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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

1 Einleitung

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

wirtschaftliche Berufe einzusetzen.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

2 Allgemeines zu den fachpraktischen Prifungen

Die fachpraktischen Prifungen umfassen eine Prifung aus Kichenmanagement und eine Prifung aus
Restaurantmanagement. Beide Prifungen bestehen aus einer schriftlichen Planung und der prakti-
schen 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.

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

Fachschule fur wirtschaftliche Berufe

An Fachschulen fur wirtschaftliche Berufe sind die fachpraktischen Prifungen Teil der abschlieRen-
den Prifung. Die Priferin/der Prifer haben die Aufgabenstellungen (siehe Seite 11 und 22-24) auszu-
arbeiten und diesen die ausgefillte Checkliste (siehe Seite 12 und 25) sowie das Beurteilungsschema
(siehe Seite 13-14und 26-29) beizulegen. Das Gesamtpaket ist unter Gewahrleistung der Geheimhal-
tung der Schulleiterin/dem Schulleiter Gber die Fachvorstandin/den Fachvorstand zu Gbergeben und
an die Bildungsdirektion zur Genehmigung weiterzuleiten.

Hohere Lehranstalt fir wirtschaftliche Berufe

Bei den hoheren Lehranstalten fir wirtschaftliche Berufe sind die fachpraktischen Prifungen die Vor-
prifungen der Reife- und Diplomprifung. Sie missen daher nicht zur Genehmigung in der Bildungs-
direktion eingereicht werden. Die Priferin/der Prifer haben auch hier die Aufgabenstellungen auszu-
arbeiten und unter Gewahrleistung der Geheimhaltung der Schulleitung Uber die Fachvorstandin/den
Fachvorstand zu Ubergeben.

Aufbaulehrgang fir wirtschaftliche Berufe

An Aufbaulehrgangen fir wirtschaftliche Berufe sind die fachpraktischen Prifungen Teil der abschlie-
Renden Prifung. Die Priferin/der Prifer haben die Aufgabenstellungen (siehe Seite 11 und 22-24)
auszuarbeiten und dieser die ausgefillte Checkliste (siehe Seite 12 und 25) sowie das Beurteilungs-
schema (siehe Seite 13-14 und 26-29) beizulegen. Das Gesamtpaket ist unter Gewahrleistung der Ge-
heimhaltung der Schulleiterin/dem Schulleiter Gber die Fachvorstandin/den Fachvorstand zu Uberge-
ben und an die Bildungsdirektion 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 Aufsichtsfihrung ist grundsatzlich von der Priferin/vom Prifer wahrzunehmen. Ist dies aus orga-
nisatorischen Grinden nicht moglich, so ist fir eine Fachaufsicht zu sorgen.

Fachpraktische Prifungen dirfen nicht vor 7.00 Uhr beginnen.

Jede Prifungskandidatin/jeder Prifungskandidat erhalt eine schriftliche Aufgabenstellung.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Die Prufungskandidatin/der Prifungskandidat muss ihre/seine physische und psychische Bereitschaft
zur Ablegung der Prifung 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 Prifungskandidatinnen/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 kénnte, sind ihr/ihm im Vorfeld abzuneh-
men und nach dem Prifungstermin wieder zuriick zu erstatten. Sollten die unerlaubten Hilfsmittel
erstim Verlauf der Prifung von der Priferin/dem Prifer bemerkt werden, kann dies zu einer Nichtbe-
urteilung der Prifung fihren.

Das unbegleitete Verlassen der Prifungsrdume 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 fortgefiGhrt werden kénnen, so ist ein Ersatztermin notig. Dafur 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 Kichenmanage-
ment umfasst folgende Teilbereiche:

= Schriftliche Planung

* Prozess/Ablauf

= Ergebnis

= professionelles Auftreten

Im Prifungsgebiet Restaurantmanagement werden folgende Teilbereiche unterschieden:

*  Prozess/Mise en place Arbeiten
*  Prozess/Service/Gastekommunikation
= professionelles Auftreten

Die Beurteilung der Leistungen ist aufgrund eines klaren Bewertungsschemas (Beurteilungsbogen —
siehe Seite 13 — 14 und 26 — 29), welches auch die Gewichtung der zu beurteilenden Arbeitsschritte
enthalt, vorzunehmen. Die Beurteilungskriterien missen der Prifungskandidatin/dem Prifungskan-
didaten bekannt sein. Es empfiehlt sich, diese schon wahrend der Ausbildung bekannt zu geben und
anzuwenden.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Sowohlin Kichenmanagement als auch in Restaurantmanagement muissen alle Teilbereiche der Pri-
fungsgebiete positiv absolviert werden, damit eine positive Gesamtbeurteilung erreicht werden kann.

An Fachschulen und Aufbaulehrgangen fur wirtschaftliche Berufe ist die fachpraktische Priifung eine
Klausurprifung. Somit wird die Jahresnote in die Beurteilung miteinbezogen. Sollte die fachprakti-
sche Prifung negativ beurteilt werden, so missen in jedem Teilbereich mindestens 30 % der zu ver-
gebenden Punkte erreicht werden, damit es durch die Einberechnung der Jahresnote ggf. noch zu
einer positiven Gesamtbeurteilung 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 fir wirtschaftliche Berufe

= 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 Lehrkraft

= Priferin/Prifer

Prifungskommission an Fachschulen und Aufbaulehrgangen fir wirtschaftliche Berufe im Rah-
men 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
Lehrkraft oder, wenn es im Hinblick auf die fachlichen Anforderungen des Prifungsgebietes
erforderlich ist, eine von der Schulleitung zu bestellende fachkundige Lehrkraft

*  Priferin/Prifer

3 Prifungsgebiet Kichenmanagement

Im Prifungsgebiet Kichenmanagement gibt es zwei Prifungsmodelle. Modell 1 und 2 unterscheiden
sich durch die Anzahl der Portionen und die mogliche Unterstitzung 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 grundsétzlich 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.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Das Anrichten muss nach Absprache mit der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidat aus Restau-
rantmanagement erfolgen. Der Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem Prifungsgebiet Ki-
chenmanagement missen 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 MenU 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 mdéglichst 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 (Prifungsbeginn
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 konnen. Bei Modell 1 kann zur
UnterstiUtzung ein Commis hinzugezogen werden (siehe oben).

