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Verordnung
uber die Prufung zum anerkannten Abschluss
Gepriifter Restaurantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin

Vom 5. August 2003

Auf Grund des § 46 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. |
S. 1112), der zuletzt durch Artikel 212 Nr. 4 der Verordnung vom 29. Oktober 2001 (BGBI. |
S. 2785) geandert worden ist, in Verbindung mit § 1 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes
vom 16. August 2002 (BGBI. | S. 3165) und dem Organisationserlass vom 22. Oktober 2002
(BGBI. I S. 4206) verordnet das Bundesministerium fur Bildung und Forschung nach Anhéren
des Standigen Ausschusses des Bundesinstituts fir Berufsbildung im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fur Wirtschaft und Arbeit:

§1

Ziel der Priifung und Bezeichnung des Abschlusses

(1) Zum Nachweis von Fertigkeiten, Kenntnissen und Erfahrungen, die durch die berufliche
Fortbildung zum Gepriften Restaurantmeister/zur Gepriften Restaurantmeisterin erworben
worden sind, kann die zustandige Stelle Prifungen nach den §§ 2 bis 11 durchfuhren.

(2) Ziel der Prufung ist der Nachweis der Qualifikation, folgende in Zusammenhang stehende
Aufgaben eines Gepriften Restaurantmeisters/einer Gepruften Restaurantmeisterin als
Fach- und Fuhrungskraft beim Planen, Herstellen und Vermarkten gastronomischer Produkte
und Dienstleistungen gésteorientiert wahrnehmen und sich dabei auf sich verdndernde Anfor-
derungen und Systeme unter Beachtung der Nachhaltigkeit einstellen zu kénnen:

1. Disponieren, Einkaufen, Verwalten und Einsetzen von Produkten; Beachten von Qualitats-
anforderungen und einschlagigen Rechtsvorschriften; Veranlassen der sachgerechten
Lagerung von Waren, Werkstoffen und Hilfsmitteln; UberprUfen des Bestandes; Veranlas-
sen der Instandhaltung von Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Gebrauchsgutern;

2. Selbststandiges Planen, Ausfuihren und Kontrollieren von gastorientierten Dienstleistun-
gen; Durchfiihren von Kostenrechnung und Preiskalkulation; Uberwachen der Kosten-
entwicklung sowie der Arbeitsleistung; Herstellen von gastronomischen Produkten unter
Berlcksichtigung erndhrungsphysiologischer Aspekte;

3. Erstellen von Marketingkonzepten; Planen und Durchflihren von verkaufsférdernden Ak-
tionen; Beraten von Gasten und Fuhren von Verkaufsgesprachen;

4. Einsetzen des Personals zur Gewahrleistung eines termingerechten und wirtschaftlichen
Arbeitens unter Beachtung der Lebensmittel- und Hygienevorschriften; Hinwirken auf
eine reibungslose Zusammenarbeit im Betriebsablauf; Zusammenarbeit mit anderen Be-
triebsbereichen, Betrieben und Institutionen;

5. Ubertragen von Aufgaben unter Berlicksichtigung fachspezifischer, wirtschaftlicher und
sozialer Aspekte auf die Mitarbeiter entsprechend ihrer Qualifikation, Leistungsfahigkeit
und Eignung; Motivieren, Fihren und Férdern der Mitarbeiter; Férdern der beruflichen
Aus- und Weiterbildung der Mitarbeiter; Zusammenarbeiten mit der Geschaftsfuhrung
und dem Betriebsrat;



6. Durchfuhren erforderlicher MaBnahmen des Infektionsschutzes, des Arbeitsschutzes,
insbesondere der sicherheitstechnischen und arbeitsmedizinischen Betreuung, und der
Unfallverhtung in Abstimmung mit den mit Arbeitssicherheit befassten Stellen und Per-
sonen innerhalb und auBerhalb des Betriebes; Erkennen betriebsbedingter Umweltbelas-
tungen und Beachten der Umweltschutzbestimmungen.

