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1. Einfiihrung und allgemeine Hinweise

Durch den Erlass der Verordnung liber die Meisterpriifung zum anerkannten Fortbildungsab-

schluss Molkereimeister — Bachelor Professional in Milchtechnologie und Molkereimeisterin
- Bachelor Professional in Milchtechnologie vom 8. September 2021 (Bundesgesetzblatt Jahr-
gang 2021 Teil I Nr. 64) sind die bisher geltenden Ordnungsmittel nicht mehr anzuwenden.
Ausnahmen gelten ibergangsweise fir die bei Inkrafttreten der Verordnung bereits laufenden
Prifungsverfahren einschlieBlich der sich aus diesen Verfahren ggf. ergebenden Wiederho-
lungspriifung.

Die Umsetzung der neuen Meisterpriifungsverordnung stellt hohe Anforderungen an die Fort-
bildungsinteressierten, die Mitglieder der Priifungsausschisse, die zustiandigen Stellen und
nicht zuletzt an die Anbieter von Mallnahmen zur Vorbereitung auf die Meisterpriifung.

Diese Empfehlungen sollen Hinweise und Hilfestellungen fiir die bundesweit einheitliche
Umsetzung der Meisterpriifungsverordnung geben. Dabei gilt ausdriicklich, dass diese Ausar-
beitungen keinen rechtsverbindlichen Charakter haben und alle nachfolgenden Inhalte, so-
weit sie nicht den unmittelbaren Text der Verordnung wiedergeben, als Empfehlungen zu se-
hen sind.

Diese Hinweise und Empfehlungen zur Umsetzung zur Molkereimeister-Priifungsverordnung
(MolkMeistPrV) wurden von Sachverstandigen der Sozialpartner sowie Vertreterinnen und
Vertretern der zustandigen Stellen flr Berufsbildung im Agrarbereich unter Moderation des
Bundesministeriums fiir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) erstellt.

Die Empfehlungen sollen nach der Erstveroffentlichung die Moglichkeit zur weiteren Gestal-

tung, Erginzung und Uberarbeitung bieten. Daher werden sie ausschlieRlich online tiber den

Bildungsserver Agrar (www.bildungsserveragrar.de) veréffentlicht. Konkrete Vorschlage fir
eine Erginzung bzw. Uberarbeitung der Inhalte dieser Erliduterungen kénnen iiber die Kon-
taktadresse auf dem Bildungsserver eingebracht werden. Die Entscheidung, ob und in wel-
chem Umfang eine Uberarbeitung der Erlduterungen erfolgt, trifft das Fachreferat des BMEL
in Abstimmung mit den zustandigen Sozialpartnern.

Gemal § 1 Absatz 4 des Berufsbildungsgesetzes (BBiG) ist festgelegt: ,,Die berufliche Fortbil-
dung soll es ermoglichen,
1. die berufliche Handlungsfahigkeit durch eine Anpassungsfortbildung zu erhalten und
anzupassen oder
2. die berufliche Handlungsfahigkeit durch eine Fortbildung der héherqualifizierenden
Berufsbildung zu erweitern und beruflich aufzusteigen.
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Die Meisterprifung ist ausdriicklich konzipiert als Nachweis einer Fortbildung, die der Erwei-
terung der beruflichen Handlungsfahigkeit und dem beruflichen Aufstieg zur betrieblichen
Flhrungskraft dient. Sie ist somit eine Fortbildung der hoherqualifizierenden Berufsbildung.

Berufliche Handlungsfahigkeit ist zu verstehen als individuelle Fahigkeit, berufliche Fertigkei-

ten, Kenntnisse und Fahigkeiten komplex und situationsangepasst im alltaglichen beruflichen
Geschehen anzuwenden.

Rechtlich fuRen alle Meisterpriifungsverordnungen im Zustandigkeitsbereich des BMEL auf
dem § 53 BBIG.

Bildungssystematisch regelt die MolkMeistPrV einen Fortbildungsabschluss der héherqualifi-
zierenden Berufsbildung und dieser wird auf Grund seiner Anforderungen der zweiten Stufe
der hoherqualifizierenden Berufsbildung ,,Bachelor Professional” (§ 53¢ BBiG) zugeordnet.
Entsprechend des Berufsbildungsgesetzes wird in der Prifung der zweiten beruflichen Fort-
bildungsstufe festgestellt, ob die zu priifende Person in der Lage ist, Fach- und Fiihrungsfunk-
tionen zu Gbernehmen, in denen zu verantwortende Leitungsprozesse von Organisationen ei-
genstindig gesteuert, eigenstandig ausgefiihrt und dafiir Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen ge-
fihrt werden. Der Lernumfang flir den Erwerb dieser Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
soll mindestens 1.200 Stunden betragen.

Des Weiteren wird der Fortbildungsabschluss Molkereimeister — Bachelor Professional in
Milchtechnologie und Molkereimeisterin — Bachelor Professional in Milchtechnologie der Ni-

veaustufe 6 des Deutschen Qualifikationsrahmens (DQR) zugeordnet.

Berufliche Kompetenzen von Meistern und Meisterinnen werden auch wie folgt definiert: Ab-

solventen und Absolventinnen dieses Fortbildungsniveaus sind in der Lage, komplexe berufli-
che Aufgaben- und Problemstellungen in einem dynamischen Handlungsfeld in verantwortli-
cher Position zu bewaltigen, Ablauf- und Aufbaustrukturen (Produktions- und Geschéftspro-
zesse, Kommunikation und Kooperation) fachlich zu steuern, zu bearbeiten, auszuwerten und
zu vertreten. Sie sind in der Lage, betriebliche Entwicklungsprozesse zu initiieren und unter-
nehmerische Aufgaben zu (ibernehmen. Sie kdnnen Teams von Mitarbeitern und Mitarbeite-
rinnen im Rahmen der Steuerung betrieblicher Leistungsprozesse verantwortlich fiihren und
MaRnahmen der Personalentwicklung umsetzen. Sie sind in der Lage, das eigene Handeln zu
reflektieren, erforderliche Weiterbildungsmafinahmen zu ergreifen und ihre individuelle Be-
rufslaufbahn zu gestalten.

Des Weiteren wird in der Priifung festgestellt, ob die zu priifende Person in der Lage ist, die
Berufsausbildung im Beruf Milchtechnologe und Milchtechnologin durchzufiihren.

Molkereimeister und Molkereimeisterinnen verfiigen auf Grund ihrer Fortbildung iber um-
fangreiche fachliche, methodische und persdnlich-soziale Kompetenzen einschlielRlich ent-
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sprechender Praxiserfahrungen. Sie sind daflr qualifiziert, Betriebe bzw. Betriebsteile im Ge-

samtverbund unter Beriicksichtigung produktions- und dienstleistungsfachlicher, betriebs-
wirtschaftlicher, organisatorischer und personeller Aspekte selbstverantwortlich und eigen-
standig zu planen, zu fiihren und kontinuierlich weiter zu entwickeln.

Ausgehend von den konkreten beruflichen Anforderungen im betrieblichen Arbeitsalltag sind
alle Meisterpriifungen des landwirtschaftlichen Bereichs nach folgender Struktur der Pri-

fungsteile aufgebaut:
1. Berufsfachlicher Teil
2. Betriebs- und Unternehmensfiihrung
3. Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung.

Meisterpriifungen werden grundséatzlich nach den Kriterien der Handlungs- und Kompetenz-
orientierung umgesetzt. Sie dienen auch der Erweiterung und Vertiefung fachpraktischer Be-
rufskompetenzen.

Nach diesen Grundprinzipien sind auch die Priifungsinstrumente in den einzelnen Priifungs-
teilen gestaltet, in denen jeweils die Fahigkeit zum eigenstandigen Handeln als betriebliche
FUhrungskraft konkret nachzuweisen ist. Alle Priifungsleistungen (z. B. Arbeitsprojekt, be-
triebswirtschaftliche Situationsanalyse, schriftliche Priifungsleistungen) sind analog zum all-
taglichen betrieblichen Geschehen nach dem Prinzip der inhaltlichen Ganzheitlichkeit ange-
legt. Demnach flieRen produktions-, dienstleistungsfachliche, betriebswirtschaftliche, metho-
dische und personlich-soziale Aspekte bei allen Priifungsleistungen immer gleichzeitig mit ein.
Daher ist bei der Bewertung der einzelnen Priifungsbestandteile Arbeitsprojekt (§8), betriebs-
wirtschaftliche Situationsanalyse (§12), praktische Prifung (§16) und der Fallstudie (§18) auch
ausdrticklich keine differenzierte Bewertung einzelner Teilelemente der Aufgabenbearbeitung
vorgesehen sondern die Gesamtheit der Bearbeitung im Sinne der vollstindigen Handlung.

.Ubergeordnete“ Kompetenzen sind wesentlich fiir die Ausiibung von Leitungsfunktionen.

In den Priifungsanforderungen sind auch Gibergeordnete Kompetenzen formuliert, die im Zu-
sammenhang mit den anderen Priifungsinhalten zu priifen sind (§ 6 Absatz 2). Konkret heiflt
es hier: ,,Bei der Priifung soll die zu priifende Person auch zeigen, dass sie die Tatigkeiten nach
Absatz 1 unter Beachtung der Erfordernisse des Gesundheits- und Verbraucherschutzes und
der Nachhaltigkeit, der Anforderungen des Marktes und berufsbezogener Rechtsvorschriften
als Fihrungskraft austiben kann.“

Konkret bedeutet dies, dass die Erfassung dieser Kompetenzen im Zusammenhang mit den
unter § 6 Absatz 1 aufgefiihrten Inhalten erfolgen muss. Es erfolgt keine eigenstandige Pri-
fung dieser Kompetenzen. Diese sind unter dem Aspekt einer handlungsorientierten (komple-
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xen) Prifung bei den Aufgabenstellungen fiir die beiden Priifungsbestandteile nach § 7 (Ar-
beitsprojekt und schriftliche Priifung) im Priifungsteil Prozess- und Verfahrenstechnik mit zu
erfassen und in die Bewertung einzubeziehen.

Eine systematische und qualitativ hochwertige Vorbereitung auf die Meisterprifung ist wich-
tig.
Die MolkMeistPrV enthilt entsprechend der Regelungssystematik von Fortbildungsverord-

nungen auf der Basis des § 53 BBiG keine verbindlichen Vorschriften zum Umfang, Inhalten
sowie der Art und Weise von Mallnahmen, mit der sich die zu priifende Person auf die Meis-
terprifung vorbereiten kann.

Allerdings wird im § 2 Absatz 3 darauf verwiesen: ,,Fiir den Erwerb der Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten, die den Fach- und Fiihrungsfunktionen nach Absatz 2 zugrunde liegen, be-
darf es in der Regel eines Lernumfangs von insgesamt mindestens 1.200 Stunden. Der Lernin-
halt bestimmt sich nach den Anforderungen der jeweiligen Priifungsteile nach § 4 in Verbin-
dung mit den Anforderungen und Priifungsinhalten nach den §§ 6, 10 und 14.°

Die Autoren und Autorinnen dieser Erlauterungen weisen Fortbildungsinteressierte nach-
driicklich darauf hin, dass angesichts der komplexen Herausforderungen dieser Meisterprii-
fung eine entsprechende Vorbereitung unverzichtbar ist. Von der zu priifenden Person wird
fur die Zulassung zur Priifung eine Selbsterklarungverlangt werden, in der die Zeitstunden fir
den Erwerb von Fertigkeiten, Fahigkeiten und Kenntnissen, die Gegenstand der Fortbildungs-
prifung sind, wiederzugeben sind. Dabei stellt der Lernumfang darauf ab, dass die zu priifende
Person diesen u. a. durch eine oder mehrere der folgenden Lernaktivitaten erbracht:

- Lernen im Arbeitsprozess, insbesondere durch berufliche Praxiserfahrungen.

- Systematische Weiterbildung und didaktisch angeleitetes Lernen, z. B. in Vorberei-
tungslehrgangen oder anderen Seminaren in unterschiedlichen Durchfiihrungsvariati-
onen (Prasenzkurse, digitale Kurse, hybride Formate), innerbetriebliche Weiterbildung.

- Selbstgesteuertes und -organisiertes Lernen, dabei Umsetzung von Lernstrategien und
Lernmethoden z. B. mit (digitalen) Lernmedien oder in Lerngruppen, Tutorien sowie
Vor- und Nachbereitung von angeleitetem Lernen, Teilnahmen an Fachveranstaltun-
gen.

Des Weiteren sollten Fortbildungsinteressierte sich rechtzeitig (vor Beginn der Vorberei-
tungsmalnahmen) Giber Moglichkeiten der Unterstiitzung bei der Finanzierung der Vorberei-
tungsmaRnahmen z. B. durch das ,Aufstiegs-BAf6G“ oder auch durch Stiftungen infor-mieren.

