS/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich (90 Min)

Praktische Durchfihrung (220 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:
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AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANT
Modell B 4

GEDECKSKIZZE
und Getrankeempfehlung

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und
Getrankeservice einschlieBlich Getrankeempfehlung so-
wie die Gastebetreuung durchzufihren.

FUr vier Personen ist ein internationales Grundgedeck auf-
zulegen und die entsprechende Mise en place selbststan-
dig vorzubereiten sowie laut Bestellung der Gaste nachzu-
decken.

Serviceart: A |a carte-Service, Tellerservice

Das Speisen- und Getrdankeangebot des Hauses ist aus der
beiliegenden Speise- und Getrankekarte zu entnehmen.
Die Getrankeauswabhl ist schriftlich zu fixieren.

Die Speisenauswahl aus der Karte ist von den Gasten zu er-
fragen, schriftlich festzuhalten und in der Kiiche zu annon-
cieren.

= Korrespondierende Getranke sind im Fachgesprach

zu empfehlen. ¥

=  Der korrespondierende Wein zu Vor- und Haupt-
speise ist glasweise anzubieten. 2

= Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten.
1)

*  Der Wein fiir den Hauptgang ist zu dekantieren.

*  Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beliiften.

*  Die Weinglaser sind zu avinieren. »

= Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird

in der Portionskaraffe angeboten. &

% Nichtzutreffendes bitte streichen
SPEISENANGEBOT SIEHE BEIBLATT
Arbeitszeit:
Stationenbereich (90 Min)

Praktische Durchfiihrung (210 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

Meni

Getrankeempfehlung

Gedeckskizze
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Aufgabenstellungen KOL

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: SERVICEORGANISATION,
SERVIEREN UND GETRANKE
Modell A

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: SERVICEORGANISATION,
SERVIEREN UND GETRANKE
ModellB 1

Im Prifungsrestaurant sind folgende zehn Stationen auf-
gebaut und durchzufihren:

=  Bar, Cocktail, Fachfragen zu den Ingredienzien

= Kaffee, Kaffeezubereitung, Fachfragen zu den In-
gredienzien

= Weilweinservice klassisch & Wasserservice

=  Rotweinservice, Dekantieren, Avinieren

= Tischdecken, Aufdecken eines 4-gdngigen Menis
inkl. Getranke

=  Servieribung, Servieren und Abservieren, Ober-
und Untergriff

= Speise & Wein, Getrdnkeempfehlung zu einem 5-
gangigen Mend inkl. Aperitif und Digestif

= Arbeiten beim Tisch des Gastes: Marinieren, Flam-

bieren ¥

*  Spezialaufgaben: Tranchieren, Kase ¥

*  Gastekommunikation ¥

Y Nichtzutreffendes bitte streichen

Arbeitszeit:

Praktische Durchfihrung 300 Minuten
Prifungszeit pro Station 30 Minuten
Prifungsbeginn (Zeitangabe)
Prifungsende (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurant sind fir vier Gaste ein Speisen-
und Getrédnkeservice einschlieRRlich Getrédnkeempfehlung
sowie die Gdstebetreuung durchzufihren.

FUr vier Personen ist ein Menigedeck mit Couvert bzw.
ein internationales Grundgedeck aufzulegen und die ent-
sprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespon-
dierenden Getranke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren
und fachgerecht zu servieren.

=  Der korrespondierende Wein zu Vor- und Haupt-
speise ist glasweise anzubieten. ¥

= ZurHauptspeise wird Flaschenweinservice gebo-
ten. ¥

=  Derkorrespondierende Wein zur Hauptspeise wird

in der Portionskaraffe angeboten.

I Nichtzutreffendes bitte streichen

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich 90 Minuten
Praktische Durchfihrung 210 Minuten

Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:
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AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: SERVICEORGANISATION,
SERVIEREN UND GETRANKE
Modell B 2

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: SERVICEORGANISATION,
SERVIEREN UND GETRANKE
Modell B 3

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und
Getrankeservice einschlieBlich Getrankeempfehlung so-
wie die Gastebetreuung durchzufGhren.

Fur vier Personen ist ein Menigedeck mit Couvert bzw.
ein internationales Grundgedeck aufzulegen und die ent-
sprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice
Hier bitte die konkrete Spezialaufgabe einfiigen.

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespon-
dierenden Getranke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren
und fachgerecht zu servieren.

