Wiirzburg-Schweinfurt
Mainfranken

Besondere Rechtsvorschriften iiber die Priifung zum
anerkannten Fortbildungsabschluss
»Gepriifter Berufsspezialist Sommelier/Gepriifte
Berufsspezialistin Sommeliére (IHK Wiirzburg-Schweinfurt)“

Auf Grund des Beschlusses des Berufsbildungsausschusses vom 18. September 2024 erl&sst
die Industrie- und Handelskammer Wirzburg-Schweinfurt als zusténdige Stelle nach § 54
Absatz 1 Satz 1 in Verbindung mit § 79 Absatz 4 Satz 1 des Berufsbildungsgesetzes in der
Fassung der Bekanntmachung vom 4. Mai 2020 (BGBI | S. 920), das zuletzt durch Artikel 10a
des Gesetzes vom 16. August 2023 (BGBI 2023 | Nr. 217) geandert worden ist, die folgende
besondere Rechtsvorschrift fir die Fortbildungsprifung zum/zur ,Gepriifter Berufsspezialist
Sommelier/Gepriifte Berufsspezialistin Sommeliere (IHK Wirzburg-Schweinfurt)”.

Diese Besondere Rechtsvorschrift wurde vom Bayerischen Staatsministeriums fur Wirtschaft,
Landesentwicklung und Energie in Benehmen mit dem Bayerischen Staatsministerium fur
Familie, Arbeit und Soziales vom 15. Oktober 2024 (Aktenzeichen Nr. 36-4600/2248/1)
genehmigt und bestatigt.

§ 1 Ziel der Priifung zum Erwerb des
Fortbildungsabschlusses und dessen Bezeichnung

(1) Mit der erfolgreich abgelegten Priifung zum anerkannten Fortbildungsabschluss zum/zur
Gepriften Berufsspezialist Sommelier/Gepriften Berufsspezialistin  Sommeliére (IHK
Wirzburg-Schweinfurt) wird die auf einen beruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der
beruflichen Handlungsfahigkeit auf der ersten Stufe der héherqualifizierenden Berufsbildung
nachgewiesen.

(2) Die Prufung wird von der Industrie- und Handelskammer Wurzburg-Schweinfurt als
zustandiger Stelle durchgefiihrt.

(3) Durch die Prifung ist festzustellen, ob die zu prifende Person die notwendigen
Qualifikationen besitzt, um insbesondere folgende in Zusammenhang stehende Aufgaben in
ihrem  Tétigkeitsbereich in Betrieben unterschiedlicher GréRe selbststdndig und
verantwortungsbewusst wahrzunehmen:;

1. Analysieren des Marktes und des Bedarfs sowie Entwickeln von Marketingaktivitéten,
Entwickeln des Getrankesortimentes, Erstellen von Getrankekarten,

Planen und Abstimmen von Budgets,
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Planen, Durchfitlhren und Uberwachen des Einkaufs von Getrénken, Verbrauchsgitern
und Equipment,

5. Lagern und Pflegen von Getranken und Gebrauchsgitern mit dem Schwerpunkt des
Weinkellermanagements,



Beraten von Gasten und Kunden sowie Fiithren von verkaufsférdernden Gespréchen,
Vorbereiten und Durchftihren des Wein- und Getrédnkeservices,

Durchfiihren der Kostenrechnung und von Preiskalkulationen,
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Beherrschen betrieblicher Ablaufe und Zusammenarbeiten mit anderen Abteilungen und
aullerbetrieblichen Bereichen,

10.Planen und Durchfiihren von fachspezifischen Mitarbeiterschulungen.

(4) Fur den Erwerb der in Absatz 3 bezeichneten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
bedarf es in der Regel eines Lernumfangs von insgesamt mindestens 400 Stunden. Der
Lerninhalt bestimmt sich nach den Anforderungen der in § 2 in Verbindung mit den §§ 4 und 5
genannten Prifungsteilen.

