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PRUFUNGSORDNUNG

m ZIEL DER PRUFUNG, BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSES

Die Teilnehmer/-innen am Fernstudium ,Kichenmeister Express (DHA)“ qualifizieren sich
fur eine FUhrungsposition in der professionellen Gastronomie und Gemeinschaftsverpfle-
gung. Durch die Prifungsmodalitaten soll festgestellt werden, ob die Teilnehmer/-innen
Uber die erforderlichen fachlichen, organisatorischen und betriebswirtschaftlichen Kom-
petenzen verfligen, um Kichenbereiche erfolgreich zu leiten, Mitarbeitende zu fuhren,
Arbeitsablaufe effizient zu organisieren und die Qualitat sowie Wirtschaftlichkeit des Ku-
chenbetriebs sicherzustellen. Dariiber hinaus weisen sie nach, dass sie ihre erworbenen
Kenntnisse verantwortungsvoll und praxisorientiert in leitenden Funktionen anwenden
kénnen. Der Prufling erwirbt mit dem Bestehen der einzelnen Prifungen den Abschluss
,Geprufte/r Kichenmeister/-in (DHA)".

m MODULABSCHLUSSE

Fir den erfolgreichen Abschluss missen die Teilnehmer/-innen an Webinaren und einem
Seminar teilnehmen. Prifungsleistungen des Fernstudiums ,Klchenmeister Express
(DHA)* sind Abschlussklausuren und Lehrproben. Die Inhalte und Voraussetzungen der
einzelnen Module und Zertifikate werden im Folgenden detailliert dargestellt.

Modul Voraussetzungen des Moduls

Dein DHA-Welcome-Paket fur IHK- Keine Voraussetzungen

Lehrgange

IHK geprufter Kichenmeister: Erwar- Keine Voraussetzungen

tungen und Einflihrung

Volks- und Betriebswirtschaft (DHA) — Teilnahme am Webinar ,VWL / BWL —

Express Vertiefung und Fallaufgaben®
Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
,Volks- und Betriebswirtschaft”

Rechnungswesen (DHA) — Express Teilnahme an den Webinaren ,Rechnungs-

wesen | — Vertiefung und Fallaufgaben*
und ,Rechnungswesen Il — Vertiefung und
Fallaufgaben*

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
»Rechnungswesen*
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Modul
Recht und Steuerrecht (DHA) — Express

Unternehmensfiihrung (DHA) — Express

Intensivvorbereitung auf die Wirtschaft-
lichen Qualifikationen (WSQ)

Speisentechnologie und ernahrungs-
wissenschaftliche Kenntnisse erwerben
— Express

Ablaufe planen, durchfihren und
kontrollieren — Express

Produkte beschaffen und pflegen —
Express

Mitarbeiter fUhren und férdern — Ex-
press

Gaste beraten und Produkte vermark-
ten — Express

Intensivvorbereitung auf die Hand-
lungsspezifischen Qualifikationen (HSQ)
Kichenmeister

Prifungsmodul Kiichenmeister (DHA):
Fachgesprach

Voraussetzungen des Moduls

Teilnahme am Webinar ,Steuerrecht — Ver-
tiefung und Fallaufgaben*”

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
,Recht und Steuern”

Teilnahme am Webinar ,Unternehmens-
fUhrung und Personal — Vertiefung und
Fallaufgaben*

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
LUnternehmensfuhrung*

Keine Voraussetzung

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
»Speisentechnologie und Erndhrungswis-
senschaft*

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
LAblaufe planen, durchfihren und kontrol-
lieren”

Teilnahme am Webinar ,Investitionspla-
nung fir Kiichenmeister*

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
»Produkte beschaffen und pflegen*

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
,Mitarbeiter fihren und férdern®

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
,Gaste beraten und Produkte vermarkten®
Teilnahme am Webinar ,Deine Vorberei-
tung auf das situationsbezogene Fachge-
sprach zum Kichenmeister*

Teilnahme am Seminar ,Klchenpraxis*

Erfolgreich absolvierter Lehrprobe ,Pri-
fungsteil: Dein Fachgesprach®
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Modul

