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Beurteilungsblatt
Vorprüfung zur Reife- und Diplomprüfung an HLT
2009
Küche

Team:  FV Dipl. Päd. Scharnagl 


 FI Dipl. Päd. Ilse Novakovics

 StR Dipl. Päd. Wilhelm Veigl
Themenvorschlag

Praktische Klausur……
                                             Prüfungsgebiet: KÜCHE
	Klasse: ____                                                                                                                Schuljahr: 200 _/ __ 
( Haupttermin                                                                               ( 1.  ( 2.  ( 3. weiterer Termin


	Aufgabenstellung – Thema: _____
_________________________________________________________
_________________________________________________________
_________________________________________________________
_________________________________________________________
1. * ___________________________________________________________________________________
2. * ___________________________________________________________________________________
3. Ein Gang im Menü ist so vorzubereiten, dass beim Service vor den Gästen angerichtet werden kann.

4. Die Zubereitung des Menüs erfolgt mit einem Commis, der vom Prüfer/von der Prüferin zugeteilt wird.

5. Die HACCP-Richtlinien sind zu beachten.
* themenbezogen

	ZEITAUFTEILUNG
	Arbeitszeit
	Prüfungsraum

	Zeit
	Tätigkeit
	Vormittag: 
00:00 Uhr – 00:00 Uhr

Nachmittag: 
00:00 Uhr – 00:00 Uhr
	

	5 Stunden
	Persönliche Vorbereitung

Mise en place

Zubereiten
Anrichten
	
	








            ____________ , __.__.20 ___ 

__________________     __________________     __________________     __________________

	 Direktor/in
	 Fachvorstand/Fachvorständin
	 Prüfer/in
	 Fachinspektor/Fachinspektorin


Kandidat/in: ________________________________________________________

	Grob strukturierte Arbeitsplanung (in Stichworten): 



Maximale Punkte: 3   Erreichte Punkte: _______

  ___________________________

                                                                                                                     Prüfer/in

	
	SCHULLOGO
SCHULE

HUMLOGO


	
	

	
Beurteilungsantrag: ___________________________________________________________
Fortsetzung der Prüfung:

Der nächste Antritt ist der  □ 1.   □ 2.   □ 3. weitere Antritt
	VORPRÜFUNG ZUR REIFE- UND DIPLOMPRÜFUNG

Termingruppe: 20 ___/ ___
Praktische Klausur: KÜCHE

□ Haupttermin                                     □ 1.  □ 2.  □  3. weiterer Termin
Jahrgang  _________

Prüfer/in 
________________________________________
Kandidat/in

______________________________

Hat sich an dieser Schule vor der zuständigen Prüfungskommission gemäß den Vorschriften der Verordnung des Bundesministeriums für Bildung, Wissenschaft und Kultur über die abschließenden Prüfungen in den berufs-bildenden mittleren und höheren Schulen, BGBL. II Nr. 219/2006 in der geltenden Fassung, der praktischen Klausurarbeit unterzogen. Seine/Ihre Leistungen bei dieser praktischen Klausurarbeit wurden wie folgt beurteilt.

Ich bin in der Lage die Vorprüfung zur Reife- und Diplomprüfung abzulegen.

_________________                                           ____________________________________

Datum                                                                   Unterschrift Kandidat/in
Beurteilung:  _______________________________

_________________________________________

Prüfer/in



	
	_____________ , ____ . ____ . 20 _____




	PRÜFUNGSAUFGABE:

Thema: ____
_______________________________________________________

_______________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
1. * _____________________________________________________________________________________________________
2. * _____________________________________________________________________________________________________
3. Ein Gang im Menü ist so vorzubereiten, dass beim Service vor den Gästen angerichtet werden kann.

4. Die Zubereitung des Menüs erfolgt mit einem Commis, der vom Prüfer / von der Prüferin zugeteilt wird.

5. Die HACCP-Richtlinien sind zu beachten.

* Themenbezogen
	TÄTIGKEIT
PUNKTE
NOTIZEN ZUR 

PRÜFUNGSAUFGABE
Einzel-

punkte
Gesamt-

punkte
19% ALLGEMEINE BEWERTUNG

    Persönliche Mise en place

    Fachliche Mise en place

    Schriftliche Arbeitsplanung

    Koordination m. d. Service

    Fähigkeit

    Übersicht

    Hygiene
                          19
03

03

03

02

02

02

04

18% KOCHTECHNIK

    Kochgut

    Energie

    Zeiteinteilung
                          18

05

05

08

63% ARBEITSTECHNIK / SENSORISCH / OPTISCH
VORSP. / FISCH*

     Zubereitung

     Geschmack

     Anrichten

* NICHTZUTREFFENDES STREICHEN
                          12
06

03

03

SUPPE / FISCH*

    Zubereitung

    Geschmack

    Anrichten
* NICHTZUTREFFENDES STREICHEN
                          12
06

03

03
HAUPTSPEISE

    Zubereitung

    Geschmack

    Anrichten

                          17
10

03

04
BEILAGEN
    Zubereitung

    Geschmack

    Anrichten

                          12
06

03

03
DESSERT

    Zubereitung

    Geschmack

    Anrichten

                 10
06

01

03
TOTALPUNKTE:                 100                                               

                                                                                                       Erreichte Punkte: (
                                                                                                                                                 ____
______________________________                    ______________________________

                                               Fachliche Aufsicht                                                                                                  Prüfer/in


Bezug zu QIBB


QM-hum, Leitbild und Matrix


Qualitätsfeld Lehren und Lernen


1.6. Transparenz der Lernziele und Leistungsbeurteilung


1.6.2. Normgerechte, transparente und nachvollziehbare Leistungsbeurteilung 


Qualitätsfeld Leitung und Qualitätsmanagement


2.1.2. Effiziente und transparente Schulverwaltung





Rundsiegel





NOTENSCHLÜSSEL





 				     0  -  50   Nicht genügend


			         51  -  62   Genügend


			         63  -  76   Befriedigend


			         77  -  90   Gut


			         91  - 100   Sehr gut














Z E I T A U F T E I L U N G�
�
Zeit�
Tätigkeit�
VORMITTAG�
NACHMITTAG�
�
15 Min.�
Persönliche Vorbereitung


Arbeitsplanung


Koordination m. d.  Service�
�
�
�
20 Min.�
Mise en place�
�
�
�
180 Min.�
Vor- und Zubereitung:


Hygiene


Zeiteinteilung


Übersicht


Kochgut


Energie


Fähigkeit


Geschmack�
�
�
�
80 Min.�
Endfertigen/Anrichten


Kreativität


Anordnung�
�
�
�
5 Min.�
Abschließende Arbeiten


Reinigung d. Arbeitsplatzes


Geschirr mise en place�
�
�
�
300 Min. (ohne Begrüßung)�
�
Alle angeführten Zeiten dienen als Richtwerte. 


Mit dem Anrichten ist pünktlich zu beginnen.�
�









Themeneinreichung AP Küche J.S. neu 2009

