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Beurteilungsblatt 
Vorprüfung zur Reife- und Diplomprüfung an HLW
2007
Service

Team:  FV Dipl. Päd. Scharnagl 


 FI Dipl. Päd. Ilse Novakovics


Vorprüfung der Reife- und Diplomprüfung

der Höheren Bundeslehranstalt für wirtschaftliche Berufe

	Jahrgang: 4

Schuljahr  2005/05
	X  Haupttermin

(  Herbsttermin

(  Frühjahrstermin


Praktische Klausurarbeit
Prüfungsgebiet: SERVICE

	Kandidat/in
	
	Geburtsdatum
	
	Prüfer
	
	Prüfungstermin


	Aufgabenstellung In einem Restaurant ist für vier Gäste ein gehobenes Service einschließlich Getränkeempfehlung und Gästebetreuung durchzuführen. Folgendes Menü ist zu servieren: (Das Getränkeangebot ersehen Sie aus beiliegender Liste)
Couvert: 

Kaffeespezialität: 

Sonderthema: 

	


Arbeitszeit

	Arbeitszeit (210 min)
	von
	9:30
	bis
	13 00
	Uhr

	Beginn des Servierablaufes
	
	
	ab
	12 00
	Uhr


	Prüfungsraum
	Speisesaal KÜ 2
	


Rund-

siegel

	
	
	
	
	

	FOL Adelheid Scharnagl
Fachvorstand
	
	Mag. Sigrid Zöchling

Direktorin
	
	Prüfer



Beurteilungsblatt Service

	Vorprüfung zur Reife- und Diplomprüfung


	Klasse  

Schuljahr  ................ / ................ 
	(  Haupttermin

(  1. weiterer Termin (Herbst)

(  2. weiterer Termin (Frühjahr)


	Kandidat/in
	
	Geburtsdatum
	
	Prüfer
	
	Prüfungstermin


	
	
	Punkte
	Erreichte Punkte
	Anmerkungen

	Vorarbeiten 30%
	

	
	Vorbereitungen, Inventarauswahl
	2
	
	

	
	Tischdecken, 

Optische Gestaltung
	2
	
	

	
	Getränke: Auswahl und Fachwissen
	2
	
	

	
	Zeitökonomie
	1
	
	

	
	Menükarte-Einlageblatt
	2
	
	

	
	Mise-en-place, Sideboard
	2
	
	

	
	Ordnung im Raum
	1
	
	

	Service 60%
	

	
	Anrede, Höflichkeit, Aufmerksamkeit
	2
	
	

	
	Ausdruck, Flexibilität
	2
	
	

	
	Verhalten in Problemsituationen
	1
	
	

	
	Sonderaufgabe
	4
	
	

	Getränkeservice
	Gästeempfang, Aperitif
	1
	
	

	
	Getränkeservice
	2
	
	

	
	Weinservice
	3
	
	

	
	Kaffee
	2
	
	

	Speisenservice
	Tragetechniken
	3
	
	

	
	Arbeitstempo
	3
	
	

	
	Reihenfolge
	3
	
	

	
	Koordination mit der Küche
	2
	
	

	Allgemeines 10%
	

	
	Arbeitskleidung, 

pers. Hygiene
	2
	
	

	
	Nacharbeit
	2
	
	

	
	Punkteanzahl
	44
	
	

	Beurteilungsschema:                            0-22 = 5    23-28 = 4    29-34 = 3    35-39 = 2    40-44 = 1

	Beurteilungsantrag:


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
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