Besondere Rechtsvorschrift fiir die Fortbildungspriifung zum/zur
Gepriiften Barmixer / Gepriifte Barmixerin

Die Industrie- und Handelskammer zu Berlin erldsst aufgrund des Beschlusses des Berufs-
bildungsausschusses vom 18. Marz 2009 als zustandige Stelle nach § 54 in Verbindung mit
§ 79 Abs. 4 Berufsbildungsgesetz (BBiG) vom 23. Marz 2005 (BGBI. |, Seite 931), zuletzt
geédndert durch Artikel 15 Abs. 90 des Gesetzes vom 5. Februar 2009 (BGBI. |, Seite 160),
folgende besondere Rechtsvorschriften fir die Fortbildungsprifung zum Gepriiften Barmi-
xer/zur Gepriften Barmixerin.

§1 Ziel der Priifung und Bezeichnung des Abschlusses

1) Zum Nachweis von Kenntnissen, Fertigkeiten und Erfahrungen, die durch die berufli-
che Fortbildung zum Gepriiften Barmixer/zur Gepriften Barmixerin erworben worden sind,
kann die zustandige Stelle Prifungen nach den §§ 2 bis 8 durchfiihren.

(2) Durch die Prifung ist festzustellen, ob die Qualifikation vorhanden ist, folgende im
Zusammenhang stehende Aufgaben eines Gepriften Barmixers/einer Gepriften Barmixerin
wahrnehmen zu kénnen:

Umgehen mit und Beraten von Gésten, Flhren von Verkaufsgesprachen;
Zubereiten und Servieren von Misch- und Mixgetranken;

Servieren und Prasentieren von Getranken und bartypischen Speisen;
Anfordern, Lagern und Verwenden von Verbrauchsgutern;

Umgehen mit und Pflegen von Gebrauchsgutern;

Beherrschen betrieblicher Ablaufe.
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§2 Zulassungsvoraussetzungen
Zur Prifung ist zuzulassen, wer

1. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem dreijdhrigen anerkannten
Ausbildungsberuf und danach eine mindestens einjahrige Berufspraxis
oder

2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem zweijdhrigen anerkannten
Ausbildungsberuf und danach eine mindestens zweijahrige Berufspraxis
oder

3. eine mindestens vierjdhrige Berufspraxis nachweist.

Die Berufspraxis gemaf Abs. 1 sowie die anerkannten Ausbildungsberufe sollen wesentliche
Bezlige zu den Aufgaben eines Gepriften Barmixers/einer Gepriften Barmixerin gemaf § 1
Abs. 2 haben.

Abweichend von den Absédtzen 1 und 2 kann zur Priifung auch zugelassen werden, wer
durch Vorlage von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht, dass er Kenntnisse,
Fertigkeiten und Erfahrungen erworben hat, die die Zulassung zur Prifung rechtfertigen.



§ 3  Gliederung und Durchfiihrung der Priifung
(1) Die Prifung gliedert sich in folgende Prifungsbereiche:

1. Fachtheorie Bar,
2. Fachpraxis Bar.

(2) Die Prifung im Prifungsbereich ,Fachtheorie Bar® ist schriftlich in Form von drei an-
wendungsbezogenen Aufgabenstellungen gemaR § 4 Absatz 5 durchzufiihren.

(3) Die Prifung im Prifungsbereich ,Fachpraxis Bar ist schriftlich, praktisch in Form von
funf Arbeitsproben und mindlich in Form eines gastorientierten situationsbezogenen Fach-
gesprachs gemal § 5 Absatz 5 bis 7 durchzufiihren.

§4 Anforderungen und Inhalte des Priifungsbereichs Fachtheorie Bar

1) Der Handlungsbereich ,Fachtheorie Bar* enthalt folgende Qualifikationsschwerpunkte:

1. Fachkunde Bar allgemein;
2. Waren- und Getrédnkekunde;
3. Betriebsablaufe Bar.

(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Fachkunde Bar allgemein® soll die Fahigkeit nachge-
wiesen werden, die Bar sachgerecht einzurichten und flihren zu kénnen. In diesem Zusam-
menhang kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepriift werden:

1. Bartypen;
Grundregeln des Flhrens einer Bar in Bezug auf Sicherheit, Gesundheits-,
Jugend- und Umweltschutz sowie Hygiene;

3. Fachbegriffe;

4. Pflege von Geraten und Ausstattung.

(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Waren- und Getrédnkekunde® soll die Fahigkeit nach-
gewiesen werden, Herkunft, Rohstoffe und Herstellung bartypischer Produkte insbesondere
die Herstellung von Misch- und Mixgetrédnken zu kennen. In diesem Zusammenhang kénnen
folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Alkoholische Getranke:
a) Herkunft,
b) Rohstoffe,
c) Herstellung;