Ansprechpartner zu Férdermdglichkeiten kénnen auch die zustandigen Stellen fir landwirt-
schaftliche Berufsbildung sein.


https://www.aufstiegs-bafoeg.de/aufstiegsbafoeg/de/home/home_node.html
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Zur Prifungsvorbereitung bieten einige zustdandige Stellen und Bildungsanbieter Lehrveran-
staltungen an.

Hinsichtlich des Priifungsablaufs und unvorhergesehener Vorfille (z.B. betriebsbedingte Kiin-
digung, Inhaberwechsel, Erkrankungen der zu priifenden Person, Naturkatastrophen) ist die
zustandige Stelle zu kontaktieren, bei der die Prifungsanmeldung erfolgt ist.



2. Verordnungstext mit Erlduterungen’

Stand: 23.10.2023

Verordnung iiber die Meisterpriifung zum anerkannten Fortbildungsabschluss Molkereimeister — Bachelor Professional in Milchtechnologie und Molkereimeisterin — Ba-
chelor Professional in Milchtechnologie (Molkereimeister-Priifungsverordnung - MolkMeistPrV

Vom 7. September 2021

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2021 Teil I Nr. 64, ausgegeben zu Bonn am 15. September 2021

Inhaltsiibersicht
Abschnitt 1
Allgemeines

§ 1 Ziel der Priifung, Fortbildungsstufe und Bezeichnung des Fortbildungsabschlusses

§ 2 Qualifizierungsbereiche

§ 3 Voraussetzungen fiir die Zulassung zur Priifung

§ 4 Gliederung der Priifung

§ 5 Bewertung der Priifung

Abschnitt 2
Priifungsteil Prozess- und Verfahrenstechnik

§ 6 Anforderungen und Priifungsinhalte

§ 7 Priifungsbestandteile

§ 8 Arbeitsprojekt

§ 9 Schriftliche Prifung

Abschnitt 3
Priifungsteil Betriebs- und Unternehmensfiihrung

§ 10 Anforderungen und Priifungsinhalte

§ 11 Prifungsbestandteile

§ 12 Betriebswirtschaftliche Situationsanalyse

! Erlauterungen erfolgen nur an den Stellen, an denen die Sachverstindigen diese fiir notwendig erachtet haben.
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§ 13 Schriftliche Priifung

Abschnitt 4

Priifungsteil Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung

§ 14 Anforderungen und Priifungsinhalte

§ 15 Struktur des Priifungsteils

§ 16 Praktische Priifung

§ 17 Schriftliche Prifung

§ 18 Fallstudie

Bewertung der Priifungen, Befreiung von Priifungsbestandteilen, Bestehens- und Zeugnisregelungen

§ 19 Bewertung der Priifungen

Abschnitt 5

§ 20 Befreiung von Priifungsbestandteilen

§ 21 Bestehen der Priifung

§ 22 Zeugnisse

§ 23 Miindliche Ergdnzungspriifung

Abschnitt 6
Erginzungs- und Wiederholungspriifung

§ 24 Wiederholung der Priifung

§ 25 Ubergangsvorschriften

Abschnitt 7
Schlussvorschriften

§ 26 Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

§1
Ziel der Prifung, Fortbildungsstufe
und Bezeichnung des Fortbildungsab-

schlusses

(1) Mit der Prifung zum anerkannten Fortbildungsabschluss ,Molkerei-
meister - Bachelor Professional in Milchtechnologie“ und ,Molkereimeis-
terin — Bachelor Professional in Milchtechnologie“ wird die auf einen be-
ruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der beruflichen Handlungsfa-
higkeit auf der zweiten Fortbildungsstufe der hoherqualifizierenden Be-
rufsbildung nachgewiesen.

Abschluss ,,Bachelor Professional® wird nicht nachtrag-
lich verliehen - d.h. Personen, die nach den Vorganger-
verordnungen den Meistertitel ,Molkereimeister” oder
,Molkereimeisterin“ erworben haben kénnen diesen Ti-
tel nicht fuhren.

Mit der Typisierung ,,zweite Fortbildungsstufe der ho-
herqualifizierenden Berufsbildung” wird im Unterschied
zur Einstufung im Deutschen Qualifizierungsrahmen
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(DQR) eine gesetzlich begriindete formale Einstufung
des Fortbildungsabschlusses vorgenommen.

(2) Die Prifung wird von der zustandigen Stelle durchgefiihrt.

Eine Ubersicht dieser Stellen ist auf S. ... aufgefiihrt.

(3) Die erfolgreich abgelegte Priifung fihrt zum anerkannten Fortbildungs-
abschluss ,Bachelor Professional in Milchtechnologie®“. Der Abschlussbe-
zeichnung wird die weitere Abschlussbezeichnung ,Molkereimeister” oder
»Molkereimeisterin“ vorangestellt.

§2
Qualifizierungsbereiche

(1) Die Prifung findet in folgenden Qualifizierungsbereichen statt:

1. Milchtechnologie und Molkereiwirtschaft,

2. Betriebswirtschaft sowie

3. Personal und Qualifizierung.
Den Qualifizierungsbereichen sind die in Absatz 2 genannten Fach- und
Fihrungsfunktionen zugeordnet. Durch die Priifung ist festzustellen, ob
die zu priifende Person in der Lage ist, diese Fach- und Fiihrungsfunktionen
in unterschiedlich strukturierten Unternehmen der Molkereiwirtschaft und
in Behorden und Einrichtungen der Lebensmitteliiberwachung zu tber-
nehmen, in denen zu verantwortende Leitungsprozesse eigenstiandig ge-
steuert werden, eigenstdndig ausgefiihrt werden und dafir Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen geflihrt werden. Der Molkereimeister oder die Molkerei-
meisterin soll auch die in Satz 3 bezeichneten Unternehmen, Behérden und
Einrichtungen oder Teile von ihnen eigenverantwortlich fiihren sowie auf
sich verandernde Anforderungen und Rahmenbedingungen reagieren kon-
nen. Des Weiteren ist in der Priifung festzustellen, ob die zu priifende Per-
son in der Lage ist, die Berufsausbildung im Beruf Milchtechnologe und
Milchtechnologin durchzufiihren.

(2) Die Qualifizierungsbereiche umfassen die im Folgenden zugeordneten
Fach- und Fiihrungsfunktionen:

1. Qualifizierungsbereich Milchtechnologie und Molkereiwirtschaft:

a) Planen, Organisieren und Uberwachen des Betriebsablaufs, der Be-
und Verarbeitung von Milch sowie der Herstellung von Milchproduk-
ten,

b) Uberwachen und Steuern von Produktionsverfahren und Prozessen
unter Beriicksichtigung der chemischen, physikalischen und mikrobi-
ologischen Eigenschaften von Milch und Milchprodukten,
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Beurteilen der Qualitat der Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe in der Be-
und Verarbeitung von Milch,

Entwickeln, Umsetzen und Kontrollieren betrieblicher Qualitditsmana-
gementsysteme und Hygienekonzepte,

Beurteilen und Ausrichten der milchwirtschaftlichen Produktion an
Nachhaltigkeitsaspekten, insbesondere in Bezug auf Wasser, Abwasser
und Energiebedarf,

Durchfihren, Kontrollieren und Bewerten der betrieblichen MaRnah-
men und Arbeiten unter Beachtung der Anforderungen des Arbeits-
schutzes und der Unfallverhitung,

Umsetzen der Anforderungen des Verbraucherschutzes und der Le-
bensmittelsicherheit,

Entwickeln und Optimieren von Produkten und deren Einfiihrung in
Produktionsprozesse,

Nutzen von Méglichkeiten der Digitalisierung in betrieblichen Ablau-
fen;

2. Qualifizierungsbereich Betriebswirtschaft:

a)

Analysieren, Planen und Beurteilen von betrieblichen Ablaufen und
der Betriebsorganisation nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten unter
Beachtung rechtlicher Erfordernisse sowie der Prinzipien der Nachhal-
tigkeit,

Anwenden der kaufmannischen Disposition beim Beschaffen von Be-
triebsmitteln und Dienstleistungen sowie beim Arbeitskrafte-, Mate-
rial- und Maschineneinsatz,

Vermarkten von Produkten und Dienstleistungen, Umsetzen von Mar-
ketingkonzepten,

Durchfiihren der 6konomischen Kontrolle und Steuerung der Be-
triebsteile und des Unternehmens,

Planen, Kalkulieren und Beurteilen von Investitionen,
Zusammenarbeiten mit Verbanden, Behdrden und Institutionen sowie
mit Marktteilnehmern und anderen Betrieben,

Nutzen der Moglichkeiten von Information, Beratung und Férderung,
Umsetzen von Vorschriften zum Datenschutz und zur Datensicherheit,
Prifen und Umsetzen der Moglichkeiten der Digitalisierung betriebs-
wirtschaftlicher Prozesse,
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Planen, Umsetzen und Beurteilen von MaRnahmen des Qualitatsma-
nagements,

Planen und Steuern von Betriebsentwicklung, Finanzierung und Liqui-
ditat;

3. Qualifizierungsbereich Personal und Qualifizierung:

a)

Prifen der betrieblichen und der persénlichen Ausbildungsvorausset-
zungen,

Planen der Ausbildung unter inhaltlichen, methodischen und zeitli-
chen Aspekten entsprechend den Vorgaben der Ausbildungsordnung,
Auswahlen und Einstellen von Auszubildenden,

Durchfiihren der Ausbildung unter Anwendung geeigneter Methoden
bei der Vermittlung von Ausbildungsinhalten,

Hinflhren der Auszubildenden zu selbstandigem Handeln,
Vorbereiten auf Priifungen,

Informieren und Beraten Uber Fortbildungsmoglichkeiten,
Auswahlen und Einstellen von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen,
Ubertragen von Aufgaben auf Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen ent-
sprechend ihrer Leistungsfahigkeit, Qualifikation und Eignung,
Anleiten und Kontrollieren von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen in
Arbeitsprozessen,

kooperatives Fiihren sowie Férdern und Motivieren von Mitarbeitern
und Mitarbeiterinnen,

Unterstiitzen der beruflichen Weiterbildung von Mitarbeitern und
Mitarbeiterinnen und

Beachten von Vorschriften zum Datenschutz und zur Datensicherheit.

(3) Fur den Erwerb der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die den
Fach- und Fihrungsfunktionen nach Absatz 2 zugrunde liegen, bedarf es in
der Regel eines Lernumfangs von insgesamt mindestens 1.200 Stunden.
Der Lerninhalt bestimmt sich nach den Anforderungen der jeweiligen Prii-
fungsteile nach § 4 in Verbindung mit den Anforderungen und Priifungsin-
halten nach den §§ 6, 10 und 14.

Seitens der zustdndigen Stellen wird fiir die Prifungszu-
lassung eine Erklarung der zu priifenden Person verlangt,
in der diese darstellt, dass fir die Vorbereitung auf die
Priifung ein Lernumfang von mindestens 1.200 Stunden
aufgewendet wurde. Der Zeitumfang kann z. B. durch
entsprechende Vorbereitungskurse aber auch durch be-
rufliche Praxiserfahrungen insbesondere in Fiihrungsta-
tigkeiten und selbstgesteuertem Lernen absolviert wor-
den sein.
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§3
Voraussetzungen fir die Zulassung zur
Prifung

(1) Zur Prifung ist zuzulassen, wer die Anforderungen des § 53c des Be-

rufsbildungsgesetzes erfillt und Folgendes nachweist:

1. eine erfolgreich abgelegte Abschlusspriifung in einem der anerkannten
Ausbildungsberufe Milchtechnologe/ Milchtechnologin oder Milchwirt-
schaftlicher Laborant und Milchwirtschaftliche Laborantin,

2. eine erfolgreich abgelegte Abschlusspriifung in einem anderen anerkann-
ten Ausbildungsberuf und eine auf die Berufsausbildung folgende, min-
destens dreijahrige Berufspraxis oder

3. eine mindestens flinfjahrige Berufspraxis.

(2) Die Berufspraxis nach Absatz 1 Nummer 2 und 3 muss im Bereich der
Molkereiwirtschaft nachgewiesen werden. Die Berufspraxis muss in Bezug
auf die Tatigkeiten in der Molkereiwirtschaft einschlagig sein.

