Besondere Priifungsvorschriften fiir die Fortbildungspriifung
zum/zur Gepriften Barmeister/Geprifte Barmeisterin
(Anlage 19 zur FPO)

geandert durch Artikel 3 der Satzung vom 25.08.2011

Aufgrund der §§ 54, 71 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes vom 23. Marz 2005 (BGBI. |
Seite 931), zuletzt gedndert durch Art. 15 Abs. 90 des Dienstrechtsneuordnungsgeset-
zes vom 5. Februar 2009 (BGBI. | Seite 160) — BBiG — erlasst die Industrie- und Han-
delskammer fir Minchen und Oberbayern folgende vom Berufsbildungsausschuss der
Kammer am 21. Juli 2010 nach § 79 Abs. 4 Satz 1 BBiG beschlossene und gemanB §§ 56
Abs. 1 Satz 2, 47 Abs. 1 Satz 2i. V. m. Art. 2 Abs. 1 lit. a), 1 Abs. 2 lit. a) des Gesetzes
zur Ausfiihrung des Berufsbildungsgesetzes i. d. F. der Bekanntmachung vom 29. Sep-
tember 1993 (GVBI. S. 754), zuletzt gedndert durch Gesetz vom 24. Juni 2005 (GVBI. S.
197), vom Bayerischen Staatsministerium fir Wirtschaft, Infrastruktur, Verkehr und
Technologie mit Schreiben vom 22.09.2010 (Az. 1V/5-4610a/96/1) genehmigte besonde-
re PrOfungsvorschriften fir die Fortbildungsprifung zum Gepriften Barmeister/zur Ge-
pruften Barmeisterin:

§1

Ziel der Prifung und Bezeichnung des Abschlusses

(1) Zum Nachweis von Fertigkeiten, Kenntnissen und Erfahrungen, die durch die
berufliche Fortbildung zum Gepriften Barmeister/zur Gepruften Barmeisterin erworben
worden sind, kann die zusténdige Stelle Prifungen nach den §§ 2 bis 9 durchfuhren.

(2) Ziel der Prifung ist der Nachweis der Qualifikation, folgende in Zusammenhang
stehende Aufgaben eines Geprtften Barmeisters/einer Gepriften Barmeisterin als Fach-
und Filhrungskraft beim Planen, Herstellen und Vermarkten gastronomischer Produkte
und Dienstleistungen im Rahmen des Barbetriebs gasteorientiert wahrnehmen und sich
dabei auf sich verandernde Anforderungen einstellen zu kénnen:

1. Disponieren, Einkaufen, Verwalten und Einsetzen von Produkten; Beachten
von Qualitatsanforderungen und einschlagigen Rechtsvorschriften; Veranlas-
sen der sachgerechten Lagerung von Ge- und Verbrauchsgitern; Uberprifen
des Bestandes; Veranlassen der Instandhaltung von Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Gebrauchsgltern

2. Selbststandiges Planen, Ausfuhren und Kontrollieren von gastorientierten
Dienstleistungen; Durchfiihren von Kostenrechnung und Preiskalkulation;
Uberwachen der Kostenentwicklung sowie der Arbeitsleistung; Herstellen
von bartypischen Produkten unter Berlcksichtigung ernahrungsphysiologi-
scher Aspekte

3. Mitwirken bei der Erstellung von Marketingkonzepten; Planen und Durchfiih-
ren von verkaufsférdernden Aktionen; Beraten von Gasten und Fuhren von
Verkaufsgesprachen

4. Einsetzen des Personals zur Gewahrleistung eines termingerechten und
wirtschaftlichen Arbeitens unter Beachtung der Lebensmittel- und Hygiene-
vorschriften; Hinwirken auf eine reibungslose Zusammenarbeit im Betriebs-
ablauf; Zusammenarbeit mit anderen Betriebsbereichen, Betrieben und Insti-
tutionen