=  Derkorrespondierende Wein zu Vor- und Haupt-
speise ist glasweise anzubieten. ¥

= Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten.
1)

= Der Wein fir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2

= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beliften. ?

=  Die Weinglaser sind zu avinieren. 2

= Derkorrespondierende Wein zur Hauptspeise wird

in der Portionskaraffe angeboten. ¥

I Nichtzutreffendes bitte streichen

ANGABE MENU/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich (90 Min)

Praktische Durchfihrung (2120 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und
Getrankeservice einschlie3lich Getrankeempfehlung sowie
die Gastebetreuung durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein internationales Grundgedeck und d

ie

entsprechende Mise en place selbststdndig vorzubereiten so-

wie laut Bestellung der Gaste nachzudecken.
Serviceart: Tellerservice
Das Getrdnkeangebot des Hauses ist aus der beiliegenden

Getrankekarte zu entnehmen. Die Getrankeauswahl ist
schriftlich zu fixieren.

= Derkorrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise

ist glasweise anzubieten. ¥
*  Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. *
= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2
= Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beliften.
=  Die Weinglaser sind zu avinieren. 2
= Derkorrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in

der Portionskaraffe angeboten. ¥

) Nichtzutreffendes bitte streichen

Folgende Men{s/Speisenfolgen werden geboten:

ANGABE DER MENUS/SPEISENFOLGE

Arbeitszeit:
Stationenbereich (90 Min)

Praktische Durchfihrung (2120 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes: (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

)
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AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: SERVICEORGANISATION,
SERVIEREN UND GETRANKE
Modell B 4

GEDECKSKIZZE
und Getrankeempfehlung

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und
Getrankeservice einschliefl3lich Getrankeempfehlung sowie
die Gastebetreuung durchzufihren.

Flr vier Personen ist ein internationales Grundgedeck aufzu-
legen und die entsprechende Mise en place selbststandig
vorzubereiten sowie laut Bestellung der Gaste nachzude-
cken.

Serviceart: A la carte-Service, Tellerservice

Die Speisenauswahl aus der Karte ist von den Gasten zu er-
fragen, schriftlich festzuhalten und in der Kiiche zu annon-
cieren.

= Korrespondierende Getranke sind im Fachgesprach zu
empfehlen. ¥
=  Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise

ist glasweise anzubieten.

= Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. &

*  Der Wein fiir den Hauptgang ist zu dekantieren.
*  Der Wein fiir den Hauptgang ist zu beliften. ¥

=  Die Weinglaser sind zu avinieren. &

=  Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in

der Portionskaraffe angeboten. &

9 Nichtzutreffendes bitte streichen
SPEISENANGEBOT SIEHE BEIBLATT

Arbeitszeit:

Stationenbereich (90 Min)
Praktische Durchfiihrung (210 Minuten)
Beginn des Serviceablaufes: (Zeitangabe)

Prifungsraum:

Datum:

Meni

Getrankeempfehlung

Gedeckskizze
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Checkliste praktische

Klausurarbeit aus Restaurant

bzw. Serviceorganisation,
Servieren und Getranke
(Kolleg)

Gultig for Hotel-

fachschule
oder Kolleg
Schuljahr

hum

ek Anmerkungen zur einge-
M reichten praktischen
Klausurarbeit

1 Aufgabenstellung
Das Layout der Aufgabenstellung entspricht der
1.1 .
Vorgabe der Handreichung.
o , . o
1o Dle Ze|tan.gab.en (Beginn, Ende, Servicebeginn) *bei Modell B
sind vollstandig angegeben.
Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem
Prifungsgebiet Kiche bzw. Kichenorganisation Sl
: ) : . . Modell B
13 und Kochen (Kolleg) Gberschneiden sich mindes- bei Mode
tens um eine Stunde. *
14 Das SerwceTOdeII ist auf dem Formblatt ,Aufga- *bei Modell B
benstellung" angegeben.*
2 Themenbereiche fir Stationenbereich
- Die Themenbereiche sind vollstandig angegeben
' und die Arbeitsaufgaben klar definiert.
3 Gedeckskizze bzw. Anforderungsliste/Materialliste
Ein Blatt fir Gedeckskizze oder eine Anforderungs-
3.1 liste/Materialliste ist auszuwahlen.
4 Beurteilungskriterien
Die Beurteilungskriterien beinhalten den Beurtei-
4 lungsbogen mit dem Notenschlissel aus der Hand-

reichung.
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Beurteilungsbogen HLT/HOFA/AUL Modell A

Restaurant Datum:
Name Prifungskandidat/in:

Professionelles Auftreten: max. 5 Pk.

