Besondere Rechts-
vorschriften zum
anerkannten Abschluss
Gepriifter Diatkoch/
Gepriifte Diatkochin

Die Industrie- und Handelskammer zu Rostock erldsst
aufgrund des Beschlusses des Berufsbildungsausschus-
ses vom 13.12.2012 als zustandige Stelle nach § 54 in
Verbindung mit § 79 Abs. 4 Berufsbildungsgesetz vom
23. Mirz 2005 (BGBI. I, Seite 931), zuletzt gedndert
durch Artikel 15 Absatz 90 des Gesetzes vom 5. Februar
2009 (BGBI. I S. 160), folgende besondere Rechtsvor-
schriften fiir die Fortbildungspriifung zum Gepriiften
Didtkoch/zur Gepriiften Ditkochin.

Die besonderen Rechtsvorschriften gelten in Verbin-
dung mit der Priifungsordnung fiir die Durchfiihrung
von Fortbildungspriifungen in der jeweils geltenden
Fassung.

§ 1 Ziel der Priifung und Bezeichnung des
Abschlusses

(1) Zum Nachweis von Kenntnissen, Fertigkeiten und
Erfahrungen, die durch die berufliche Fortbildung zum
Gepriiften Didtkoch/zur Gepriiften Didtkdchin erwor-
ben worden sind, kann die zustandige Stelle Priifungen
nach den 88 2 bis 9 durchfiihren, in denen die auf einen
beruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der beruf-
lichen Handlungsfahigkeit nachzuweisen ist.

(2) Ziel der Priifung ist der Nachweis der Quali-
fikation zum Gepriiften Didtkoch/zur Gepriiften
Didtkochin und damit die Befdhigung, folgende im
Zusammenhang stehende Aufgaben selbststandig und
eigenverantwortlich wahrnehmen zu kénnen:
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. Planen und Erstellen nahrstoffoptimierter Speisepla-
ne anhand erndhrungsphysiologischer und betriebli-
cher Vorgaben, Mitarbeiten bei der Zusammenstel-
lung von Didtkatalogen in interdisziplindren Teams,
Ableiten von Kostformen und Erndhrungsanforde-
rungen fiir verschiedene Zielgruppen;

2. Bewerten und Disponieren von Produkten fiir die

Zubereitung spezifischer Kostformen und Diéten;

3. Informieren von Mitarbeitern beziiglich Koch- und
Kiichentechniken bei der Speisenzubereitung, Fiih-
ren der zugeordneten Mitarbeiter bei Organisation
und Zubereitung von Didten, Umsetzen von Vorga-
ben, Verordnungen und Gastewiinschen, Beachten
der Vorgaben der Didtverordnung und des Lebens-
mittelrechts;

4. Fach- und sachgerechtes Einsetzen von Lebensmit-
teln und Zubereiten von Speisen nach &rztlichen
Verordnungen, Mitarbeiten bei der betrieblichen
Qualitétssicherung fiir den Bereich der Didtkiiche
einschlieBlich Erstellen der erforderlichen Dokumen-
tationen;

5. Nutzen von Medien zur Informationsbeschaffung,
Mitwirken bei der Erndhrungsbildung und -erzie-
hung, Informieren iiber vorhandene Speisenange-
bote und Dienstleistungen, Mitwirken bei Vertriebs-
und Marketingaktivitaten.

(3) Die erfolgreich abgelegte Priifung fiihrt zum an-

erkannten Abschluss Gepriifter Didtkoch/Gepriifte

Diatkdchin.

§ 2 Zulassungsvoraussetzungen
(1) Zur Priifung ist zuzulassen, wer
1. eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung im aner-
kannten Ausbildungsberuf Koch/Kéchin und danach
eine mindestens einjdhrige Berufspraxis
oder
2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung in ei-
nem dem Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft
zugehdrigen Ausbildungsberuf und danach eine
mindestens zweijdhrige Berufspraxis
oder
3. eine mindestens flinfjdhrige Berufspraxis nachweist.
(2) Die Berufspraxis gemaB Abs. 1 soll wesent-
liche Beziige zu den Aufgaben eines Gepriften
Digtkochs/einer Gepriiften Didtkdchin gemaB § 1 Abs.
2 haben.
(3) Abweichend von den Absitzen 1 und 2 kann zur
Priifung auch zugelassen werden, wer durch Vorla-
ge von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft
macht, dass er Kenntnisse, Fertigkeiten und Erfah-
rungen erworben hat, die die Zulassung zur Priifung
rechtfertigen.