5. Ubertragen von Aufgaben unter Berlicksichtigung fachspezifischer, wirt-
schaftlicher und sozialer Aspekte auf die Mitarbeiter entsprechend ihrer Qua-
lifikation, Leistungsféhigkeit und Eignung; Fihren und Férdern der Mitarbei-
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ter; Férdern der beruflichen Aus- und Weiterbildung der Mitarbeiter; Zusam-
menarbeiten mit der Geschéftsfiihrung und dem Betriebsrat

6. Durchfihren erforderlicher MaBnahmen des Infektionsschutzes, des Arbeits-
schutzes, insbesondere der sicherheitstechnischen und arbeitsmedizinischen
Betreuung und der Unfallverhiitung in Abstimmung mit den mit Arbeitssicher-
heit befassten Stellen und Personen innerhalb und auBerhalb des Betriebes;
Erkennen betriebsbedingter Umweltbelastungen und Beachten der Umwelt-
schutzbestimmungen

(3) Die erfolgreich abgelegte Prifung flhrt zum Abschluss ,Geprifter Barmeister/
Geprifte Barmeisterin®.

§2

Zulassungsvoraussetzungen

(1) Zur PrOfung im Prifungsteil ,\Wirtschaftsbezogene Qualifikationen® ist zuzulassen,
wer die mit Erfolg abgelegte Priifung zum Gepriften Barmixer/zur Gepruften Barmixerin
nachweist.

(2) Zur Prufung im Prufungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen® ist zuzulassen,
wer

1. die mit Erfolg abgelegte Prifung zum Gepriften Barmixer/zur Gepriften Bar-
mixerin und die abgelegte Prifung im Prifungsteil ,Wirtschaftsbezogene Qua-
lifikationen®

und

2. ein weiteres Jahr Berufspraxis
nachweist.

(3) Der Prifungsteil ,,Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen* ist durch eine
Prifung gemaB der Ausbilder-Eignungsverordnung nachzuweisen. Die Aneignung der
berufs- und arbeitspadagogischen Kenntnisse soll in der Regel vor Zulassung zum Pri-
fungsteil ,Wirtschaftsbezogene Qualifikationen® erfolgen. Der Nachweis ist vor Beginn
der letzten PrUfungsleistung zu erbringen.

(4) Die Berufspraxis gemaB Absatz 2 soll inhaltlich wesentliche Beziige zu den in § 1
Abs. 2 genannten Aufgaben haben.

(5) Abweichend von Absatz 1 und 2 kann zur Prifung auch zugelassen werden, wer
durch Vorlage von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht, Fertigkeiten,
Kenntnisse und Erfahrungen erworben zu haben, die die Zulassung zur Prifung rechtfer-
tigen.

§3

Gliederung und Durchflihrung der Prifung

(1) Die Prifung gliedert sich in die Prufungsteile:

1. Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen,
2. Wirtschaftsbezogene Qualifikationen,
3. Handlungsspezifische Qualifikationen.



(2) Der Prifungsteil ,Wirtschaftsbezogene Qualifikationen® gliedert sich in folgende
Qualifikationsbereiche:

1. Volks- und Betriebswirtschaft,
2. Rechnungswesen,

3. Recht und Steuern,

4. Unternehmensfihrung.

(3) Der Prifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen® gliedert sich in folgende
Qualifikationsschwerpunkte:

Gaste beraten und bewirten,

Mitarbeiter fihren und férdern,

Ablaufe planen, durchfihren und kontrollieren,
Produkte beschaffen und pflegen.
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(4) Die ,Wirtschaftsbezogenen Qualifikationen® gemaB Absatz 2 sowie die ,Hand-
lungsspezifischen Qualifikationen® gemanB Absatz 3 sind schriftlich in Form von anwen-
dungsbezogenen Aufgabenstellungen zu prufen.

(5) Als weitere Prifungsleistung innerhalb des Prifungsteils ,Handlungsspezifische
Qualifikationen® wird eine praktische Prifung durchgeflihrt. Die praktische Prifung be-
steht nach MaBgabe des § 5 Abs. 7 und 8 aus einem situationsbezogenen Fachge-
spréach, das sich inhaltlich auf die jeweiligen Qualifikationsschwerpunkte geman § 5 Abs.
1 und 2 beziehen soll sowie einer integrativen Situationsaufgabe.

