nu:legal § 1 RestMeistPrVv

8 1 RestMeistPrV — Ziel der Prifung und Bezeichnung des Abschlusses
Verordnung uber die Prifung zum anerkannten Abschluss Geprifter Restaurantmeister/Geprufte

Restaurantmeisterin
Stand: 10.06.2019 (konsolidierte Textfassung, kein amtliches Inkrafttretensdatum)

(1) Zum Nachweis von Fertigkeiten, Kenntnissen und Erfahrungen, die durch die berufliche Fortbildung
zum Gepriften Restaurantmeister/zur Gepriiften Restaurantmeisterin erworben worden sind, kann die
zustandige Stelle Prifungen nach den 88 2 bis 11 durchfihren.

(2) ziel der Priufung ist der Nachweis der Qualifikation, folgende in Zusammenhang stehende Aufgaben
eines Gepruften Restaurantmeisters/einer Gepruften Restaurantmeisterin als Fach- und Fuhrungskraft
beim Planen, Herstellen und Vermarkten gastronomischer Produkte und Dienstleistungen gasteorientiert
wahrnehmen und sich dabei auf sich verandernde Anforderungen und Systeme unter Beachtung der
Nachhaltigkeit einstellen zu kénnen:

1. Disponieren, Einkaufen, Verwalten und Einsetzen von Produkten; Beachten von
Qualitatsanforderungen und einschlagigen Rechtsvorschriften; Veranlassen der sachgerechten
Lagerung von Waren, Werkstoffen und Hilfsmitteln; Uberpriifen des Bestandes; Veranlassen der
Instandhaltung von Einrichtungen, Maschinen, Geréten und Gebrauchsgiitern;

2. Selbststandiges Planen, Ausfiihren und Kontrollieren von gastorientierten Dienstleistungen;
Durchfiihren von Kostenrechnung und Preiskalkulation; Uberwachen der Kostenentwicklung sowie der
Arbeitsleistung; Herstellen von gastronomischen Produkten unter Berticksichtigung
erndhrungsphysiologischer Aspekte;

3. Erstellen von Marketingkonzepten; Planen und Durchfiihren von verkaufsférdernden Aktionen;
Beraten von Gasten und Fihren 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 Betriebsbereichen, Betrieben und
Institutionen;

5. Ubertragen von Aufgaben unter Beriicksichtigung 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 Geschaftsfihrung und dem Betriebsrat;

6. Durchfuhren erforderlicher Malinahmen des Infektionsschutzes, des Arbeitsschutzes, insbesondere
der sicherheitstechnischen und arbeitsmedizinischen Betreuung und der Unfallverhitung in
Abstimmung mit den mit Arbeitssicherheit befassten Stellen und Personen innerhalb und auRerhalb
des Betriebes; Erkennen betriebsbedingter Umweltbelastungen und Beachten der
Umweltschutzbestimmungen.

(3) Die erfolgreich abgelegte Priifung fihrt zum anerkannten Abschluss "Geprifter
Restaurantmeister/Geprifte Restaurantmeisterin”.
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