Koblenz

Starke Wirtschaft.
Starke Region.

Besonderen Rechtsvorschriften
zur IHK-Weiterbildungsprufung zum anerkannten Ab-
schluss Geprufter Diatkoch/Geprifte Diatkdchin

Die Industrie- und Handelskammer Koblenz erlasst aufgrund des Beschlusses des Berufsbil-
dungsausschusses vom 11. Januar 2013 als zustandige Stelle nach § 54 in Verbindung mit §
79 Abs. 4 Berufsbildungsgesetz vom 23. Marz 2005 (BGBI. I, Seite 931), zuletzt geéndert
durch Artikel 15 Absatz 90 des Gesetzes vom 5. Februar 2009 (BGBI. | S. 160), folgende
besondere Rechtsvorschriften fir die Fortbildungsprifung zum Gepriften Diatkoch/zur Ge-
pruften Diatkdchin.

Diese Rechtsvorschriften gelten in Verbindung mit der Prifungsordnung fir die Durchflihrung
von Fortbildungsprifungen in der jeweils glltigen Fassung.
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§1
Ziel der Prifung und Bezeichnung des Abschlusses

Zum Nachweis von Kenntnissen, Fertigkeiten und Erfahrungen, die durch die berufliche
Fortbildung zum Gepriiften Digtkoch/zur Gepruften Diatkdchin erworben worden sind, kann
die zustandige Stelle Prifungen nach den 88 2 bis 9 durchfiihren, in denen die auf einen be-
ruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der beruflichen Handlungsfahigkeit nachzuweisen

ist.

Ziel der Prifung ist der Nachweis der Qualifikation zum Gepruften Diatkoch/zur Gepriften
Diatkéchin und damit die Befahigung, folgende im Zusammenhang stehende Aufgaben
selbststandig und eigenverantwortlich wahrnehmen zu kénnen:

1.

Planen und Erstellen ndhrstoffoptimierter Speiseplédne anhand ernahrungsphysiologi-
scher und betrieblicher Vorgaben, Mitarbeiten bei der Zusammenstellung von Diadtkata-
logen in interdisziplinaren Teams, Ableiten von Kostformen und Erndhrungsanforderun-
gen flr verschiedene Zielgruppen;

Bewerten und Disponieren von Produkten fur die Zubereitung spezifischer Kostformen
und Diaten;

Informieren von Mitarbeitern beziglich Koch- und Kiichentechniken bei der Speisenzu-
bereitung, Fuhren der zugeordneten Mitarbeiter bei Organisation und Zubereitung von
Diaten, Umsetzen von Vorgaben, Verordnungen und Gastewiinschen, Beachten der
Vorgaben der Diatverordnung und des Lebensmittelrechts;

Fach- und sachgerechtes Einsetzen von Lebensmitteln und Zubereiten von Speisen
nach arztlichen Verordnungen, Mitarbeiten bei der betrieblichen Qualitatssicherung fur
den Bereich der Diatkiiche einschlief3lich Erstellen der erforderlichen Dokumentationen;

Nutzen von Medien zur Informationsbeschaffung, Mitwirken bei der Ernahrungsbil-
dung und -erziehung, Informieren tber vorhandene Speisenangebote und Dienstleis-
tungen, Mitwirken bei Vertriebs- und Marketingaktivitaten.

Die erfolgreich abgelegte Prufung fuhrt zum anerkannten Abschluss Geprifter
Diatkoch/Geprifte Diatkochin.
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§2
Zulassungsvoraussetzungen
Zur Prufung ist zuzulassen, wer

1. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung im anerkannten Ausbildungsberuf
Koch/Kéchin und danach eine mindestens einjahrige Berufspraxis oder

2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem dem Berufsfeld Erndhrung
und Hauswirtschaft zugehdrigen Ausbildungsberuf und danach eine mindestens zwei-
jahrige Berufspraxis

oder
3. eine mindestens funfjahrige Berufspraxis nachweist.

