S Siidwestfalische
Industrie- und Handelskammer
zu Hagen

Verordnung
zur Neuordnung der Ausbildung in den

Hotel- und Gastronomieberufen

Vom 9. Mirz 2022

- Auszug: Hotelfachmann / Hotelfachfrau -

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 4. Mai
2020 (BGBI. I S.920) in Verbindung mit § 1 Absatz 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes vom 16. August
2002 (BGBI. I S. 3165) und dem Organisationserlass vom 8. Dezember 2021 (BGBI. | S. 5176) verordnet das
Bundesministerium fir Wirtschaft und Klimaschutz im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bil-
dung und Forschunag:
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Abschnitt 1: Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildungen

§ 1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe

Die Ausbildungsberufe mit den Berufsbezeichnungen

1. Hotelfachmann und Hotelfachfrau und

2. Kaufmann fir Hotelmanagement und Kauffrau fir Hotelmanagement
werden nach § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

§ 2 Dauer der Berufsausbildungen

(1) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Hotelfachmann und Hotelfachfrau dauert drei Jahre.

(2) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Kaufmann fiir Hotelmanagement und Kauffrau fir Hotelma-
nagement dauert drei Jahre.

§ 3 Begriffsbestimmungen

(1) Check-in im Sinne dieser Verordnung ist der gesamte Arbeitsprozess, der bei der Anreise von Gésten
durchzufihren ist.

(2) Check-out im Sinne dieser Verordnung ist der gesamte Arbeitsprozess, der bei der Abreise von Gasten
durchzufiihren ist.
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(3) Housekeeping-Management im Sinne dieser Verordnung ist die Planung, Organisation, Kontrolle und
Koordination der Reinigung, Pflege, Instandhaltung und Hygiene von Gastezimmern, &ffentlichen Gastbe-
reichen und Wirtschaftsraumen.

(4) Food-and-Beverage-Management im Sinne dieser Verordnung ist die Planung, Organisation, Kontrolle
und Koordination der gastronomischen Leistungen und Aktivitaten in einem Hotelbetrieb.

(5) Revenue-Management im Sinne dieser Verordnung ist die Steuerung von Verfligbarkeiten, Preisen und
Umsatzen zum Zweck der Gewinnmaximierung.

(6) Channel-Management im Sinne dieser Verordnung ist die ErschlieBung, Umsetzung und Kontrolle ver-
schiedener Vertriebskandle.

(7) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung ist ein systematisches, nach Gbergeordneten Grunds-
atzen auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und
beim Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, liberwacht und
dokumentiert werden.

(8) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein Kiichenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.
(9) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine Kombination verschiedener Komponenten.

(10) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser Verordnung bestehen aus einer geringen Anzahl an
Zutaten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein
vertieftes Fachwissen.

§ 4 Gegenstand der Berufsausbildungen und Ausbildungsrahmenplane

(1) Gegenstand der Berufsausbildung zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau sind mindestens die im
Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(2) Gegenstand der Berufsausbildung zum Kaufmann fiir Hotelmanagement und zur Kauffrau fiir Hotelma-
nagement sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

(3) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie sie im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan vorgegeben
ist, darf von den Ausbildenden abgewichen werden, wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten
oder Grlinde, die in der Person des oder der Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(4) Die im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten sollen
von den Ausbildenden so vermittelt werden, dass die Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit
nach § 1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungsfahigkeit schlieBt insbe-
sondere selbstandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren bei der Austibung der beruflichen Aufgaben
ein.

§ 5 Struktur der Berufsausbildung zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau sowie Ausbildungs-
berufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermitteInde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen gebiindelt.
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(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des Gas-
terlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,

Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang,

Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der Reservierung,
Gastekommunikation und Beschwerde-Management,

9. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches,

10. Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management,

11. Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management,

12. Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des Revenue-Managements,
13. Umsetzung von MaBnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings,

14. Verkauf, Organisation und Durchfiihrung von Veranstaltungen,

15. Gestaltung von blroorganisatorischen Prozessen,

16. qualitdts- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen und

17. Anleitung und Flihrung von Mitarbeitenden.
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(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sind:

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

digitalisierte Arbeitswelt und

Durchflihrung von HygienemaBBnahmen.

S SN

§ 7 Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des jeweiligen Ausbil-
dungsrahmenplans fir jeden Auszubildenden und fir jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu erstel-
len.

Abschnitt 2: Berufsausbildung zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau
Unterabschnitt 1: Abschlusspriifung

§ 8 Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt
(1) Die Abschlusspriifung besteht aus den Teilen 1 und 2.

