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1. BEZEICHNUNG DES ZEUGNISSES (DE)

Zeugnis Uber die Meisterprufung im
Konditoren-Handwerk (Bachelor Professional im Konditoren-Handwerk)

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ZEUGNISSES (..)

Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus

3. PROFIL DER BERUFLICHEN HANDLUNGSFAHIGKEIT

Meister/Meisterinnen im Konditoren-Handwerk verfigen uber die fachlichen, methodischen, sozialen und persénlichen Kompetenzen, um
einen Konditoren-Betrieb zu flihren und zu organisieren. Sie kdnnen Kundenanforderungen analysieren und unter Beriicksichtigung dieser:
. Leistungen erarbeiten und anbieten, insbesondere

o  dabei Herstellungsverfahren und Gestaltungsaspekte, berufsbezogene rechtliche Vorschriften, auch fiir Lebensmittel,
Personal- und Arbeitshygiene, Richtlinien und technischen Normen, Personal, Material und Gerate berucksichtigen,

o  Verkaufs-, Laden- und Cafekonzepte unter Berulcksichtigung eines kundenorientierten Serviceangebotes entwickeln
und umsetzen, Logistikkonzepte, insbesondere fiir Betriebs- und Lagerausstattung, entwickeln und umsetzen,

o  Produktinformationen erstellen, Skizzen und Zeichnungen fiir Dekorelemente entwerten und umsetzen,

o  saisonale und regionale Besonderheiten berticksichtigen,

. Produkte herstellen, kontrollieren und tbergeben, insbesondere

o  Torten und Dessertvariationen entwerfen, herstellen und gestalten,

o  Rezepturen fiir Konditorei- und Confiserie-Erzeugnisse, insbesondere unter Berlicksichtigung
erndhrungswissenschaftlicher und diatetischer Grundlagen, entwickeln, dokumentieren und umsetzen,

o feine Backwaren aus Teigen sowie Massen, Pralinen, Speiseeiserzeugnisse und StRspeisen herstellen und gestalten,
Flllungen herstellen sowie Friichte haltbar machen und verarbeiten, Schokolade, Marzipan, Nougat, Produkte aus
Krokant sowie aus Zucker unter Beachtung gestalterischer Aspekte modellieren, schminken, garnieren und dekorieren,

o pikante Konditorei-Erzeugnisse, insbesondere Fours und geflillte Pasteten, sowie einfache Gerichte aus frischen
Rohstoffen planen, herstellen und garnieren, warme und kalte Getranke herstellen und dekorieren,

o  Buffets mit Konditorei- und Confiserie-Erzeugnissen planen, herstellen, arrangieren und dekorieren,

o  Verkaufsrdume, Cafes sowie Schauflachen unter Beriicksichtigung von Gestaltungselementen ausstatten,

o  Konditorei- und Confiserie-Erzeugnisse prasentieren und nach Kundenwiinschen dekorativ verpacken.

Dabei treffen sie technische, kaufmannische, personalwirtschaftliche und rechtlich begriindete Entscheidungen, setzen diese um und
begriinden diese. Dies beinhaltet insbesondere:
e  Arbeits- und Geschaftsprozesse in verantwortlicher Position aus unternehmerischer Perspektive planen, steuern und kontrollieren
sowie Qualitat und Nachhaltigkeit sicherstellen,
. Mitarbeiter / Mitarbeiterinnen fihren, Weiterbildung erméglichen und weitere MaRnahmen der Personalentwicklung umsetzen,
e  Auszubildende unter Berucksichtigung padagogischer und rechtlich-organisatorischer Anforderungen in ihrem Handwerk
qualifizieren.

4. BERUFLICHE TATIGKEITSFELDER

Meister/Meisterinnen im Konditoren-Handwerk fuhren selbststandig Unternehmen oder uibernehmen Fuhrungsaufgaben in
Betrieben und Betriebsstatten des Konditoren-Handwerks [oder XX gem. Erweiterung Fachverband]. Sie ibernehmen in
handwerklichen oder industriellen Unternehmen neben der Leistungserstellung eine oder mehrere der folgenden
Tatigkeiten:

e  kaufmannische-betriebswirtschaftliche Leitung
e  technische Leitung
e  Organisation der Ausbildung und Personalentwicklung

O)Erlauterung

Dieses Dokument wurde entwickelt, um zusatzliche Informationen Uber einzelne Zeugnisse zu liefern. Es besitzt selbst keinen Rechtsstatus.
Die vorliegende Erlauterung bezieht sich auf die EntschlieRungen 93/C 49/01 des Rates vom 3. Dezember 1992 zur Transparenz auf dem
Gebiet der Qualifikationen und 96/C 224/04 vom 15. Juli 1996 zur Transparenz auf dem Gebiet der Ausbildungs- und
Befahigungsnachweise, sowie auf die Empfehlung 2001/613/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 10 Juli 2001 Gber die
Mobilitat von Studierenden, in der Ausbildung stehenden Personen, Freiwilligen, Lehrkraften und Ausbildern in der Gemeinschaft.