Prifungsmodul Kiichenmeister (DHA):
praktische Prifung

Voraussetzungen des Moduls

Erfolgreich absolvierte Abschlussklausur
L,Prufungsteil: Deine MenUplanung*

Erfolgreich absolvierte Lehrprobe
,Prafungsteil: Deine Zubereitung*

Zertifikate

Zertifikat

Wirtschafts- & Managementkompetenz

E ZERTIFIKATE

Voraussetzungen Zertifikatabschluss

Erfolgreiches Absolvieren der Module
,Volks- und Betriebswirtschaft (DHA) —
Express*, ,Rechnungswesen (DHA) —
Express*, ,Recht und Steuerrecht (DHA) —
Express*, ,Unternehmensfiihrung (DHA) —
Express” sowie ,Intensivvorbereitung auf
die Wirtschaftlichen Qualifikationen (WSQ)“

(1) Im Rahmen des Fernstudiums ,Kichenmeister Express (DHA)* erwerben die Teil-
nehmer/-innen ein Zertifikat. Um das Zertifikat zu erlangen, missen die Teilnehmer/-
innen die in § 2 genannten Voraussetzungen erflllen.

Eine detaillierte Beschreibung der Prifungsformen erfolgt in §§ 4 ff.

(2) Alle Abschlussdokumente und Bescheinigungen der Deutschen Hotelakademie wer-
den ausschlieBlich in deutscher Sprache verfasst.

m ABSCHLUSSKLAUSUREN

(1) Im Rahmen von Modulen und Zertifikaten werden Abschlussklausuren geschrieben.
Prafungsrelevante Inhalte und die jeweilige Prifungsdauer sind in Absatz 2 beschrie-
ben.
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(2) Die Abschlussklausuren umfassen folgende Inhalte:

m Prifungsinhalte Prifungsdauer

Volks- und Betriebs-  Studienbriefe ,Volkswirtschaftslehre, 90 Minuten
wirtschaft ,Betriebswirtschaftslehre* und ,Exis-
tenzgrindung*”
Rechnungswesen Studienbriefe ,Rechnungswesen I 90 Minuten
und ,Rechnungswesen II“
Recht und Steuern Studienbriefe ,Recht” und ,Steuern” 90 Minuten
Unternehmensfuh- Studienbrief ,Unternehmensfiihrung* 90 Minuten
rung
Speisentechnologie  Studienbriefe ,Speisentechnologie I: 90 Minuten
und Erndhrungswis-  Warenkunde®, ,,Speisentechnologie II:
senschaft klassische und moderne Koch- und
Klchentechniken®, ,Ernéhrungslehre
I: Nahrstoffgehalt und Nahrstoffer-
haltung® und ,Erndhrungslehre II:
Gesundheitsférdernde Ernédhrungsfor-
men* sowie Webcast ,Erndhrungsleh-
re und ausgewahlte Krankheitsbilder*
Ablaufe planen, Studienbriefe ,Gastronomische Ange- 60 Minuten
durchfiihren und bote und Konzepte entwickeln“ und
kontrollieren ,Betriebliche Ablaufe und Kostenkal-
kulation”
Produkte beschaffen  Studienbriefe ,Warenwirtschaft: 90 Minuten
und pflegen Von der Investition bis zur Beschaf-
fung und Lagerung” und ,Hygiene,
Arbeitssicherheit und Umweltschutz”
sowie Web-Based-Training ,Safe &
Clean: Hygiene in der Gastronomie*
Mitarbeiter fihren Studienbriefe ,Personalmanagement: 60 Minuten
und férdern Bedarfs- und Einsatzplanung“ und
,Mitarbeiterfihrung und -férderung*
Gaste beraten und Studienbrief ,Marketing: Analyse, 60 Minuten

Produkte vermarkten

Instrumente und MaBnahmen*
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Die Abschlussklausuren werden digital unter Aufsicht geschrieben und sind nicht 6f-
fentlich.

Zugelassenes Hilfsmittel ist ein nicht netzfahiger Taschenrechner. Die Nutzung jegli-
cher Art von netzfahigen elektronischen Medien, sowie der Gebrauch von Wérterbi-
chern und Lexika aller Art sind wéhrend der Klausur verboten.

Die Deutsche Hotelakademie informiert in gesonderten Dokumenten Uber die techni-
schen Voraussetzungen zur digitalen Abschlussklausur.

Die Klausur gilt als nicht bestanden, wenn der Prifling die Klausur mit einer Note
abschliet, die schlechter als ,ausreichend* ist.