Die Berufspraxis gemaf Abs. 1 soll wesentliche Beziige zu den Aufgaben eines Gepruf-
ten Diatkochs/einer Gepruften Diatkochin gemal § 1 Abs. 2 haben.

Abweichend von den Absatzen 1 und 2 kann zur Prufung 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 Prifung

Die Prifung gliedert sich in folgende Priufungsteile:
1. Handlungsspezifische Qualifikationen
2. Fachpraktische Qualifikationen.

Der Priufungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen“ gliedert sich in folgende Qualifi-
kationsschwerpunkte:

1. Interdisziplindr arbeiten,

2. Ablaufe organisieren und Speisen zubereiten,

3. nahrstoffdefinierte Speisepléne erstellen,

4. Erndhrungsbildung und -erziehung unterstuitzen.

Die ,Handlungsspezifischen Qualifikationen nach Absatz 2 Nr. 1 bis 4 sind schriftlich in
Form von anwendungsbezogenen Aufgabenstellungen gemar § 4 zu prifen.

Als weitere Prifungsleistung innerhalb des Prifungsteils ,Handlungsspezifische Qualifika-
tionen” wird ein situationsbezogenes Fachgespréach, das mindestens 20 Minuten, jedoch
nicht langer als 30 Minuten dauern soll, durchgefiihrt. Dem Prifungsteilnehmer oder der
Prufungsteilnehmerin ist aul3erdem eine Vorbereitungszeit von mindestens 10 Minuten,
hdchstens jedoch 15 Minuten zu gewéahren. Das situationsbezogene Fachgespréch soll sich
inhaltlich auf die jeweiligen Qualifikationsschwerpunkte gemaf § 4 Abs. 1 bis 4 beziehen.

Der Prufungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen* besteht aus einer integrativen Situations-
aufgabe nach MaRRgabe des § 5 Abs. 1 und 2.

§4
Handlungsspezifische Qualifikationen

Im Qualifikationsschwerpunkt ,Interdisziplinér arbeiten” soll die Fahigkeit nachgewiesen
werden, auf der Grundlage erndhrungsmedizinischer Kenntnisse disziplinibergreifend zu
kommunizieren sowie Informationen zu verarbeiten und weitergeben zu kénnen. Ferner soll
die Fahigkeit nachgewiesen werden, Mitarbeiter zielgerichtet anzuleiten, zu fihren und fir
den Bereich der Didtkiiche schulen zu kdnnen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Quali-
fikationsinhalte gepruft werden:
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Ernahrungsmedizinische Kenntnisse anwenden,
Informationen verarbeiten und weitergeben,
Arbeitsanweisungen formulieren,

4. Mitarbeiter anleiten und schulen,

w N e

Im Quialifikationsschwerpunkt ,,Ablaufe organisieren und Speisen zubereiten” soll die Fahig-
keit nachgewiesen werden, Medieninhalte und Daten fur die Diatkiiche nutzen zu kénnen.
Ferner sollen betriebliche Ablaufe qualitatsgesichert geplant und organisiert sowie kontrol-
liert und dokumentiert werden kénnen, um zielgruppengerecht Speisen herzustellen. Dazu
gehort auch, Produkte und Zutaten fir ihren ernahrungsphysiologisch sinnvollen Einsatz
bewerten zu kénnen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte geprift wer-
den:

Medien nutzen und Inhalte bewerten,
zielgruppenspezifische Daten ermitteln und nutzen,
Produkte bewerten und einsetzen,

Ablaufe der Zubereitung planen,

Speisen nach Vorgaben zubereiten,

o gk b

Prozesse im Rahmen des Qualitditsmanagements mitgestalten und dokumentieren.