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

3.4 Schriftliche Planung

Eine schriftliche Planung ist fir die DurchfGhrung 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 praxisublicher Unterlagen ist zuldssig, wenn gleichartige Hilfsmittel allen Prifungs-
kandidatinnen und Prifungskandidaten zur Verfigung stehen.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

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

Im Prifungsgebiet Kichenmanagement ist die schriftliche Planung ein eigener Teilbereich. Diese ist
vor Beginn der praktischen Arbeit von der Priferinjlvom Prifer auf grobe Planungsfehler zu korrigie-
ren und dementsprechend zu beurteilen.

Im Prifungsgebiet Restaurantmanagement 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 Beurteilung 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 Schulen fir wirtschaftliche Berufe

3.6 Beobachtungsbogen — Kichenmanagement

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 Arbeitsschrittein
e richtiger Reihenfolge (Zubereitung). K beant-
wortet vertiefende Fachfragen richtig.
K beachtet einen wirtschaftlichen und rationel-
" , " . len Einsatz der Betriebsmittel und Gerate und
Okonomie und Okologie Fi5, U kann die Arbeitsgerate richtig bedienen,
K geht wertschatzend mit Gitern um.
K gestaltet ihre/seine Mise en place vollstandig
Gute Hygienepraxis F U inklusive Bereitstellung der fur die Zubereitung
Arbeitsplatzgestaltung ! 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 - Geschngack - Optik P
4. Professionelles Auftreten
K erscheint in ordentlicher Arbeitskleidung un-
ter Beachtung der personlichen Hygiene.
Erscheinungsbild F.I,S K hat eine professionelle Arbeitseinstellung,
zeigt Ausdauer, Selbststandigkeit und Teamfa-
higkeit.
K zeigt eine professionelle Arbeitshaltung wie
Perssnliche Kompetenz | PiUnktlichkeit, Belastbarkeit, Flexibilitat, Leis-
tungsbereitschaft, Ausdauer, Selbststandigkeit
und Eigeninitiative.

Kompetenzen: F =Fachkompetenz
U = Umsetzungskompetenz

| = Individualkompetenz

V 1.0 vom 03.05.2023
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

3.7 Prifungsunterlagen — Kichenmanagement

Fur das Prifungsgebiet Kichenmanagement sind folgende Unterlagen notwendig:

* Deckblatt/Mantelbogen HLW, FW und AUL
= Aufgabenstellung Kichenmanagement Modell 1 oder 2

= Beispiel eines Formblatts fur das Zeitkonzept
= Checkliste — nur fir die FW und AUL notwendig

= Beurteilungsbogen HLW, FW und AUL

* 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 HLW, FW und AUL

VORPRUFUNG zur Reife- und Diplomprifung

Hohere Bundeslehranstalt fur wirtschaftliche
Berufe
Komplette Anschrift
LOGO

ABSCHLUSSPRUFUNG

Fachschule fUr wirtschaftliche Berufe
Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Prifung
Haupttermin2o_ /__

Prisfungsgebiet: KOCHENMANAGEMENT

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /

Prifungsgebiet: KOCHENMANAGEMENT

Modell Modell

Kandidat/in: Jahrgang: Kandidat/in: Klasse:
Priferfin: Prifer/fin:
Prifungstermin: Prifungstermin:
Prifungsraum: Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note: Beurteilungsantrag: Note:

Priferfin Fachvorstandin/Fachvorstand Schulleiter/in

(Rundstempel)

V 1.0 vom 03.05.2023
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KLAUSURPRUFUNG

Aufbaulehrgang fiir wirtschaftliche Berufe
Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /__

Prifungsgebiet: KOCHENMANAGEMENT

Modell ____
Kandidat/in: Klasse:
Prifer/in:
Prifungstermin:
Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note:

V 1.0 vom 03.05.2023
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

AUFGABENSTELLUNG

Priffungsgebiet: KUCHENMANAGEMENT
Modell 2

AUFGABENSTELLUNG

Priifungsgebiet: KUCHENMANAGEMENT
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

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (300 Minuten; Angabe der konkreten Zeit-

spanne):
Beginn des Serviceablaufes:

Prifungsraum:

Bereiten Sie fUr zwei Personen in der vorgegebenen Zeit folgende Speisen
unter Beriicksichtigung 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

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (300 Minuten; Angabe der konkreten

Zeitspanne):
Beginn des Anrichtens:

Prifungsraum:

Datum: Datum:
ZEITKONZEPT KUCHENMANAGEMET
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 Schulen fir wirtschaftliche Berufe

. . Gultig fur
Checkliste praktische FW/AUL for
Klausurarbeit wirtschaftliche
aus Berufe
. Schuljahr
Kiuchenmanagement