Nicht bestandene Abschlussklausuren kénnen innerhalb von sechs Monaten einmal
wiederholt werden.

Besteht der Prifling die Wiederholungsklausur nicht, kann er sich einer mtndlichen
Erganzungsprifung gemaBl § 14 unterziehen.

Séamtliche schriftliche Arbeiten/Priifungsleistungen sind grundsatzlich in deutscher
Sprache zu verfassen.

(10) Alle Abschlussdokumente und Bescheinigungen der Deutschen Hotelakademie wer-

den ausschlieBlich in deutscher Sprache verfasst.

ABSCHLUSSPRUFUNG
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Der erste Prufungsteil der Abschlussprifung ,Dein Abschluss als Klchenmeister
(DHA)“ besteht aus einer miindlichen Priifung in Form von zwei Fachgespréachen. Die
zwei Fachgesprache werden dem PrUfling in Form von zwei zu bearbeitenden Situa-
tionsaufgaben, 30 Minuten vor der mtndlichen Priifung ausgehandigt.

Die mindliche Prifung umfasst folgende Inhalte:

Mindliche Prifung Prifungsinhalte Prifungsdauer

,Gaste beraten & Darstellung eines situationsbezoge- 30 Minuten
Produkte vermark- nen Fachgesprach mit den Inhaltli-

ten“ und ,Mitarbeiter chen Qualifikationsschwerpunkten

fhren und fordern*

Die mindliche Prifung wird unter Aufsicht durchgefihrt und ist nicht &ffentlich.

Die midndliche Prifung gilt als nicht bestanden, wenn der Prifling die mundliche Pru-
fung mit einer Note abschlieft, die schlechter als ,ausreichend” ist.




PRUFUNGSORDNUNG

(5) Séamtliche schriftliche Arbeiten/Priifungsleistungen sind grundsatzlich in deutscher
Sprache zu verfassen.

(6) Der zweite Teil der Abschlussprifung ,Dein Abschluss als Kliichenmeister (DHA)* be-
steht aus einem schriftlichen Teil in Form eines zu erstellenden 5-Gang-Menus und
eines darauf abgestimmten Arbeitsablaufplans sowie eine Fachpraktische Prifung
(Lehrprobe).

(7) Die fachpraktische Prifung besteht aus zwei weiteren Prifungsteilen, die folgende
Inhalte umfassen:

Fachpraktisch
ae pfa 1SENe Priifungsinhalte Prafungsdauer
Prifung

Teil 1 Anhand eines vorgegeben Warenkorbs 120 Minuten
Erstellung eines sowie fachlichen Vorgaben wird ein

5-Gang-Menus und  5-Gang-Menu fUr 6 Personen, sowie

Erstellung eines ein Arbeitsablaufplan erstellt.

Arbeitsablaufplan

Teil 2 Zubereiten des zuvor erstelliten MenUs. Maximal 8
Praktisches Priifungskriterien: Stunden
Priafungskochen

1. Beachtung und Anwendung von
Lebensmittel-, Hygiene-, Arbeits-
schutz- und Umweltschutzgesetzen

2. Wirtschaftliches Einsetzen von
Material und Energie sowie umwelt-
schonendes Arbeiten

3. Anwenden und Beherrschen von
Arbeitstechniken

4. Anwenden von Verfahren der Quali-
tatssicherung

5. Présentieren der Speisen

6. Geschmack und Beschaffenheit der
Speisen

(8) Der Warenkorb wird vom Prifungsausschuss verteilt. Dabei wird keine Vorberei-
tungszeit gewahrt.

(9) Die fachpraktische Prifung erfolgt unter Aufsicht und ist nicht 6ffentlich.
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(10) Die fachpraktische Prifung gilt als bestanden, wenn sie mit der Note ,ausreichend"

oder besser bewertet wurde.

(11) Ein nicht bestandener Prifungsteil fuhrt dazu, dass die gesamte Abschlussprifung

als nicht bestanden bewertet wird.

(12) Der Prifling kann die Abschlussprtfung einmal wiederholen. Bei Prifungswiederho-

lung entstehen erneut Prifungskosten.

(13) Die Ergebnisse der Priifungen flieBen in die Gesamtnote ein.