(3) Die erfolgreich abgelegte Prifung fuihrt zum anerkannten Abschluss ,,Geprifter Restau-
rantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin®.

§2
Zulassungsvoraussetzungen
(1) Zur Prifung im Prafungsteil ,,Grundlegende Qualifikationen® ist zuzulassen, wer

1. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem dreijahrigen anerkannten Ausbil-
dungsberuf und danach eine mindestens einjahrige Berufspraxis

oder

2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem zweijahrigen anerkannten Ausbil-
dungsberuf und danach eine mindestens zweijahrige Berufspraxis

oder
3. eine mindestens vierjahrige Berufspraxis
nachweist.

(2) Zur Prufung im Prifungsteil ,,Handlungsspezifische Qualifikationen® ist zuzulassen, wer
die abgelegte Prifung im Prifungsteil ,,Grundlegende Qualifikationen® und

2. indenin Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten Féllen zu den dort genannten Praxiszeiten min-
destens ein weiteres Jahr Berufspraxis oder

3. indem in Absatz 1 Nr. 3 genannten Fall zu den dort genannten Praxiszeiten mindestens
eine weitere zweijahrige Berufspraxis

nachweist.

(8) Zur Prufung im Prafungsteil ,,Praktische Prufung® ist zuzulassen, wer

1. den Prufungsteil ,,Grundlegende Qualifikationen“ und den Prifungsteil ,,Handlungsspezi-
fische Qualifikationen“ abgelegt hat und

2. indenin Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten Féllen zu den dort genannten Praxiszeiten min-
destens zwei weitere Jahre Berufspraxis oder

3. indem in Absatz 1 Nr. 3 genannten Fall zu den dort genannten Praxiszeiten mindestens
vier weitere Jahre Berufspraxis

nachweist.

(4) Der Prufungsteil ,Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen ist durch eine Prifung
geman der Ausbilder-Eignungsverordnung nachzuweisen. Die Aneignung der berufs- und
arbeitspadagogischen Kenntnisse soll in der Regel vor Zulassung zum Prufungsteil ,,Grund-
legende Qualifikationen“ erfolgen. Der Nachweis ist vor Beginn der letzten Prifungsleistung
zu erbringen.

(5) Die Berufspraxis gemaB den Abséatzen 1 bis 3 sowie die anerkannten Ausbildungsberufe
sollen inhaltlich wesentliche Bezlge zu den in § 1 Abs. 2 genannten Aufgaben haben.
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(6) Abweichend von den in Absatz 1 genannten Voraussetzungen kann zur Prifung auch zu-
gelassen werden, wer durch Vorlage von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht,
Fertigkeiten, Kenntnisse und Erfahrungen erworben zu haben, die die Zulassung zur Prifung
rechtfertigen.

§3
Gliederung und Durchfiihrung der Priifung
(1) Die Prufung gliedert sich in die Prufungsteile:
1. Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen,
2. Grundlegende Qualifikationen,
3. Handlungsspezifische Qualifikationen,
4. Praktische Prifung.
(2) Der Prufungsteil ,,Grundlegende Qualifikationen® gliedert sich in folgende Qualifikations-
bereiche:
1. Aspekte der Volks- und Betriebswirtschaft, Recht und Steuern,
2. Unternehmensfihrung, Controlling und Rechnungswesen,
3. Personalwirtschaft, Informationsmanagement und Kommunikation.
(8) Der Prufungsteil ,,Handlungsspezifische Qualifikationen® gliedert sich in folgende Qualifi-
ationsschwerpunkte:
Gaste betreuen und beraten,
Mitarbeiter fihren und fordern,

k
1
2
3. Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollieren,
4. Produkte beschaffen und pflegen,

5

Gaste bewirten.

(4) Die ,,Grundlegenden Qualifikationen“ gemaB Absatz 2 Nr. 1 bis 3 sowie die ,,Handlungs-
spezifischen Qualifikationen“ gemaB Absatz 3 Nr. 1 bis 5 sind schriftlich in Form von anwen-
dungsbezogenen Aufgabenstellungen gemaB den §§ 4 und 5 zu prifen.