Korrekte Kleidung; Frisur; kein Piercing; kein Kaugummi; Beachten der personlichen Hygiene;
korrektes Namensschild; MitfUhren aller Arbeitsgerate; allgemeine Arbeitseinstellung;
Auftreten; Sprache

Arbeitshaltung: max. 5 Pk. | Pk.
Belastbarkeit; Ausdauer; Eigen- und Selbststandigkeit; Leistungsbereitschaft; Teamfahigkeit

TEILBEREICH ,,Stationenbereich®: maximale Punktezahl 190

Arbeiten am Gastetisch: max.: 20 Punkte
O Tranchieren O Flambieren 0O Marinieren O Filetieren 0O Kaseservice Zutreffendes bitte an-

kreuzen
Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Anrichten Sicheres, kom-
Gueridon Arbeitsablauf Sauberkeit Tellerrand petentes
Auftreten
| Pk.

Arbeiten am Gastetisch: max.: 20 Punkte
O Tranchieren O Flambieren O Marinieren O Filetieren OO0 Kaseservice Zutreffendes bitte an-

kreuzen
Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Anrichten Sicheres, kom-
Gueridon Arbeitsablauf Sauberkeit Tellerrand petentes
Auftreten

| Pk.
Station Bar und Getrankekunde zum Cocktail max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Kaffee und Getrankekunde zum Kaffee max.: 20 Punkte

| Pk.
Station WeiBweinservice klassisch und Wasserservice max.: 15 Punkte

| Pk.
Station Rotwein Dekantieren, Avinieren max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Tischdecken max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Servieribung max.: 15 Punkte

| Pk.
Station Speisen und Wein und Glaserkunde max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Gastekommunikation max.: 15 Punkte

Pk.
AuBergewohnliche Zusatzleistung max. 5 Punkte
Pk.

Gesamtpunkte: 200 Punkte erreichte

Punktezahl:

BEURTEILUNGSANTRAG

Notenschlissel: o-120Pkt. 5/121-140Pkt. 4/141—160Pkt. 3/161—-180Pkt. 2/181—-200Pkt. 1
Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden.
Bei der HOFA gilt weiters: Es missen mehr als 30% der zu vergebenden Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit
die Einberechnung der Jahresnote zum Tragen kommt.
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Modell B

Datum:

Name Prifungskandidat/in:

TEILBEREICH ,,Personliche Kompetenz": maximale Punktezahl 10
Professionelles Auftreten: max. 5 Pk.
Korrekte Kleidung; Frisur; kein Piercing; kein Kaugummi; Beachten der personlichen Hygiene; korrektes Namensschild;
MitfGhren aller Arbeitsgerate; allgemeine Arbeitseinstellung; Auftreten; Sprache

Beurteilungsbogen HLT/HOFA/AUL
Restaurant

Arbeitshaltung: max. 5 Pk.
Belastbarkeit; Ausdauer; Eigen- und Selbststandigkeit; Leistungsbereitschaft; Teamfahigkeit

TEILBEREICH ,,Prozess/Vorbereitung/Serviceablauf*: maximale Punktezahl 9o
Getranke-Empfehlung: max.: 10 Punkte

Vorspeise 1 Zwischengericht / Hauptgericht
Vorspeise 2 Dessert
| Pk.
Mise en place-Arbeiten und Tischdecken: max.: 15 Punkte
Zeitmanagement, rationelles Aufde- | Genauigkeit: Tischtuch, Stof3, Serviet- | Besteck:
cken tenfalttechnik und Platzierung Sauberkeit, Reihenfolge, korrektes
Gegeniber
Glaser: Mise en place: Sonstiges: Tischdekor, Ordnung im
Sauberkeit, fachliche Richtigkeit, Gla- | Vollstandigkeit, rationeller u. ergonomi- | Raum etc.
serstellung scher Arbeitsablauf, Ordnung
| Pk.

Weinservice: max.: 25 Punkte
O Rotweinservice mit Dekantieren O Weilweinservice mit Beluften B Rotweinservice mit BelUften

Wein Mise en place Wein-Prasentation Handhabung/ Offnen | Probeschluck Evtl. Avinieren

Korkenzieher BelUften, Dekantieren
richtiges Glas Dame v. Herr Glas nicht Probeglas Sonstiges:
Ausheben des Glases | Gehrichtung Uberfillen auffillen

| Pk.