E ANMELDUNG ZU DEN PRUFUNGEN, PRUFUNGSFRISTEN

)

@

@

(4)

(®)

Die Anmeldung zur Teilnahme an den Prifungen sowie den Abschlussklausuren er-
folgt durch den/die Teilnehmer/-in.

Die Zulassungsvoraussetzungen fur die Prifungsteiinahme werden durch die Deut-
sche Hotelakademie Uberpruft. Die Prufungszulassung kann verwehrt werden, wenn
die in § 2 genannten Leistungen nicht erbracht wurden und die Zulassungsvorausset-
zungen damit nicht erfillt sind.

Termine und Prifungsorte fur die Abschlussklausuren sowie den einzelnen Prifungs-
teilen der Abschlussprifung werden friihzeitig bekanntgegeben. Die Deutsche Hotel-
akademie behalt sich vor, Prifungstermine aus wichtigen Grinden zu verschieben.

Ein Rucktritt von einer Prifung ist bis zu 14 Tage vor dem Prifungstermin ohne An-
gabe von Griinden mdglich.

Die Termine fur mindliche Wiederholungsprtifungen werden von der Deutschen Ho-
telakademie festgesetzt.
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VERSAUMNIS UND RUCKTRITT VON PRUFUNGEN, NEUE FRISTSETZUNG FUR PR{-
FUNGEN
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Bleibt ein Prifling dem Prifungstermin ohne wichtige Grinde fern oder tritt nach
Beginn der Priifung von der Prifung zurtick, werden die Prifungsleistungen mit ,,un-
genligend” bewertet.

Die Griinde fir Rucktritt oder Versdumnis mussen der Deutschen Hotelakademie
nach dem versdumten Prifungstermin unverziglich schriftlich angezeigt werden. Flr
eine krankheitsbedingte Absage einer Prifung muss der Prifling ein &rztliches Attest
vorlegen.

Erkennt die Deutsche Hotelakademie die Begriindung an, wird dem/der Teilnehmer/-
in ein neuer Termin mitgeteilt. Die erneute Prifung ist kostenpflichtig.

m TAUSCHUNG/STORUNG DES PRUFUNGSVERLAUFS
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Prifungsleistungen werden mit der Note ,ungentgend” bewertet, wenn ein Priifling
versucht, das Ergebnis seiner Prifungsleistungen durch Tauschung und/oder Einsatz
nicht zugelassener Hilfsmittel zu beeinflussen.

Stort ein Prifling den Ablauf der Priifung, wird er vom jeweiligen Prifer bzw. der Auf-
sicht flhrenden Person nach einmaliger Ermahnung von der Fortsetzung der Prifung
ausgeschlossen. Die Prifungsleistung wird dann mit ,ungentgend” bewertet.

m PRUFUNGSWIEDERHOLUNG

m

)
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Die Regelung zu den einzelnen Prifungswiederholungen sind den entsprechenden
Paragrafen (§ 4 Abschlussklausuren und § 5 Abschlussprifung) zu entnehmen.

Die Wiederholung der Prifung ist kostenpflichtig.

Eine bereits bestandene Prifungsleistung kann nicht wiederholt werden.
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m MUNDLICHE ERGANZUNGSPRUFUNG
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Miindliche Ergénzungsprifungen werden digital durchgeflhrt. Die mindliche Prifung
bezieht sich ausschlieBlich auf die Inhalte der Klausur, die nicht bestanden wurde. Die
mundliche Erg&nzungsprifung wird vor einer Prifungskommission abgelegt, die aus
zwei Personen besteht.

Ablauf und Inhalte der mindlichen Erganzungsprifung werden von der Prifungs-
kommission protokolliert. Die mindliche Ergénzungsprifung darf eine Dauer von 30
Minuten pro nicht bestandener Klausur nicht Gberschreiten.

Die Note der Prufungsleistung errechnet sich dann zu jeweils 50 Prozent aus den
Ergebnissen der schriftichen Wiederholungsklausur und der muindlichen Ergan-
zungsprufung. Die Note wird dem Prifling nach der mindlichen Ergénzungsprifung
bekannt gegeben.