(5) Als weitere Prufungsleistung wird innerhalb des Prifungsteils ,,Handlungsspezifische Qua-
lifikationen“ ein situationsbezogenes gastorientiertes Fachgesprach, das nicht langer als
30 Minuten dauern soll, durchgefihrt. Es soll sich inhaltlich auf die jeweiligen Qualifikations-
schwerpunkte gemaB § 5 Abs. 1 und 5 beziehen.

(6) Der Prufungsteil ,,Praktische Prufung“ besteht aus zwei integrativen Situationsaufgaben
nach MaBgabe des § 6 Abs. 1 und 2.

§4

Grundlegende Qualifikationen

(1) Im Qualifikationsbereich ,,Aspekte der Volks- und Betriebswirtschaft, Recht und Steuern®
soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, volkswirtschaftliche Zusammenhange erkennen und
Auswirkungen wirtschaftlicher MaBnahmen auf das Unternehmen beurteilen zu kénnen. Dazu
gehort der Besitz von Kenntnissen des birgerlichen, des Handels- und des Arbeitsrechts. Ins-



besondere sollen eingehende Kenntnisse des Vertragsrechts und der Vertragsgestaltung
nachgewiesen werden. Dazu gehért das Vertrautsein mit dem Steuerrecht und die Fahigkeit,
die fur die geschéftliche Tatigkeit relevanten Steuern zu kennen und ihre Bemessungsgrund-
lagen bericksichtigen zu kénnen. In diesem Rahmen kénnen geprift werden:
1. Aspekte der Volks- und Betriebswirtschaft:

a) Grundbegriffe des Wirtschaftens,
) Wirtschaftsordnung,
) Produktionsfaktoren,
)
)

o O T

Betriebliche Funktionen,
Unternehmensformen,
Markte und Preisbildung,
Wirtschaftskreislauf,
Konjunktur und Wachstum,
Geld und Kredit,
Wirtschaftspolitik,
) Wirtschaftliche Integration und Globalisierung,
I) Bedingungen der Existenzgrindung;
2. Recht:
a) Bdurgerliches Gesetzbuch, Allgemeiner Teil,
b) Birgerliches Gesetzbuch, Schuldrecht,
c) Buirgerliches Gesetzbuch, Sachenrecht,
)
)

)
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d) Handelsgesetzbuch,

e) Wettbewerbsrecht,

f) Gewerberecht,

g) Haftungsrecht;
3. Steuern:

a) Grundbegriffe des Steuerrechts,
) Unternehmensbezogene Steuern,
) Einkommensteuer,
)
)

o O T

Kdrperschaftsteuer,
Gewerbesteuer,

f) Umsatzsteuer,

g) Steuerrechtliche Verfahren.

)

(2) Im Qualifikationsbereich ,Unternehmensfiihrung, Controlling und Rechnungswesen“ soll
die Fahigkeit nachgewiesen werden, das Handeln mit den Zielen der Unternehmung in Ein-
klang bringen zu kdnnen. Es sollen die Einflussfaktoren auf ein zielgerichtetes Handeln der
Unternehmensflihrung und die daraus resultierenden Steuerungs- und Koordinierungsfunk-
tionen dargestellt werden kdnnen. Dazu gehért die Fahigkeit, auf Prozesse des Wandels an-
gemessen reagieren zu kdnnen. In diesem Rahmen kénnen gepruft werden:

1. Unternehmensfihrung:
a) Zielbildungsprozess,
b) Leitbild,
c) Strategische Planung;



2. Organisation:
a) Controllingkonzepte,
b) Regelkreise;
3. Rechnungswesen:
a) Ziele und Aufgaben des Rechnungswesens,

b) Gesetzliche Grundlage des Handelsrechts, Grundsatze ordnungsgemaBer Buchflh-
rung,

c) Bilanzierungs- und Bewertungsgrundséatze,
d) Bilanz,

e) Gewinn-und Verlustrechnung,

f) Kosten- und Leistungsrechnung,

g) Finanzierung.