Einschlagig ist eine Tatigkeit, wenn sie einen eindeutigen

Bezug zu den Ublichen Tétigkeiten einer Fachkraft der

Milchwirtschaft hat, die im Ausbildungsberufsbild und in

den Priifungsbereichen Produktherstellung und Milch-

technologie der Milchtechnologenausbildungsverord-

nung vom 9. April 2010 (BGBL I S. 421) in der jeweils gel-

tenden Fassung beschrieben werden. Diese Berufspraxis

kann z. B. durch eine mindestens 3 bzw. 5 jahrige nach-

weisbare Tatigkeit in

- milchwirtschaftlichen Unternehmen oder in Unterneh-
men mit vergleichbarer Technologie sowie

- bei der Herstellung, Ver-und Bearbeitung von Milch-
und Milchprodukten im Rahmen einer handwerklichen
Milchverarbeitung oder Direktvermarktung in landwirt-
schaftlichen Betrieben

erworben werden.

(3) Abweichend von denin den Absitzen 1 und 2 genannten Voraussetzun-
gen ist zur Priifung auch zuzulassen, wer durch Vorlage von Zeugnissen o-
der auf andere Weise glaubhaft macht, eine berufliche Handlungsfahigkeit
erworben zu haben, die die Zulassung zur Priifung rechtfertigt.

Fir eine derartige Zulassung in ,besonderen® Fillen sind
die jeweiligen individuellen Voraussetzungen entschei-
dend. Es sind jeweils Einzelfallentscheidungen zu fillen.
Mogliche Fille konnten z. B. bei im Bereich der Milchwirt-
schaft akademisch gebildeten Personen oder auch bei be-
ruflich qualifizierten auslandischen Personen auftreten.

§4
Gliederung der Prifung

Die Priifung umfasst folgende Priifungsteile:
1. Prozess- und Verfahrenstechnik,

2. Betriebs- und Unternehmensfiihrung und
3. Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung.
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§5
Bewertung der Priifung

Fir die Bewertung der Leistungen in der Priifung ist der in Anlage 1 darge-
stellte sechsstufige Bewertungsmalistab anzuwenden.

Abschnitt 2: Priifungsteil Prozess- und Verfahrenstechnik

§6
Anforderungen und Priifungsinhalte

(1) Im Prifungsteil Prozess- und Verfahrenstechnik hat die zu prifende

Person nachzuweisen, dass sie in der Lage ist,

1. chemische, physikalische und mikrobiologische Eigenschaften von Milch
und Milchprodukten in Bearbeitungs- und Herstellungsprozessen zu be-
urteilen,

2. Verfahrenstechnologien anzuwenden und zu optimieren,

3. HygienemaRnahmen zu bestimmen, durchzusetzen und zu kontrollieren,

4. Prozesse und Betriebsabldufe zu organisieren, umzusetzen und zu opti-
mieren,

5. Qualitdtsmanagementsysteme zu erstellen, zu gestalten, umzusetzen
und zu verifizieren,

6. Energiesysteme zu beurteilen und nachhaltig zu nutzen,

7. Arbeitspldtze zu gestalten, Arbeitsschutz sicherzustellen und MaRRnah-
men der Unfallverhiitung umzusetzen,

8. Steuerungssysteme der Produktion zu parametrieren und anzuwenden,

9. Wartung und Instandhaltung der Anlagen und Produktionsrdume sicher-
zustellen,

10. Ergebnisse von Laboruntersuchungen zu bewerten und entsprechende
MaRnahmen einzuleiten,

11. betriebliche Dokumentationen durchzufiihren und zu iberwachen,

12. Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten,

13. Produkte zu entwickeln und diese zu implementieren sowie

14. Moglichkeiten der Digitalisierung zu nutzen.

Die zu priifende Person hat bei der Durchfiihrung der Tatigkeiten nach Satz

1 auRerdem nachzuweisen, dass sie in der Lage ist, den Einsatz von Arbeits-

kraften, Maschinen, Anlagen, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen zu planen, zu

organisieren, durchzufiihren, zu kontrollieren und zu beurteilen.

Fir die Anforderungen und Priifungsinhalte gilt, dass
diese unternehmensneutral sowie technik- und techno-
logieoffen formuliert sind und sich daher in aller Regel
weitere Entwicklungen der Molkereiwirtschaft und auch
unterschiedlichste Unternehmens- und Produktkonstel-
lationen mit diesen Anfoprderungen beriicksichtigen las-
sen.

(2) Bei der Priifung soll die zu priifende Person auch zeigen, dass sie die Ta-
tigkeiten nach Absatz 1 unter Beachtung der Erfordernisse des Gesund-

Hier noch mal der Hinweis, dass diese Priifungsinhalte
nicht alleinstehend, sondern immer im Zusammenhang
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heits- und Verbraucherschutzes und der Nachhaltigkeit, der Anforderun-
gen des Marktes und berufsbezogener Rechtsvorschriften als Flihrungs-
kraft ausiiben kann.

mit den unter Absatz 1 aufgefiihrten Anforderungen und
Priifungsinhalte gepriift werden!

(3) Die Prufung erstreckt sich auf folgende Inhalte:

1. Steuern der Einflussfaktoren von biologischen, chemischen und physika-
lischen Prozessen bei der Bearbeitung von Milch und bei der Herstellung
von Milchprodukten,

2. Beurteilen und Auswahlen von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen,

3. Planen und Durchfihren von milchwirtschaftlichen Produktionsverfah-
ren und Herstellungsprozessen unter Beriicksichtigung von betriebli-
chen Zielen, Vorgaben und Kennzahlen,

4. Planen, Umsetzen und Bewerten des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
der Beschiftigten bei Produktionsprozessen,

5. Erarbeiten, Anwenden und Bewerten von Energiekonzepten fir die Bear-
beitung von Milch und bei den Herstellungsprozessen von Milchproduk-
ten,

6. Planen, Durchfiihren, Weiterentwickeln und Beurteilen der Herstellungs-
prozesse von Milchprodukten nach betrieblichen Hygiene- und Quali-
tatsvorgaben,

7. Entwickeln, Umsetzen und Kontrollieren von Qualitatskonzepten,

8. Beurteilen und Optimieren von Betriebsabldufen und Herstellungspro-
zessen,

9. Erfassen, Beurteilen und Festlegen von produktionstechnischen Kenn-
zahlen sowie

10. Planen, Umsetzen und Kontrollieren der Wartung und Instandhaltung

von Anlagen.

§7
Prifungsbestandteile

Die Prifung besteht aus
1. einem Arbeitsprojekt nach § 8 und
2. einer schriftlichen Priifung nach § 9.

§8
Arbeitsprojekt

(1) Mit der Durchfiihrung des Arbeitsprojektes hat die zu priifende Person
nachzuweisen, dass sie in der Lage ist, ausgehend von einer konkreten be-
trieblichen Situation die komplexen Zusammenhange milchwirtschaftli-
cher Unternehmen und artverwandter Unternehmen der Lebensmittelver-
arbeitung zu erfassen und zu analysieren sowie Losungsvorschlage fir be-
triebliche Aufgaben zu erstellen und diese umzusetzen.

Bei dem Arbeitsprojekt geht es um die Erfassung der
Kompetenzen einer Fiihrungskraft in einem praktischen
komplexen Handlungsumfeld, diese sind deutlich von
den Kompetenzen einer Fachkraft abzugrenzen!

Der Gedanke der ,Entwicklung” von Kompetenzen ist
maRgeblich.
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(2) Die Aufgabe fur das Arbeitsprojekt soll sich auf den laufenden Betrieb
eines milchwirtschaftlichen Unternehmens beziehen und muss einen kon-
kreten Praxisbezug aufweisen. Bei der Wahl der Aufgabe fiir das Projekt
sollen Vorschléage der zu priifenden Person berlicksichtigt werden.

Die Aufgabenstellungen missen praxisbezogen sein und
sollten immer an konkrete milchwirtschaftliche Unter-
nehmen gebunden sein.

Das Arbeitsprojekt wird durch den Priifungsausschuss
verbindlich festgelegt. Die Vorschlage der zu priifenden
Person sollen bei der Aufgabenfindung beriicksichtigt
werden, sind aber nicht verbindlich.

(3) Die zu priifende Person hat das Arbeitsprojekt schriftlich zu planen und
durchzufiihren, den Verlauf der Bearbeitung sowie die Ergebnisse zu doku-
mentieren und in einem Fachgesprach zu erldutern. Das Fachgespréch er-
streckt sich auf den Verlauf und die Ergebnisse des Arbeitsprojektes sowie
auf die hierfiir relevanten Priifungsinhalte nach § 6 Absatz 3.

Das Arbeitsprojekt stellt eine in sich geschlossene Prii-
fungsleistung dar. Eine Zergliederung des Arbeitsprojek-
tes in einzelne Abschnitte oder Elemente der Bewertung
(z. B. Bearbeitung, Dokumentation, Vorstellung des Pro-
jektes und sonstige Inhalte des Fachgesprachs) kann
nicht erfolgen. Die Verordnung gibt hierfiir keine Hand-
habe.

(4) Fur die Durchfihrung des Arbeitsprojektes steht der zu priifenden Per-
son ein Zeitraum von sechs Monaten zur Verfligung. Das Fachgespréch soll
nicht langer als 60 Minuten dauern.

Die zeitliche Vorgabe ,,sechs Monate“ (Kalendermonate)
legt den Umfang der Bearbeitung fest. Dieser Zeitrahmen
ist auch der Planung des Priifungsablaufs (abschlieRende
Vorstellung des Arbeitsprojektes in einem Fachgesprach)
zugrunde zulegen.

Zu beachten ist, dass die Zeitvorgabe auf eine Qualifizie-
rung im Arbeitsprozess abstellt, d. h. es ist keine Aufgabe
zu stellen, die vom Umfang her eine sechsmonatige Voll-
zeitbearbeitung der Aufgabe erfordert.

Der Zeitraum beginnt mit der Ubergabe der Aufgaben-
stellung. Hierbei sollte durch den Priifungsausschuss be-
reits offiziell der Abgabetermin benannt werden.

§9
Schriftliche Priifung

(1) Die schriftliche Priifung besteht aus einer unter Aufsicht anzufertigen-
den Arbeit mit komplexen praxisbezogenen Aufgaben aus den Priifungsin-
halten nach § 6 Absatz 3.

Die Aufgabenstellung sollte der Realitdt betrieblichen
Handelns von Fiihrungskraften in im Bereich der Molke-
reiwirtschaft entsprechen. Die Aufgaben werden nicht
zwingend auf die einzelnen Inhalte des § 6 Absatz 3 aus-
gerichtet, sondern sollten immer mehrere dieser Inhalte
abdecken. Auch ,iibergeordnete” Kompetenzen wie z. B.
Nachhaltigkeit, Gesundheits- und Arbeitsschutz, Anfor-
derungen des Marktes und berufsbezogener Rechtsvor-
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schriften, aber auch der Einsatz von Arbeitskriften, Ma-
schinen, Anlagen, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen sollten
bei der Aufgabenstellung berlicksichtigt werden.

(2) Die Bearbeitungszeit fir die schriftliche Prifung betragt 180 Minuten.

Die Zeitvorgabe von 180 Minuten ist in jedem Fall der Ab-
laufplanung der Priifung zugrunde zu legen, eine Prii-
fungsorganisation mit kiirzeren Zeitvorgaben ist nicht
verordnungskonform.




§10
Anforderungen und Priifungsinhalte

(1) Im Prifungsteil Betriebs- und Unternehmensfiihrung hat die zu pri-
fende Person nachzuweisen, dass sie wirtschaftliche, rechtliche und soziale
Zusammenhange im Betrieb erkennen, analysieren und beurteilen sowie
Entwicklungsméglichkeiten aufzeigen kann.
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In diesem Priifungsteil steht die Erfassung der be-triebs-
wirtschaftlichen Kompetenzen im Mittelpunkt der Pri-
fung. Dies ist insbesondere auch bei der For-mulierung
der Aufgabenstellung der betriebswirtschaftlichen Situa-
tionsanalyse zu beriicksichtigen.

Insgesamt ist von vergleichbaren inhaltlichen Anfor-de-
rungen an die Aufgabenstellungen der betriebswirt-
schaftlichen Situationsanalyse und der schriftlichen Prii-
fung wie bei den weiteren neu erlassenen Meisterprii-
fungsverordnungen des Agrarbereichs auszugehen.