hum

Anmerkungen zur einge-

Check _ _
reichten praktischen Klau-
| surarbeit
1 Aufgabenstellung
Das Layout der Aufgabenstellung entspricht der
1.1
Vorgabe der Handreichung.
Die Zeitangaben (Beginn, Ende, Servicebeginn*
1.2 _ g _ (Beginn, ! ginn*) *bei Modell 1
sind vollstandig angegeben.
Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem
Prifungsgebiet Kiiche Uberschneiden sich je nach ,
1.3 ] ) ) ) *bei Modell 1
Aufwand beim Anrichten der Speisen mindestens
um eine Stunde. *
Der Aufgabenkatalog der Kandidatinnen und Kan-
1.4 didaten umfasst Speisenkomponenten im Umfang
von mindestens 16 Speisen.
Die Aufgabenstellung entspricht einem vier-gangi-
gen MenU oder einer entsprechenden Anzahl an
1.5 ) ) ) , *Zutreffendes ankreuzen!
Speisen im Ausmalf? von mindestens QO zwei oder
Q vier Portionen. *
¢ In der MenU- und Speisenauswahl ist der Standard
1.
der gehobenen Gastronomie bericksichtigt.
Die unterschiedlichen Speisenfolgen sind moglichst
1.
7 gleichwertig im Schwierigkeitsgrad.
2 Ablaufliste bzw. Zeitkonzept
5 Eine Ablaufliste oder ein Zeitkonzept ist auszuwah-
1
len.
3 Beurteilungskriterien
Die Beurteilungskriterien beinhalten den Beurtei-
3.1 lungsbogen mit dem Notenschlissel aus der Hand-

reichung.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Beurteilungsbogen HLW/FW/AUL . Pkt. Pkt.

Kichenmanagement . Abzug erreicht

Name Prifungskandidat/in:

1) Teilbereich - schriftliche Planung Anmerkungen 10

Schriftliche Arbeitsplanung
Erstellung eines umsetzbaren Zeitkonzeptes mit

allen wesentlichen Arbeitsschritten 10

Planungskompetenz
Erkennen von Zusammenhangen

2) Teilbereich - Prozess/Ablauf Anmerkungen 60

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 5
Belastbarkeit

Koordination

Rechtzeitiges Anrichten der Speisen
Richtige Geschirrwahl

Anwenden fachspezifischer Kenntnisse 5
Kommunikationsfahigkeit
Eigeninitiative

Fachkompetenz
Selbstandige, praktische Umsetzung It. Aufga-
benstellung

Gang1

Selbstandige Koordination der Arbeitsschritte in Gang 2

rationeller Reihenfolge

30
Einhaltung gastronomischer Richtlinien Gang 3

Beantwortung vertiefender Fachfragen (situati- | Gang 4
onsbedingt)

Betriebsmitteleinsatz &
Wirtschaftlichkeit

Rationeller u. richtiger Einsatz der Betriebsmittel
und Arbeitsgerate 5

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

Arbeitsplatzgestaltung
Mise en place: Bereitstellung der Arbeitsgeréte,
Betriebsmittel und Lebensmittel

Beachtung der Hygienerichtlinien
HeiRBhalten/Kihlen von Speisen, Abfallentsor-
gung, ergonomischer Arbeitsablauf
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. . . Punkteaufteilung nach Schwierigkeit der
3) Teilbereich - Ergebnis gna 9 20
Gerichte
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 10
Erscheinungsbild
Personliche Hygiene (N&gel, Schmuck etc.)
Berufsbekleidung (Vollstandigkeit, Sauberkeit, 5
Bigelzustand)
Arbeitshaltung
PUnktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer, Selbstan-
digkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfahigkeit, 5
Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt

Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Bei der FW gilt wei-
ters: Es mUssen mehr als 30% der zu vergebenden Punkte pro Teilbe-
reich erreicht werden, damit die Einberechnung der Jahresnote zum
Tragen kommt.

Notenschlissel:

Anforderungen werden in weit Gber das Wesentliche hinausgehendem Aus-

Sehr gut 100-91 Punkte mal erfillt

Anforderungen werden in Gber das Wesentliche hinausgehendem Ausmaf3

Gut 90-81 Punkte erfillt

Befriedigend | 80-71 Punkte | Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen zur Ganze erfillt

Geniigend 70-61 Punkte | Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen Uberwiegend erfillt

Anforderungen werden nicht einmal in den wesentlichen Bereichen Gberwie-

Nicht geniigend | 60-0 Punkte gend erfillt
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4 Prifungsgebiet Restaurantmanagement

Im Prifungsgebiet Restaurantmanagement gibt es unterschiedliche Prifungsmodelle mit unter-

schiedlichen Servicevarianten.

4.1 Modelle zur Wahl

Es gibt finf verschiedene Prifungsmodelle mit unterschiedlichen Servicevarianten, auf3er bei

Modell E.

4.1.1 Modell A

Menuservice inkl. Getrankeservice und Gastebetreuung (nur fir Fachschulen wahlbar)

210 Min. Gesamtprifungszeit
110 Min. Vorbereitung
100 Min. Service inkl. Nachbereitung

4.1.2 Modell B

Menuservice mit Sonderaufgabe (Arbeiten am Tisch des Gastes unter Bericksichtigung
aktueller Trends u. Zubereitung von Spezialgetranken)

210 Min. Gesamtprifungszeit
90 Min. Vorbereitung
120 Min. Service inkl. Nachbereitung

4.1.3 Modell C

Menuiservice mit Wahlmenuis

210 Min. Gesamtprifungszeit
90 Min. Vorbereitung
120 Min. Service inkl. Nachbereitung

4.1.4 Modell D

A la carte Service

210 Min. Gesamtprifungszeit
8o Min. Vorbereitung
130 Min. Service inkl. Nachbereitung

V 1.0 vom 03.05.2023
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4.1.5 Modell E

Die Prifung bei Modell E ist ausschliel3lich als Stationenbetrieb aufgebaut. Durch die situationsbe-
dingten Aufgabenstellungen und den Prifungsablaufin Form von Rollenspielen ist die Prifung gleich-
wertig wie Modell A — D anzusehen.