(5) Die erfolgreich abgelegte Prufung fuhrt zu dem anerkannten Fortbildungsabschluss
,Geprufter Berufsspezialist Sommelier/Geprifte Berufsspezialistin  Sommeliere (IHK
Wiurzburg-Schweinfurt)”.

§2
Teile des Fortbildungsabschlusses und Gliederung der
Priifung

(1) Die Priifung gliedert sich in folgende Prufungsteile:
1. Handlungsspezifische Qualifikationen,
2. Fachpraktische Qualifikationen.

Der Priifungsteil Handlungsspezifische Qualifikationen wird vor dem Priifungsteil Fachprak-
tische Qualifikationen durchgefihrt.

(2) Der Prifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen” gliedert sich in folgende
Qualifikationsschwerpunkte:

1. Management des Restaurantbetriebs,
Marketing,

Gaste beraten, betreuen und bewirten,
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Anwenden wein- und getrankekundlicher Kenntnisse.

(3) Der Prifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen“ nach Absatz 2 Nr. 1 bis 4 sind
gemal § 4 schriftlich zu prifen.

(4) Als weitere Prifungsleistung wird innerhalb des Prufungsteils ,Handlungsspezifische
Qualifikationen* ein situationsbezogenes Fachgespréach, das mindesten 20 Minuten, jedoch
nicht langer als 30 Minuten dauern soll, durchgefiihrt. Der zu priifenden Person ist aullerdem
eine Vorbereitungszeit von héchstens 10 Minuten zu gewahren. Das situationsbezogene
Fachgespréch soll sich inhaltlich auf die jeweiligen Qualifikationsschwerpunkte gemak § 4
Absatz 1 bis 4 beziehen.

(5) Der Prufungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen” nach Absatz 1 Nr. 2 ist gemaR § 5 in
Form von mundlichen, praktischen und schriftlichen Aufgaben zu prifen.



§3
Voraussetzungen fiir die Zulassung zu den Priifungsteilen
(1) Zur Prifung ist zuzulassen, wer die Anforderungen des § 53b des
Berufsbildungsgesetztes erfiillt und Folgendes nachweist:

1. eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung im Ausbildungsberuf Restaurantfachmann/-
frau sowie Fachmann/Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie oder

2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung in einem anderen anerkannten dreijahrigen
gastronomischen Ausbildungsberuf und danach eine mindestens einjéhrige Berufspraxis
oder

3. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung im anerkannten Ausbildungsberuf
Winzer/Winzerin und danach eine mindestens zweijahrige Berufspraxis oder

4. eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung in einem anderen anerkannten
Ausbildungsberuf und danach eine mindestens dreijahrige Berufspraxis oder

5. eine mindestens vierjdhrige Berufspraxis.

(2) Die Berufspraxis nach Absatz 1 Nummer 2 bis 5 muss wesentliche Beziige zu den in § 1
Absatz 3 genannten Tatigkeiten in der Gastronomie aufweisen. Die Dauer und der Inhalt der
Berufspraxis sind in geeigneter Weise nachzuweisen.

(3) Abweichend von Absatz 1 ist zur Prifung auch zuzulassen, wer durch Vorlage von
Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht, Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
erworben zu haben, die der beruflichen Handlungsfahigkeit vergleichbar sind und die
Zulassung zur Prifung rechtfertigen.

§4
Priifungsteil ,,Handlungsspezifische Qualifikationen*

(1) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Management des Restaurantbetriebs" soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, Weine und Getranke in erforderlicher Qualitdt und Quantitat unter
wirtschaftlichen Gesichtspunkten zu beschaffen und Mitarbeiter zu schulen. Es soll unter
Beachtung einschlagiger Rechtsvorschriften die sachgerechte Pflege und Lagerung
sichergestellt werden kénnen. In diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten
gepruft:

1. Erstellen von Budgets und Kalkulationen,
Planen und Durchfiihren des Einkaufs von Weinen und Getranken,
Fuhren des Weinkellers sowie des Lagers fir Getranke und Gebrauchsguter,

Anwenden der Kenntnisse spezifischer Rechtsvorschriften und -verordnungen,
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Planen und Durchfiihren von Mitarbeiterschulungen.