(2) Die Prifung erstreckt sich auf folgende Inhalte:

1. Einordnen und Beurteilen von Unternehmensformen, der Rahmenbedin-
gungen von Unternehmensgriindung und der Unternehmensabsiche-
rung,

2. Einordnen und Beurteilen der Rahmenbedingungen und Strukturen eines
Molkereibetriebes,

3. Erarbeiten und Umsetzen von Marketingkonzepten einschliefSlich Kom-
munikation und Offentlichkeitsarbeit,

4. Entwickeln, Optimieren und Anwenden des Qualitdtsmanagements und
Controllings,

5. Erstellen, Umsetzen und Bewerten der Betriebs- und Arbeitsorganisation,

6. Erldutern und Anwenden des Ausschreibungs- und Vergabewesens sowie
der Lohn- und Gehaltsrechnung,

7. Abnahme von Dienstleistungen, Bearbeiten von Mangelanspriichen,

8. Durchfiihren von Angebotserstellung, Auftragserfassung und Auftrags-
abwicklung,

9. Durchfiihren und Bewerten von betriebswirtschaftlichen Kalkulationen
und Auswertungen einschlieRlich Verwertungsrechnungen,

10. Analysieren und Bewerten der Unternehmensentwicklung, insbeson-
dere in Bezug auf Produktivitét, Investition und Finanzierung, Liquidi-
tat, Rentabilitat und Stabilitat,

11. Anwenden von Mdéglichkeiten der Digitalisierung betriebswirtschaftli-
cher Prozesse,




SEITE 20 VON 50

12. Umsetzen von Datenmanagement und Datenschutz,

13. Anwenden berufsbezogener Rechtsvorschriften, insbesondere aus dem
Vertragsrecht und Haftungsrecht sowie aus dem Arbeits- und Sozial-
recht,

14. Anwenden von Grundsatzen der betriebswirtschaftlichen Buchfiihrung
sowie der steuerlichen Buchfiihrung unter Beachtung von Steuerarten
und Steuerverfahren sowie

15. Bewerten von Absicherungssystemen, insbesondere durch Versicherun-
gen.

§11
Prifungsbestandteile

Die Prifung besteht aus
1. einer betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse nach § 12 und
2. einer schriftlichen Priifung nach § 13.

Der Priifungsbestandteil ,,betriebswirtschaftliche Situati-
onsanalyse“ wird mit dieser Meistepriifungsverordnung
als eine neue ,praktische” Priifungsform im Agarbereich
eingefiihrt.

§12
Betriebswirtschaftliche Situationsana-
lyse

(1) In der betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse hat die zu prifende
Person eine betriebswirtschaftlich relevante unternehmerische Situation
zu analysieren, zu bewerten und Lésungsvorschlige zu entwickeln. Die Si-
tuation wird vom Prifungsausschuss vorgegeben und muss sich auf die in
§ 10 Absatz 2 genannten Inhalte beziehen.

Grundsatzlich verfolgt der Priifungbestanteil der ,Situa-
tionsanalyse“ den gleichen Ansatz der Kompetenzerfas-
sung wie des Arbeitsprojekt nach § 8. Allerdings geht es
hier um die Erfassung der Kompetenzen einer Fiihrungs-
kraft in einem komplexen Handlungsumfeld, das kon-
krete betriebliche Herausforderungen fiir Fiihrungskrafte
im Bereich ,,Betriebs- und Unternehmensfiihrung® erfas-
sen soll. Ausdriicklich muss die Aufgabenstellung hier
nicht auf den Daten eines konkreten Betriebes aufbauen.
Insgesamt diirften sich mehr standardisierte Ansétze der
Aufgabenstellung als beim Arbeitsauftrag ergeben

(2) Die zu priifende Person hat die Analyse und Bewertung der vorgegebe-

nen Situation sowie die auf dieser Basis entwickelten Losungsvorschlige
schriftlich zu dokumentieren und in einem Fachgespréch zu erldutern. Das
Fachgesprach erstreckt sich auf die Ergebnisse der Situationsanalyse sowie
auf die hierfiir relevanten Priifungsinhalte nach § 10 Absatz 2.

Die Prifungsleistung in der Situationsaufgabe ist wie
beim Arbeitsprojekt als Gesamtleistung zu erfassen und
zu bewerten. Jedwede Aufgliederung der Bewertung in
Teilleistungen insbesondere deren Wichtung zueinander
kann nicht erfolgen. Die Verordnung gibt hierfir keine
Handhabe.

(3) Fur die Durchfihrung der betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse
stehen 14 Kalendertage zur Verfiigung. Das Fachgesprach soll nicht langer
als 45 Minuten dauern.

Im Gegensatz zum Arbeitsprojekt kann hier die Aufga-
benstellung von einer an die Zeitvorgabe ,,14 Kalender-
tage“ angelehnte realistische Vollzeitbearbeitung der
Aufgabe ausgehen.
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§13
Schriftliche Prifung

(1) Die schriftliche Prifung besteht aus einer unter Aufsicht anzufertigen-
den Arbeit mit komplexen praxisbezogenen Aufgaben aus den Priifungsin-
halten nach § 10 Absatz 2.

Die Aufgabenstellung sollte der Realitdt betrieblichen
Handelns von Fiihrungskréften in im Bereich der Molke-
reiwirtschaft entsprechen. Die Aufgaben werden nicht
nur auf die einzelnen Inhalte des § 10 Absatz 2 ausgerich-
tet (Facherprifung), sondern sollten immer mehrere die-
ser Inhalte abdecken.

(2) Die Bearbeitungszeit fir die schriftliche Prifung betragt 180 Minuten.

Die Zeitvorgabe von 180 Minuten ist in jedem Fall der Ab-
laufplanung der Priifung zugrunde zu legen, eine Prii-
fungsorganisation mit kiirzeren Zeitvorgaben ist nicht
verordnungskonform.




§14
Anforderungen und Priifungsinhalte

(1) Im Prifungsteil Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung soll die zu
prifende Person nachweisen, dass sie Zusammenhénge der Berufsbildung
und Mitarbeiterfiihrung erkennt, Auszubildende ausbilden und Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen fiihren kann sowie dass sie tiber entsprechende fach-
liche, methodische und didaktische Fahigkeiten verfiigt.
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(2) Der Nachweis der Qualifikation nach Absatz 1 ist in folgenden Hand-

lungsfeldern zu fihren:

1. Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung planen,

2. Ausbildung vorbereiten und Auszubildende einstellen,

3. Ausbildung durchfihren,

4. Ausbildung abschlieRen,

5. Personalbedarf ermitteln, Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen auswéhlen,
einstellen und Aufgaben auf diese Gbertragen sowie

6. Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen anleiten, fiihren, férdern und motivie-
ren sowie deren berufliche Weiterbildung unterstitzen.

(3) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 1 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. die Vorteile und den Nutzen betrieblicher Ausbildung darstellen und be-
griinden,

2. Planungen hinsichtlich des betrieblichen Ausbildungsbedarfs auf der
Grundlage der rechtlichen, tarifvertraglichen und betrieblichen Rahmen-
bedingungen durchfithren und Entscheidungen treffen,

3. die Strukturen des Berufsbildungssystems und seine Schnittstellen dar-
stellen,

4. Ausbildungsberufe fiir den Betrieb auswahlen und die Auswahl begriin-
den,

5. die Eignung des Betriebes fiir die ausgewahlten Ausbildungsberufe priifen
sowie priifen, ob und inwieweit Ausbildungsinhalte durch MaRnahmen
aullerhalb der Ausbildungsstatte, insbesondere durch Ausbildung im
Verbund sowie durch iberbetriebliche und auRerbetriebliche Ausbil-
dung, vermittelt werden miissen,

Handlungsfeld:
Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung
planen?

2 Nur als Lesehilfe
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6. die Moglichkeiten des Einsatzes von auf die Berufsausbildung vorberei-
tenden MaRnahmen einschatzen sowie

7. die Aufgaben der an der Ausbildung Mitwirkenden unter Ber{icksichti-
gung ihrer Funktionen und Qualifikationen im Betrieb abstimmen.

(4) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 2 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. auf der Grundlage einer Ausbildungsordnung einen betrieblichen Ausbil-
dungsplan erstellen, der sich insbesondere an berufstypischen Arbeits-
und Geschéaftsprozessen orientiert,

2. die Moglichkeiten der Mitwirkung und Mitbestimmung der betrieblichen
Interessenvertretungen in der Berufsbildung beriicksichtigen,

3. den Kooperationsbedarf ermitteln und sich inhaltlich sowie organisato-
risch mit den Kooperationspartnern, insbesondere mit der Berufsschule,
abstimmen,

4. Kriterien und Verfahren zur Auswahl von Auszubildenden, auch unter Be-
riicksichtigung ihrer Verschiedenartigkeit, anwenden,

5. den Berufsausbildungsvertrag vorbereiten und die Eintragung des Ver-
trags bei der zustandigen Stelle veranlassen sowie

6. die Moglichkeit priifen, ob Teile der Berufsausbildung im Ausland durch-
geflihrt werden koénnen.

Handlungsfeld:
Ausbildung vorbereiten und Auszubildende einstellen?

(5) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 3 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. lernforderliche Bedingungen und eine motivierende Lernkultur schaffen,
Rickmeldungen geben und empfangen,

2. die Probezeit organisieren, gestalten und bewerten,

3.aus dem betrieblichen Ausbildungsplan und den berufstypischen Arbeits-
und Geschaftsprozessen betriebliche Lern- und Arbeitsaufgaben entwi-
ckeln und gestalten,

4. Ausbildungsmethoden und -medien zielgruppengerecht auswahlen und
situationsspezifisch einsetzen,

Handlungsfeld:
Ausbildung durchfiihren*

3 Nur als Lesehilfe
4 Nur als Lesehilfe
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5. Auszubildende bei Lernschwierigkeiten durch individuelle Gestaltung der
Ausbildung und Lernberatung unterstiitzen, bei Bedarf ausbildungsun-
terstiitzende Hilfen einsetzen und die Méglichkeit zur Verldngerung der
Ausbildungszeit priifen,

6. Auszubildenden zusatzliche Ausbildungsangebote, insbesondere in Form
von Zusatzqualifikationen, machen und die Mdglichkeit der Verkiirzung
der Ausbildungsdauer und die der vorzeitigen Zulassung zur Abschluss-
prifung prifen,

7. die soziale und personliche Entwicklung von Auszubildenden férdern,
Probleme und Konflikte rechtzeitig erkennen und gegebenenfalls auf L6-
sungen hinwirken,

8. Leistungen feststellen und bewerten, Leistungsbeurteilungen Dritter und
Prifungsergebnisse auswerten, Beurteilungsgesprache fiihren, Riick-
schliisse fur den weiteren Ausbildungsverlauf ziehen sowie

9. interkulturelle Kompetenzen férdern.

(6) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 4 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. Auszubildende auf die Abschlusspriifung unter Beriicksichtigung der Prii-
fungstermine vorbereiten und die Ausbildung zu einem erfolgreichen Ab-
schluss fuhren,

2. fiir die Anmeldung der Auszubildenden zu Priifungen bei der zustandigen
Stelle sorgen und die zustidndige Stelle auf Besonderheiten hinweisen, die
fur die Durchfiihrung der Priifung relevant sind,

3. an der Erstellung eines schriftlichen Zeugnisses auf der Grundlage von
Leistungsbeurteilungen mitwirken sowie

4. Auszubildende (iber betriebliche Entwicklungswege und berufliche Wei-
terbildungsmoglichkeiten informieren und beraten.

Handlungsfeld:
Ausbildung abschlieRen®

(7) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 5 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. rechtliche Grundlagen des Arbeits-, Tarif- und Sozialrechts im Betrieb
umsetzen,

2. Konzepte der Personalplanung anwenden,

3. Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen auswahlen, einstellen und einarbeiten,

Handlungsfeld:

Personalbedarf ermitteln, Mitarbeiter und Mitarbeiterin-
nen auswahlen, einstellen und Aufgaben auf diese ber-
tragen®

5 Nur als Lesehilfe
5 Nur als Lesehilfe
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4. Leistungsfahigkeit, Qualifikation und Eignung von Mitarbeitern und Mit-
arbeiterinnen beurteilen und Aufgaben auf diese entsprechend der Beur-
teilung Gibertragen,

5. zur Krankheitspravention anleiten und MalRnahmen der Krankheitspra-
vention organisieren sowie

6. die Beendigung von Arbeitsverhaltnissen durchfihren.

(8) Das Handlungsfeld nach Absatz 2 Nummer 6 umfasst folgende Kompe-

tenzen:

1. Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen anleiten, Leistungen und Verhalten ge-
gebenenfalls unter Hinzuziehung von Leistungsbeurteilungen Dritter
feststellen und bewerten,

2. Mitarbeiter- und Beurteilungsgesprache fiihren und Entwicklungsmog-
lichkeiten aufzeigen,

3. Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen motivieren und férdern,

4. Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen qualifizieren und bei der Weiterbildung
unterstitzen,

5. soziale Zusammenhange und Konflikte erkennen,

6. MaRnahmen zur Konfliktbewaltigung anwenden, Teamarbeit organisie-
ren und unterstiitzen sowie

7. Fiihrungsstile kennen und das eigene Fiihrungsverhalten kritisch beurtei-
len.

Handlungsfeld:

Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen anleiten, fihren, for-
dern und motivieren sowie deren berufliche Weiterbil-
dung unterstiitzen’

§15
Struktur des Priifungsteils

(1) Der Prifungsteil Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung gliedert sich
in folgende Abschnitte:

1. Berufsausbildung und

2. Mitarbeiterfihrung.

(2) Die Priifung im Abschnitt Berufsausbildung beinhaltet
1. eine praktische Prifung nach § 16 und
2. eine schriftliche Priifung nach § 17.