(3) Im Qualifikationsbereich ,,Personalwirtschaft, Informationsmanagement und Kommunika-
tion“ soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, die Bedeutung des Personalmanagements als
betrieblichen Faktor zu erkennen. Dazu gehdrt, die Bestimmungsfaktoren der Personalbereit-
stellung und der betrieblichen Bildungsarbeit zu kennen und umzusetzen sowie mit Partnern
innerhalb und auBerhalb des Unternehmens teamorientiert kommunizieren zu kénnen. AuBer-
dem soll der Einsatz von Informationsmedien und -techniken beherrscht und zielorientiert ko-
ordiniert werden kdénnen. In diesem Rahmen kdnnen geprift werden:
1. Personalwirtschaft:

a) Personalpolitik und -planung,

b) Personalbeschaffung und -auswabhl,

c) Personalbeurteilung,

d) Entgeltformen,

e) Arbeitsrecht,
f) Arbeitsrechtliche Schutzbestimmungen;

2. Informationsmanagement:
a) Ziele und Einsatzmdglichkeiten der Datenverarbeitung,
b) Kommunikationsnetze,
c) Multimedia-Technik,
d) Office-Lésungen;

3. Kommunikation:
a) Projektmanagement,
b) Kommunikation und Sprache,
c) Vortrags- und Redetechnik,
d) Prasentationstechnik,
e) Moderationstechnik.

(4) Die schriftliche Prifung besteht flr jeden Qualifikationsbereich aus einer unter Aufsicht
anzufertigenden Arbeit, deren Bearbeitungszeit in der Regel jeweils héchstens 90 Minuten
betragt.

(5) Wurden in nicht mehr als einer schriftlichen Prifungsleistung gemaB den Abséatzen 1 bis 3
mangelhafte Leistungen erbracht, ist darin eine mindliche Erganzungsprifung anzubieten.



Bei einer oder mehreren ungentgenden schriftlichen Priifungsleistungen besteht diese Mdg-
lichkeit nicht. Die Erganzungsprufung soll anwendungsbezogen durchgefiuhrt werden und in
der Regel nicht langer als 20 Minuten dauern. Die Bewertung der schriftlichen Prifungsleis-
tung und die der mundlichen Erganzungsprifung werden zu einer Note zusammengefasst.
Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Prifungsleistung doppelt gewichtet.

§5
Handlungsspezifische Qualifikationen
(1) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Géste betreuen und beraten® soll die Fahigkeit nachgewie-
sen werden, die Vermarktung und Prasentation von Speisen, Getranken und Dienstleistungen

planen, durchfiihren und kontrollieren sowie Gaste ziel- und sachgerecht beraten zu kénnen.
In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Individuelle Angebote fir Speisen, Getranke und gastronomische Dienstleistungen unter
Beachtung erndhrungswissenschaftlicher Grundsatze erstellen,

Konzepte fir Festlichkeiten und Sonderveranstaltungen entwickeln und umsetzen,
Individuelle Bedurfnisse der Gaste erkennen und darauf eingehen,
Methoden der Gesprachsfihrung und Umgangsformen beherrschen und anwenden,

o k0D

Speisen, Getranke und Dienstleistungen verkaufsférdernd anbieten.