(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Marketing” soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, das
Sortiment unter absatzwirtschaftlichen Gesichtspunkten erstellen und préasentieren zu kénnen.
In diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten geprift:

1. Durchfiihren von Marktanalysen,

2. Gestalten des Sortiments,



3. Erstellen und Gestalten absatzférdernder Wein- und Getrénkekarten sowie weiterer
Angebotsformen unter Berlicksichtigung gehobener gastronomischer Anforderungen,

4. Mitwirken an der Gestaltung der Marktkommunikation.

(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Gaste beraten, betreuen und bewirten* soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, Gaste auf der Grundlage von Produktkenntnissen ziel- und
sachgerecht beraten und betreuen zu kénnen, das Servieren von Weinen und anderen
Getranken durchfilhren sowie Vor- und Nachbereitungsarbeiten ausfiihren zu kénnen. In
diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten gepruft:

1. Planen und Durchfiihren von vor- und nachbereitenden Arbeiten,

2. Fuhren von Gastgesprachen sowie verkaufsorientiertes Beraten und Empfehlen von
Getrénken insbesondere von Weinen und Spirituosen zu Speisen,

3. Organisieren und Beherrschen des spezifischen, anlassbezogenen Wein- und
Getrénkeservice.

(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Anwenden wein- und getréankekundlicher Kenntnisse" soll
die Fahigkeit nachgewiesen werden, Weine und andere Getranke nach der Herkunft, den
verwendeten Rohstoffen sowie der Herstellung beschreiben, zuordnen und in ihrer Qualitét
beurteilen zu kénnen. In diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten gepruft:

1. Darstellen der Einflussfaktoren im Weinbau,
Verstehen und Unterscheiden der verschiedenen Herstellungsmethoden von Weinen,

Anwenden der Kenntnisse Uber die weltweiten Weinbauldnder und Weinbaugebiete,
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Interpretieren und Begriinden sensorischer Erkenntnisse zur Beurteilung der Qualitat von
Weinen,

5. Verstehen und Unterscheiden der verschiedenen Herstellungsmethoden, der Herkunft
sowie der Roh- und Inhaltsstoffe von anderen Getranken,

6. Interpretieren und Begriinden sensorischer Erkenntnisse zur Beurteilung der Qualitat von
anderen Getrénken.

(5) Die Qualifikationsschwerpunkte gemafR den Absatzen 1 bis 4 sind schriftlich in Form von
unter Aufsicht zu bearbeitenden anwendungsbezogenen Aufgaben zu prifen. Die Aufgaben
sind so zu gestalten, dass alle Qualifikationsinhalte = des  jeweiligen
Qualifikationsschwerpunktes mindestens einmal thematisiert werden. Die
Mindestbearbeitungszeiten in den Qualifikationsschwerpunkten betragen:

1. Management des Restaurantbetriebs 90 Minuten,
2. Marketing 60 Minuten,
3. Gaste beraten, betreuen und bewirten 90 Minuten,
4. Anwenden wein- und getrénkekundlicher Kenntnisse 120 Minuten.

Die Prufungsdauer soll insgesamt sieben Stunden nicht Uberschreiten.