(3) Die Prifung im Abschnitt Mitarbeiterfiihrung besteht aus einer Fallstu-
die nach § 18.

§16
Praktische Priifung

(1) Die praktische Priifung besteht aus der Durchfiihrung einer Ausbil-
dungssituation und einem Fachgesprach.

" Nur als Lesehilfe
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(2) Die Ausbildungssituation ist von der zu priifenden Person in Abstim-
mung mit dem Prifungsausschuss zu wahlen. Sie ist schriftlich zu planen
und praktisch durchzufiihren. Wahl, Gestaltung und Durchfiihrung der
Ausbildungssituation sind im Fachgesprach zu erldutern.

(3) Fur die schriftliche Planung der Ausbildungssituation steht ein Zeitraum
von sieben Tagen zur Verfiigung. Fiir die praktische Durchfiihrung der Aus-
bildungssituation stehen 60 Minuten zur Verfligung. Das Fachgesprach soll
nicht langer als 30 Minuten dauern.

§17
Schriftliche Prifung

(1) In der schriftlichen Prifung soll die zu prifende Person fallbezogene
Aufgaben unter Aufsicht bearbeiten. Die Aufgaben sollen sich auf die in §
14 Absatz 3 bis 6 beschriebenen Kompetenzen beziehen.

(2) Die Bearbeitungszeit fir die schriftliche Prifung betragt 150 Minuten.

§18
Fallstudie

(1) Inder Fallstudie soll die zu priifende Person eine Situation der Mitarbei-
terfihrung bearbeiten. Die Situation wird vom Prifungsausschuss vorge-
geben und muss sich auf die in § 14 Absatz 7 und 8 beschriebenen Kompe-
tenzen beziehen.

(2) Die zu prifende Person soll die vorgegebene Situation analysieren,
Handlungsoptionen entwickeln, diese schriftlich darlegen und in einem
Fachgesprach erlautern.

(3) Fur die Bearbeitung der Fallstudie stehen 120 Minuten zur Verfligung.
Das Fachgesprach soll nicht langer als 45 Minuten dauern.




§19
Bewertung der Priifungen

(1) Jede Leistung in den sieben Priifungsbestandteilen nach § 7 Nummer 1
und 2, § 11 Nummer 1 und 2 sowie § 15 Absatz 2 Nummer 1 und 2 und
Absatz 3 ist gesondert mit einer Note als Dezimalzahl und in Worten nach
Anlage 1 zu bewerten. Bei den Bewertungen der Priifungsteile nach den
Absatzen 2, 3 und 4 Satz 2 sowie der Bewertung des Abschnitts Berufsaus-
bildung nach Absatz 4 Satz 1 ist die jeweils errechnete Note kaufméannisch
auf eine Nachkommastelle zu runden. Der gerundeten Note wird nach An-
lage 1 eine Note in Worten zugeordnet.
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(2) Die Note des Priifungsteils ,,Prozess- und Verfahrenstechnik“ errechnet
sich aus den Noten der Prifungsbestandteile
Arbeitsprojekt (§ 8) und schriftliche Priifung (§ 9) nach folgender Formel:

(Note des Arbeitsprojektes x 2) + Note der schriftl. Prijfung
3

Note des Priungsteils =

(3) Die Note des Priifungsteils ,Betriebs- und Unternehmensfiihrung® er-
rechnet sich aus den Noten der Priifungsbestandteile betriebswirtschaftli-
che Situationsanalyse (§ 12) und schriftliche Priifung (§ 13) nach folgender
Formel:

(Note der betriebswirtschaftl. Situationsanalyse x 2) + Note der schriftl. Priifung

Note des Priiungsteils = 3

(4) Im Prifungsteil ,Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung® ist zu-
nadchst eine Note fiir die Bewertung des Abschnitts ,,Berufsausbildung® aus
der Note der praktischen Priifung (§ 16) und der Note der schriftlichen Prii-
fung (§ 17) nach folgender Formel zu bilden:

(Note der praktischen Priifung x 2) + Note der schriftl. Priifung

Note des Abschnitts Berufsausbildung = 3

AnschlieRend ist flir die Bewertung des Priifungsteils ,,Berufsausbildung
und Mitarbeiterfiihrung” eine Note aus der gerundeten Note des Abschnitts
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»Berufsausbildung” nach Satz 1 und der Note der Fallstudie (§ 18) nach fol-
gender Formel zu bilden:

. . (Note des Abschnitts Berufsausbildung x 60) + (Note der Fallstudie x 40)
Note des Prifungsteils = 100

(5) Die Bewertung der Gesamtleistung in der Priifung ist mit einer Note vor-

zunehmen. Die Note der Gesamtleistung der Priifung ist das kaufmannisch
auf eine Nachkommastelle gerundete arithmetische Mittel aus den Noten
der einzelnen Priifungsteile. Dieser Note wird nach Anlage 1 eine Note in
Worten zugeordnet.

Die Gesamtnote hat fir das formale Bestehen oder
Nichtbestehen der Meisterpriifung nach § 21 keine Be-
deutung, allerdings vermittelt sie einen schnellen Uber-
blick Gber das Leistungslevel der zu priifenden Person.
Daher wird die Gesamtnote in einigen Fallen auch als
~einfacher” Bewertungsmalstab auBerhalb der Prifun-
gen herangezogen (z.B. bei Férderprogrammen).

§20
Befreiung von Priifungsbestandteilen

Wird die zu priifende Person nach § 56 Absatz 2 des Berufsbildungsgesetzes
von der Ablegung einzelner Priifungsbestandteile befreit, so bleiben diese
Priifungsbestandteile fiir die Anwendung des § 19 auller Betracht. Fiir die
Ubrigen Priifungsbestandteile erhéhen sich die Anteile nach § 19 Absatz 2
bis 5 entsprechend ihrem Verhiltnis zueinander. Allein diese Priifungsbe-
standteile sind den Entscheidungen des Priifungsausschusses zugrunde zu
legen.

§ 56 Absatz 2 BBIG:

Der Prifling ist auf Antrag von der Ablegung einzelner

Prifungsbestandteile durch die zustdndige Stelle zu be-

freien, wenn

1. er eine andere vergleichbare Priifung vor einer 6ffent-
lichen oder einer staatlich anerkannten Bildungsein-
richtung oder vor einem staatlichen Prifungsaus-
schuss erfolgreich abgelegt hat und

2. die Anmeldung zur Fortbildungspriifung innerhalb von
zehn Jahren nach der Bekanntgabe des Bestehens der
Priifung erfolgt.

Im Falle der ,Befreiung von Priifungsleistungen® ergeben

sich Unterbrechungen der im § 19 vorgeschriebenen Re-

chenwege.

Die Priifungsausschiisse werden durch § 20 verpflichtet

tiber den Weg von Verhiltnisrechnungen, die nicht in der

Prifung erbrachten, befreiten Priifungsbestanteile in

den Berechnungen auszublenden.

Praktische Bedeutung diirfte dies lediglich bei der Aus-

weisung der Note fiir die Gesamtleistung haben.

§21
Bestehen der Priifung

(1) Die Prufung ist bestanden, wenn die zu priifende Person in jedem Pri-
fungsteil nach § 4 mindestens die Note ,ausreichend” nach Anlage 1 erzielt
hat.
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(2) Abweichend von Absatz 1 ist die Priifung nicht bestanden, wenn

1. eine der Leistungen in den einzelnen Priifungsbestandteilen nach den §§
7,11 und 15 mit ,ungeniigend“ nach Anlage 1 bewertet worden ist oder

2. mehr als eine der in Nummer 1 genannten Leistungen mit ,mangelhaft”
nach Anlage 1 bewertet worden ist.

§22
Zeugnisse

(1) Wer die Priifung bestanden hat, erhalt von der
zustandigen Stelle zwei Zeugnisse nach Malgabe der
Anlage 2.

(2) Auf dem Zeugnis mit den Inhalten nach Anlage 2 Teil B sind die Noten
als Dezimalzahlen mit einer Nachkommastelle und in Worten nach An-
lage 1 anzugeben fiir

1. jeden Priifungsteil nach § 4,

2. jeden Priifungsbestandteil nach den §§ 7, 11 und 15 sowie

3. die Gesamtleistung.

Jede Befreiung nach § 20 ist mit Ort, Datum und der Bezeichnung des Prii-
fungsgremiums der vergleichbaren Priifung anzugeben.

(3) Die Zeugnisse konnen zusatzliche nicht amtliche Bemerkungen zur In-
formation (Bemerkungen) enthalten, insbesondere

1. iber den erworbenen Abschluss oder

2. auf Antrag der zu priifenden Person iber wahrend oder anlasslich der
Fortbildung erworbene besondere oder zusatzliche Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten.




§23
Mindliche Erganzungsprifung

(1) Wurde einer oder wurden zwei der schriftlichen Priifungsbestandteile
nach den §§ 9, 13 und 17 schlechter als mit ,ausreichend® nach Anlage 1
bewertet, ist auf Antrag der zu priifenden Person eine dieser Priifungen
durch eine miindliche Priifung zu ergénzen, wenn dies den Ausschlag fiir
das Bestehen der Priifung insgesamt geben kann.
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Im Falle der Durchfihrung einer miindlichen (Ergén-
zungs-) Prifung ist die Teilnahme des gesamten Prii-
fungsausschusses bei dieser Priifung erforderlich!

(2) Die miindliche Erganzungspriifung soll nicht langer als 30 Minuten dau-
ern.

(3) Fur die Ermittlung der Bewertung des erganzten Priifungsbestandteils
sind die urspriingliche Note der schriftlichen Priifung und die Note der
miindlichen Erganzungspriifung im Verhaltnis 2:1 zu gewichten.

§24
Wiederholung der Priifung

(1) Eine Priifung, die nicht bestanden wurde, kann zweimal wiederholt wer-
den.

Diese Festlegung bezieht sich nur auf das jeweilige Pri-
fungsverfahren.

Auch nach einem ,,endgiiltigen“ Nichtbestehen kann ggf.
ein neues Prifungsverfahren (Antrag, Zulassung, Prifun-
gen, Bestehen/Nichtbestehen) ohne die Méglichkeit des
Ruckgriffs auf Absatz 2 (Befreiung) angestrengt werden.
Auch die Méglichkeiten auf die Anerkennung von ein-
zelenen Prifungsleistungen einer insgesamt nicht be-
standen Prifung nach dem § 20 bestehen nach einer
zweiten, nicht erfolgreichen Wiederholungspriifung
nicht.

(2) In der Wiederholungspriifung ist die zu priifende Person auf Antrag von
einzelnen Priifungsteilen nach § 4 und einzelnen Priifungsbestandteilen
nach den §§ 7, 11 und 15 zu befreien, wenn

1. die entsprechenden Leistungen in einer vorangegangenen Prifung min-
destens mit ,ausreichend“ nach Anlage 1 bewertet worden sind und

2. die zu priifende Person sich innerhalb von zwei Jahren, gerechnet vom
Tag der Feststellung des Ergebnisses der nicht bestandenen Priifung an, zur
Wiederholungspriifung anmeldet.




§ 25
Ubergangsvorschriften

(1) Die bis zum Ablauf des 15. September 2021 begonnenen Priifungsver-
fahren sind nach der Verordnung liber die Anforderungen in der Meister-
prifung fur den Beruf Molkereifachmann/Molkereifachfrau vom 27. Mai
1994 (BGBL IS. 1195), die zuletzt durch Artikel 7 der Verordnung vom 21.
Mai 2014 (BGBL I S. 548; 2016 I S. 338) gedndert worden ist, zu Ende zu
fuhren.
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(2) Zu prifende Personen, die die Priifung nach den bis zum Ablauf des 15.
September 2021 geltenden Vorschriften nicht bestanden haben und die
sich innerhalb von zwei Jahren ab dem 16. September 2021 zu einer Wie-
derholungspriifung anmelden, legen die Wiederholungspriifung nach der
in Absatz 1 bezeichneten Verordnung ab.

§ 26
Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am Tag nach der Verkiindung in Kraft. Gleichzeitig
tritt die Verordnung tber die Anforderungen in der Meisterpriifung fiir den
Beruf Molkereifachmann/Molkereifachfrau vom 27. Mai 1994 (BGBL. I S.
1195), die zuletzt durch Artikel 7 der Verordnung vom 21. Mai 2014 (BGBL
1S.548; 20161 S. 338) gedndert worden ist, auler Kraft.