(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Mitarbeiter fihren und férdern® soll die Fahigkeit nachge-
wiesen werden, den Personalbedarf ermitteln und den Personaleinsatz den Anforderungen
entsprechend sicherstellen zu kédnnen. Dazu gehért insbesondere, Mitarbeiter durch die An-
wendung geeigneter Fihrungsmethoden zielgerichtet zu eigenverantwortlichem Handeln
fuhren zu kénnen. Weiterhin gehért dazu die Fahigkeit, auf der Basis einer quantitativen und
qualitativen Personalplanung eine systematische Personalentwicklung durchfiihren zu koén-
nen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Quantitativen und qualitativen Personalbedarf bestimmen,
2. Anforderungsprofile, Stellenplanungen und -beschreibungen erstellen,

3. Mitarbeiter unter Berucksichtigung ihrer Eignung sowie der betrieblichen Anforderungen
auswahlen, einsetzen und motivieren,

4. Mitarbeiter in deren Aufgabenbereich einflihren, Arbeitsauftrdge und Anweisungen ertei-
len und deren sachgerechte Ausfiihrung tberwachen,

5. MaBnahmen der Personalentwicklung zur Qualifizierung und zielgerichteten Motivation
unter Berlcksichtigung des betrieblichen Bedarfs und der Mitarbeiterinteressen planen
und veranlassen,

6. Mitarbeiter bezlglich Leistung und Verhalten beurteilen und qualifizierte Zeugnisse aus-
stellen.

(8) Im Quialifikationsschwerpunkt ,,Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollieren® soll die Fa-
higkeit nachgewiesen werden, Speise- und Getrankekarten konzipieren sowie betriebliche
Ablaufe planen, organisieren, kontrollieren und analysieren zu kdnnen. Es soll eine Kalkula-
tion erstellt werden kénnen. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepruft
werden:

1. Konzepte fur Speisen-, Getrankeangebote und gastronomische Dienstleistungen ent-
wickeln und darstellen,



2. Verkaufsférdernde Veranstaltungen und Aktionen planen, kalkulieren, organisieren und
durchfiihren,

3. Betriebs- und Arbeitsplatzorganisation auch unter Berlcksichtigung der Mdglichkeiten
der Fremdvergabe entwickeln,

4. Arbeits- und Zeitplanung erstellen,

5. Kosten erfassen und kalkulieren, Preise bilden, Abrechnungen erstellen,

6. Arbeitssicherheit sowie Hygiene- und UmweltschutzmaBnahmen gewahrleisten.

(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Produkte beschaffen und pflegen® soll die Fahigkeit nach-
gewiesen werden, Lebensmittel, Arbeitsmittel, Gerate und Dienstleistungen sowie Ge-
brauchsguter in erforderlicher Qualitdt und Quantitat kostenbewusst beschaffen zu kénnen.
Es soll unter Beachtung einschlagiger Rechtsvorschriften die sachgerechte Versorgung, Pfle-

ge, Lagerung und Vorbereitung der Waren und Gerate sichergestellt werden kénnen. In die-
sem Rahmen kdénnen folgende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Bezugsquellen erschlieBen, vergleichen und nutzen,

Angebote vergleichen und beurteilen,

Waren sachgerecht lagern,

Gebrauchsgtter sachgerecht flr den Arbeitseinsatz vorbereiten und pflegen,
Produktpflege gewahrleisten, Energie wirtschaftlich einsetzen,

SN EE SN

Erforderliche Investitionen begriinden.

(5) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Gaste bewirten” soll die Fahigkeit nachgewiesen werden,
auf der Grundlage von Produktkenntnissen in den Gastraumen Speisen und Getranke zube-
reiten, prasentieren und servieren sowie Vor- und Nachbereitungsarbeiten ausfihren zu kén-
nen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Speisen unter Bertcksichtigung zeitgeméaBer Regeln und Techniken vor- und zubereiten
sowie servieren,

2. Getranke fachgerecht bereitstellen und servieren,

3. Vorbereiten und Herrichten von Restaurant- und Veranstaltungsrdumen unter Bertcksich-
tigung des Anlasses sowie der Speisen und Getranke.