§4

Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

(1) Im Qualifikationsbereich ,Volks- und Betriebswirtschaft” sollen zum einen grund-
legende volkswirtschaftliche Zusammenhange und ihre Bedeutung fur die betriebliche
Praxis beurteilt werden kénnen. Zum anderen missen grundlegende betriebliche Funkii-
onen und Funktionsbereiche und deren Zusammenwirken im Betrieb verstanden werden.
Weiterhin soll der Vorgang einer Existenzgrindung erfasst und in seiner Gesamtheit
strukturiert werden kénnen. In diesem Rahmen kdnnen gepruft werden:

1. Volkswirtschaftliche Grundlagen,
2. Betriebliche Funktionen und deren Zusammenwirken,
3. Existenzgriindung und Unternehmensrechtsformen,
4. Unternehmenszusammenschlisse.
(2) Im Qualifikationsbereich ,Rechnungswesen“ soll die Fahigkeit nachgewiesen

werden, die Bedeutung des Rechnungswesens als Dokumentations-, Entscheidungs-
und Kontrollinstrument flr die Unternehmensfihrung darstellen und begriinden zu kon-
nen. Dazu gehéren insbesondere, die bilanziellen Zusammenhénge sowie die Kosten-
rechnung in Grundzigen erlautern und anwenden zu kénnen. AuBerdem sollen die erar-
beiteten Zahlen fir eine Aussage Uber die Unternehmenssituation ausgewertet werden
kénnen. In diesem Rahmen kdnnen gepruft werden:

Grundlegende Aspekte des Rechnungswesens,
Finanzbuchhaltung,

Kosten- und Leistungsrechnung,

Auswertung der betriebswirtschaftlichen Zahlen,
Planungsrechnung.
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(3) Im Qualifikationsbereich ,Recht und Steuern” sollen allgemeine Kenntnisse des
Burgerlichen Rechts und des Handelsrechts sowie Kenntnisse des Arbeitsrechts nach-
gewiesen werden. Weiterhin sollen an unternehmenstypischen Beispielen und Situatio-
nen mdogliche Vertragsgestaltungen vorbereitet und deren Auswirkungen bewertet wer-
den kénnen. Es missen auBerdem die Grundzlige des unternehmensrelevanten Steuer-
rechts verstanden werden. In diesem Rahmen kdnnen geprift werden:

1. Rechtliche Zusammenhange,
2. Steuerrechtliche Bestimmungen.

(4) Im Qualifikationsbereich ,Unternehmensfihrung® soll die Fahigkeit nachgewiesen
werden, die Inhalte der Betriebsorganisation, der Personalfiihrung und -entwicklung so-
wie der Planungs- und Analysemethoden im betrieblichen Umfeld zu kennen, deren
Auswirkungen auf die Unternehmensfihrung erlautern und in Teilumfdéngen anwenden
zu kénnen. In diesem Rahmen kénnen gepriift werden:

1. Betriebsorganisation,
2. Personalfiihrung,
3. Personalentwicklung.

(5) Die schriftliche Prifung besteht fir jeden Qualifikationsbereich aus einer unter
Aufsicht anzufertigenden Arbeit, deren Mindestbearbeitungszeiten jeweils betragen:

1. Volks- und Betriebswirtschaft 60 Minuten,
2. Rechnungswesen 90 Minuten,
3. Recht und Steuern 60 Minuten,
4. Unternehmensfihrung 90 Minuten.

Die Gesamtdauer soll jedoch 330 Minuten nicht Gberschreiten.