2. Alkoholfreie Getranke:
a) Herkunft,
b) Rohstoffe,
c) Herstellung;

3. Aufgussgetranke:
a) Herkunft,
b) Rohstoffe,
c) Herstellung;

4. Frichte und Zutaten:
a) Herkunft,
b) Lagerung,
c) Verarbeitung.



(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Betriebsabldufe Bar® soll die Fahigkeit nhachgewiesen
werden, den reibungslosen Barbetrieb zu organisieren. In diesem Rahmen kénnen folgende
Qualifikationsinhalte geprift werden:

Kontrolle der Lagerbestande;

Bestellungen von Waren;

Warenannahme und -prifung;

Vorarbeiten;

Gastebestellungen;

Gasterechnungen und Abrechnung der Tageseinnahmen;
Nacharbeiten.
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(5) Die Qualifikationsschwerpunkte gemall den Absatzen 2 bis 4 sind jeweils in Form
einer anwendungsbezogenen Aufgabe zu priifen. Die Aufgaben sind so zu gestalten, dass
alle Qualifikationsinhalte des jeweiligen Qualifikationsschwerpunktes mindestens einmal
thematisiert werden. Die Priifungsdauer fiir die Bearbeitung der Aufgaben soll fir den Quali-
fikationsschwerpunkt gemal Absatz 2 mindestens 30 Minuten, fur den Qualifikationsschwer-
punkt gemal Absatz 3 mindestens 45 Minuten und fur den Qualifikationsschwerpunkt ge-
maf Absatz 4 mindestens 30 Minuten betragen. Insgesamt soll die Priifungsdauer 120 Minu-
ten nicht Uberschreiten.

(6) Wurden in nicht mehr als einer schriftlichen Priifungsleistung gemaf den Absatzen 2
bis 4 eine mangelhafte Leistung erbracht, ist darin eine mundliche Ergédnzungsprifung anzu-
bieten. Bei einer oder mehreren ungeniigenden schriftlichen Prifungsleistungen besteht die-
se Mdoglichkeit nicht. Die Erganzungsprifung soll in der Regel nicht langer als 20 Minuten
dauern. Die Bewertung der schriftlichen Prufungsleistung und die der mindlichen Ergén-
zungsprifung werden zu einer Prufungsleistung zusammengefasst. Dabei wird die Bewer-
tung der schriftlichen Priifungsleistung doppelt gewichtet.

§ 5 Anforderungen und Inhalte des Priifungsbereichs Fachpraxis Bar
1 Der Handlungsbereich ,Fachpraxis Bar“ enthalt folgende Qualifikationsschwerpunkte:

1. Rezepturen;

2. Aufbau des Arbeitsplatzes, Anwendung von Arbeitstechniken, Prasentieren und
Servieren;

3. Gasteberatung und Verkauf.

(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Rezepturen® soll die Fahigkeit nachgewiesen werden,
die Rezepturen einschlieBlich der Garnituren, Mixtechniken und Glaserverwendung zu ken-
nen, um Misch- und Mixgetranke fachgerecht herzustellen. In diesem Rahmen kénnen fol-
gende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

Cocktails;

Sours, Fizzes, Collinses;
Flips;

Longdrinks;

Fancy Drinks;

Pick me ups;

Non alkoholic Drinks;
Hot Drinks.
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(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Aufbau des Arbeitsplatzes, Anwendung von Arbeits-
techniken, Prasentieren und Servieren® soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, entspre-
chend des Bedarfs, den Arbeitsplatz tbersichtlich und funktionell einzurichten, Rezepturen
unter Verwendung der richtigen Arbeitsgerate fachgerecht umzusetzen, dabei Materialien



wirtschaftlich einzusetzen sowie Getranke und Speisen zu prasentieren und zu servieren. In
diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden.

Bedarfsermittlung;

Mise en place — Bar ;

Einsatz und Handhabung bartypischer Arbeitsgeréte;
Ablaufe der Mixtechniken;

Wirtschaftlicher Einsatz von Ge- und Verbrauchsgiitern;
Arbeitsergebnisse kontrollieren;

Prasentieren und Servieren von Getranken und Speisen;
Entsorgung von Abféllen;

Reinigung des Arbeitsplatzes und der -gerate.

CoNOORWN =~

(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Gasteberatung und Verkauf soll die Fahigkeit nach-
gewiesen werden, die Rolle des Gastgebers aktiv wahrzunehmen und Gaste ziel- und sach-
gerecht zu beraten. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift wer-
den:

1. Rolle des Barmixers:
a) Gastgeberfunktion,
b) persdnliches Erscheinungsbild,
c) Hygiene,

2. Information Gber das Angebot:
a) Prasentation und Erlauterung der Barkarte,
b) aktiver Verkauf und Empfehlung,

3. Gastorientiertes Verhalten:
a) Erwartung von Gasten,
b) Gastebetreuung,
c) Gespréchsfihrung,
d) Umgang mit Reklamationen.