(6) Die Qualifikationsschwerpunkte gemaBl den Absétzen 1 bis 5 sind jeweils in Form einer an-
wendungsbezogenen Aufgabe zu prifen. Die Aufgaben sind so zu gestalten, dass alle Quali-
fikationsinhalte des jeweiligen Qualifikationsschwerpunkts mindestens einmal thematisiert
werden. Die Prifungsdauer fir die Bearbeitung der Aufgaben soll flir den Qualifikations-
schwerpunkt gemaB Absatz 1 mindestens 60 Minuten, flir den Qualifikationsschwerpunkt ge-
maB Absatz 2 mindestens 60 Minuten, fir den Qualifikationsschwerpunkt gemaB Absatz 3
mindestens 90 Minuten, flr den Qualifikationsschwerpunkt gemaB Absatz 4 mindestens
90 Minuten und fir den Qualifikationsschwerpunkt geméan Absatz 5 mindestens 60 Minuten
betragen. Insgesamt soll die Prifungsdauer 390 Minuten nicht Gberschreiten.

(7) Wurden in nicht mehr als zwei schriftlichen Prifungsleistungen gemaB den Abséatzen 1 bis 5
mangelhafte Leistungen erbracht, ist darin eine mindliche Ergdnzungsprifung anzubieten.
Bei einer oder mehreren ungentgenden schriftlichen Prifungsleistungen besteht diese Mdg-
lichkeit nicht. Die Ergénzungsprifung soll handlungsspezifisch und integriert durchgefuhrt
werden und in der Regel nicht langer als 20 Minuten dauern. Die Bewertung der schriftlichen
Prifungsleistung und die der mindlichen Erganzungsprifung werden zu einer Note zusam-
mengefasst. Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Prifungsleistung doppelt gewichtet.
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§6
Praktische Priifung

(1) Im Prifungsteil ,,Praktische Prifung® sind zwei Situationsaufgaben zu bearbeiten, die voll-
sténdige Handlungen beinhalten, wie sie flr die betriebliche Praxis des Restaurantmeisters/
der Restaurantmeisterin typisch sind. Es soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, Produkte
und Dienstleistungen aus dem Servicebereich planen, vermarkten und kontrollieren zu kén-
nen. Es sollen die erforderlichen MaBnahmen durchgefihrt und deren Qualitat sichergestellt
werden.

(2) Die erste Situationsaufgabe ist schriftlich und praktisch, die zweite praktisch und mindlich
zu bearbeiten. Die erste Situationsaufgabe besteht aus der Erstellung eines Ablaufplans, der
Organisation des Service sowie der Gestaltung der Tischdekoration nach MaBgabe des Pri-
fungsausschusses. Hierbei ist von einer Veranstaltung auszugehen, bei der eine flnfteilige
Mentfolge mit korrespondierenden Getranken flir zwei mal sechs Personen serviert wird.
Eine Servicekraft ist bei der Planung zu bericksichtigen und bei der Durchfliihrung einzuset-
zen. Bei der zweiten Situationsaufgabe sind drei praktische Arbeiten im Servicebereich mit ei-
nem anschlieBenden gastorientierten Gesprach durchzufiihren. Diese sollen die Anwendung
von unterschiedlichen Arbeitstechniken sowie die Zubereitung von Speisen und Getrénken
beinhalten. Die Situationsaufgaben sind so zu gestalten, dass die Qualifikationsinhalte geman
Absatz 3 insgesamt mindestens einmal jeweils thematisiert werden. Die Prufungsdauer der
ersten Situationsaufgabe betradgt mindestens sieben Stunden, héchstens acht Stunden. Die
Prifungszeit fir die zweite Situationsaufgabe betragt mindestens zwei Stunden, héchstens je-
doch drei Stunden, wobei das gastorientierte Gesprach mindestens 20 Minuten, héchstens
jedoch 30 Minuten dauern soll.

) Im Rahmen der beiden Situationsaufgaben sind folgende Qualifikationsinhalte zu prifen:
Erstellen eines Ablaufplans,
Servicekraft einsetzen,
Tische dekorieren,

Zubereiten einer Speise,
Filieren oder Tranchieren oder Flambieren einer Speise,

(3
y
2
3
4. Service einschlieBlich aller Vor- und Nacharbeiten,
5
6
7. Zubereiten und Servieren eines Getranks,

8

Vorbereiten und Durchflhren von Gesprachen mit Gasten.