Im Qualifikationsschwerpunkt ,Nahrstoffdefinierte Speiseplane erstellen” soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, unter Berlcksichtigung der rechtlichen Rahmenbedingungen und auf
den Grundlagen der vollwertigen Ernahrung sowie nach diatetischen Vorgaben Kostplane,
Diatkataloge, gesundheitsfordernde Speisenangebote erstellen sowie Nahrstoffberechnun-
gen bewerten zu kdnnen. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift
werden:

1. Rechtliche Rahmenbedingungen bertcksichtigen,

2. Wochen-, Tages- und Menuplane entwickeln,

3. Nabhrstoffberechnungen Uberprifen und beurteilen,

4. Diatkataloge und gesundheitsfordernde Speisenangebote mitentwickeln,
5. individuelle Bedarfe bertcksichtigen.

Im Qualifikationsschwerpunkt ,Erndhrungsbildung und -erziehung unterstitzen® soll die Fa-
higkeit nachgewiesen werden, auf der Basis aktueller, ernahrungswissenschattlich aner-
kannter Qualitatsstandards Gaste, Patienten und Angehdrige ziel- und sachgerecht tber
Angebote und gesundheitsférdernde Lebensmittel beraten zu kdnnen. Dazu gehort koch-
technische Veranstaltungen mitgestalten und durchfiihren zu kénnen sowie das Marketing
zu fordern. In diesem Rahmen kdénnen folgen- de Qualifikationsinhalte geprift werden:

Gaste-, Patienten- und Angehdérigeninformationen erstellen,
Beratungen Uber gesundheitsfordernde Lebensmittel durchfiihren,
kochtechnische Beratungen durchfihren,

Veranstaltungen mitgestalten,

a s wdh e

Marketingaktionen unterstiitzen.

Die Qualifikationsschwerpunkte gemaf den Absatzen 1 bis 4 sind jeweils in Form einer an-
wendungsbezogenen Aufgabe zu prifen. Die Aufgaben sind so zu gestalten, dass alle Qua-
lifikationsinhalte des jeweiligen Qualifikationsschwerpunkts mindestens einmal thematisiert
werden. Die Prifungsdauer fir die Bearbeitung der Aufgaben soll fiir die Qualifikations-
schwerpunkte gemal Absatz 1 bis 4 jeweils mindestens 90 Minuten betragen, insgesamt
soll die Prifungsdauer 390 Minuten nicht Giberschreiten.
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Wurde in nicht mehr als einer schriftlichen Prifung gemaf den Absatzen 1 bis 4 eine man-
gelhafte Leistung erbracht, ist darin einen mindliche Ergénzungsprifung anzubieten. Bei ei-
ner oder mehreren ungenigenden schriftlichen Prifungsleistungen besteht diese Mdglich-
keit nicht. Die Ergédnzungsprifung soll anwendungsbezogen durchgefiihrt werden und in
der Regel nicht langer als 20 Minuten dauern. Die Bewertung der schriftlichen Prifungs-
leistung und die der mindlichen Erganzungsprifung werden zu einer Note zusammenge-
fasst. Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Prufungsleistung doppelt gewichtet.

§5
Fachpraktische Qualifikationen

Im Prufungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen* ist eine Situationsaufgabe zu bearbeiten,
die vollstandige Handlungen beinhaltet, wie sie fir die Praxis des Diatkochs und der Diatko-
chin typisch sind. Es soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, aus einem vorgegebenen Wa-
renkorb zwei Portionen einer dreiteiligen Speisenfolge, bestehend aus Vorspeise, Hauptge-
richt und Dessert, planen, zubereiten und prasentieren zu kénnen. Der Prifungsausschuss
macht Angaben zu einer Referenzperson und beschliel3t den Warenkorb, der Pflicht- und
Erganzungsbestandteile enthélt.

Es soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, die anfallenden Arbeiten unter Beachtung der
Wirtschaftlichkeit, der Nahrstoffschonung, der Sicherheit und der Hygiene selbststéndig
ausfihren zu kénnen. Es sind ein Meni und eine Materialanforderung schriftlich unter Auf-
sicht auszuarbeiten. Die Bearbeitungszeit hierfur betréagt mindestens 90, héchstens 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 Be-
zug auf die Referenzperson zu erlautern. Insgesamt soll die Prifung der ,Fachparktischen
Qualifikationen® nicht langer als sieben Stunden dauern. Der Priifungsausschuss legt die
jeweilige Fertigungszeit fest. Die Prifung soll sich auf héchstens zwei aufeinander folgende
Tage verteilen.