(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr stattfinden.
(3) Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkiirzt, so soll Teil 1 der Abschlusspriifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.
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§ 9 Inhalt des Teiles 1

Teil 1 der Abschlusspriifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) fiir die ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Féahigkeiten entspricht.

§ 10 Priifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlusspriifung findet im Priifungsbereich ,Aufgaben am Empfang und gastronomische
Angebote" statt.

(2) Im Prufungsbereich ,Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote" besteht die Priifung aus
zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
1. die aufgabenbezogenen Anforderungen zu erfassen, Arbeitsprozesse zu planen und zu strukturieren
sowie die Arbeitsmittel auszuwéahlen,

2. Gastewiinsche und -bedirfnisse aufzugreifen,

3. Kommunikationsprozesse gast- und situationsorientiert zu gestalten,

4. die rechtlichen Vorgaben, insbesondere zum Schutz und zur Sicherheit von Gastedaten, einzuhalten,

5. die Waren und Dienstleistungen flr die Abrechnung zu erfassen und zu erlautern,

6. Zusammenhange in Bezug auf die Rechnungsstellung aufzuzeigen sowie die Inhalte der Rechnung und
die Vorgehensweise der Rechnungsstellung zu begriinden,

7. Arbeitsabldufe abzustimmen und die Arbeitsergebnisse zu dokumentieren und zu bewerten und

8. die Vorgaben der Hygiene- und Qualitatssicherung sowie Anforderungen an Wirtschaftlichkeit und an
Nachhaltigkeit bei der Arbeit zu berlicksichtigen.
Fir den Nachweis sind folgende Tatigkeiten zugrunde zu legen:
1. Arbeiten am Empfang sowie
2. eine weitere der folgenden Tatigkeiten:
a) Bearbeitung eines Gistefeedbacks,
b) Pflege von Gast- und Wirtschaftsraumen oder
c) Warenannahme und -lagerung.
Die weitere zugrunde zu legende Tatigkeit nach Satz 2 Nummer 2 wahlt der Priifungsausschuss. Der Priifling
hat zwei Arbeitsaufgaben durchzufiihren. Wahrend der Durchflihrung einer der beiden Arbeitsaufgaben
wird mit ihm ein situatives Fachgesprach tber die betreffende Arbeitsaufgabe gefiihrt. Die Prifungszeit
betrdgt insgesamt 60 Minuten. Das situative Fachgesprach dauert hochstens 15 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist

1. Arbeitsabldufe zu planen, Arbeitsbereiche anlassbezogen vorzubereiten, die erforderlichen Betriebsmit-
tel, Lebensmittel und Produkte zu identifizieren und ihrem Verwendungszweck zuzuordnen,

2. kritische Punkte im Bereich der Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in Kiiche und Service darzu-
stellen und MaBnahmen zur Einhaltung der Hygienebestimmungen einzuleiten,

3. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und Gerichten sowie von
Getranken unter Beriicksichtigung von Gastewlinschen, Erndhrungsformen und Allergien zu erldutern
und

4. MaBnahmen fir Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz in Kiiche und Service zu ergreifen.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-

fungszeit betrdgt 60 Minuten.
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(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Priifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewich-

ten:
1.
2.

die Bewertung fiir den ersten Teil mit 70 Prozent,
die Bewertung flr den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 11 Inhalt des Teiles 2
(1) Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1.
2.

die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie
den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Féahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlusspriifung sollen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fihigkeiten, die bereits Gegenstand
von Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur insoweit einbezogen werden, als es fiir die Feststellung
der beruflichen Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 12 Priifungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlusspriifung findet in den folgenden Priifungsbereichen statt:

1.

2.
3.
4

JVeranstaltungen und Food-and-Beverage-Management”,
.Revenue-Management, Marketing und Verkauf",
.Organisation des Beherbergungsbetriebes" sowie
Wirtschafts- und Sozialkunde".

§ 13 Priifungsbereich ,Veranstaltungen und Food-and-Beverage-Management"

(1) Im Priifungsbereich ,Veranstaltungen und Food-and-Beverage-Management" hat der Priifling nachzu-
weisen, dass er in der Lage ist,

1.

w

gastronomische Angebote unter Berlicksichtigung von Belegungszahlen, Warenbedarf, organisatori-
schen Anforderungen, Personaleinsatz und dkologischen sowie dkonomischen Aspekten zu planen, zu
kalkulieren und zu bewerten,

Beschaffungsbedarfe von Lebensmitteln und Betriebsmitteln zu ermitteln und die Lebensmittel und
Betriebsmittel unter Berlicksichtigung von Aspekten der Qualitat und der Nachhaltigkeit auszuwahlen,
Wareneinsatze und Verkaufspreise zu kalkulieren,