(5) Der Qualifikationsschwerpunkt gemaR Absatz 1 Nr. 1 ist in Form einer schriftlichen
Aufgabe zu priifen. Die Prifungsdauer fiir die Bearbeitung der Aufgabe soll mindestens 45
Minuten, héchstens jedoch 60 Minuten dauern.

(6) Der Qualifikationsschwerpunkt gemaf Absatz 1 Nr. 2 ist in Form von funf praxisorien-
tierten Arbeitsproben zu priifen. Schwerpunkt der ersten Arbeitsprobe sind die Qualifikations-
inhalte gemaf Absatz 3 Nr. 1 und 2. Schwerpunkt der weiteren Arbeitsproben ist die Herstel-
lung unterschiedlicher Misch- und Mixgetranke gemal § 5 Absatz 2 Nr. 1 bis 8. Die Arbeits-
proben sind so zu gestalten, dass alle Qualifikationsinhalte des Qualifikationsschwerpunkts
gemal Absatz 1 Nr. 2 mindestens einmal thematisiert werden. Die Prufungsdauer fur die
Bearbeitung der Arbeitsproben soll insgesamt nicht I&nger als 60 Minuten dauern, wobei die
erste Arbeitsprobe nicht langer als 20 Minuten dauern soll.

(7) Der Qualifikationsschwerpunkt gemafs Absatz 1 Nr. 3 ist anschlieBend in Form eines
gastorientierten situationsbezogenen Fachgesprachs zu prifen. Darlber hinaus sollen die
Qualifikationsschwerpunkte gemafl Absatz 1 Nr. 1 und 2 mitbericksichtigt werden. Das Ge-
sprach soll mindestens 15 und héchstens 20 Minuten dauern.

§ 6 Anrechnung anderer Priifungsleistungen

Auf Antrag kann die zustandige Stelle den Prifungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin
von der Prufung in einzelnen Handlungsbereichen freistellen, wenn in den letzten funf Jahren
vor der Antragstellung vor einer zustandigen Stelle, einer &ffentlichen oder staatlich aner-



kannten Bildungseinrichtung oder vor einem staatlichen Prifungsausschuss eine Prifung mit
Erfolg abgelegt wurde, die den Anforderungen der entsprechenden Prifungsinhalte nach
dieser Rechtsvorschrift entspricht. Eine vollstédndige Freistellung und eine Freistellung von
der Prifung im gastorientierten situationsbezogenen Fachgesprach ist nicht zulassig.

§7 Bewerten der Priifungsteile und Bestehen der Priifung
(1)  Die Prufungsleistungen sind einzeln nach Punkten zu bewerten.

(2) Im Prufungsbereich ,Fachtheorie Bar® ist aus dem arithmetischen Mittel der Punktebe-
wertungen der einzelnen Prifungsleistungen eine Note zu bilden.

(3) Im Priufungsbereich ,Fachpraxis Bar“ sind die drei Prifungsleistungen zusatzlich mit
Noten zu bewerten.

(4) Die Prifung ist bestanden, wenn in allen Priifungsleistungen mindestens ausreichende
Leistungen erbracht wurden.

(5) Uber das Bestehen der Priifung ist ein Zeugnis auszustellen. Im Falle der Freistellung

gemal § 6 sind Ort und Datum sowie Bezeichnung des Prifungsgremiums der anderweitig
abgelegten Priufung anzugeben.

§ 8 Wiederholung der Priifung

(1) Eine Prifung, die nicht bestanden ist, kann zweimal wiederholt werden.

(2) Wer an einer Wiederholungsprifung teilnimmt und sich innerhalb von zwei Jahren,
gerechnet vom Tage der Beendigung der nicht bestandenen Priifung an, zur Wiederho-

lungsprifung anmeldet, ist auf Antrag von einzelnen Prifungsleistungen zu befreien, wenn
die darin in einer vorangegangenen Priifung erbrachten Leistungen ausgereicht haben.

§9 Inkrafttreten
Diese Rechtsvorschrift tritt am Tage nach ihrer Veréffentlichung in Kraft.

Berlin, den 18. Méarz 2009

Industrie- und Handelskammer zu Berlin

Dr. Eric Schweitzer Jan Eder
Prasident Hauptgeschéftsfihrer
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Die vorstehenden besonderen Rechtsvorschriften werden hiermit ausgefertigt und im Amts-
blatt von Berlin veréffentlicht:

Berlin, den 30. Méarz 2009

Industrie- und Handelskammer zu Berlin

Dr. Eric Schweitzer Jan Eder
Prasident Hauptgeschéftsfihrer