(6) Wurde in hochstens einer schriftlichen Aufgabe eine mangelhafte Prifungsleistung
erbracht, so ist fur diese Aufgabe eine mindliche Ergénzungsprifung anzubieten. Bei einer
oder mehreren ungeniigenden Priifungsleistungen ist eine Erganzungsprifung nicht méglich.
Die Aufgabenstellung in der Erganzungsprifung soll anwendungsbezogen sein. Die Aufgabe
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muss aus dem Anwendungsbezug stammen, in dem die mangelhafte Prifungsleistung
erbracht wurde. Die Erganzungsprifung soll fir jede zu prifende Person nicht langer als 20
Minuten dauern. Die Bewertung der mundlichen Erganzungsprifung und die Bewertung der
mangelhaften schriftlichen Priifungsleistung werden zu einer Bewertung zusammengefasst.
Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Priifungsleistung doppelt gewichtet.

§5
Priifungsteil ,,Fachpraktische Qualifikationen*
(1) Im Prufungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen* sind zwei Situationsaufgaben zu
bearbeiten, die vollstdndige Handlungen beinhalten, wie sie fiir die Praxis des/der Geprften
Berufsspezialisten Sommelier /Gepriften Berufsspezialistin Sommeliére (IHK Wirzburg-
Schweinfurt) typisch sind.

(2) Die erste Situationsaufgabe ist miindlich in Form von zwei Fachgesprachen auf der Basis
einer von der zu prifenden Person zu erstellenden Wein- und Getrankekarte durchzufiihren.
Die zweite Situationsaufgabe ist praktisch und schriftlich durchzufiihren.

(3) In der ersten Situationsaufgabe soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, auf der Basis
einer von der zu prifenden Person eigenstandig erstellten Wein- und Getrénkekarte das
gewahlte Sortiment, die Gliederung und die Kalkulation darzustellen. Ferner ist nachzuweisen,
Géaste gemal ihrer Wiinsche kompetent unter Anwendung internationaler fremdsprachlicher
Fachbegriffe zu beraten.

Vorgaben fur die Erstellung der Wein- und Getrénkekarte inklusive Preisen und der
zugehoérigen Kalkulation unter Berlicksichtigung einer vorgegebenen berufstypischen
Situation sind:

1. mindestens 40 Positionen, hochstens 60 Positionen fur Weine, dazu weitere 10 Positionen
aus drei anderen Getrankearten,

2. situationsgerechte Auswahl, Preisgestaltung, Gliederung und Darstellung,

3. die vorgegebene berufstypische Situation wird der zu prifenden Person am zweiten
Prifungstag des Prifungsteils Handlungsspezifische Qualifikationen nach Vorgaben der
zustandigen Stelle Gibergeben,

4. die Wein- und Getréankekarte als Basis fur die beiden Fachgesprache ist durch die zu
prifende Person 28 Kalendertage nach dem ersten Prifungstag des Priifungsteils
Handlungsspezifische Qualifikationen nach Vorgabe bei der zustédndigen Stelle
einzureichen.

(4) Das erste Fachgesprach findet als situationsbezogenes Fachgesprach statt. Die Dauer
des Fachgesprachs soll 15 Minuten nicht Uberschreiten. Im Fachgespréach ist die
eigensténdige Erstellung der Wein- und Getrénkekarte dazustellen, ihre Inhalte sind zu
begriinden. In diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten gepriift:

1. situationsgerechtes Auswahlen der Weine und Getréanke,
2. Gliedern und Darstellen der Wein- und Getrankekarte,
3. Gestalten der Preise und Durchfithren der Kalkulation.

(5) Das zweite Fachgespréch findet als gastorientiertes Gesprach statt. Die Dauer des

Fachgesprachs soll 15 Minuten nicht lUberschreiten. Im Fachgesprach soll die zu prifende
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Person nachweisen, dem Gast zu einem vorgegebenen Menl eine passende Wein- und
Getrankeempfehlung geben und Rickfragen des Gastes beantworten zu kénnen. In diesem
Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten gepruft:

1. situationsbezogenes Beraten des Gastes bei der Wein- und Getrankeauswahl,
2. Berlcksichtigen der und Eingehen auf die Wiinsche und Bedurfnisse des Gastes,
3. verkaufsorientiertes Gestalten der Kommunikation mit dem Gast.