Arbeitsschritte zur Erstellung eines Kassenabschlusses zu erldutern und mdgliche Fehlerquellen aufzu-
zeigen,

Kassenberichte, insbesondere im Hinblick auf Artikel, Zahlungsmittel und verkaufsférdernde MaBnah-
men, auszuwerten,

Warenannahmen, Warenentnahmen oder Lagerbestdnde unter Berlcksichtigung der hygienischen,
rechtlichen und 6konomischen Grundsatze sowie unter Beriicksichtigung von Aspekten der Nachhal-
tigkeit zu kontrollieren, zu dokumentieren und bei Abweichungen von den Vorgaben betriebsibliche
KorrekturmaBnahmen einzuleiten,

Lagerkennzahlen zu ermitteln und zu bewerten und bei Abweichungen von den Vorgaben betriebsiib-
liche KorrekturmaBnahmen einzuleiten und

Veranstaltungsangebote fiir ein Verkaufsgesprach aufzubereiten und zielgruppenorientiert zusammen-
zustellen oder Ablaufplane unter Berlicksichtigung vorgegebener Rahmenbedingungen und Anforde-
rungen zu erstellen.

(2) Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Priifungszeit betragt 60 Minuten.
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§ 14 Priifungsbereich ,Revenue-Management, Marketing und Verkauf™

(1) Im Prifungsbereich ,Revenue-Management, Marketing und Verkauf" hat der Prifling nachzuweisen,

dass er in der Lage ist,

1. Vertriebskandle unter Berlicksichtigung betriebswirtschaftlicher Aspekte und Zielgruppen auszuwahlen
und zur Auslastungssteuerung einzusetzen,

2. Instrumente des Marktvergleichs zu unterscheiden und Einsatzmdglichkeiten aufzuzeigen,

3. die Kennzahlen fiir das Revenue-Management zu ermitteln und zu bewerten,

4. die Durchfiihrung von verkaufsférdernden MalBnahmen oder von Werbeaktionen zu planen, hierzu Er-
folgskontrollen durchzuflihren sowie Verbesserungsvorschlage abzuleiten,

5. Werbematerialien und -trager zielgruppengerecht auszuwahlen,

6. MaBnahmen zur Férderung der Kundenbindung vorzuschlagen und durchgefiihrte MaBnahmen im
Hinblick auf deren Wirksamkeit auszuwerten und

7.  Kommunikationskandle zu unterscheiden und insbesondere den Einfluss digitaler Kanédle auf die Ver-
kaufsforderung darzustellen.

(2) Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 120 Minuten.

§ 15 Priifungsbereich ,Organisation des Beherbergungsbetriebes”

(1) Im Prifungsbereich ,Organisation des Beherbergungsbetriebes" hat der Priifling nachzuweisen, dass

er in der Lage ist,

1. die berufstypischen Aufgabenstellungen zu erfassen, Vorgehensweisen aufzuzeigen und zu begriinden
sowie Probleme zu analysieren, Lésungswege aufzuzeigen und zu begriinden,

2. Daten und Informationen unter Berlicksichtigung der blroorganisatorischen Prozesse aufzubereiten
und weiterzugeben,

3. im Team und an Schnittstellen qualitdts- und prozessorientiert zu handeln,

4. situationsgerecht mit Teammitgliedern oder Gasten zu kommunizieren sowie

5. Aspekte der Nachhaltigkeit zu berticksichtigen.

(2) Fur den Nachweis nach Absatz 1 ist eines der folgenden Gebiete zugrunde zu legen:
1. Organisation und Arbeiten in der Reservierung,

2. Organisation des Empfangsbereiches oder

3. Housekeeping-Management.

(3) Mit dem Prifling wird ein fallbezogenes Fachgesprach gefiihrt. Das falloezogene Fachgespréach dauert
hochstens 20 Minuten.

(4) Grundlage fiir das falloezogene Fachgesprach ist eine von zwei praxisbezogenen Fachaufgaben, die dem
Prifling unmittelbar vor dem fallbezogenen Fachgesprach vom Priifungsausschuss zur Wahl gestellt wer-
den. Die praxisbezogenen Fachaufgaben beziehen sich auf zwei unterschiedliche Gebiete nach Absatz 2. Fiir
die Vorbereitung auf das fallbezogene Fachgesprach sind dem Priifling 15 Minuten einzuraumen.