§ 3 Gliederung und Durchfiihrung

der Priifung

(1) Die Priifung gliedert sich in folgende Priifungsteile:
1. Handlungsspezifische Qualifikationen

2. Fachpraktische Qualifikationen.

(2) Der Priifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifika-
tionen" gliedert sich in folgende Qualifikationsschwer-
punkte:

1. Interdisziplindr arbeiten,

2. Ablaufe organisieren und Speisen zubereiten,

3. ndhrstoffdefinierte Speiseplane erstellen,

4. Erndhrungsbildung und -erziehung unterstiitzen.
(3) Die ,Handlungsspezifischen Qualifikationen" nach
Absatz 2 Nr. 1 bis 4 sind schriftlich in Form von an-
wendungsbezogenen Aufgabenstellungen gemaB § 4
zu priifen.

(4) Als weitere Priifungsleistung innerhalb des Prii-
fungsteils ,Handlungsspezifische Qualifikationen” wird
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ein situationsbezogenes Fachgesprach, das mindestens
20 Minuten, jedoch nicht langer als 30 Minuten dau-
ern soll, durchgefiihrt. Dem Priifungsteilnehmer oder
der Priifungsteilnehmerin ist auBerdem eine Vorberei-
tungszeit von mindestens 10 Minuten, hdchstens je-
doch 15 Minuten zu gewédhren. Das situationsbezogene
Fachgesprdch soll sich inhaltlich auf die jeweiligen
Qualifikationsschwerpunkte gemaB § 4 Abs. 1 bis 4
beziehen.

(5) Der Priifungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen”
besteht aus einer integrativen Situationsaufgabe nach
MaBgabe des § 5 Abs. 1 und 2.

