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Verordnung
uber die Prifung
zum anerkannten Fortbildungsabschluss
Gepriifter Industriemeister — Fachrichtung Lebensmittel
und Gepriifte Industriemeisterin - Fachrichtung Lebensmittel
(Industriemeister-Lebensmittel-Fortbildungspriifungsverordnung
— IMLebensmFPrV)

Vom 31. Januar 2017
(abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil | S. 139 vom 17. Februar 2017)

Aufgrund des § 53 Absatz 1 in Verbindung mit Absatz 2 des Berufsbildungsgesetzes, dessen
Absatz 1 zuletzt durch Artikel 436 Nummer 4 Buchstabe a der Verordnung vom 31. August
2015 (BGBI. | S. 1474) geéndert worden ist, verordnet das Bundesministerium fur Bildung
und Forschung nach Anhérung des Hauptausschusses des Bundesinstituts flr Berufsbil-
dung im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Wirtschaft und Energie:

§1

Ziel der Priifung und Bezeichnung des Fortbildungsabschlusses

(1) Mit der Prufung zum anerkannten Fortbildungsabschluss Gepriifter Industriemeister —
Fachrichtung Lebensmittel und Geprifte Industriemeisterin — Fachrichtung Lebensmittel
soll die auf einen beruflichen Aufstieg abzielende Erweiterung der beruflichen Handlungs-
fahigkeit nachgewiesen werden.

(2) Die Prufung wird von der zusténdigen Stelle durchgefihrt.

(3) Durch die Erweiterung der beruflichen Handlungsféhigkeit soll der Gepriifte Industrie-
meister — Fachrichtung Lebensmittel oder die Geprtfte Industriemeisterin — Fachrichtung
Lebensmittel in der Lage sein, in Betrieben unterschiedlicher GréBe sowie in verschiedenen
Bereichen und Tatigkeitsfeldern eines Betriebes Sach-, Organisations- und Fihrungsauf-
gaben wahrzunehmen und sich auf Anderungen von Methoden und Systemen in der Pro-
duktion, auf neue Strukturen der Arbeitsorganisation und auf neue Methoden der Organisa-
tionsentwicklung, der Personalfiihrung und -entwicklung einzustellen sowie den technisch-
organisatorischen Wandel im Betrieb mitzugestalten. Zur erweiterten beruflichen Hand-
lungsfahigkeit gehdren im Einzelnen folgende Aufgaben:

1. Sachaufgaben:
a) die lebensmittelspezifischen Produktionsprozesse liberwachen und optimieren,
b) die In- und AuBerbetriebnahme von Produktionsanlagen organisieren und Gberwachen,

c) den Einsatz von Betriebs- und Produktionsmitteln koordinieren und deren Erhaltung
und Betriebsbereitschaft sowie deren Werterhalt sicherstellen,

d) den Werterhalt von Rohwaren, Zusatz- und Hilfsstoffen sowie von Halbfabrikaten,
Lebensmitteln und Verpackungsmaterialien bei Transport und Lagerung sicherstellen,

e) MaBnahmen zur Vermeidung und Behebung von Betriebsstérungen einleiten und die
Energieversorgung fir die Produktionsablaufe sichern,



f)

9)
h)

bei der Einrichtung von Arbeitsstatten und der Gestaltung von Arbeitsplétzen unter
Beachtung ergonomischer Gesichtspunkte und entsprechender Vorschriften mit-
wirken,

technologische Weiterentwicklungen im Unternehmen umsetzen und

bei der Entwicklung von Vorschlégen fur neue technische Konzepte und Spezifika-
tionen mitarbeiten und den kontinuierlichen Verbesserungsprozess mitgestalten;

Organisationsaufgaben:

h)

die Arbeitsablaufe zur Herstellung von Lebensmitteln planen und tberwachen sowie
sich an der Planung und Umsetzung neuer Produktionsprozesse beteiligen,

die Kontrollen der ein- und ausgehenden Produkte sowie die Dokumentationen der
Produktionsprozesse sicherstellen,

Kostenplane aufstellen sowie die Kostenentwicklung Uberwachen und auf einen
wirtschaftlichen Ablauf achten,

bei der Auswahl und Beschaffung von Geraten, Maschinen und Produktionsanlagen
mitwirken,

Qualitats- und Quantitdtsvorgaben planen und deren fristgemé&Be Einhaltung gewéahr-
leisten,

die Rickverfolgbarkeit von Produkten und Prozessen sicherstellen,

die Instandhaltung in Abstimmung mit den zustéandigen Mitarbeitern und Mitarbeiterin-
nen sowie mit den beteiligten betrieblichen Bereichen koordinieren und Uberwachen,

die Einhaltung der Arbeitssicherheits-, Umwelt-, Gesundheits- und Hygienevorschrif-
ten sicherstellen;