(6) Die zweite Situationsaufgabe ist praktisch und schriftlich zu bearbeiten. Es soll die
Féhigkeit nachgewiesen werden, Weine und Getranke zu verkosten, zu beschreiben und zu
beurteilen, wobei das Ergebnis der Verkostung schriftlich zu dokumentieren ist. Es werden
eine Wein- und eine Getrankeverkostung durchgefiihrt. Die Weinverkostung umfasst
mindestens vier und hochstens sechs Weine, die Getrankeverkostung umfasst mindestens
drei und héchstens funf Getranke. Die Bearbeitungszeit der Weinverkostung soll je Wein
mindestens zehn und hochstens 15 Minuten betragen. Die Bearbeitungszeit der
Getréankeverkostung soll je Getrank mindestens fuinf und héchstens zehn Minuten betragen.
In diesem Rahmen wird aus folgenden Qualifikationsinhalten geprtift:

1. Beschreiben von Weinen,
2. Beurteilen von Weinen,
3. Beschreiben von Getrénken,

4. Beurteilen von Getrénken.

6
Befreiung von einzeh?en Priifungsleistungen
Wird die zu prifende Person nach § 56 Absatz 2 des Berufshildungsgesetzes von der
Ablegung einzelner Prifungsleistungen befreit, bleiben diese Prufungsleistungen fur die
Anwendung der §§ 7 und 8 auer Betracht. Fur die tibrigen Prufungsleistungen erhéhen sich
die Anteile entsprechend ihrem Verhéltnis zueinander. Allein diese Priifungsleistungen sind
den Entscheidungen des Priifungsausschusses zu Grunde zu legen.

§7
Bewerten der Priifungsleistungen

(1) Die Prufungsleistungen in den beiden Priifungsteilen geman § 2 Absatz 1 sind jeweils mit
Punkten zu bewerten.

(2) Im Prufungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen" sind die Priifungsleistungen in den
anwendungsbezogenen Aufgaben und dem situationsbezogenen Fachgesprach einzeln zu
bewerten. Aus den einzelnen Bewertungen wird als zusammengefasste Bewertung das
arithmetische Mittel berechnet.

(3) Im Prufungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen* sind die Priifungsleistungen in den
Situationsaufgaben einzeln zu bewerten. Aus den einzelnen Bewertungen wird eine
zusammengefasste Bewertung gebildet und wie folgt gewichtet:

1. die Bewertungen des ersten und des zweiten Fachgesprachs im Rahmen der ersten
Situationsaufgabe mit jeweils 30 Prozent,



2. die Bewertungen der Verkostungen im Rahmen der zweiten Situationsaufgabe mit jeweils
20 Prozent.

§8
Bestehen der Priifung, Gesamtnote

(1) Die Prufung ist bestanden, wenn ohne Rundung in jeder der folgenden Priifungsleistungen
jeweils mindestens 50 Punkte erreicht worden sind:

1. in den Prufungsleistungen im Priifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen” sowie
2. in den Prufungsleistungen im Prifungsteil ,Fachpraktische Qualifikationen®.

(2) Ist die Prifung bestanden, sind die folgenden Bewertungen jeweils kaufménnisch auf eine
ganze Zahl zu runden;

1. die zusammengefasste  Bewertung des  Prifungsteils ,Handlungsspezifische
Qualifikationen®,

2. die zusammengefasste Bewertung des Prifungsteils ,Fachpraktische Qualifikationen®.

(3) Fur die Bildung einer Gesamtnote ist als Gesamtpunktzahl das arithmetische Mittel aus
den zusammengefassten Bewertungen der beiden Priifungsteile geméaR § 2 Absatz 1 zu
bilden.