(6) Wourden in nicht mehr als einem Qualifikationsbereich mangelhafte Prifungsleis-
tungen erbracht, ist in diesem Qualifikationsbereich eine mindliche Erganzungsprifung
anzubieten. Bei einer oder mehreren ungenligenden Leistungen besteht diese Mdoglich-
keit nicht. Die Erganzungsprifung soll anwendungsbezogen durchgefihrt werden und in
der Regel nicht langer als 15 Minuten dauern. Die Bewertungen der schriftlichen Pri-
fungsleistung und der mundlichen Ergé&nzungsprifung werden zu einer Note zusam-
mengefasst. Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Prufungsleistung doppelt gewich-
tet.

§5

Handlungsspezifische Qualifikationen

(1) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Géste beraten und bewirten” soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, die Vermarktung und Prasentation von Getranken, Speisen und
Dienstleistungen planen, durchfihren und kontrollieren sowie Gaste ziel- und sachge-
recht beraten zu kénnen. Es soll ferner nachgewiesen werden, auf der Grundlage von
Produktkenntnissen in den Gastraumen Getranke und Speisen zubereiten, prasentieren
und servieren sowie Vor- und Nachbereitungsarbeiten ausfiihren zu kdnnen. In diesem
Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Methoden der Gesprachsfiihrung und Umgangsformen beherrschen und an-
wenden,

2. Geschaftsbeziehungen aufbauen und pflegen,

3. Konzepte fir Getranke- und Speisenangebote entwickeln,

4. Angebote fiir Getranke und Speisen unter Beachtung erndhrungswissen-
schaftlicher Grundsétze erstellen,



5. individuelle Bedurfnisse der Gaste erkennen und darauf eingehen,

6. Getrénke, Speisen und Dienstleistungen verkaufsférdernd anbieten,

7. Vorbereiten und Herrichten von Bar- und Veranstaltungsrdumen unter Be-
rcksichtigung des Anlasses sowie der Getranke und Speisen,

8. Getranke fachgerecht zubereiten, bereitstellen und servieren,

9. Speisen unter Berlicksichtigung zeitgemaBer Regeln und Techniken vor- und
zubereiten sowie servieren.

(2) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Mitarbeiter fihren und férdern® soll die Fahigkeit
nachgewiesen werden, den Personalbedarf ermitteln und den Personaleinsatz den An-
forderungen entsprechend sicherstellen zu kénnen. Dazu gehért insbesondere Mitarbei-
ter durch die Anwendung geeigneter Fihrungsmethoden zielgerichtet zu eigenverant-
wortlichem Handeln flihren zu kénnen. Weiterhin gehdért dazu die Fahigkeit, auf der Ba-
sis einer quantitativen und qualitativen Personalplanung eine systematische Personal-
entwicklung durchfiihren zu kénnen. In diesem Rahmen kdénnen folgende Qualifikations-
inhalte geprift werden:

1. Quantitativen und qualitativen Personalbedarf bestimmen,

2. Anforderungsprofile, Stellenplanungen und -beschreibungen erstellen,

3. Mitarbeiter unter Berlcksichtigung ihrer Eignung sowie der betrieblichen An-
forderungen, auswahlen, einsetzen und motivieren,

4. Mitarbeiter in deren Aufgabenbereich einfihren, Arbeitsauftrdge und Anwei-
sungen erteilen und deren sachgerechte Ausflihrung Uberwachen,

5. MaBnahmen der Personalentwicklung zur Qualifizierung und zielgerichteten
Motivation unter Beriicksichtigung des betrieblichen Bedarfs und der Mitar-
beiterinteressen planen und veranlassen,

6. Mitarbeiter bezlglich Leistung und Verhalten beurteilen und qualifizierte
Zeugnisse ausstellen.

(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Ablaufe planen, durchfihren und kontrollieren“ soll
die Fahigkeit nachgewiesen werden, bezogen auf das jeweilige gastronomische Kon-
zept, betriebliche Ablaufe planen, organisieren, kontrollieren und analysieren zu kénnen.
Es soll eine Kalkulation erstellt werden kdénnen. In diesem Rahmen kdénnen folgende
Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Betriebs- und Arbeitsplatzorganisation auch unter Beriicksichtigung der Még-
lichkeiten der Fremdvergabe entwickeln,