Stationenbetrieb

210 Min. Gesamtprifungszeit
7 Stationen a 30 Minuten

Verpflichtende Stationen:

= Aufdecken 4-gangiges MenU fir 2 Personen inkl. Kuvert
* Tragetechnik, Ober- und Untergriff

* Gastekommunikation /Beschwerdemanagement

= Speisen inkl. Getrankeempfehlung

Wahlweise eine Station aus jeder Gruppe:

Gruppe 1: Weinservice (zur Wahl WeilRweinservice, Rotweinservice, Avinieren, Beliften,
begleitende Getranke, Dekantieren)

Gruppe 2: Kaffeezubereitung, Bar, Kase

Gruppe 3: Flambieren, Marinieren, Tranchieren, Filetieren

4.2 Aufgabenstellung

Zur UnterstUtzung bei der Erstellung der Aufgabenstellung ist die Checkliste (siehe Seite 25) heran-
zuziehen. Die Aufgabenstellung hat samtliche von der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten
durchzufUhrenden 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 anzufUhren (Prifungsbeginn und- ende, Beginn des Ser-
viceablaufes — bei Modell A-D).

Ebenso ist das Getrankeservice umfassend im Unterricht zu Uben, die Art des auszufUhrenden Ge-
trankeservices kann fur jede Prifungskandidatin/jeden Prifungskandidat unterschiedlich festgelegt
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 Menikarte wird der Prifungskandidatin/dem Prifungskandidaten nach der schriftlichen
Vorbereitung zur Verfigung gestellt.

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

V 1.0 vom 03.05.2023 SQM HR"™ Mag.? Dr.i" Alexandra Metz-Valny und FV Katharina Pum, BEd
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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 Kichenmanagement missen sich
mindestens eine Stunde Uberschneiden (nicht bei Servicemodell E zutreffend).

4.3 Schriftliche Planung

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

Bei der schriftlichen Vorbereitung sind bei Modell A-D die korrespondierenden Getrdnke festzulegen.
Die Anforderung des gesamten Inventars, das zur Durchfihrung der gestellten Aufgabe benétigt
wird, muss schriftlich fixiert werden.

Bei Modell A-D ist die Verwendung von Unterlagen bei der schriftlichen Planung zuldssig, wenn
gleichartige Hilfsmittel allen Prifungskandidatinnen und Prifungskandidaten zur Verfiigung stehen.
Bei Modell E ist nur die zur Verfigung gestellte Weinkarte zuldssig.

Alle schriftlichen Aufzeichnungen werden in der Leistungsbeurteilung bericksichtigt.

4.4 Praktische Arbeit

Wahrend der praktischen Arbeit sind keine Hilfsmittel erlaubt, aul3er 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 A-D

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 durchzufihren. Weiters ist das Ser-
vice von alkoholfreien und warmen Getranken vorzunehmen.
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Commis sind nur fur folgende Tatigkeiten bei Modell A-D 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 — Restaurantmanagement

Je nach gewdhltem Modell treffen nicht alle Bereiche zu.

Teilbereich Kompetenz Indikator

1. Prozess/Mise en place Arbeiten

K bewaltigt die gestellte Aufgabe in der vorgegebe-

Zeitokonomie u .
nen Zeit.
i K trifft richtige Geschirr- und Glaserauswahl und ruft
Koordination S, | . N .
Speisen und Getranke rechtzeitig ab.
K organisiert eine vollstandige Mise en place, achtet
. . auf rationelle Arbeitsweise, deckt nach fachlich rich-
Mise en place Arbeiten F, U, I . . o
tigen und optisch ansprechenden Kriterien und ach-
tet auf einen ordnungsgemal3en Arbeitsplatz.
Fachkompetenz F U K beantwortet vertiefende Fachfragen richtig.

K kann auf geanderte Situationen reagieren.
2. Prozess/Service/Gastekommunikation (bei Modell A-D)

K beherrscht die richtige Reihenfolge des Servierab-
laufs und die Tragetechniken. K kann eine professio-

Serviceablauf nelle Gastebetreuung und —beratung einschlief3lich
Gastekommunikation S,I,F,U | der Empfehlung korrespondierender Getranke
Bes durchfGhren.

K kann auf geanderte Situationen und auf Gastewin-
sche I0sungsorientiert reagieren.

K kann die passenden Getrdanke sowie die entspre-
chenden Glaser auswahlen und in der richtigen Rei-
Getranke- und Weinservice F,U,I,S | henfolge servieren (ein- und nachschenken), die ent-
sprechende Mise en place vorbereiten, K kann die
Weine richtig prasentieren, 6ffnen und servieren.

K zeigt den Gasten gegenUber Hoflichkeit, Aufmerk-
samkeit, Flexibilitdt, Kommunikationsfahigkeit,
sprachliche Gewandtheit (Verwendung der Fach-
sprache/Fremdsprache).

Gastebetreuung S,1,F, U

3. Stationenbereich bei Modell E

K trifft richtige Inventarauswahl, K organisiert eine

vollstandige Mise en place, achtet auf rationelle Ar-
Stationenbereich F, U, beitsweise, achtet auf einen ordnungsgemaRen Ar-
beitsplatz.

4. Professionelles Auftreten

K erscheint pinktlich in ordentlicher Arbeitskleidung
unter Beachtung der personlichen Hygiene.

K hat eine professionelle Einstellung und zeigt Be-
Arbeitshaltung S, | lastbarkeit, Ausdauer, Selbststandigkeit, Leistungs-
bereitschaft, Teamfahigkeit.

Professionelles Auftreten I, S

Kompetenzen: F = Fachkompetenz M = Methodenkompetenz
U = Umsetzungskompetenz S = Sozialkompetenz
| = Individualkompetenz
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4.6 Prifungsunterlagen — Restaurantmanagement

Fir das Prifungsgebiet Restaurantmanagement sind folgende Unterlagen notwendig:

= Deckblatt/Mantelbogen HLW, FW und AUL

= Aufgabenstellung Modell A-E
= Beispiel einer Gedeckskizze Modell A-D

= Checkliste (gilt nur fur Fachschulen und Aufbaulehrgang)

= Beurteilungsbogen Modell A—D
= Beurteilungsbogen Modell E

= ev. Getrankekarte *

= gestempeltes Konzeptpapier *

*nicht in der Handreichung als Beispiel angegeben!