(4) Die Gesamtpunktzahl ist kaufméannisch auf eine ganze Zahl zu runden. Der gerundeten
Gesamtpunkizahl wird die Note als Dezimalzahl und die Note in Worten zugeordnet. Die
zugeordnete Note ist die Gesamtnote.

§9

Zeugnisse

(1) Wer die Prufung nach § 8 Absatz 1 bestanden hat, erhdlt von der nach dem
Berufsbildungsgesetz zustandigen Stelle zwei Zeugnisse.

(2) Auf einem Zeugnis sind die Bewertungen mit Punkten, die Noten als Dezimalzahlen mit einer
Nachkommastelle und die Gesamtnote als Dezimalzahl mit einer Nachkommastelle und in
Worten anzugeben. Jede Befreiung nach § 6 ist mit Ort, Datum und Bezeichnung des
Prifungsgremiums der vergleichbaren Priifung anzugeben.

(3) Die Zeugnisse konnen zusétzlich nicht amtliche Bemerkungen zur Information
(Bemerkungen) enthalten, insbesondere

1. Uber den erworbenen Abschluss oder

2. auf Antrag der gepriiften Person Uiber wahrend oder anlasslich der Fortbildung erworbene
besondere oder zusatzliche Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

§10
Wiederholung der Priifung

(1) Jeder nicht bestandene Priifungsteil kann zweimal wiederholt werden.

(2) Die zu prifende Person hat die Wiederholung bei der nach dem Berufsbildungsgesetz
zustandigen Stelle zu beantragen.



(3) Mit dem Antrag auf Wiederholung eines Priifungsteils wird die zu priifende Person von
einzelnen Prifungsbestandteilen befreit, wenn

1. die darin in einer vorangegangenen Prifung erbrachten Leistungen mit mindestens 50
Punkten bewertet worden sind und

2. die zu prifende Person sich innerhalb von zwei Jahren, gerechnet vom Tag der
Beendigung des nicht bestandenen Prifungsteils an, zur Wiederholungspriifung
angemeldet hat.

. § 11
Ubergangsvorschriften

(1) Nach der Besonderen Rechtsvorschrift (ber die Prifung zum anerkannten
Fortbildungsabschluss ,Geprifter Sommelier/Geprifte Sommeliére (IHK)“ vom 1. Dezember
2016 begonnene Prifungsverfahren sind nach den Vorschriften der vorstehend bezeichneten
Besonderen Rechtsvorschrift zu Ende zu fiihren.

(2) Die zustandige Stelle hat auf Antrag der zu priifenden Person, sofern dieser bis zum
31.12.2026 eingeht, eine erforderliche Wiederholungspriifung nach den Vorschriften Geprifter
Sommelier (IHK)/ Gepriifte Sommeliere (IHK) vom 1. Dezember 2016 durchzufithren.

(3) Bei einer Anmeldung zur Prifung ab dem 1. September 2024 hat die zustandige Stelle
auf Antrag der zu prifenden Person die Prifung nach der Besonderen Rechtsvorschrift
des/der Gepriiften Berufsspezialisten Sommelier/Gepriiften Berufsspezialistin Sommeliére
(IHK Wirzburg-Schweinfurt) durchzufiihren. Nach der in Absatz 1 Satz 1 bezeichneten
Besonderen Rechtsvorschrift erfolgreich abgelegte Prifungsbestandteile sind auf die nach
dieser Besonderen Rechtsvorschrift erforderlichen Priifungsbestandteile anzurechnen.

§12
Inkrafttreten, Auerkrafttreten

Diese Besondere Rechtsvorschrift tritt am Tag nach ihrer Veréffentlichung in der ,\Wirtschaft in
Mainfranken” in Kraft. Gleichzeitig tritt die Besondere Rechtsvorschrift vom 1. Dezember 2016
auRer Kraft.