Servierablauf: max.: 40 Punkte
Prasentation Suppenservice inkl. Wein Nachschenken Obergriff Menagen und foder
des Menis Abservieren Untergriff Standteller entfernen.
Brot/Butter Glaserservice von rechts Einstellen Arbeitsablauf Dessertbesteck her-
Vorlegen (mit Vorleger) | Tabletts verwenden Gehrichtung Koordination/ Kiche | unterziehen

Gastebetreuung/ Gasteberatung: | Pk.

TEILBEREICH ,Stationenbereich“: maximale Punktezahl 100

Arbeiten am Gastetisch: max.: 15 Punkte
O Tranchieren O Flambieren 0O Marinieren O Filetieren O Kaseservice Zutreffendes bitte ankreuzen

Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Sau- | Anrichten Sicheres, kompetentes Auftreten
Gueridon Arbeitsablauf berkeit Tellerrand

| Pk.
Barkunde und Bararbeiten max.: 25 Punkte

| Pk.
Spezialgedecke max.: 15 Punkte

| Pk.
Frihsticksservice max.: 10 Punkte

| Pk.
Wein und Getranke max.: 25 Punkte

| Pk.
Kaffeezubereitung max.: 10 Punkte |

Pk.

Gesamtpunkte: 200 Punkte erreichte Punktezahl:

BEURTEILUNGSANTRAG

Notenschliussel: o-120Pkt. 5/121-140Pkt. 4/141-160Pkt. 3/162—180 Pkt. 2/181—200Pkt. 1
Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Bei der HOFA gilt weiters: Es missen mehr als 30% der zu vergebenden
Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum Tragen kommt.
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Beurteilungsbogen KOLLEG Modell A

Serviceorganisation, Servieren und Getrankekunde Datum:

Name Prifungskandidat/in:

Professionelles Auftreten: max. 5 Pk.

Korrekte Kleidung; Frisur; kein Piercing; kein Kaugummi; Beachten der personlichen Hygiene;
korrektes Namensschild; MitfUhren aller Arbeitsgerate; allgemeine Arbeitseinstellung;
Auftreten; Sprache

Arbeitshaltung: max. 5 Pk. | Pk.
Belastbarkeit; Ausdauer; Eigen- und Selbststandigkeit; Leistungsbereitschaft; Teamfahigkeit

TEILBEREICH ,,Stationenbereich“: maximale Punktezahl 190

Arbeiten am Gastetisch: max.: 20 Punkte
O Tranchieren O Flambieren 0O Marinieren O Filetieren 0O Kaseservice Zutreffendes bitte an-

kreuzen
Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Anrichten Sicheres, kompe-
Gueridon Arbeitsablauf Sauberkeit Tellerrand tentes
Auftreten
| Pk.

Arbeiten am Gastetisch: max.: 20 Punkte
O Tranchieren O Flambieren O Marinieren O Filetieren OO0 Kaseservice Zutreffendes bitte an-

kreuzen
Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Anrichten Sicheres, kompe-
Gueridon Arbeitsablauf Sauberkeit Tellerrand tentes
Auftreten

| Pk.
Station Bar und Getrankekunde zum Cocktail max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Kaffee und Getrankekunde zum Kaffee max.: 20 Punkte

| Pk.
Station WeiBweinservice klassisch und Wasserservice max.: 15 Punkte

| Pk.
Station Rotwein Dekantieren, Avinieren max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Tischdecken max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Servierilbung max.: 15 Punkte

| Pk.
Station Speisen und Wein und Glaserkunde max.: 20 Punkte

| Pk.
Station Gastekommunikation max.: 15 Punkte

Pk.
AuBergewohnliche Zusatzleistung max. 5 Punkte
Pk.