§7

Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen

Die ,Berufs- und arbeitspadagogischen Qualifikationen* sind durch eine Prifung geman der
Ausbilder-Eignungsverordnung nachzuweisen.

§8

Anrechnung anderer Prifungsleistungen

Auf Antrag kann die zustandige Stelle den Prufungsteilnehmer und die Prufungsteilnehmerin
von der Ablegung einzelner Prifungsleistungen befreien, wenn in den letzten finf Jahren vor
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Antragstellung vor einer zustandigen Stelle, einer dffentlichen oder staatlich anerkannten Bil-
dungseinrichtung oder vor einem staatlichen Prifungsausschuss eine Prifung mit Erfolg ab-
gelegt wurde, die den Anforderungen der entsprechenden Prifungsinhalte nach dieser Ver-
ordnung entspricht. Eine Freistellung von den zwei Situationsaufgaben des Prufungsteils
»Praktische Prifung“ gemaB § 6 ist nicht zulassig.

§9

Bewerten der Priifungsteile und Bestehen der Priifung

(1) Die Prufungsteile ,Grundlegende Qualifikationen®, ,Handlungsspezifische Qualifikatio-
nen“ und ,Praktische Prifung® sind einzeln zu bewerten. Die Bewertung der Prifungsteile
»@rundlegende Qualifikationen“ und ,Handlungsspezifische Qualifikationen“ ist aus dem
arithmetischen Mittel der Punktebewertungen der einzelnen Prifungsleistungen zu bilden.

(2) Bei der Bewertung der Praktischen Priifung sind die beiden Situationsaufgaben jeweils
einzeln zu bewerten. Die Bewertungen der beiden Situationsaufgaben werden zu einer Note
zusammengefasst. Dabei wird die Bewertung der ersten Situationsaufgabe dreifach gewich-
tet.

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

(4) Uber das Bestehen der Priifung ist ein Zeugnis gemaB der Anlage 1 sowie ein Zeugnis ge-
maB der Anlage 2 auszustellen. Im Falle der Freistellung geméan § 8 sind Ort und Datum der
anderweitig abgelegten Prifung sowie die Bezeichnung des Prifungsgremiums anzugeben.

§10
Wiederholung der Priifung

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

(2) Wer an einer Wiederholungsprufung teilnimmt und sich innerhalb von zwei Jahren, gerech-
net vom Tage der Beendigung des nicht bestandenen Prufungsteils an, zur Wiederholungs-
prufung angemeldet hat, ist auf Antrag von der Prifung von einzelnen Prifungsleistungen zu
befreien, wenn die in einer vorangegangenen Prifung erbrachten Leistungen ausgereicht ha-
ben. Der Antrag kann sich auch darauf richten, bestandene Prifungsleistungen zu wieder-
holen. Wird eine bestandene Prifungsleistung erneut geprtft, ist das letzte Ergebnis zu be-
ricksichtigen.

§ 11

Ubergangsvorschriften

Begonnene Prifungsverfahren kénnen bis zum 31. Dezember 2005 nach den bisherigen Vor-
schriften der Gastgewerbemeisterprifungsverordnung vom 5. Méarz 1985 (BGBI. | S. 506), zu-
letzt gedndert durch Artikel 2 § 28 des Gesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S. 1045), in der bis
zum Ablauf des 30. September 2003 geltenden Fassung zu Ende geflihrt werden. Die zustan-
dige Stelle kann auf Antrag des Prifungsteilnehmers die Wiederholungsprifung auch geman
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dieser Verordnung durchfiihren; § 10 Abs. 2 findet in diesem Fall keine Anwendung. Im Ubri-
gen kann bei der Anmeldung zur Prifung bis zum Ablauf des 31. Dezember 2003 die Anwen-
dung der bisherigen Vorschriften der in Satz 1 genannten Verordnung beantragt werden.