Wiirzburg, 18. September 2024
IHK Wirzburg-Schweinfurt

R ——
Caroline Trips Dr. Sag€ha Genders
Prasidentin Hayftgeschéaftsfihrer



Ausgefertigt: A6 . Ofbtolser 2024

Wiirzburg,

IHK Wirzburg-Schweinfurt

p——— -
Caroline Trips Dr. Sasgha Genders
Préasidentin Hauptgeschéaftsfihrer

Begriindung:

Die besondere Rechtsvorschrift wurde nach Anderung des Berufsbildungsgesetzes in die neue
Prifungsstruktur  ,Geprifter  Berufsspezialist Sommelier/Gepriifte  Berufsspezialistin
Sommeliére (IHK Wirzburg-Schweinfurt)* tberfuhrt. Die Inhalte wurden angepasst und neu
strukturiert.



Anlage 1
(zu den §§ 7 und 8)

BewertungsmaRstab und -schliissel

Note als Note in s
Punkte Dezimalzahl Worten Definition
100 1,0
gg 323 33 1; eine Leistung, die den Anforderungen
: sehr gut . .
94 und 95 1.3 inbesonderem Maf entspricht
92 und 93 1,4
91 1,5
90 1,6
89 1,7
88 1,8
87 1,9 gut . . .
85 und 86 2.0 eine Leistung, die den Anforderungen
84 2,1 voll entspricht
83 2,2
82 2,3
81 2.4
79 und 80 2,5
78 2,6
77 2,7
75 und 76 2,8
4 2,9 befriedigend eine Leistung, die den Anforderungen
2 7 3.0 imAllgemeinen entspricht
71 3,1
70 3,2
68 und 69 3,3
67 3,4
65 und 66 3,5
63 und 64 3,6
62 3,7
60 und 61 3,8 eine Leistung, die zwar Méngel
58 und 59 3,9 ausreichend aufweist,aber im Ganzen den
56 Lé';d 57 2? Anforderungen noch
5 und 54 ) entspricht
51 und 52 4.3
50 44
48 und 49 4,5
46 und 47 4,6
44 und 45 4.7
42 und 43 4.8 eine Leistung, die den Anforderungen
40 und 41 4,9 mangelhaft nicht entspricht, jedoch erkennen
38 und 39 5,0 lasst,dass gewisse Grundkenntnisse
36 und 37 51 noch vorhanden sind
34 und 35 52
32 und 33 5.3
30 und 31 54
25 bis 29 55
?g g:z 33 g? — eine Leistung, die den Anforderungen
: geniigend ) g ;
10 bis 14 5,8 nicht entspricht und bei der selbst
5 bis 9 59 Grundkenntnisse fehlen
0 bis 4 6,0
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Anlage 2
(zu§9)

Zeugnisinhalte

Teil A-Zeugnisohne Prifungserge bnis:

1.

2
3
4
5

Bezeichnung der ausstellenden Behdérde,

. Name und Geburtsdatum der gepruften Person,
. Datum des Bestehens der Priifung,
. Bezeichnung des erworbenen Fortbildungsabschlusses nach § 1 Absatz 5,

. Bezeichnung und Fundstelle dieser Fortbildungspriifungsregelung nach den Angaben im

Veréffentlichungsorgan der IHK Wirzburg-Schweinfurt ,Wirtschaft in Mainfranken® unter
Beriicksichtigung erfolgter Anderungen,

Datum der Ausstellung des Zeugnisses samt Faksimile oder Unterschrift einer
zeichnungsberechtigten Person der zustandigen Stelle.

Teil B—Zeugnis mit Prifungsergebnissen:

Alle Angaben des Teils A sowie zusatzlich:

1.
2.

o o ~

Benennung der Prifungsteile der Priifung,
Bewertung der Prufungsteile:
a) Schriftliche Prufung
b) Miundliche Prifung
c) Praktische Prifung,
die errechnete Gesamtpunktzahl fur die gesamte Priifung,
die Gesamtnote als Dezimalzahl,
die Gesamtnote in Worten,

Befreiungen nach § 6.
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