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

Deckblatt/Mantelbogen HLW, FW und AUL

VORPRUFUNG zur Reife- und Diplomprifung

Hohere Bundeslehranstalt fir wirtschaftliche Berufe
Komplette Anschrift
LOGO

ABSCHLUSSPRUFUNG

Fachschule fir wirtschaftliche Berufe

Komplette Anschrift
LOGO

Praktische Prifung
Haupttermin2o__ /__

Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell

Kandidat/in: Jahrgang:
Priferfin:
Prifungstermin:

Prifungsraum:

Beurteilungsantrag: Note:

Schulleiter/in
(Rundstempel)

Priferfin Fachvorstandin/Fachvorstand

Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o_ /__

Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT

Modell

Kandidat/in: Klasse:
Prufer/in:
Prufungstermin:

Prufungsraum:

Beurteilungsantrag: Note:
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KLAUSURPRUFUNG
Aufbaulehrgang fiir wirtschaftliche Berufe
Komplette Anschrift
LOGO
Praktische Klausurarbeit
Haupttermin2o__/__
Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell
Kandidat/in: Klasse:
Prifer/fin:
Prifungstermin:
Prifungsraum:
Beurteilungsantrag: Note:
V 1.0 vom 03.05.2023 SQM HR"™ Mag.? Dr.i" Alexandra Metz-Valny und FV Katharina Pum, BEd
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AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell A

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell B

Im Prifungsrestaurant sind fir vier Gaste ein Speisen- und Getrénke-
service einschlief3lich Getrankeempfehlung sowie die Gastebetreuung

durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein Menigedeck mit Couvert bzw. ein internatio-
nales Grundgedeck aufzulegen und die entsprechende Mise en place

selbststandig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespondierenden Ge-
tranke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren und fachgerecht zu servie-

ren.

Ll Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise ist

. . 1)
glasweise anzubieten. )

= ZurHauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. *

)

= Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in der

Portionskaraffe angeboten. 2

9 Nichtzutreffendes bitte streichen

SPEISENFOLGE/MENU

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (210 Minuten):

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurant sind fur vier Gaste ein Speisen- und Getrankeser-
vice einschlieBlich Getrankeempfehlung sowie die Gastebetreuung
durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein Menigedeck mit Couvert bzw. ein internationa-
les Grundgedeck aufzulegen und die entsprechende Mise en place
selbststandig vorzubereiten.

Serviceart: Tellerservice
Hier bitte die konkrete Spezialangabe einfiigen.

Aus der beiliegenden Getrankekarte sind die korrespondierenden Ge-
trénke auszuwahlen, schriftlich zu fixieren und fachgerecht zu servieren.

. Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise ist
)

. . 1,
glasweise anzubieten.

] Zur Hauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. R

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu belUften. 2

. Die Weinglaser sind zu avinieren. )

] Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in der Por-

tionskaraffe angeboten. &

Nichtzutreffendes bitte streichen

SPEISENFOLGE/MENU
(ohne Jourgebéck)
Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (210 Minuten):

Prifungsraum:

Datum:
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AUFGABENSTELLUNG

Prﬁfungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell C

AUFGABENSTELLUNG

Prifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell D

Im Prifungsrestaurant sind fir vier Gaste ein Speisen- und Getran-
keservice einschlieBBlich Getrankeempfehlung sowie die Gastebe-
treuung durchzufihren.

Fir vier Personen ist ein internationales Grundgedeck und die ent-
sprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten sowie laut
Bestellung der Gaste nachzudecken.

Serviceart: Tellerservice

Das Getrankeangebot des Hauses ist aus der beiliegenden Getran-
kekarte zu entnehmen. Die Getrankeauswahl ist schriftlich zu fixie-
ren.

Ll Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise

. . . 1
ist glasweise anzubieten )

= ZurHauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. 2

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu belUften. 2

. Die Weinglaser sind zu avinieren. )

. Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in

der Portionskaraffe angeboten. 2

) Nichtzutreffendes bitte streichen

Folgende Wahlmenis werden geboten:

SPEISENAUSWAHL

Arbeitszeit:
Praktische Durchfihrung (210 Minuten):

Prifungsraum:

Datum:

Im Prifungsrestaurant sind fir vier Gaste ein Speisen- und Getranke-
service einschlief3lich Getrankeempfehlung sowie die Gastebetreuung
durchzufihren.

Fr vier Personen ist ein internationales Grundgedeck aufzulegen und
die entsprechende Mise en place selbststandig vorzubereiten sowie
laut Bestellung der Gaste nachzudecken.

Serviceart: A la carte-Service, Tellerservice

Das Speisen- und Getrankeangebot des Hauses ist aus der beiliegen-
den Speise- und Getrankekarte zu entnehmen. Die Getrankeauswahl
ist schriftlich zu fixieren.

Die Speisenauswahl aus der Karte ist von den Gasten zu erfragen,
schriftlich festzuhalten und in der Kiiche zu annoncieren.

. Korrespondierende Getranke sind im Fachgesprach zu emp-

fehlen. ¥
L] Der korrespondierende Wein zu Vor- und Hauptspeise ist

. . 1
glasweise anzubieten. )

= ZurHauptspeise wird Flaschenweinservice geboten. 2

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu dekantieren. 2

. Der Wein fir den Hauptgang ist zu belUften. 2

. Die Weinglaser sind zu avinieren. )

. Der korrespondierende Wein zur Hauptspeise wird in der

Portionskaraffe angeboten-l)

9 Nichtzutreffendes bitte streichen

SPEISENANGEBOT SIEHE BEIBLATT
Arbeitszeit:
Praktische Durchfiihrung (210 Minuten):

Prifungsraum:

Datum:
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AUFGABENSTELLUNG

Priifungsgebiet: RESTAURANTMANAGEMENT
Modell E

GEDECKSKIZZE
und Getrankeempfehlung

Das Prifungsgebiet Restaurantmanagement ist in Form eines Statio-
nenbetriebes konzipiert. Es sind 7 Stationen a 30 Minuten zu absol-
vieren.