3. Allgemeine Hinweise zur Durchfiihrung des Arbeitsprojekts im Priifungs-
teil I(§8)

Das Arbeitsprojekt ist eine auf 6 Monate befristete klar umrissene Aufgabe, die komplexe be-
triebliche Prozesse in milchwirtschaftlichen Unternehmen und artverwandter Unternehmen
der Lebensmittelverarbeitung umfassen. Dabei miissen die Projekte folgenden Kriterien ge-
nagen:

e Das Projekt bezieht sich auf die typischen Aufgaben der o.g. Unternehmen.

e Das Projekt erfordert vertiefte und erweiterte berufliche Handlungsféahigkeit. Die Pro-

jektaufgabe grenzt sich in ihren Anforderungen klar von denjenigen an Fachkrafte der
Ausbildungsberufe Milchtechnologe und Milchtechnologin ab.

o Das Projekt soll sich auf den laufenden Betrieb eines milchwirtschaftlichen Unterneh-
mens beziehen und muss einen konkreten Praxisbezug aufweisen.

e Das Projekt muss in seinem Aufbau prozessorientiert sein. Als Projektgegenstand kom-
men somit nur typische betriebliche Prozesse und deren Weiterentwicklung, Neuge-

staltung oder Ergdnzung in Frage. AusschlieRlich theoretische Situationsanalysen, Be-

triebsanalysen, Marktanalysen, etc. kénnen somit keine Arbeitsprojekte sein. Sie kdn-
nen jedoch Bestandteil und Instrument im Rahmen der Projektdurchfiihrung sein.

e Das Projekt ist ganzheitlich durchzufiihren. Das bedeutet, dass bei der Bearbeitung der
Projektaufgabe alle projektrelevanten Faktoren im Zusammenhang zu beriicksichtigen

und im Projektverlauf zu beachten und zu erértern sind.

3.1. Anforderungen an die Planung und Durchfiihrung

Es ist eine umfassende Projektbeschreibung zu erstellen. Diese stellt die Rahmenbedingungen

des Projektes und dessen Nutzen fiir den jeweiligen Betrieb dar.

Eine umfassende Analyse der Ausgangslage ist durchzufiihren und zu dokumentieren. Dabei

sind alle projektrelevanten Faktoren (z. B. Infrastruktur und Lage des Betriebes, Personalres-
sourcen, technische Ausstattung) zu betrachten und bezogen auf deren Projekteinfluss zu be-
werten.

Das Projekt muss ausgehend von der Ist-Analyse ein eindeutig definiertes Ziel haben. Dieses

Ziel sollte SMART definiert sein und dient der Projektausrichtung und der Projektbewertung:
0 SMART: spezifisch

Das Ziel eines Arbeitsprojektes muss bezogen auf die Frage, was erreicht werden soll, klar
und eindeutig beschrieben sein. Die Kriterien des jeweiligen Zieles miissen entsprechend
definiert werden.

0 SMART: messbar
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Das Ziel eines Arbeitsprojektes muss messbar sein. Es muss also moglich sein am Ende des
Projektes eine eindeutige Aussage ber das Erreichen oder Nichterreichen des Zieles zu
treffen.

0 SMART: attraktiv / akzeptiert

Das Ziel eines Projektes sollte attraktiv fiir die zu priifenden Person und das Unternehmen
der Durchflihrung sein.

AuRerdem muss ein Ziel von allen Beteiligten akzeptiert werden. Neben der zu priifenden
Person und dem Priifungsausschuss sind das in der Regel die jeweils verantwortlichen Fiih-
rungskrafte des Unternehmens. Diese sollten gezielt in das Projekt eingebunden werden.

0 SMART: realistisch

Das Projektziel muss nach Einschatzung der zu priifenden Person und des Priifungsaus-
schusses erreichbar sein.

0 SMART: terminiert

Es muss einen Termin geben (d. h. ein konkretes Datum), an dem das Projektziel erreicht
sein soll.

Wichtige Hinweise:

0 Das Ziel kann - sofern sinnvoll begriindet - im Projektverlauf in Absprache mit dem Prii-
fungsausschuss situationsbedingt angepasst werden.

0 Ein Erreichen oder Nicht-Erreichen des Zieles gibt noch keine Aussage liber die Qualitat
des Projektes im Kontext der Bewertung.

In Bezug zur Ist-Analyse und zum Projektziel wird ein Projektverlaufsplan erstellt. Dieser ent-

halt Zwischenziele, die zugehdrigen Arbeitspakete inklusive deren Zeitplanung (Zeitpunkt und
zeitlicher Umfang der jeweiligen Arbeitspakete und MaRnahmen).

Bezogen auf den Projektverlaufsplan ist ein Projektsteuerungssystem zu entwickeln. Dabei

sollen Steuerungs- und Kontrollmechanismen zur Zielerreichung erarbeitet werden.

3.2. Anforderungen an die Dokumentation und Projektanalyse

Der Projektverlauf ist hinsichtlich sdmtlicher Ereignisse, Schritte und MaRnahmen zu doku-
mentieren.

Dokumentation bedeutet in der Projektarbeit, samtliche Ereignisse, Beschliisse, Schritte und

MaRnahmen zu beschreiben, die wahrend des Projektzeitraums getroffen wurden. Das Ziel
dieser Form der Dokumentation ist die Nachvollziehbarkeit von Entscheidungen.

Eine gute Dokumentation beschreibt Ziele (warum?), Methoden (wie?), den Zeitablauf (wann?)
und-nennt alle eingesetzten Hilfsmittel (womit?).
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Wichtige Qualitatsmerkmale einer Dokumentation sind: Vollstandigkeit, Ubersichtlichkeit,
Verstandlichkeit, Strukturiertheit, Korrektheit, Nachvollziehbarkeit, Priifbarkeit, Aktualitat.

Im Anschluss an die Projektdurchfiihrung ist eine Projektanalyse vorzunehmen. In dieser wird
das Projekt hinsichtlich Zielerreichung, Projektverlauf, Qualitdt der Umsetzung, Planung und
Zielgestaltung etc. bewertet. Diese Projektanalyse inclusive der Bewertung nimmt die zu pri-
fende Person selber vor. Dabei muss ein Nichterreichen des Projektzieles nicht zwangslaufig
eine negative Bewertung des Projektes ergeben. Auch ein erreichtes Projektziel bedeutet nicht
automatisch, dass es sich um ein gelungenes Projekt handelt.

Die Ergebnisse des Projektes sind ebenfalls schriftlich darzulegen. Dabei sollten - wenn ange-

messen - bildliche Darstellungen, Grafiken, etc. eingebunden werden.

In besonderen Fallen ,héherer Gewalt“ kann es vorkommen, dass ein Projekt nicht weiterge-

fihrt werden kann. In diesen Fallen muss die zu priifenden Person gemeinsam mit dem Prii-
fungsausschuss nach individuellen Losungsansatzen suchen. Die zustandige Stelle ist zu infor-
mieren und muss zustimmen.

3.3. Anforderungen an das Fachgespréch

§ 8 Absatz 3 der VO: , Das Fachgesprach erstreckt sich auf den Verlauf und die Ergebnisse des
Arbeitsprojektes sowie auf die hierfiir relevanten Priifungsinhalte nach § 6 Absatz 3.

§ 8 Absatz 4 der VO: ,,Das Fachgesprach soll nicht [dnger als 60 Minuten dauern.

§ 6 Absatz 3:
(3) Die Prufung erstreckt sich auf folgende Inhalte:

1. Steuern der Einflussfaktoren von biologischen, chemischen und physikalischen Prozessen bei der Bearbei-
tung von Milch und bei der Herstellung von Milchprodukten,

2. Beurteilen und Auswihlen von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen,

3. Planen und Durchfiihren von milchwirtschaftlichen Produktionsverfahren und Herstellungsprozessen unter
Beriicksichtigung von betrieblichen Zielen, Vorgaben und Kennzahlen,

4. Planen, Umsetzen und Bewerten des Arbeits- und Gesundheitsschutzes der Beschiftigten bei Produktions-
prozessen,

5. Erarbeiten, Anwenden und Bewerten von Energiekonzepten fiir die Bearbeitung von Milch und bei den Her-
stellungsprozessen von Milchprodukten,

6. Planen, Durchfihren, Weiterentwickeln und Beurteilen der Herstellungsprozesse von Milchprodukten nach

betrieblichen Hygiene- und Qualitatsvorgaben,

. Entwickeln, Umsetzen und Kontrollieren von Qualitatskonzepten,

. Beurteilen und Optimieren von Betriebsablaufen und Herstellungsprozessen,

. Erfassen, Beurteilen und Festlegen von produktionstechnischen Kennzahlen sowie

0. Planen, Umsetzen und Kontrollieren der Wartung und Instandhaltung von Anlagen.?

= W 00

o Das Fachgesprach ist nach Darstellung / Erlauterung des Arbeitsprojektes durch die zu
prifende Person als Dialog mit dem Priifungsausschuss zu fiihren.

8 Als Gedankenstiitze
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e Kernpunkte des Gespraches sind zunachst erlauternde, ergdnzende Fragestellungen,
die in unmittelbaren Bezug zu dem Arbeitsprojekt stehen (schriftliche Planung, Doku-
mentation, Ergebnisse bzw. Projektanalyse).

e Das Fachgesprach umfasst aber auch die Moglichkeit der erweiterten Erérterung bzw.
der Nachfrage zu Priifungsinhalten nach § 6 Absatz 3 der Verordnung soweit sie fir
den Arbeitsauftrag relevant sind. Dies diirfte in den meisten Fallen fir alle Priifungs-
inhalte zutreffen.

Der Einsatz von Medien und ggf. die Methode der Darstellung/Erlauterung des Arbeitsprojek-
tes im Fachgesprach liegt in der Verantwortung der zu priifenden Person. Es wird empfohlen,
die Wahl im Vorfeld mit dem Priifungsausschuss abzustimmen.
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4. Vorschlag fiir die Aufgabenstellung eines Arbeitsprojektes
im Priifungsteil I (§ 8)

§8

Arbeitsprojekt

(1) Mit der Durchfiihrung des Arbeitsprojektes hat die zu priifende Person nachzuweisen, dass sie in der Lage ist,
ausgehend von einer konkreten betrieblichen Situation die komplexen Zusammenhénge milchwirtschaftlicher
Unternehmen und artverwandter Unternehmen der Lebensmittelverarbeitung zu erfassen und zu analysieren
sowie Losungsvorschlage fiir betriebliche Aufgaben zu erstellen und diese umzusetzen.

(2) Die Aufgabe fiir das Arbeitsprojekt soll sich auf den laufenden Betrieb eines milchwirtschaftlichen Unterneh-
mens beziehen und muss einen konkreten Praxisbezug aufweisen. Bei der Wahl der Aufgabe fiir das Projekt sollen

Vorschlage der zu priifenden Person beriicksichtigt werden.

4.1. Musteraufgabe eines Arbeitsprojektes

~Analysieren und optimieren der Reinigungsvorgange in einem Tank zur Zwischenlagerung
von Milchprodukten®

Kontext: Durch gednderte Vorgaben der rechtlich erlaubten Abwasserbelastung aber auch
hinsichtlich neuer Reinigungskonzepte ist eine Uberpriifung der standardmiRigen Reini-
gungsprozesse mit Blick auf mogliche Ressourceneinsparungen notwendig.

In der Regel werden Anlagenkomponenten in der Milchwirtschaft in regelmaRigen Abstanden
einer Lauge/Saure-Reinigung mit Hilfe einer CIP-Anlage unterzogen und abschieRend erfolgt
die Desinfektion der Oberflachen. Derartige Reinigungsprozesse werden haufig Giber langere
Zeitraume wiederholt eingesetzt. Mogliche Einsparpotenziale bei der Reinigung bestehen hin-
sichtlich des Verbrauchs von Reinigungsmitteln und Frischwasser, der Reinigungszeiten und
des Energieeinsatzes. Dabei kdnnen z.B. veranderte Reinigungsmittel aber auch technische
Einrichtungen wie Reinigungsdiisen den Erfolg der Reinigung verbessern.

4.2. Erwartungshorizont

Im Rahmen des Arbeitsprojektes konnten zum Beispiel folgende Fragen beantwortet werden:

Analyse des Ist-Zustandes

e Wieist der Tank mit Mess-, Steuerungs- und Regelungstechnik ausgestattet?
e Welche technischen Hilfsmittel werden bei der Reinigung eingesetzt?

e Wie grol? sind die Restmengen an Produkt im Behalter?

e Wie stark ist die mikrobiologische Belastung nach der Nutzung?
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Inhalte der Durchfiihrung

e Bestimmung des Verbrauchs von Frischwasser und Reinigungsmitteln wahrend der
Reinigung.

e Bestimmung der Schmutzstoffparameter (CSB, BSBs).

e Ermittlung des Verbrauchs von Desinfektionsmittel.

e Durchfiihrung einer Reinigungskontrolle mit Ermittlung der mikrobiologischen Para-
meter auf den Produktkontaktflachen.

e Uberpriifung von Reinigungsergebnissen in praktischen Versuchen.