§ 4 Handlungsspezifische Qualifikationen
(1) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Interdisziplinar ar-
beiten” soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, auf der
Grundlage erndhrungsmedizinischer Kenntnisse diszi-
pliniibergreifend zu kommunizieren sowie Informatio-
nen zu verarbeiten und weitergeben zu kénnen. Ferner
soll die Fdhigkeit nachgewiesen werden, Mitarbeiter
zielgerichtet anzuleiten, zu fiihren und fiir den Bereich
der Didtkiiche schulen zu kénnen. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepriift werden:
1. Erndhrungsmedizinische Kenntnisse anwenden,
2. Informationen verarbeiten und weitergeben,
3. Arbeitsanweisungen formulieren,
4. Mitarbeiter anleiten und schulen,
(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Abliufe organisie-
ren und Speisen zubereiten” soll die Fahigkeit nach-
gewiesen werden, Medieninhalte und Daten fiir die
Diatkiiche nutzen zu kdnnen. Ferner sollen betriebliche
Abldufe qualitatsgesichert geplant und organisiert so-
wie kontrolliert und dokumentiert werden kdonnen, um
zielgruppengerecht Speisen herzustellen. Dazu gehort
auch, Produkte und Zutaten fiir ihren erndhrungsphy-
siologisch sinnvollen Einsatz bewerten zu konnen. In
diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte
gepriift werden:
1. Medien nutzen und Inhalte bewerten,
. zielgruppenspezifische Daten ermitteln und nutzen,
. Produkte bewerten und einsetzen,
. Abldufe der Zubereitung planen,
. Speisen nach Vorgaben zubereiten,
. Prozesse im Rahmen des Qualitdtsmanagements
mitgestalten und dokumentieren.
(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Nahrstoffdefinierte
Speiseplane erstellen” soll die Fihigkeit nachgewie-
sen werden, unter Beriicksichtigung der rechtlichen
Rahmenbedingungen und auf den Grundlagen der
vollwertigen Erndhrung sowie nach didtetischen Vor-
gaben Kostpldne, Didtkataloge, gesundheitsférdernde
Speisenangebote erstellen sowie Nahrstoffberechnun-
gen bewerten zu kénnen. In diesem Rahmen kénnen
folgende Qualifikationsinhalte gepriift werden:
1. Rechtliche Rahmenbedingungen beriicksichtigen,
2. Wochen-, Tages- und Meniiplane entwickeln,
3. Nahrstoffberechnungen lberpriifen und beurteilen,
4. Didtkataloge und gesundheitsférdernde Speisenan-
gebote mitentwickeln,
5. individuelle Bedarfe beriicksichtigen.
(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Erndhrungsbil-
dung und -erziehung unterstiitzen" soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, auf der Basis aktueller, erndh-
rungswissenschaftlich anerkannter Qualitdtsstandards
Géste, Patienten und Angehdrige ziel- und sachgerecht
liber Angebote und gesundheitsférdernde Lebensmittel
beraten zu kdnnen. Dazu gehdrt kochtechnische Ver-
anstaltungen mitgestalten und durchfiihren zu kénnen
sowie das Marketing zu fordern. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepriift werden:
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1. Géste-, Patienten- und Angehdrigeninformationen
erstellen,
2. Beratungen tiber gesundheitsférdernde Lebensmit-
tel durchfiihren,
3. kochtechnische Beratungen durchfiihren,
4. Veranstaltungen mitgestalten,
5. Marketingaktionen unterstiitzen.
(5) Die Qualifikationsschwerpunkte gemiB den Absét-
zen 1 bis 4 sind jeweils in Form einer anwendungsbe-
zogenen Aufgabe zu priifen. Die Aufgaben sind so zu
gestalten, dass alle Qualifikationsinhalte des jeweiligen
Qualifikationsschwerpunkts mindestens einmal thema-
tisiert werden. Die Priifungsdauer fiir die Bearbeitung
der Aufgaben soll fiir die Qualifikationsschwerpunkte
gemaB Absatz 1 bis 4 jeweils mindestens 90 Minuten
betragen, insgesamt soll die Priifungsdauer 390 Minu-
ten nicht liberschreiten.
(6) Wurde in nicht mehr als einer schriftlichen Prii-
fung gemaB den Absédtzen 1 bis 4 eine mangelhafte
Leistung erbracht, ist darin einen miindliche Ergan-
zungspriifung anzubieten. Bei einer oder mehreren
ungeniigenden schriftlichen Priifungsleistungen be-
steht diese Mdglichkeit nicht. Die Ergédnzungspriifung
soll anwendungsbezogen durchgefiihrt werden und
in der Regel nicht langer als 20 Minuten dauern. Die
Bewertung der schriftlichen Priifungsleistung und die
der miindlichen Ergdnzungspriifung werden zu einer
Note zusammengefasst. Dabei wird die Bewertung
der schriftlichen Priifungsleistung doppelt gewichtet.

§ 5 Fachpraktische Qualifikationen

(1) Im Prifungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen”

ist eine Situationsaufgabe zu bearbeiten, die vollstan-

dige Handlungen beinhaltet, wie sie fiir die Praxis des

Diatkochs und der Didtkdchin typisch sind. Es soll die

Féhigkeit nachgewiesen werden, aus einem vorgege-

benen Warenkorb zwei Portionen einer dreiteiligen

Speisenfolge, bestehend aus Vorspeise, Hauptgericht

und Dessert, planen, zubereiten und prdsentieren zu

konnen. Der Priifungsausschuss macht Angaben zu
einer Referenzperson und beschlieBt den Warenkorb,
der Pflicht- und Ergénzungsbestandteile enthalt.

(2) Es soll die Fihigkeit nachgewiesen werden, die

anfallenden Arbeiten unter Beachtung der Wirtschaft-

lichkeit, der Nahrstoffschonung, der Sicherheit und der

Hygiene selbststdndig ausfiihren zu kdnnen.

Es sind ein Menii und eine Materialanforderung schrift-

lich unter Aufsicht auszuarbeiten. Die Bearbeitungszeit

hierfiir betrdgt mindestens 90, hochstens 120 Minuten.

Die praktische Umsetzung erfolgt unter Aufsicht und

soll mindestens drei, jedoch hdchstens vier Stunden

dauern. Die gefertigte Speisenfolge ist zu prasentieren
und in Bezug auf die Referenzperson zu erldutern.

Insgesamt soll die Priifung der ,Fachparktischen Qua-

lifikationen" nicht langer als sieben Stunden dauern.