Im Prifungsrestaurant sind folgende sieben Stationen aufgebaut:

= Tischdecken: Aufdecken eines gezogenen 4-géngigen
Menis inkl. Getranken.

. ServierUbung: Servieren und Abservieren eines 4-gangi-
gen MenUs, Ober- und Untergriff (inklusive Couvert). Zu-
mindest einmal missen alle 4 Portionen auf einmal ser-
viert werden.

= Gastekommunikation und Beschwerdemanagement: Be-
antwortung von typischen Situationen in der Gastrono-
mie, inkl. drei gezogenen Fallbeispielen.

= Arbeitenin der Bar oder Kaffeezubereitung oder Kaseser-
vice (inkl. Fachfragen).

. Speisen & Wein: Getrankeempfehlung und Begrindung
zu einem gezogenen Mend inklusive schriftlicher Ausar-
beitung.

. Praktische Durchfilhrung eines Weinservice (Aufgaben-
stellung wird gezogen). Beantwortung von Fachfragen.

= Arbeiten beim Tisch des Gastes: Flambieren sif3/pikant o-

der Marinieren oder Tranchieren (inkl. Fachfragen). 2

9 Nichtzutreffendes bitte streichen

Arbeitszeit:

Praktische Durchfihrung (210 Minuten)

Prifungsraum:

Datum:

Meni

Getrankeempfehlung

Gedeckskizze
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11 Das Layout der Aufgabenstellung entspricht der
' Vorgabe der Handreichung.
oo . . NN
1o D'|e Zeltan:qab.en (Beginn, Ende, Servicebeginn ) *bei Modell A-D
sind vollstandig angegeben.
Servicebeginn und das Ende der Prifung aus dem
1.3 Prifungsgebiet Kiche Uberschneiden sich mindes- *bei Modell A-D
tens um eine Stunde.*
. Das Servicemodell ist auf dem Formblatt ,Aufga-
4 benstellung" angegeben.

Die Themenbereiche sind vollstandig angegeben

und die Arbeitsaufgaben klar definiert.*

*gilt fir Modell E

3.1

Ein Blatt fur Gedeckskizze oder eine Anforderungs-

liste/Materialliste ist auszuwahlen.

Die Beurteilungskriterien beinhalten den Beurtei-

lungsbogen mit dem Notenschlissel aus der Hand-

reichung.
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Beurteilungsbogen HLW/FW/AUL Modell A-D

Restaurantmanagement Datum:

Name Prifungskandidat/in:

1) Prozess/Mise en place Arbeiten Anmerkungen 35
ZEITOKONOMIE

Konsequentes Zeitmanagement

Angemessenes Arbeitstempo 5

Rationelle Koordination der Arbeiten
Planungskompetenz

KOORDINATION

Inventarauswahl

Fachliche Richtigkeit, Art-Design u. Grof3e, Vollstandigkeit,
Zustand-Sauberkeit u. Temperatur

Annoncieren 5
Zeitgerechtes Abrufen der Speisen u. Getranke,
Kommunikationsfahigkeit,

Teamfahigkeit u. Eigeninitiative

MEP ARBEITEN, TISCHGESTALTUNG

Tischwasche

Richtige Auswahl, fachgerechtes Auflegen von Tischwasche, Beobach-
tungskriterien: Bug, Saum, Seitenlange

Servietten

Falttechnik, Platzierung

Gedeck

Fachliche Richtigkeit, Vollsténdigkeit, korrektes Ablaufschema, ratio- 20
nelles Aufdecken, Genauigkeit, Stellform der Sessel

Mise en place

Vollsténdigkeit, ergonomische Anordnung, rationelle Arbeitsweise u.
Arbeitsplatzgestaltung

Ordnung im Restaurant*

Vorhange-Jalousien, Pflanzen, Boden,

Arbeitsgerate und —mittel

FACHKOMPETENZ
Fachfragen

Beantwortung vertiefender Fachfragen
(situationsangepasst) - It. Fragenkatalog 5
Schriftliche Vorbereitung

Gedeckskizze, Anforderungsliste

2) Prozess/Service/Gastekommunikation 55
SERVICEABLAUF
Prasentieren der Menuikarte

Getrankeempfehlung

Fachwissen, Beratungs- u. Ausdrucksvermogen, Bestellungsaufnahme,
Nachdecken

Reihenfolge des Serviceablaufes inkl. Son-

deraufgabe

Kuvert, Amuse-Bouche, Gang 1-4, Getranke- u. Weinservice, Kaffee- u.
Digestifservice 25
Servierhaltung- u. tempo

Sicherheit u. Flexibilitat

Tragetechnik

Beherrschung von Ober- u. Untergriff,
Tabletttragen, Einhalten der Gehrichtung
Nacharbeiten

Eigenstandige Erledigung samtlicher Nacharbeiten

V 1.0 vom 03.05.2023 SQM HR" Mag.? Dr.i" Alexandra Metz-Valny und FV Katharina Pum, BEd
26



Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

GETRANKE- UND WEINSERVICE

Schriftl. Getrankeauswahl

Service von alkoholfreien Getranken, Bier,
Kaffee, Digestif u. Spezialgetranken

Richtige Glaserwahl u. Reihenfolge des Service, Einschenken u. zeitge-
rechtes Nachschenken

Wein-Mise en place
Weinkuhler, Dekanter, Unterteller, Wein- u. Papierservietten, Korken- 15
zieher, Korkenteller, richtige Glaserwahl