Weitere Informationen zum Thema Transparenz finden Sie unter: www.cedefop.eu.int/transparency
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5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen
Behorde, die fiir die Beglaubigung/Anerkennung

Handwerkskammer des Abschlusszeugnisses zustandig ist
Handwerkskammer

Niveau des Zeugnisses (national oder international) Bewertungsskala / Bestehensregeln

Zweite Fortbildungsstufe: Bachelor Professional nach § 42a 100-92 Punkte = 1 = sehr gut

Abs.1 Nr. 2 HWO unter 92 - 81 Punkte = 2 = gut

unter 81 - 67 Punkte = 3 = befriedigend

Dieser Abschluss ist dem Europaischen und Deutschen unter 67 - 50 Punkte = 4 = ausreichend
Qualifikationsrahmen (EQR, DQR) Niveau 6 zugeordnet; unter 50 - 30 Punkte_— 5__ mangelhaft
vergleiche Bekanntmachung vom 01.08.2013 (BAnz AT unter 30 - 0 Punkte = 6 = ungentgend

20.11.2013 B2).
) Zum Erwerb des Meistertitels im Konditoren-Handwerk

wurden alle Prifungsteile bestanden (§ 21 Abs. 2

ISCED 55 MPVerfVO).
Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen
Der Fortbildungsabschluss eréffnet den Zugang zur nachsten Auf dem Gebiet der beruflichen Bildung bestehen auf der
Qualifikationsebene Basis bilateraler Abkommen zwischen Deutschland und
. . . . . . Osterreich Gemeinsame Erklarungen Uber die
o Geprufter Betriebswirt/Gepriifte Betriebswirtin nach der Vergleichbarkeit von Abschliissen in den jeweiligen
Handwerksordnung Berufsbildungssystemen.

o Geprufter Berufspadagoge/Gepriifte Berufspadagogin

sowie den Zugang zu hochschulischen Bildungsangeboten.

Rechtsgrundlage
Nach § 45 (BGBI. | S. 3074; 2006 | S. 2095):
¢ Verordnung Uber das Meisterpriifungsberufsbild und tber die Prifungsanforderungen in den Teilen | und Il der Meisterprifung im
Konditoren-Handwerk, letzte Anderung 17.11.2011 (BGBI. I. S. 2234) sowie die
e Verordnung Uber die Meisterprifung in den Teilen 11l und IV im Handwerk und in handwerksahnlichen Gewerben (AMVO) vom 26.
Oktober 2011 (BGBI. | S. 2149), ebenso
e Verordnung Uber das Zulassungs- und allgemeine Prufungsverfahren fir die Meisterprifung im Handwerk und in handwerksahnlichen
Gewerben (MPVerfVO) vom 17. Dezember 2001 (BGBI. | S. 4154), geandert durch Artikel 1 der Verordnung vom 26. Oktober 2011
(BGBI. | S. 2145), zuletzt durch Artikel 106 des Gesetzes vom 29. Mérz 2017 (BGBI. | S. 626) geandert.

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ZEUGNISSES

Der Fortbildungsabschluss wird durch das Bestehen einer Priifung vor der unter 5. genannten Stelle erworben. Zur Prifung wird
grundsatzlich zugelassen, wer

1. eine erfolgreich abgelegte Gesellenprifung oder

2. eine Abschlussprifung in einem anerkannten Ausbildungsberuf oder

3. eine Gleichwertigkeitsfeststellung nach § 40a der HwO nachweist.

Daneben sind weitere Wege zu Priifungszulassung in §49 HwO geregelt.

Zusatzliche Informationen

Alle Angaben beziehen sich auf den Stand 01/2023

Der Erwerb der in der Fortbildungspriifung nachzuweisenden beruflichen Handlungsfahigkeit erfolgt in der Regel im Rahmen
von BildungsmaRnahmen. Die Absolventen verfligen regelmafig Gber mehrjahrige Berufspraxis.