Der Priifungsausschuss legt die jeweilige Fertigungszeit

fest. Die Priifung soll sich auf hochstens zwei aufein-

ander folgende Tage verteilen.

(3) In Rahmen der Situationsaufgabe sind folgende

Qualifikationsinhalte zu priifen:

1. Ausarbeiten eines Meniis und einer Materialanfor-
derung unter Einhaltung vorgegebener Kriterien fiir
die vorgegebene Referenzperson,

2. Beachten und Anwenden von Lebensmittel-, Hygie-
ne-, Arbeitsschutz- und Umweltschutzgesetzen,

3. wirtschaftliches Einsetzen von Material und Energie

sowie nahrstoff- und umweltschonendes Arbeiten,

. Anwenden und Beherrschen von Arbeitstechniken,

. Anwenden von Verfahren der Qualitatssicherung,

. Geschmack und Beschaffenheit der Speisen,

. Présentieren und Erldutern der Speisen.
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§ 6 Anrechnung anderer Priifungsleistungen
Der Priifungsteilnehmer oder die Priifungsteilnehmerin
ist auf Antrag von der Ablegung einzelner Priifungs-
bestandteile durch die zusténdige Stelle zu befreien,
wenn er eine andere vergleichbare Priifung vor einer
6ffentlichen oder staatlich anerkannten Bildungsein-
richtung oder vor einem staatlichen Priifungsausschuss
erfolgreich abgelegt wurde und die Anmeldung zur
Fortbildungspriifung innerhalb von fiinf Jahren nach
der Bekanntgabe des Bestehens der anderen Priifung
erfolgt.

§ 7 Bewerten der Priifungsteile und Bestehen
der Priifung

(1) Die Priifungsteile ,Handlungsspezifische Qualifi-
kationen" und ,Fachpraktische Qualifikationen" sind
einzeln zu bewerten.

(2) Die Bewertung des Priifungsteils ,Handlungsspe-
zifische Qualifikationen” ist aus dem arithmetischen
Mittel der Punktebewertung der einzelnen Priifungs-
leistungen zu bilden.

(3) Die Prifung ist bestanden, wenn in allen Priifungs-
leistungen mindestens ausreichende Leistungen er-
bracht wurden.

(4) Uber das Bestehen der Priifung ist ein Zeugnis aus-
zustellen. Im Falle der Freistellung geméss § 6 sind Ort
und Datum sowie Bezeichnung des Priifungsgremiums
der anderweitig abgelegten Priifung anzugeben.

§ 8 Wiederholung der Priifung

(1) Ein Priifungsteil, der nicht bestanden ist, kann zwei-
mal wiederholt werden.

(2) Wer an einer Wiederholdungspriifung teilnimmt
und sich innerhalb von zwei Jahren, gerechnet vom Tag
der Beendigung der nicht bestandenen Priifung an, zur
Wiederholungspriifung anmeldet, ist auf Antrag von
einzelnen Priifungsleistungen zu befreien, wenn die
darin in einer vorangegangenen Priifung erbrachten
Leistungen ausgereicht haben.

§ 9 Ubergangsvorschriften

Begonnene Priifungsverfahren kénnen nach den bishe-
rigen Vorschriften zu Ende gefiihrt werden. Die zustén-
dige Stelle kann auf Antrag des Priifungsteilnehmers
oder der Priifungsteilnehmerin die Wiederholungsprii-
fung auch gem3aB dieser besonderen Rechtsvorschrift
durchfiihren; § 8 Abs. 2 findet in diesem Fall keine
Anwendung.

§ 10 Inkrafttreten

Diese besondere Rechtsvorschrift tritt am Tag nach
ihrer Verdffentlichung im Mitteilungsblatt der Indus-
trie- und Handelskammer zu Rostock in Kraft. Die
bisherigen Rechtsvorschriften treten am 31. Dezember
2014 auBer Kraft.

Rostock, 13.12.2012

gez. Wolfgang Hering gez. Andreas Sturmowski
Prasident Hauptgeschaftsfiihrer

ausgefertigt am: 21.01.2013

gez. Wolfgang Hering gez. Andreas Sturmowski
Président Hauptgeschaftsfiihrer