Weinprasentation u. -service

Fachgerechte Handhabung: Offnen u. Beliften/Dekantieren (Abschnei-
den der Folie, fachgerechte Handhabung des Offners, Etikette zum
Gast, Abwischen des Flaschenhalses, Sauberkeit am Gueridon, Sicher-
heit bei der Durchfihrung), Weinservice (Probeschluck, Beachtung der
Reihenfolge des Einschenkens, Gehrichtung, Berthren des Glasrandes,
Tropfen, Probeschluck auffillen, Glaser- und Weinwechsel, zeitgerech-
tes Nachschenken)

GASTEBETREUUNG
BegrifRung
Kontakt mit dem Gast

Sicherheit u. Flexibilitdt im Umgang mit den Gasten, Eingehen auf die
Gastewinsche, Verhalten bei Problemsituationen, Kontakt- u. Kom-

munikationsfahigkeit, sprachliche Gewandtheit, Umgangsformen wie 15
Hoflichkeit u. Aufmerksamkeit

Verabschiedung
Selbstsicheres Auftreten
Verwendung der Fachsprache/Fremdsprache

3) professionelles Auftreten 10

Erscheinungsbild
Personliche Hygiene (Nagel, Schmuck etc.)

Berufsbekleidung (Vollstandigkeit, Sauberkeit, Bugelzustand) 5
Arbeitshaltung

Punktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer

Selbstandigkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfahigkeit 5

Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt

Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden. Bei der FW
gilt weiters: Es missen mehr als 30% der zu vergebenden

Notenschlissel: Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit die Einbe-
rechnung der Jahresnote zum Tragen kommt.
Sehr gut 100-91 Punkte Anforderungen werdf-:n in weit Gber das Wesentliche hinausge-
hendem Ausmal? erfillt
Gut 90-81 Punkte Anforderungen werden in Uber das Wesentliche hinausgehendem
Ausmal erfillt
Befriedigend 80-71 Punkte Anforderungen werden in den wesentlichen Bereichen zur Ganze
erfullt
Geniigend 70-61 Punkte Anforderfmgen werden in den wesentlichen Bereichen Gberwie-
gend erfillt
Nicht geniigend 60-0 Punkte Anfon'flerungen Wel'delljl nicht einmal in den wesentlichen Berei-
chen Gberwiegend erfillt
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Fachpraktische Prifungen an Schulen fir wirtschaftliche Berufe

Beurteilungsbogen HLW/FW/AUL Modell E Pkt.  Pkt.  Pkt.

Restaurantmanagement Datum: max. Abzug err.
Name Prifungskandidat/in:

1) Prozess/Mise en place Arbeiten Anmerkungen
Station 1: Aufdecken eines 4-Gang-Menis 15

Konsequentes Zeitmanagement
Angemessenes Arbeitstempo
Rationelle Koordination der Arbeiten
Planungskompetenz

Prozessablauf-Menigedeck

Tischwasche

Richtige Auswahl, fachgerechtes Auflegen von Tischwasche, Beobachtungs-
kriterien: Bug, Saum, Seitenlénge

Servietten

Falttechnik, Platzierung

Gedeck

Fachliche Richtigkeit, Vollstandigkeit, korrektes Ablaufschema, rationelles
Avufdecken, Genauigkeit, Stellform der Sessel

Station 2: Tragetechniken 10

Serviceablauf

eines 4-Gang-MenUs inkl. Suppe
(mind. 1 x 4 Teller)

Servierhaltung- u. tempo
Sicherheit u. Flexibilitat
Tragetechnik

Beherrschung von Ober- u. Untergriff

Tablett tragen, Einhalten der Gehrichtung

Nacharbeiten

Eigenstandige Erledigung samtlicher Nacharbeiten

2) Prozess/Service/Gastekommunikation 65
Station 3: Gastekommunikation/Beschwerdemanagement 10
BegrifRung

Kontakt mit dem Gast

Sicherheit und Flexibilitdt im Umgang mit den Gasten, Eingehen auf die
Gastewinsche, Gasteplatzierung, Verhalten bei Problemsituationen, Kon-
takt- und Kommunikationsfahigkeit, sprachliche Gewandtheit, Umgangs-
formen wie Hoflichkeit und Aufmerksamkeit

Verabschiedung
Selbstsicheres Auftreten
Verwendung der Fachsprache/Fremdsprache

Station 4: Speisen und Wein 10
Weinempfehlung

Prasentieren der Menukarte

Getrankeempfehlung: Fachwissen, Beratungs- und Ausdrucksvermogen,
Empfehlung aus Weinkarte zu 4-Gang-Meni

Fachfragen:
Beantwortung vertiefender Fachfragen
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Station 5: Weinservice (Kork): WeiRwein + Mineralwasserservice ODER WW + avinieren
& belUften ODER Rotwein + Mineralwasserservice ODER RW + avinieren & beliften

Mise en Place - Inventarauswahl

Fachliche Richtigkeit, Vollstandigkeit, Zustand, Sauberkeit; Vollstandigkeit,
ergonomische Anordnung, rationelle Arbeitsweise und Arbeitsplatzgestaltung
Mise en Place — Wein

Weinkihler, Dekanter, Unterteller, Wein- und Papierservietten, Korkenzieher,
Korkenteller, richtige Glaserwahl

Bestellungsaufnahme, Weinservice
Weinprasentation u. -service

15

Fachgerechte Handhabung

Offnen und Beliiften/Dekantieren (Abschneiden der Folie, fachgerechte Hand-
habung des Offners, Etikette zum Gast, Abwischen des Flaschenhalses, Sau-
berkeit am Gueridon, Sicherheit bei der Durchfihrung), Weinservice (Probe-
schluck, Beachtung der Reihenfolge des Einschenkens, Gehrichtung, Berihren
des Glasrandes, Tropfen, Probeschluck auffillen, Glaser- und Weinwechsel,
zeitgerechtes Nachschenken), Avinieren der Glaser