Ergebnisfeststellung

e Auswertung der ermittelten Daten

e Ermittlung der moglichen Einsparpotenziale

e Mégliche Anderungen des Reinigungsverfahrens

e Gesamtbetrachtung der Ergebnisse unter Betrachtung der relevanten Faktoren

4.3. Hinweise zur Erstellung der Dokumentation eines Arbeitsprojektes (,Erwartungshori-

zont“ des Priifungsausschusses)

§8
Arbeitsprojekt
(3) Die zu prifende Person hat das Arbeitsprojekt schriftlich zu planen und durchzufiihren, den Verlauf der Be-

arbeitung sowie die Ergebnisse zu dokumentieren und in einem Fachgesprach zu erldutern.

Einleitung
e Kurze Beschreibung des Betriebes
e Darstellung der betrieblichen Situation und Ableitung des Themas des Arbeitsprojek-
tes

Aufgabenstellung und Losungsstrategie

e Ziel- und Aufgabenstellung
0 Kurzbeschreibung des Problems bzw. Optimierungsbedarfs
0 Beschreibung des Interesses des Betriebes an der Losung des Problems bzw. an

der Optimierung des derzeitigen Standes

0 Darstellung der konkreten Aufgabenstellung

e Losungsstrategie:
0 Kurze Beschreibung der Ausgangssituation
0 Beschreibung der geplanten Vorgehensweise
0 Kennzahlen fiir die messbare Zielerreichung festlegen
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Material und Methoden
Material
e Beschreibung der untersuchten Anlagen bzw. Anlagenkomponenten

e Beschreibung der eingesetzten Rohmaterialien oder Produkte
e Auflistung aller verwendeten Werkzeuge und Hilfsmittel
e Beschreibung der eingesetzten technischen Anlagen

Methoden
e Bei der Verwendung von Standardmethoden reicht eine kurze Beschreibung und der
Bezug zur Quelle (zitieren)
e Modifizierungen der Standardmethoden sind zu beschreiben
e Bei ,Hausmethoden® miissen die eingesetzten Analysengerate und Reagenzien be-
schrieben werden

Durchfiihrung
e Modifizierungen der Anlagen gegeniiber der originalen Ausfiihrung sind darzustellen

e Darstellung der Anlageneinstellung

e Detaillierte Versuchsbeschreibung

e Beschreibung der gewiahlten Veranderungen und MaRnahmen
e Nachvollziehbare Dokumentation der durchgefiihrten Versuche

Zwischenergebnisse konnen zu einem verdanderten Versuchsaufbau fiihren

Ergebnisse
e Ergebnisse einer Bestandsaufnahme (Ist-Zustand)

e Eigene technische Entwicklungen beschreiben
e entwickelte Methoden darstellen
e Ergebnisse der Versuche (bzw. der konzeptionellen Arbeit)
0 Darstellung mit Rohdaten
0 Darstellung der aus den Rohdaten abgeleiteten Daten
0 Darstellung moglichst in Form von Tabellen und Graphiken

Bewertung der Ergebnisse

Die Ergebnisse sind hinsichtlich der Zielstellung des Arbeitsprojektes und des fachlichen Er-
wartungshorizonts in Beziehung zu setzen:
e Fachlicher Hintergrund des Arbeitsprojektes
e Darstellung der erreichten Optimierungsvorschliage
e Vergleich der eigenen Ergebnisse mit dem Erwartungshorizont
e Vergleich der eigenen Ergebnisse mit den Kennzahlen zur Bewertung der Zielerrei-
chung
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e Beschreibung der erreichten Vorteile fiir das Unternehmen
e Ausblick auf mogliche weitere Entwicklungen

Kurzzusammenfassung

e Beschreibung der wesentlichen Ergebnisse des Arbeitsprojektes
e Erzielte Verbesserungen und erreichte betriebliche Vorteile benennen
e Ausblick auf weiteres Vorgehen

4.4. Fachgesprdch

Das Fachgesprach erstreckt sich auf den Verlauf und die Ergebnisse des Arbeitsprojektes sowie
auf die hierfir relevanten Priifungsinhalte nach § 6 Absatz 3.

Bezogen auf das vorgenannte Arbeitsprojekt kommen als Themen fiir das Fachgesprach ins-
besondere in Betracht:
e Einflussfaktoren der biologischen, chemischen und physikalischen Prozesse bei der
Bearbeitung von Milch und bei der Herstellung von Milchprodukten
e Beurteilen und Auswahlen von Reinigungs- und Desinfektionsmittel
e Planen, Umsetzen und Bewerten des Arbeits- und Gesundheitsschutzes der Beschaf-
tigten bei Produktionsprozessen
e Planen, Durchfiihren, Weiterentwickeln und Beurteilen der Herstellungsprozesse von
Milchprodukten nach betrieblichen Hygiene- und Qualitdtsvorgaben
e Entwickeln, Umsetzen und Kontrollieren von Qualitdtskonzepten
e Beurteilen und Optimieren von Reinigungsprozessen
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5. Allgemeine Hinweise zur Durchfiihrung der betriebswirtschaftlichen Situati-
onsanalyse Priifungsteil II (§ 12)

Dieser Priifungsbestandteil ist im Grunde ebenso wie das Arbeitsprojekt eine ,,praktische Prii-

fung der Kompetenzen einer Flihrungskraft, allerdings auf den Bereich Betriebs- und Unter-

nehmensfiihrung ausgerichtet. In diesem Priifungsbestandteil soll durch eine klar umrissene

komplexe Aufgabe, die erweiterte berufliche Handlungskompetenz einer Fiihrungskraft, be-

zogen auf die Fahigkeit wirtschaftliche, rechtliche und soziale Zusammenhange im Betrieb zu

erkennen, zu analysieren und zu beurteilen sowie Entwicklungsmdoglichkeiten aufzuzeigen, er-

fasst und bewertet werden.

Die Aufgabenstellungen der betriebswirtschaftlichen Situationsanlyse miissen folgenden Kri-

terien genligen:

Die Aufgabe bezieht sich auf die typischen Aufgaben der Meister und Meisterinnen in
der Betriebs- und Unternehmensfiihrung in Unternehmen der Molkereiwirtschaft und
ggf. auch in Behorden und Einrichtungen der Lebensmitteliiberwachung.

Die Bearbeitung der Aufgabe erfordert eine vertiefte und erweiterte berufliche Hand-

lungsfahigkeit. Die Aufgabe grenzt sich in ihren Anforderungen klar von denjenigen an
Fachkréfte der Ausbildungsberufe Milchtechnologe und Milchtechnologin ab.

Die Aufgabenstellung soll sich auf typische betriebswirtschaftliche Tatigkeiten einer
Flhrungskraft eines milchwirtschaftlichen Unternehmens beziehen und muss einen
konkreten Praxisbezug aufweisen.

Die Aufgabe muss in ihrem Aufbau auf die Ausiibung von Fach- und Fiihrungsfunktio-
nen im Qualifizierungsbereich Betriebswirtschaft ausgerichtet sein und sollte prozess-
orientiert bearbeitet werden missen. Als Inhalt kommen somit nur typische Prozesse

der Betriebs- und Unternehmensfiihrung, deren Analyse, Weiterentwicklung, Neuge-

staltung oder auch Ergdnzung in Frage. Ausschlielilich theoretische Recherchen von

Literatur, Marktberichten etc. konnen somit keine Aufgabe fiir diesen Priifungsbe-
standteil sein. Sie kénnen jedoch Instrument im Rahmen der Durchfiihrung der be-
triebswirtschaftlichen Situationsanalyse sein.

Die Aufgabenstellung ist ganzheitlich anzulegen. Das bedeutet, dass bei ihrer Bearbei-
tung komplexe Faktoren im Zusammenhang zu beriicksichtigen und im Projektverlauf

zu beachten und zu erértern sind.
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5.1. Anforderungen an die Planung und Durchfiihrung

Es ist darzustellen, welche Konzeption, welche Bearbeitungsschritte und -Struturen bei der
Bearbeitung der Aufgabenstellung zugrunde gelegt werden. Diese stellen die Rahmenbedin-
gungen fir die Situationsanalyse und die erforderliche Herleitung von realistischen, praxisbe-
zogenen Handlungsempfehlungen dar.

Eine umfassende Analyse der Basisdaten ist durchzufiihren und zu dokumentieren. Dabei sind

alle relevanten Faktoren der vorgegebenen Situation (z. B. betriebswirtschaftliche Kennzahlen,
Normvorgaben, Tarifvereinbahrungen) zu betrachten und bezogen auf den Zweck der Situati-
onsanlyse zu bewerten.

Die Aufgabenstellung muss ausgehend von einer Ist-Analyse der vorgegebenen Situation ein
eindeutig definiertes Ziel haben. Das Ziel der Aufgabenstellung sollte SMART definiert sein:

0 SMART: spezifisch

Das Ziel der betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse muss bezogen auf die Frage, was
erreicht werden soll, klar und eindeutig beschrieben sein. Die Kriterien des jeweiligen Zieles
mussen entsprechend definiert werden.

0 SMART: messbar

Das Ziel der Situationsanalyse muss messbar sein. Es muss also moglich sein, am Ende des
Projektes eine eindeutige Aussage iber das Erreichen oder Nichterreichen des Zieles zu
treffen.

0 SMART: attraktiv / akzeptiert

Die Aufgabenstellung der Situationsanalyse sollte attraktiv fiir die zu priifenden Person
sein. Dies wird es vor allem, wenn typische Entscheidungssituationen von Meistern und
Meisterinnen in der Betriebs- und Unternehmensfiihrung zugrundegelegt werden.

0 SMART: realistisch

Die Aufgabe muss nach Einschatzung des Priifungsausschusses im Rahmen der 14 tagigen
Bearbeitungsfrist und auf Grund der bereitgestellten Daten und Ausgangsinformationen
lésbar sein.

0 SMART: terminiert

Es muss ein konkreteTermin der Ubergabe der schriftlichen Dokumentation iiber die Ana-
lyse und Bewertung der vorgegebenen Situation sowie die auf dieser Basis entwickelten
Losungsvorschlage geben, verbunden mit dem zeitnahen Termin fiir das Fachgesprach.

Wichtiger Hinweis:

e Der Priifungsausschuss muss bereit sein, nachvollziehbare von den {iblichen Lésungen

abweichende Ergebnisse der betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse als positiv zu
berwertendes Ergebnis zu akzeptieren.
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5.2. Anforderungen an die schriftliche Dokumentation

GemaR § 12 Absatz 2 hat die zu priifende Person die Analyse und Bewertung der vorgegebe-
nen Situation sowie die auf dieser Basis entwickelten Lésungsvorschlage schriftlich zu doku-

mentieren.

Dokumentation bedeutet hierbei, dass das Konzept der Durchfiihrung der Situationsanalyse,

samtliche Ereignisse der Analyse, die Schritte, Manahmen und Parameter der Bewertung von
Losungvorschlagen transparent festgehalten wurden. Das Ziel dieser Form der Dokumenta-
tion ist die Nachvollziehbarkeit der Entscheidungen fiir die gefundenenen Losungsvorschlage.

Eine gute Dokumentation beschreibt Ziele (warum?), Methoden (wie?), den Zeitablauf (wann?)
und-nennt alle eingesetzten Hilfsmittel und unterstiitzende Materialien (womit?).

Wichtige Qualitatsmerkmale einer Dokumentation sind: Vollstandigkeit, Ubersichtlichkeit,
Verstandlichkeit, Strukturiertheit, Korrektheit, Nachvollziehbarkeit, Prifbarkeit, Aktualitat.

5.3. Anforderungen an das Fachgesprdch

§ 12 Absatz 2 Satz 2 der der VO lautet: ,Das Fachgesprach erstreckt sich auf die Ergebnisse
der Situationsanalyse sowie auf die hierfiir relevanten Prifungsinhalte nach § 10 Absatz 2.

§ 12 Absatz 3 satz 2 der VO lautet: ,,Das Fachgesprach soll nicht langer als 45 Minuten dauern.
Das Fachgesprach wird mit der einleitenden Darstellung sowie Erlduterung der konkreten be-

triebswirtschaftlichen Situationsanalyse durch die zu priifende Person als Dialog mit dem Prii-
fungsausschuss eingeleitet.

e Kernpunkte des Dialogs sind zundchst erlduternde, erganzende Fragestellungen, die in
unmittelbaren Bezug zu der betriebswirtschaftlichen Situationsanalyse stehen (schrift-
liche Dokumentation, Analyseergebnisse Bewertungspartameter, Losungsvorschlage).

o Das Fachgesprach umfasst aber auch die Moglichkeit der erweiterten Erérterung bzw.
der Nachfrage zu Priifungsinhalten nach § 10 Absatz 2 der Verordnung soweit sie fir
den Arbeitsauftrag relevant sind. Dies diirfte in den meisten Fallen fiir alle Priifungs-
inhalte zutreffen.