§12
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. Oktober 2003 in Kraft.

Bonn, den 5. August 2003

Die Bundesministerin
fur Bildung und Forschung

In Vertretung

Wolf-Dieter Dudenhausen
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Anlage 1
(zu § 9 Abs. 4)

Muster

(Bezeichnung der zustandigen Stelle)

Zeugnis

Uber die
Prifung zum anerkannten Abschluss
Geprufter Restaurantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin

L [T 7 = 1 PRI
gEDOIEN @M e ] S
hat @m .. die Prifung zum anerkannten Abschluss

Geprufter Restaurantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin

gemanB der Verordnung Uber die Prifung zum anerkannten Abschluss Geprufter Restaurant-
meister/Geprifte Restaurantmeisterin vom 5. August 2003 (BGBI. | S. 1576)

bestanden.

(Siegel der zustandigen Stelle)
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Anlage 2
(zu § 9 Abs. 4)

Muster

(Bezeichnung der zustandigen Stelle)

Zeugnis

Uber die
Prifung zum anerkannten Abschluss
Geprufter Restaurantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin

LY 7 - L
[o]=T0Te] =1 0 IF=T0 ¢ ISR 1 PR
hat @m .o die Prifung zum anerkannten Abschluss

Geprufter Restaurantmeister/Geprlfte Restaurantmeisterin

gemanB der Verordnung Uber die Prifung zum anerkannten Abschluss Geprifter Restaurant-
meister/Geprufte Restaurantmeisterin vom 5. August 2003 (BGBI. | S. 1576) mit folgenden
Ergebnissen bestanden:

I.  Grundlegende Qualifikationen

Qualifikationsbereiche: Punkte?

Aspekte der Volks- und Betriebswirtschaft,
Recht und Steuern

Unternehmensfihrung, Controlling
und Rechnungswesen

Personalwirtschaft, Informationsmanagement
und Kommunikation

(Im Fall des § 8: ,,Der Priufungsteilnehmer/Die Prifungsteilnehmerin wurde geméan § 8 im Hin-

blick auf die am ......cccccveevercnnneee. ] T 1Yo ] G abgelegte
Prifung in dem Prifungsteil/Qualifikationsbereich ..., freigestellt.)
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Il. Handlungsspezifische Qualifikationen ~ —
Qualifikationsschwerpunkte: Punkte?
1. Géaste betreuen und beraten L

Mitarbeiter fiUhren und férdern L

Ablaufe planen, durchfihren und kontrollieren ..

Produkte beschaffen und pflegen

o~ DN

Gaste bewirten

(Im Fall des § 8: ,,Der Prufungsteilnehmer/Die Prufungsteilnehmerin wurde geman § 8 im Hin-
blick auf die am .......ccccceveiiencnenn. ] [T VOI e abgelegte
Prifung von dem Prufungsteil/Qualifikationsschwerpunkt .........ccccoeoeiiieniiieenns freigestellt.”)

lll. Praktische Prifung® s
1. Situationsaufgabe (schriftlich und praktisch) e
2. Situationsaufgabe (praktisch und mandlich) ..

IV. Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen

Der PrUfungsteilnehmer/Die Prufungsteilnehmerin hat gemai § 2 Abs. 4 den Nachweis
Uber den Erwerb der berufs- und arbeitspddagogischen Qualifikationen durch die Prifung
£=1 0 0 [P ] PRI VOI etieieieeeeeeeeeesee e e sneeee s erbracht.

(Siegel der zustandigen Stelle)

) Die beiden Gesamtnoten fiir die Prifungsteile ,,Grundlegende Qualifikationen® und ,,Handlungsspezifische Qualifi-

kationen® werden jeweils aus dem arithmetischen Mittel der Punktebewertungen gebildet.
2) Den Bewertungen lag folgender Punkteschlissel zugrunde:

3) Die erste Situationsaufgabe wurde 3fach gewichtet.
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