Die Prifung ist endgultig als nicht bestanden zu werten, wenn der Prifling die mind-
liche Ergénzungsprifung nicht mit mindestens ,ausreichend” besteht.
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a BEWERTUNG DER PRUFUNGSLEISTUNGEN

(1) Die Bewertung der Prifungsleistungen erfolgt nach dem folgenden Notenschllssel:

Punkt- \[o) Y Erreichte Punktzahl
system (Schulnoten) (in Prozentpunkten)

15 1+ = sehrgut (+) 99 - 100
14 1 = sehrgut 94 - 98
13 1- = sehrgut (-) 92 - 93
12 2+ = gut(+) 90 - 91
11 2 = gut 83 -89
10 2— = gut(-) 81-82
9 3+ = befriedigend (+) 78 -80
8 3 = befriedigend 70-77
7 3- = befriedigend (-) 67 - 69
6 4+ = ausreichend (+) 63 - 66
5 4 = ausreichend 54 — 62
4 4- = ausreichend (-) 50 - 53
8 5+ = mangelhaft (+) 46 — 49
2 ) = mangelhaft 43 - 45
1 5— = mangelhaft (-) 30 - 42
0 6 = ungenltgend 0-29

(2) Das Fernstudium gilt als bestanden, wenn
 alle Module erfolgreich abgeschlossen sind.

e die Abschlussprifung mit der Note ,ausreichend” oder besser bewertet worden
ist.

(3) Die Gesamtnote errechnet sich wie folgt: zu jeweils 5 Prozent aus den neun Klausu-
ren der einzelnen Module, zu 15 Prozent aus dem Prufungsteil: Dein Fachgespréach,
zu 10 Prozent aus dem Prifungsteil: Deine MenUplanung und zu 30 Prozent aus dem
Prufungsteil: Deine Zubereitung.
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(4) Die Gesamtnote auf dem Abschlusszeugnis wird auf der Basis des Schulnotensys-
tems angegeben, Notentendenzen werden auf dem Abschlusszeugnis berlcksich-
tigt.

(5) Nach Bestehen der Abschlussprifung erhélt der Prifling nach der Notenfeststellung
die Abschlussdokumente.

(6) Spatestens bis zur Aushandigung der Abschlussdokumente miissen der Deutschen
Hotelakademie fehlende Nachweise nachgereicht werden, die Bestandteil der Teil-
nahmevoraussetzung sind, andernfalls behélt sich die Deutschen Hotelakademie vor,
die Abschlussdokumente bis zur Erbringung des Nachweises zurlickzuhalten.

(7) Ist die Abschlusspriifung endgliltig (z. B. nach nicht bestandener mindlicher Ergan-
zungsprufung) nicht bestanden, erhalt der Priifling eine schriftliche Teilnahmebestati-
gung mit einer Ubersicht der im Verlauf des Studiums erbrachten Priifungsleistungen,
beinhaltet sind hier samtliche Prifungsnoten.

@ UNGULTIGKEIT DER ABSCHLUSSPRUFUNG, ABERKENNUNG DES ABSCHLUSSES

(1) Die Deutsche Hotelakademie kann die Noten der Prifungsteile oder die gesamte
Prifung nachtraglich (bis zu 3 Jahre) berichtigen oder fur nicht bestanden erklaren,
wenn bekannt wird, dass der Prifling bei einer Prifung getduscht hat.

(2) Das Prufungszeugnis verliert damit seine Gultigkeit, gegebenenfalls wird ein neues
Zeugnis erstellt.

(3) Ist die Prifung insgesamt flir nicht bestanden erklart worden, verliert der vergebene
Abschluss seine Gltigkeit, der/die Teilnehmer/-in wird aufgefordert, diesen nicht lan-
ger einzusetzen und nicht mehr gultige Dokumente der Deutschen Hotelakademie
zukommen zu lassen.
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m INKRAFTTRETEN UND VEROFFENTLICHUNG DER PRUFUNGSORDNUNG

Diese Prifungsordnung tritt am 01.09.2026 in Kraft. Sie wird den Teilnehmer/-innen der
Deutschen Hotelakademie zu Beginn ihrer Weiterbildung schriftlich ausgehandigt. Diese
Prafungsordnung gilt fur alle Teilnehmer/-innen, deren Fernstudium ,Klchenmeister Ex-
press (DHA)“ ab dem 01.09.2026 startet.

KalIn, im September 2026

o

Miriam Muller, Akademieleiterin Merle Losem, Geschéaftsflhrerin
Deutsche Hotelakademie