Fachfragen
Beantwortung vertiefender Fachfragen

Station 6: Spezialaufgabe aus Gruppe 2: 15
Mise en Place

Inventarauswahl
Fachliche Richtigkeit, Vollstandigkeit, Zustand-Sauberkeit; Vollstandigkeit, er-
gonomische Anordnung, rationelle Arbeitsweise und Arbeitsplatzgestaltung

Arbeiten am Tisch des Gastes
Konsequentes Zeitmanagement, angemessenes
Arbeitstempo, rationelle Koordination der Arbeiten,
Planungskompetenz

Fachfragen

Beantwortung vertiefender Fachfragen
(situationsangepasst) - It. Fragenkatalog

Station 7: Spezialaufgabe aus Gruppe 3: 15
Mise en Place

Inventarauswahl

Fachliche Richtigkeit, Vollstandigkeit, Zustand-Sauberkeit; ergonomische An-
ordnung, rationelle Arbeitsweise und Arbeitsplatzgestaltung

Arbeiten am Tisch des Gastes
Konsequentes Zeitmanagement, angemessenes
Arbeitstempo, rationelle Koordination der Arbeiten,
Planungskompetenz

Fachfragen

Beantwortung vertiefender Fachfragen
(situationsangepasst) - It. Fragenkatalog

3) professionelles Auftreten 10
Erscheinungsbild

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

Arbeitshaltung

Punktlichkeit, Belastbarkeit, Ausdauer
Selbstandigkeit, Leistungsbereitschaft, Teamfahigkeit
Nacharbeiten

Beurteilungsantrag Gesamt

Notenschlissel: o - 60 P. = Nicht genligend, 61 - 70 P. = Genigend, 71 - 80 P. = Befriedigend, 81 - 9o P. = Gut, 91 - 100 = Sehr gut
Jeder Teilbereich muss positiv absolviert werden.
Bei der FW gilt weiters: Es mUssen mehr als 30% der zu vergebenden Punkte pro Teilbereich erreicht werden, damit die Einberech-
nung 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 fUr wirtschaftliche Berufe, der Abschlussprifung an der Fachschule fir wirtschaftliche Be-
rufe und der Klausurprifung an Aufbaulehrgangen an wirtschaftlichen Schulen gelten folgende recht-

lichen Bestimmungen:

INFORMATION VORPRUFUNG ABSCHLUSS- KLAUSUR-
(HLW) PRUFUNG PRUFUNG
(FW) (AUL)
Umfang und Inhalt § 34 SchUG, § 34 SchUG, § 34 SchUG,
§ 52 PVO BMHS § 63 PVO BMHS §54 PVO BMHS, Abs. 2
Zulassung § 36a SchUG § 36a SchUG §36a SchUG
Termine §36 SchUG Abs. 1, §36 SchUG Abs.2, §36 SchUG Abs.2,
§ 4 PVO BMHS § 11 PVO BMHS § 11 PVO BMHS

Aufgabenstellungen

§37Abs. 2, 3, SchUG

§ 14 PVO BMHS
§37 Abs. 2, 3, SchUG

§ 14 PVO BMHS
§37Abs. 2, 3, SchUG

Termin zur Vorlage
der Aufgabenstellun-

bestimmt der/die Vor-

sitzende bzw. die

bestimmt der/die Vor-
sitzende bzw. die

bestimmt der/die Vor-
sitzende bzw. die Schul-

BMHS

gen Schulleitung Schulleitung leitung
Durchfihrung § 6 PVO BMHS §18 PVO BMHS § 18 PVO BMHS
Aufsicht Die Regelungen fur §18 Abs.1und 5 PVO | §18 Abs.1und 5 PVO
die praktische Klausur | BMHS BMHS
sind sinngemaf% anzu-
wenden
Hilfsmittel Die Regelungen fur § 14 Abs. 2 und 3 und § 14 Abs. 2 und 3 und
die praktische Klausur | §18 Abs. 1 PVO BMHS | § 18 Abs. 1 PVYO BMHS
sind sinngemaf? anzu-
wenden
Prifungsdauer § 52 Abs.1 PVOBMHS | § 63 Abs. 1Zi.3-4 PVO | §54 Abs. 2 PVO BMHS

Verhinderung

§ 4 Abs. 2 PVO BMHS
§36 Abs. 5 SchUG

§36 Abs. 5 SchUG

§36 Abs. 5 SchUG

Durchfihrung bei
korperlicher Behinde-
rung und gesundheit-
licher Gefahrdung

§ 18 (6) SchUG
Rundschreiben 11/21

§ 18 (6) SchUG
Rundschreiben 11/21

§ 18 (6) SchUG
Rundschreiben 11/21

Priufungsprotokoll

§ 6 PVO BMHS

§18 Abs.5 PVO BMHS

§18 Abs.5 PVO BMHS

Beurteilungsantrag
und
Leistungsbeurteilung

§18 Abs. 2 und 3und
§ 38 Abs. 1 SchUG,
§14 LBVO

§18 Abs. 2 und 3 und
§38 Abs.1und 3,
Schug,

§14 LBVO

§18 Abs. 2und3und§
38 Abs. 1und 3, SchUG,
§14 LBVO

Vorgetauschte Leis-
tungen

§ 18 Abs. 4 SchUG

§ 18 Abs. 4 SchUG

§ 18 Abs. 4 SchUG

Zeugnis

§39 Abs.1und 2
SchUG

§39 Abs. 2 SchUG

§39 Abs. 2 SchUG

Wiederholung

§ 40 Abs. 1-4 SchUG

§ 40 Abs. 1-4 SchUG

§ 40 Abs. 1-4 SchUG

Prifungskommission

§ 35 Abs. 1 SchUG

§ 35 Abs. 2 SchUG

§ 35 Abs. 2 SchUG

Beschluss der Pri-
fungskommission

§ 35 Abs. 3 SchUG

§ 35 Abs. 3 SchUG

§ 35 Abs. 3 SchUG
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