(5) Das fallbezogene Fachgespréch beginnt damit, dass der Priifling die von ihm bearbeitete praxisbezogene
Fachaufgabe und seinen Losungsweg darstellt. Ausgehend von der praxisbezogenen Fachaufgabe entwickelt
der Prifungsausschuss das fallbezogene Fachgesprach so, dass die Erfillung der in Absatz 1 genannten
Anforderungen nachgewiesen werden kann.

(6) Bewertet wird nur die Leistung, die der Priifling im fallbezogenen Fachgespréch erbringt.
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§ 16 Priifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde"

(1) Im Priifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde" hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage
ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzu-
stellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Priifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 17 Gewichtung der Priifungsbereiche und Anforderungen fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Priifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:
1. ,Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote" mit 25 Prozent,

2. Veranstaltungen und Food-and-Beverage-Management" mit 15 Prozent,
3. .Revenue-Management, Marketing und Verkauf" mit 25 Prozent,
4. ,Organisation des Beherbergungsbetriebes" mit 25 Prozent sowie
5. Wirtschafts- und Sozialkunde" mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die Priifungsleistungen - auch unter Berticksichtigung einer
mindlichen Ergdnzungspriifung nach § 18 - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

3. in mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend” und

4. in keinem Priifungsbereich von Teil 2 mit ,ungentigend”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu fassen.

§ 18 Miindliche Erganzungspriifung

(1) Der Priifling kann in einem Priifungsbereich eine miindliche Ergdnzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,
1. wenn er flr einen der folgenden Prifungsbereiche gestellt worden ist:
a) ,Veranstaltungen und Food-and-Beverage-Management”,
b) .Revenue-Management, Marketing und Verkauf" oder
¢) .Wirtschafts- und Sozialkunde”,
2. wenn der benannte Prifungsbereich schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden ist und
3. wenn die miindliche Erganzungspriifung flr das Bestehen der Abschlusspriifung den Ausschlag geben
kann.
Die mundliche Ergdnzungspriifung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich durchgeflihrt werden.

(3) Die muindliche Erganzungspriifung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Priifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis
der mundlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

Unterabschnitt 2: Zusatzqualifikation Bar und Wein

§ 19 Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 5 beschriebene Ausbildungsberufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqualifika-
tion Bar und Wein vereinbart werden.
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(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in Anlage 3 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten.

§ 20 Priifung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder der Auszubildenden geprift, wenn der oder die Auszu-
bildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten vermittelt worden sind. Die Prifung findet im zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der Abschluss-
prufung als gesonderte Priifung statt.

(2) Die Priifung der Zusatzqualifikation erstreckt sich auf die in Anlage 3 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

(3) In der Priifung der Zusatzqualifikation hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Betriebsabldufe an der Bar zu organisieren,

2. Getranke gemaB der empfohlenen Trinktemperatur fachgerecht zu lagern,

3. lagerbestdande zu kontrollieren,

4. Getrankeangebote anlassbezogen zusammenzustellen,

5. Getranke zu empfehlen und hinsichtlich Herkunft, Inhaltsstoffen, Herstellung und Geschmack zu er-
lautern sowie Fachbegriffe der Bar anzuwenden,

6. Cocktails nach vorgegebener Rezeptur zu kalkulieren, fachgerecht herzustellen, anzurichten und zu
servieren,

7. Weine fachgerecht zu servieren und 8. situationsgerecht mit Gasten zu kommunizieren.

(4) Fr den Nachweis nach Absatz 3 hat der Priifling zwei Arbeitsproben durchzufiihren. Der Priifling hat

1. in der ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren - geschittelt, geriihrt
und gebaut - mit passenden Garnituren nach vorgegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herzustellen
und anzurichten und

2. inder zweiten Arbeitsprobe zwei vom Priifungsausschuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen zu ver-
kosten, in passenden Glasern auszuschenken und die Getrankeauswahl gastorientiert zu erldutern; dem
Prufling werden Flaschen mit vollstandigem Etikett zur Verfligung gestellt. Nach der Durchflihrung der
Arbeitsproben wird mit dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die Arbeitsproben ge-
flhrt.

(5) Die Prifungszeit betrdgt insgesamt 60 Minuten. Das auftragsbezogene Fachgespréach dauert hochstens
15 Minuten.

(6) Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn die Priifungsleistung mit mindestens ,ausrei-
chend" bewertet worden ist.

Artikel 3: Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2022 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung Uber die Berufsausbil-
dung im Gastgewerbe vom 13. Februar 1998 (BGBI. | S. 351) auBer Kraft.

Berlin, den 9. Marz 2022

Der Bundesminister
fur Wirtschaft und Klimaschutz
In Vertretung
Sven Giegold
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