Gesamtpunkte: 200 Punkte erreichte Punktezahl:

BEURTEILUNGSANTRAG

Notenschlissel: 0 —120 Pkt. 5 /121 — 140 Pkt. 4 [ 141 — 160 Pkt. 3/161 — 180 Pkt. 2 /181 — 200 Pkt. 1
Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Im Kolleg gilt weiters: Es missen mehr als 30% der zu vergebenden
Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum Tragen kommt.
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Modell B

Datum:

Name Prifungskandidat/in:

TEILBEREICH ,,Personliche Kompetenz": maximale Punktezahl 10
Professionelles Auftreten: max. 5 Pk.
Korrekte Kleidung; Frisur; kein Piercing; kein Kaugummi; Beachten der personlichen Hygiene; korrektes Namensschild;
MitfGhren aller Arbeitsgerate; allgemeine Arbeitseinstellung; Auftreten; Sprache

Beurteilungsbogen KOLLEG
Serviceorganisation, Servieren und Getrankekunde

Arbeitshaltung: max. 5 Pk.
Belastbarkeit; Ausdauer; Eigen- und Selbststandigkeit; Leistungsbereitschaft; Teamfahigkeit

TEILBEREICH ,,Prozess/Vorbereitung/Serviceablauf*: maximale Punktezahl 9o
Getranke-Empfehlung: max.: 10 Punkte

Vorspeise 1 Zwischengericht / Hauptgericht
Vorspeise 2 Dessert
| Pk.
Mise en place-Arbeiten und Tischdecken: max.: 15 Punkte
Zeitmanagement, rationelles Aufde- | Genauigkeit: Tischtuch, Stof3, Serviet- | Besteck:
cken tenfalttechnik und Platzierung Sauberkeit, Reihenfolge, korrektes
Gegeniber
Glaser: Mise en place: Sonstiges: Tischdekor, Ordnung im
Sauberkeit, fachliche Richtigkeit, Gla- | Vollstandigkeit, rationeller u. ergonomi- | Raum etc.
serstellung scher Arbeitsablauf, Ordnung
| Pk.

Weinservice: max.: 25 Punkte
O Rotweinservice mit Dekantieren O Weilweinservice mit BelUften O Rotweinservice mit BelUften

Tabletts verwenden

Wein Mise en place Wein-Prasentation Handhabung/ Offnen | Probeschluck Evtl. Avinieren

Korkenzieher BelUften, Dekantieren
richtiges Glas Dame v. Herr Glas nicht Probeglas Sonstiges:
Ausheben des Glases | Gehrichtung Uberfillen auffillen

| Pk.

Servierablauf: max.: 40 Punkte
Prasentation Suppenservice inkl. Wein nachschenken Obergriff Menagen und foder
des Menis Abservieren Untergriff Standteller entfernen
Brot/Butter Glaserservice von rechts Einstellen Arbeitsablauf Dessertbesteck Her-

unterziehen

Vorlegen (mit Vorleger) Gehrichtung Koordination/ Kiiche

Gastebetreuung/ Gasteberatung: | Pk.

TEILBEREICH ,Stationenbereich“: maximale Punktezahl 100

Arbeiten am Gastetisch: max.: 15 Punkte
O Tranchieren O Flambieren 0O Marinieren O Filetieren O Kaseservice Zutreffendes bitte ankreuzen

Mise en place Fachlich richtiger | Allgemeine Sau- | Anrichten Sicheres, kompetentes Auftreten
Gueridon Arbeitsablauf berkeit Tellerrand

| Pk.
Barkunde und Bararbeiten max.: 25 Punkte

| Pk.
Spezialgedecke max.: 15 Punkte

| Pk.
Frihstiicksservice max.: 10 Punkte

| Pk.
Wein und Getranke max.: 25 Punkte

| Pk.
Kaffeezubereitung max.: 10 Punkte |

Pk.

Gesamtpunkte: 200 Punkte erreichte Punktezahl:
BEURTEILUNGSANTRAG
NotenschlUssel: o-120Pkt. 5/121-140Pkt. 4/141-160Pkt. 3/162—-180Pkt. 2/181-200Pkt. 1
Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Im Kolleg gilt weiters: Es miUssen mehr als 30% der zu vergebenden
Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum Tragen kommt.
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5 Rechtliche Grundlagen

Zur Organisation und DurchfGhrung der Vorprifung zur Reife- und Diplomprifung an der Hoheren
Lehranstalt und Aufbaulehrgangen fir Tourismus, der praktischen Klausurprifung der Abschlusspri-
fung an der Fachschule fir Tourismus und der Klausurprifung an Kollegs fir Tourismus gelten fol-
gende rechtlichen Bestimmungen:

INFORMATION VORPRUFUNG VORPRUFUNG PRAKTISCHE KLAUSUR
(HLT) (AUL) KLAUSUR PRUFUNG
(HOFA) (KOL)
Umfangund | §34 SchUG, § 34 SchUG, § 34 SchUg, §35. Abs.1und 4
Inhalt § 42 PVYO BMHS § 42 PYO BMHS § 50 Abs. 3und 4 SCHUG-BKV
PVO BMHS §2 PVO BKV
Zulassung § 36a SchUG §36a SchUG § 36a SchUG §36 SchUG BKV
Termine §36 SchUG Abs.1, | §36 SchUG Abs.1, | §36 SchUG Abs.2, | §35Abs. 2 SchUG
§ 4 PVO BMHS § 4 PVO BMHS § 11 PVO BMHS BKV
Aufgaben- §37Abs. 2,3, §37Abs. 2,3, § 14 PVO BMHS § 11 Abs 1 PVO-
stellungen SchuG SchuG §37Abs. 2, 3, BKV
SchUG §37 Abs.3 SchU
BKV
Termin zur bestimmt der/die | bestimmtder/die | bestimmtder/die | bestimmt der/die
Vorlage der | Vorsitzende bzw. | Vorsitzende bzw. | Vorsitzende bzw. | Vorsitzende/r bzw.
Aufgabenstel- | die Schulleitung die Schulleitung die Schulleitung die Schulleitung
lungen
Durchfihrung | §6 PVO BMHS § 6 PVO BMHS § 18 PVO BMHS §15 PVO BKV
Aufsicht Die Regelungen Die Regelungen §18 Abs.1und 5 §15 Abs.1 PVO
fur die praktische | fur die praktische | PVO BMHS BKV
Klausur sind sinn- | Klausur sind sinn-
gemdld anzuwen- | gemald anzuwen-
den den
Hilfsmittel Die Regelungen Die Regelungen §14 Abs.2und 3 §11 Abs.2 PVO
fur die praktische | fur die praktische | §18 Abs. 1 PVO BKV
Klausur sind sinn- | Klausur sind sinn- | BMHS
gemadld anzuwen- | gemald anzuwen-
den den
Prifungsdaver | § 42 Abs.1 PVO § 42 Abs.1 PVO §50Abs.1Zi.3-4 | §35.Abs.1:Z3
BMHS BMHS PVO BMHS PVO BKV
Verhinderung | § 4 Abs. 2 PVO § 4 Abs. 2 PVO §36 Abs. 5 SchUG | §35 Abs. 5 SchUG
BMHS BMHS BKV
§36 Abs. 5 SchUG | §36 Abs. 5 SchUG
Durchfihrung | § 18 (6) SchUG § 18 (6) SchUG § 18 (6) SchUG -
bei korperlicher | Rundschreiben Rundschreiben Rundschreiben
Behinderung | 11/21 11/21 11/21
und gesund-
heitlicher Ge-
fahrdung
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INFORMATION VORPRUFUNG VORPRUFUNG PRAKTISCHE KLAUSUR
(HLT) (AUL) KLAUSUR PRUFUNG
(HOFA) (KOL)
Prifungs- § 6 PVO BMHS § 6 PVO BMHS §18 Abs.5 PVO §65a Abs.1 SchUG
protokoll BMHS BKV

Beurteilungs-

§18 Abs. 2und 3

§18 Abs. 2und 3

§18 Abs. 2und 3

§38 Abs.1und 3

SchUG

SchuG

antrag und und §38 Abs. 1 und §38 Abs. 1 und SchUG BKY
Leistungsbeur- | SchUG, Schug, §38 Abs.1und 3,
teilung §14 LBVO §14 LBVO SchUgG,
§14 LBVO
Leistungsbeurtei-
lungsverordnung
fUr abschlief3ende
Prifungen
Vorgetauschte | §18 Abs. 4 SchUG | §18 Abs. 4 SchUG | §18 Abs. 4 SchUG | §40 Abs. 1und 3
Leistungen SchUG BKV
Zeugnis §39 Abs.1und 2 §39 Abs.1und 2 §39 Abs. 2 SchUG | §39 Ab. 2 5chUG

BKV

Wiederholung | § 40 Abs. 1-4 § 40 Abs. 1-4 § 40 Abs. 1-4 §40 SchUG BKV
SchUG SchUG SchUG
Prifungskom- | §35Abs. 1SchUG | §35Abs. 1SchUG | §35Abs. 2 SchUG | §34 Abs. 2 SchUG-
mission BKV
Beschluss der | §35Abs.3SchUG | §35Abs.35chUG | §35Abs. 3S5chUG | §34 Abs. 3 SchUG-
Prifungskom- BKV
mission
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