In Rahmen der Situationsaufgabe sind folgende Qualifikationsinhalte zu prufen:

1. Ausarbeiten eines Menis und einer Materialanforderung unter Einhaltung vorgegebener
Kriterien fir die vorgegebene Referenzperson,

2. Beachten und Anwenden von Lebensmittel-, Hygiene-, Arbeitsschutz- und Um-
weltschutzgesetzen,

3. wirtschaftliches Einsetzen von Material und Energie sowie nahrstoff- und umwelt-
schonendes Arbeiten,

Anwenden und Beherrschen von Arbeitstechniken,
Anwenden von Verfahren der Qualitatssicherung,
Geschmack und Beschaffenheit der Speisen,

N o o k&

Prasentieren und Erlautern der Speisen.

8§86
Anrechnung anderer Prifungsleistungen

Der Prifungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin ist auf Antrag von der Ablegung einzelner
Prifungsbestandteile durch die zustéandige Stelle zu befreien, wenn er eine andere vergleichbare
Prufung vor einer 6ffentlichen oder staatlich anerkannten Bildungseinrichtung oder vor einem
staatlichen Priifungsausschuss erfolgreich abgelegt wurde und die Anmeldung zur Fortbildungs-
prifung innerhalb von funf Jahren nach der Bekanntgabe des Bestehens der anderen Prifung
erfolgt.
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8§87
Bewerten der Prifungsteile und Bestehen der Prifung

(1) Die Prufungsteile ,Handlungsspezifische Qualifikationen* und ,Fachpraktische Qualifikatio-
nen“ sind einzeln zu bewerten.

(2) Die Bewertung des Prufungsteils ,Handlungsspezifische Qualifikationen” ist aus dem arith-
metischen Mittel der Punktebewertung der einzelnen Prifungsleistungen zu bilden.

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

(4) Uber das Bestehen der Priifung ist ein Zeugnis auszustellen. Im Falle der Freistellung geman
8 6 sind Ort und Datum sowie Bezeichnung des Prifungsgremiums der anderweitig abge-
legten Prifung anzugeben.

§8
Wiederholung der Prifung

(1) Ein Prafungsteil, der nicht bestanden ist, kann zweimal wiederholt werden.

(2) Wer an einer Wiederholdungsprifung teilnimmt und sich innerhalb von zwei Jahren, gerech-
net vom Tag der Beendigung der nicht bestandenen Prifung an, zur Wiederholungsprifung
anmeldet, ist auf Antrag von einzelnen Prufungsleistungen zu befreien, wenn die darin in ei-
ner vorangegangenen Prifung erbrachten Leistungen ausgereicht haben.

§9
Ubergangsvorschriften

Begonnene Prifungsverfahren kénnen nach den bisherigen Vorschriften zu Ende gefiihrt wer-

den. Die zustandige Stelle kann auf Antrag des Prifungsteilnenmers oder der Prifungsteilneh-
merin die Wiederholungsprifung auch gemaf dieser besonderen Rechtsvorschrift durchfiihren;
8 8 Abs. 2 findet in diesem Fall keine Anwendung.

810
Inkrafttreten

(1) Diese besondere Rechtsvorschrift tritt am Tag nach ihrer Veroffentlichung in Kraft.

(2) Gleichzeitig treten die besonderen Rechtsvorschriften fir die Fortbildungsprifung zum Dié&t-
koch/zur Diatkéchen in der Fassung vom 30. Marz 2009 aul3er Kraft.

Koblenz, 11. Januar 2013

gez. Manfred Sattler gez. Arne Rossel
Prasident Hauptgeschéftsfihrer
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