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Informationen zum fachpraktischen Unterricht

- Kuichen und Restaurantmanagement (KRM)
- Kiuche, Service und Betriebsorganisation (KSBO)

Um einen reibungslosen Unterrichtsverlaufzu gewahrleisten, sowie praventiv
gegen Arbeitsunfallevorzugehen, ist es der Schulleitungein Anliegen sowohl
Hygienevorschriften als auch Sicherheitsmalinahmen konsequent einzuhalten.
Dazu zahlen folgende Regelungen:

o Korrekte, saubere, gebigelte, vollstandige Arbeitskleidung. Es wird
empfohlen die Arbeitskleidungnach jedem Unterrichtstagin der Kiche mit
nach Hausezu nehmen und zu waschen

¢ Die Teilnahme am fachpraktischen Unterricht kann ausschlief3lich erfolgen,
wenn besagte Kriterien erfillt werden. Dies beruht sowohl auf hohen
Hygieneanforderungen als auch als Unfallpravention. Wird keine korrekte
Arbeitskleidung mitgefUhrt, kann die Schilerin/der Schiler die Teilnahme
am Unterricht aus besagten Grinden verwehrt werden. Ersatzarbeiten
kénnen vorgenommen werden (zum Beispiel eine Teilnahme am
Theorieunterricht)

e MitfGhren von der Lehrperson festgelegten Materialen (Mappe, Kochbuch,
etc.)

¢ AlleLehrkichen dirfen nurin Arbeitskleidungbetreten werden

e Smartphones werden wahrend des Unterrichtsim ,,Handyhotel” verstaut
und dirfen nur nach Anweisung der Lehrperson verwendet werden

o Akute,infektiose Erkrankungen sind der Lehrperson unaufgefordert und
unverziglich zu melden

¢ Lange Haare sind geflochten zu tragen, eine Kopfbedeckung ist gleich der
Frisur obligatorisch

¢ Sichtbare Piercings, Tubes, Tunnels, Implantate, etc. sind nicht gestattet.
Aufgrund der Hygienemalinahmen kann eine Teilnahme am Unterricht
verwehrt werden

o Gelnigel, Acrylnigel, Shelllack und Ahnliches sind nicht gestattet

e Der Unterrichterfolgt nach dem Gsterreichischen Lehrplan fir die
einjahrige, bzw. dreijahrige Fachschule fir wirtschaftliche Berufe. Dies
impliziert eine Verkostung, inklusive , hinunterschlucken" aller Fleischsorten
und Lebensmittel, unabhangig vom Glaubensbekenntnis oder personlicher
Vorlieben (Veganismus, Vegetarismus, etc.). Gleiches gilt fUr die
Verwendung von Alkohol und anderen tierischen Produkten, wie zum
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Beispiel Gelatine. Eines unserer Ausbildungszieleistes, (fur kinftige
Arbeitsgeberinnen) eine qualitativhochwertige Ausbildungsicherzustellen.
Dazu gehort auch der Umgang mit allen Lebensmitteln und Getranken,
sowie dem Abschmecken von Speisen.

Information zu Fehlstunden im fachpraktischen Unterricht:

Laut Schulunterrichtsgesetz (SchUG § 20/4)ist bei der Uberschreitung der
Fehlstunden um mehr als das 4/8-fache der Wochenstundenzahl pro
Semester/Jahr eine Beurteilungim fachpraktischen Unterricht nicht
mdglich. Das bedeutet, die Schilerin/der Schiler kann nichtin die ndchste
Klasse aufsteigen. In diesem Fall muss inden Ferien nachweislich ein
facheinschlagiges Praktikum durchgefihrt und zu Beginn des néchsten
Schuljahres eine Feststellungspriifung abgelegt werden.

Pflichtpraktikum

Zwischen der zweiten und dritten Klasse muss ein facheinschlagiges
Praktikum durchgefiGhrt werden. Damit endet das Schuljahr inder 10.
Schulstufe bereits Ende Mai. Schulbeginn ist wie gewohnt Anfang
September. Das Praktikum kann in den Bereichen Gastronomie, Hotellerie,
im BUro sowie im Sozialwesen durchgefihrt werden. Ein rechtsgiltiges
Anstellungsverhaltnisist der Schule mittels Arbeitszeugnis vorzulegen.
Weiter sind alle Erfahrungen in einem Praktikumsbericht vorzulegen.

Praktische Abschlusspriifung

Um an der praktischen ASP teilzunehmen, muss das Pflichtpraktikum
durchgefihrt werden, sowie ein positiver Abschluss aller
Unterrichtsgegenstande gegeben sein. Fir den Part des
Kichenmanagement istein viergangiges MenU unter BerUcksichtigung
aller erlernten Arbeitsabldufen zu kochen. Im Restaurantmanagement ist ein
gehobenes Service am Tisch des Gastes durchzufihren.

Lebensmittelbeitrage & Kosten (Anderungen vorbehalten)
Der Lebensmittelbeitragist einmal pro Schuljahr zu bezahlen.
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Einjahrige Fachschule € 200,00
1. Klasse Fachschule € 160,00
2. Klasse Fachschule € 180,00
3. Klasse Fachschule € 200,00

Anderungen vorbehalten.