2. Arbeits- und Zeitplanung erstellen,

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

4. Arbeitssicherheit sowie Hygiene- und UmweltschutzmaBnahmen gewahrleis-
ten.

(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Produkte beschaffen und pflegen” soll die Fahig-
keit nachgewiesen werden, Getranke, Lebensmittel, Arbeitsmittel, Gebrauchsgiter und
Dienstleistungen in erforderlicher Qualitdt und Quantitat kostenbewusst beschaffen zu
kénnen. Es soll unter Beachtung einschlagiger Rechtsvorschriften die sachgerechte Ver-
sorgung, Pflege, Lagerung und Vorbereitung der Waren und Gerate sichergestellt wer-
den kénnen. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

Bezugsquellen erschlieBen, vergleichen und nutzen,

Angebote vergleichen und beurteilen,

Waren sachgerecht lagern, Produktpflege gewahrleisten,

Gebrauchsguter sachgerecht fir den Arbeitseinsatz vorbereiten und pflegen,
Energie wirtschaftlich einsetzen,

erforderliche Investitionen begrinden.
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(5) Die schriftliche Prifung besteht fir jeden Qualifikationsschwerpunkt aus einer
unter Aufsicht anzufertigenden Arbeit, deren Mindestarbeitszeiten jeweils betragen:

1. Gaste beraten und bewirten 90 Minuten,
2. Mitarbeiter flihren und férdern 60 Minuten,
3. Ablaufe planen, durchfihren und kontrollieren 90 Minuten,
4. Produkte beschaffen und pflegen 90 Minuten.

Insgesamt soll die Prifungsdauer 360 Minuten nicht Gberschreiten.

Die Qualifikationsschwerpunkte sind jeweils in Form einer anwendungsbezogenen Auf-
gabe zu prifen. Die Aufgaben sind so zu gestalten, dass alle Qualifikationsinhalte des
jeweiligen Qualifikationsschwerpunkts mindestens einmal thematisiert werden.

(6) Wourden in nicht mehr als einer schriftlichen Prifungsleistung mangelhafte Leis-
tungen erbracht, ist fir diese Prufungsleistung eine mindliche Erganzungsprifung anzu-
bieten. Bei einer oder mehreren ungenigenden schriftlichen Prifungsleistungen besteht
diese Mdglichkeit nicht. Die Erganzungsprufung soll handlungsspezifisch und integriert
durchgefihrt werden und in der Regel nicht langer als 20 Minuten dauern. Die Bewer-
tung der schriftlichen Prifungsleistung und die der mindlichen Ergénzungsprifung wer-
den zu einer Note zusammengefasst. Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Pri-
fungsleistung doppelt gewichtet.

(7) In der Praktischen Prufung soll im Rahmen des Fachgesprachs, das mindestens
30, héchstens jedoch 45 Minuten dauern soll, nachgewiesen werden, Gesprache mit
Gasten und Mitarbeitern vorbereiten, strukturiert fihren und einer begriindeten Lésung
zuflihren zu kénnen. Dabei ist auBerdem eine Vorbereitungszeit von mindestens 20 Mi-
nuten, héchstens jedoch 30 Minuten zu gewahren.

(8) Ferner ist in der Praktischen Priifung eine integrative praktische Situationsaufga-
be zu bearbeiten. Diese besteht aus anspruchsvollen praktischen Arbeiten, die Situatio-
nen im Barbereich widerspiegeln sollen. Die Situationsaufgabe ist so zu gestalten, dass
folgende Qualifikationsinhalte insgesamt mindestens jeweils einmal thematisiert werden:

1. Vorbereiten des Arbeitsplatzes,
gastorientiertes Zubereiten von drei verschiedenen Misch- und Mixgetranken
nach Vorgaben,

3. Service einschlieBlich aller Vor- und Nacharbeiten,

4. freies AusgieBen von drei verschiedenen Mengen.

Die Prifungsdauer der Situationsaufgabe betragt mindestens 45 Minuten, héchstens je-
doch 60 Minuten.