Der Einsatz von Medien und ggf. die Methode der Darstellung und Erlduterung der betreibs-
wirtschaftlichen Situationsanalyse im Fachgesprach liegt in der Verantwortung der zu priifen-
den Person. Es wird empfohlen, die Wahl im Vorfeld mit dem Priifungsausschuss abzustim-
men.
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6. Hinweise fiir die Aufgabenstellung im Priifungsteil II ,,Betriebswirtschaftli-
chen Situationsanalyse“ (§ 12)

Mogliche Aufgabenstellungen fiir die betriebswirtschaftliche Situationsanalyse ergeben sich
aus den Inhalten des § 10 Absatz 2
,Die Prifung erstreckt sich auf folgende Inhalte:
1. Einordnen und Beurteilen von Unternehmensformen, der Rahmenbedingungen von
Unternehmensgriindung und der Unternehmensabsicherung,
2. Einordnen und Beurteilen der Rahmenbedingungen und Strukturen eines Molkereibe-
triebes,
3. Erarbeiten und Umsetzen von Marketingkonzepten einschlieRlich Kommunikation und
Offentlichkeitsarbeit,
Entwickeln, Optimieren und Anwenden des Qualitditsmanagements und Controllings,
Erstellen, Umsetzen und Bewerten der Betriebs- und Arbeitsorganisation,
Erldautern und Anwenden des Ausschreibungs- und Vergabewesens sowie der Lohn
und Gehaltsrechnung,
7. Abnahme von Dienstleistungen, Bearbeiten von Mangelanspriichen,
Durchfiihren von Angebotserstellung, Auftragserfassung und Auftragsabwicklung,
Durchfiihren und Bewerten von betriebswirtschaftlichen Kalkulationen und Auswer-
tungen einschlieRlich Verwertungsrechnungen,
10. Analysieren und Bewerten der Unternehmensentwicklung, insbesondere in Bezug auf
Produktivitat, Investition und Finanzierung, Liquiditat, Rentabilitat und Stabilitat,
11. Anwenden von Moglichkeiten der Digitalisierung betriebswirtschaftlicher Prozesse,
12. Umsetzen von Datenmanagement und Datenschutz,
13. Anwenden berufsbezogener Rechtsvorschriften, insbesondere aus dem Vertragsrecht
und Haftungsrecht sowie aus dem Arbeits- und Sozialrecht,
14. Anwenden von Grundsatzen der betriebswirtschaftlichen Buchfiihrung sowie der steu-
erlichen Buchfiihrung unter Beachtung von Steuerarten und Steuerverfahren sowie
15. Bewerten von Absicherungssystemen, insbesondere durch Versicherungen.

Die Aufgabenstellungen kénnten sich z. B. auf die im Ergebnis von Modernisierungen und In-
vestitionen anzupassende Betriebs- und Arbeitsorgansation, deren Einflisse auf die Lohn- und
Gehaltsrechnungen bis hin zu den entsprechenden betriebswirtschaftlichen Kalkulationen in
Bezug auf die Rentabilitat des Betriebes oder des Produktes beziehen.

Ein weiteres Beispiel konnte eine Aufgabenstellung sein, die auf eine weitere Digitalisierung
von Prozessen wie dem Ersatz der bisher manueller Produktkontrollen durch sensorgestiitzte
Systeme, deren Einfluss auf das bestehende QS System ggf. bis hin zu den erforderlichen be-
triebswirtschaftlichen Kalkulationen sowie der vertraglichen Absicherung des Systems durch
den Hersteller abziehlt.
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Vorstellbar ware auch eine Aufgabe, die sich auf die Griindung einer Hofkaserei bezieht. Hier
mussten durch die Aufgabenstellung ggf. bestimmte Parameter als fest vorgegeben und kon-
krete Inhalte des § 10 Absatz 2 fiir die Analyse ausgeschlossen werden.

Grundsatzlich sollte die Aufgabenstellung fir die Situationsanalyse immer mehrere Priifungs-
inhalte abdecken, realistischen Aufgabenstellungen von Meistern und Meisterinnen entspre-
chen und durch abgesicherte praxisnahe Basisdaten, die mit der Aufgabenstellung libergeben
werden, begleitet werden.
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7. Allgemeine Hinweise zur Gestaltung komplexer praxisbezogener (hand-
lungsorientierter) schriftlicher Aufgaben

Die Aufgabenstellungen der schriftlichen Priifung bilden reale, typische berufliche Hand-
lungssituationen ab.
Ziel der schriftlichen Priifung ist die Beurteilung der erweiterten beruflichen Handlungsfahig-
keit der zu priifenden Person.
Erweiterte berufliche Handlungsfahigkeit bedeutet, dass Absolventen und Absolventinnen
dieses Fortbildungsniveaus in der Lage sind,
komplexe berufliche Aufgaben- und Problemstellungen in einem dynamischen Hand-
lungsfeld in verantwortlicher Position zu bewiltigen,
Ablauf- und Aufbaustrukturen (Produktions- und Geschaftsprozesse, Kommunikation
und Kooperation) fachlich zu steuern, zu bearbeiten, auszuwerten und zu vertreten.
Sie sind in der Lage, betriebliche Entwicklungsprozesse zu initiieren und unternehme-
rische Aufgaben zu ibernehmen.
Sie kénnen Teams von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen im Rahmen der Steuerung
betrieblicher Leistungsprozesse verantwortlich fiihren und Malnahmen der Personal-
entwicklung umsetzen.
Sie sind in der Lage, das eigene Handeln zu reflektieren, erforderliche Weiterbildungs-
malnahmen zu ergreifen und ihre individuelle Berufslaufbahn zu gestalten.
Des Weiteren wird in der Priifung festgestellt, ob die zu priifende Person in der Lage ist, die
Berufsausbildung im Beruf Milchtechnologe und Milchtechnologin durchzufiihren.
Typische, reale berufliche Handlungssituationen sind immer ganzheitlich zu bearbeiten: Pla-
nen, Entscheiden, Durchfiihren, Kontrollieren, Reflektieren.
Die Priifung enthalt Handlungssituationen, die im Berufsleben von Bedeutung sind.
Fir die Bewertung verwenden die Priifenden Kriterien, die die berufliche Handlungsfahigkeit
der zu priifenden Person beurteilbar machen kdnnen.
Die Priifenden bewerten nicht nur ,richtig oder ,falsch“ sondern akzeptieren auch unter-
schiedliche nachvollziehbare logische Losungsansatze.
Berufliche Handlungsorientierung kann nicht mit Punkten, Prozenten oder Teilnoten bewer-
tet werden. Komplexe Aufgaben konnen nur in ihrer Gesamtheit beurteilt werden.
Bewertungen von betrieblichen Aufgaben erfordert methodisch kompetente Priifende.
Berufliche Handlungsfahigkeit wird durch die praktische Berufstatigkeit erworben.
Berufliche Handlungsfahigkeit wird nicht durch Auswendiglernen erworben und kann daher
nicht nur durch abfragbares Wissen beurteilt werden
Handlungsorientierte Priifungsaufgaben knipfen an praktische Erfahrungen der zu priifenden
Person aus seiner beruflichen Tatigkeit an.
Zu priifende Personen, die iber die berufliche Handlungsfahigkeit verfligen, konnen die Prii-
fungsaufgaben besser l6sen als jene, die nur auswendig gelerntes Wissen vortragen.
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Es wird empfohlen, dass in den schriftlichen Prifungen (§§ 9, 13, 17) jeweils 3 bis 5 komplexe
Aufgaben gestellt werden, die der beruflichen Realitit der Ausiibung von Fach- und Fiihrungs-
funktionen in unterschiedlich strukturierten Unternehmen der Molkereiwirtschaft und in Be-
horden und Einrichtungen der Lebensmitteliiberwachung entsprechen. Mit Blick auf die Ka-
pazitaten der Prifungsausschiisse in dem Bereich der milchwirtschaftlichen Berufe wird drin-
gend empfohlen, dass die Priifungsausschiisse gemeinsam einen Fragenpool fiir die schriftli-
chen Priifungen erarbeiten, diesen fortlaufend erweitern und auf Aktualitat prifen.
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8. Kontaktdaten und allgemeine Informationen

8.1. Zustédndige Stellen/Priifungsausschiisse

Bundesland

Kontaktdaten

Baden-Wiirttemberg

Ministerium fiir Ernihrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Kernerplatz 10

70182 Stuttgart

Tel.: 0711 126-2324 oder 2323

E-Mail: poststelle@mlr.bwl.de

Regierungsprasidium Tiibingen
Konrad-Adenauer-Str. 20
72072 Tibingen

Tel.: 07071 757-3368

E-Mail: poststelle@rpt.bwl.de

Bayern

Bayerisches Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten

Ludwigstr. 2

80539 Miinchen

Tel.: 089 2182-2374

Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft
Lange Point 12

85354 Freising

Tel.: 08161 71-5803

Fax: 08161 71-5980

Berlin

Senatsverwaltung fiir Integration, Arbeit und Soziales
Abteilung Arbeit und Berufl. Bildung, II D 4

Oranienstr. 106

10969 Berlin

Tel.: 030 9028-0

Brandenburg

Landesamt fiir Lindliche Entwicklung, Landwirtschaft und Flurneu-
ordnung

Dorfstr. 1

14513 Teltow / OT Ruhlsdorf

Tel.: 03328 436-200

Fax: 03328 436-204
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Bundesland

Kontaktdaten

Bremen

Landwirtschaftskammer Bremen
Johann-Neudoerffer-Str. 2

28355 Bremen

Tel: +49 421 5364170

Hamburg

Landwirtschaftskammer Hamburg,
Bildungs- und Infozentrum
Brennerhof 121-123

22113 Hamburg

Telefon: 040-78129140

Telefax: 040 781693

Hessen

Landesbetrieb Landwirtschaft Hessen
Kélnische Str. 48-50

34117 Kassel

Tel.: 0561 7299-317

Fax: 0561 7299-30

Mecklenburg-Vorpommern

Ministerium fiir Landwirtschaft und Umwelt
Paulshéher Weg 1

19061 Schwerin

Tel.: 0385 588-6361/-6366

Fax: 0385 588-6024

Niedersachsen

Landwirtschaftskammer Niedersachsen
Mars-la-Tour-Str. 1-13

26121 Oldenburg

Tel.: 0441 801-800

Fax: 0441 801-204

30159 Hannover
Tel.: 0511 3665-0
Fax: 0511 3665-1566

Nordrhein-Westfalen

Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen
Nevinghoff 40

48147 Munster

Tel.: 0251 2376-294

Fax: 0251 2376-419

Rheinland-Pfalz

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz
Burgenlandstr. 7

55543 Bad Kreuznach

Tel.: 0671 793-0
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Bundesland

Kontaktdaten

Fax: 0671 793-1199

Saarland

Landwirtschaftskammer fiir das Saarland
In der Kolling 310

66450 Bexbach

Tel.: 06826 82895 27

Sachsen

Sdchsisches Landesamt

fiir Umwelt, Landwirtschaft und
Geologie

Postfach 80 01 32

01101 Dresden bzw.

Zur Wetterwarte 11

01109 Dresden

Tel.: 0351 8928-3400

Fax: 0351 8928-3099

Sachsen-Anhalt

Landesverwaltungsamt
Dessauer StraRe 70
06118 Halle (Saale)
Tel.: 0345 514-0

Fax: 0345 514-2663

Schleswig-Holstein

Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein
Am Kamp 15-17

24768 Rendsburg

Tel.: 04331 9453-0

Fax: 04331 9453-299

Thiringen

Thiiringer Landesamt

fiir Landwirtschaft und Landlichen Raum (TLLLR)
Referat 46 -Zustandige Stelle fiir Berufsbildung
Am Burgblick 23

07646 Stadtroda

Tel: +49 (361) 574062-633

Fax: +49 (361)57 4062-699

E-Mail: berufsbildung@tlllr.thueringen.de

8.2. Sozialpartner

Zentralverband
Deutscher Milchwirtschaftler
e.V.

Jagerstralle 51

10117 Berlin

Tel.: 030 4030445 - 52
E-Mail: info@zdm-ev.de
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Gewerkschaft
Nahrung-Genuss-Gaststatten

Hauptverwaltung
Haubachstr. 76
22765 Hamburg
Tel.: 040 380 13-0
E-Mail:
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