§6

Berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen

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

§7

Anrechnung anderer Prufungsleistungen

(1) Auf Antrag kann die zusténdige Stelle den Prufungsteilnehmer und die Prifungs-
teilnehmerin von der Ablegung einzelner Prifungsleistungen befreien, wenn in den letz-
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ten fanf Jahren vor Antragstellung vor einer zustandigen Stelle, einer &ffentlichen oder
staatlich anerkannten Bildungseinrichtung oder vor einem staatlichen Prifungsaus-
schuss eine Prifung mit Erfolg abgelegt wurde, die den Anforderungen der entspre-
chenden Priufungsinhalte nach diesen Prifungsvorschriften entspricht.

(2) Eine Freistellung von der praktischen Prifung im Rahmen des Prifungsteils
»-Handlungsspezifische Qualifikationen* geman § 5 Abs. 7 und 8 ist nicht zulassig.

(3) Eine erfolgreich abgelegte Teilprifung ,Handlungsfeldibergreifenden Quali-
fikationen® anderer bzw. bisheriger Fachwirt- und Meister-Regelungen, die nicht langer
als 5 funf Jahre zurickliegt, kann auf die neue Teilprifung ,Wirtschaftsbezogene Qualifi-
kationen® voll angerechnet werden, so dass weitere Prifungsleistungen fiir diese Teilpri-
fung nicht notwendig sind.

§8

Bewerten der Prifungsteile und Bestehen der Priifung

(1) Die Prifungsteile ,Wirtschaftsbezogene Qualifikationen* und ,Handlungsspezifi-
sche Qualifikationen® sind einzeln zu bewerten. Die Bewertung des Prufungsteils ,Wirt-
schaftsbezogene Qualifikationen” ist aus dem arithmetischen Mittel der Punktebewertung
der einzelnen Prifungsleistungen zu bilden.

(2) Bei der Bewertung des Prifungsteils ,Handlungsspezifische Qualifikationen® sind
die schriftlichen Aufgabenstellungen, das situationsbezogene Fachgesprach sowie die
integrative Situationsaufgabe jeweils einzeln zu bewerten. Die Bewertungen werden zu
einer Note zusammengefasst. Dabei werden die Bewertungen des situationsbezogenes
Fachgesprachs sowie die der integrativen Situationsaufgabe doppelt gewichtet.

(3) Die Prifung ist bestanden, wenn in allen Priifungsleistungen mindestens ausrei-
chende Leistungen erbracht wurden.

(4) Uber das Bestehen der Priifung ist ein Zeugnis auszustellen. Im Falle der Frei-
stellung gemaB § 7 sind Ort und Datum der anderweitig abgelegten Prifung sowie die
Bezeichnung des Prifungsgremiums anzugeben.

§9
Wiederholung der Prifung

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

(2) Wer an einer Wiederholungsprifung teilnimmt und sich innerhalb von zwei Jah-
ren, gerechnet vom Tage der Beendigung des nicht bestandenen Prifungsteils an, zur
Wiederholungsprifung angemeldet hat, ist auf Antrag von der Prifung von einzelnen
Prifungsleistungen zu befreien, wenn die in einer vorangegangenen Prufung erbrachten
Leistungen ausgereicht haben.

§ 10
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

(1) Diese Besonderen Prifungsvorschriften treten einen Tag nach Verdéffentlichung
in der Zeitschrift ,Wirtschaft — Das IHK Magazin fir Minchen und Oberbayern® in Kraft.



(2) Die Besonderen Prifungsvorschriften vom 02.05.2008 treten gleichzeitig auBer
Kraft.

(3) Diese Besonderen Prifungsvorschriften treten mit Erlass einer entsprechenden
Verordnung nach § 53 Berufsbildungsgesetz auBer Kraft.

Mlnchen, den 6. Oktober 2010

Industrie- und Handelskammer
fir Minchen und Oberbayern

Prasident Hauptgeschaftsfihrer

Professor Dr. Dr. h.c. mult. Erich Greipl Peter Driessen