FUhrungsaufgaben:

a)

die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen im Sinne der Unternehmensziele filhren und ihnen
Aufgaben unter Berlicksichtigung betrieblicher Vorgaben, nach betriebswirtschaft-
lichen und arbeitsrechtlichen Gesichtspunkten und unter Berlcksichtigung ihrer indi-
viduellen Eignung, ihrer Kompetenzen und ihrer Interessen zuordnen, sie zu selbst-
standigem, verantwortlichem Handeln anleiten, ihre Motivation férdern und sie an
Entscheidungsprozessen beteiligen,

bei der Planung des Personalbedarfs und bei Stellenbesetzungen mitwirken,
Arbeitsgruppen betreuen und moderieren,

die ziel- und Iésungsorientierte Kooperation und Kommunikation zwischen und mit
den Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen, mit den FUhrungskraften sowie mit dem
Betriebsrat fordern,

Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen sowie Gruppen von Mitarbeitern und Mitarbeiterin-
nen beurteilen, PersonalentwicklungsmaBnahmen férdern sowie Unterweisungen
durchflihren und veranlassen,

die Innovationsbereitschaft der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen férdern; neue Mitar-
beiter und Mitarbeiterinnen in inre Arbeitsbereiche einflhren,

die Ausbildung der zugeteilten Auszubildenden vorbereiten und organisieren und die
Durchfihrung der Ausbildung sicherstellen sowie



h) Qualitatsziele umsetzen sowie das qualitdtsbewusste Handeln und die Kundenorien-
tierung der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen férdern.

(4) Die erfolgreich abgelegte Prifung nach § 2 Absatz 1 Nummer 1 fihrt zusammen mit dem
erbrachten Nachweis nach § 2 Absatz 1 Nummer 2 zum anerkannten Fortbildungsab-
schluss Geprtfter Industriemeister — Fachrichtung Lebensmittel oder Geprufte Industrie-
meisterin — Fachrichtung Lebensmittel.

§ 2

Teile des Fortbildungsabschlusses und Gliederung der Priifung

(1) FUr den Fortbildungsabschluss zum Gepriften Industriemeister — Fachrichtung Lebens-
mittel und zur Gepriften Industriemeisterin — Fachrichtung Lebensmittel ist Folgendes er-
forderlich:

1. das erfolgreiche Ablegen der im Rahmen dieser Verordnung geregelten Prifung zum
Gepriften Industriemeister — Fachrichtung Lebensmittel und zur Gepriften Industrie-
meisterin — Fachrichtung Lebensmittel,

2. der Nachweis des Erwerbs der berufs- und arbeitspddagogischen Qualifikationen
nach § 3.

(2) Die Prifung nach Absatz 1 Nummer 1 gliedert sich in zwei aufeinander aufbauende Pru-

fungsteile:

1. Prufungsteil ,Fachrichtungsibergreifende Basisqualifikationen“ nach § 5 und

2. Prufungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen® nach § 7.

§3

Nachweis des Erwerbs der berufs- und arbeitspadagogischen Qualifikationen

(1) Den Erwerb der berufs- und arbeitspadagogischen Qualifikationen hat der Prifungsteil-
nehmer oder die Prifungsteilnehmerin nachzuweisen durch

1. eine erfolgreich abgelegte Priifung nach § 4 der nach dem Berufsbildungsgesetz erlas-
senen Ausbilder-Eignungsverordnung oder

2. eine andere erfolgreich abgelegte vergleichbare Prifung vor einer 6ffentlichen oder
staatlich anerkannten Bildungseinrichtung oder vor einem staatlichen Prifungsaus-
schuss.

(2) Der Nachweis des Erwerbs der berufs- und arbeitspddagogischen Qualifikationen ist vor
Beginn der letzten Prifungsleistung vorzulegen.

§4

Voraussetzungen fiir die Zulassung zu den Priifungsteilen

(1) Zur Priafung im Prifungsteil ,,Fachrichtungsibergreifende Basisqualifikationen® ist zuzu-
lassen, wer Folgendes nachweist:

1. eine erfolgreich abgelegte Abschluss- oder Gesellenpriifung in einem anerkannten Aus-
bildungsberuf, der den Erndhrungsberufen zugeordnet ist,



2. eine erfolgreich abgelegte Abschluss- oder Gesellenprifung in einem sonstigen aner-
kannten Ausbildungsberuf und eine auf die Berufsausbildung folgende mindestens ein-
jahrige Berufspraxis oder

3. eine mindestens vierjahrige Berufspraxis.

(2) Zur Prifung im Prifungsteil ,,Handlungsspezifische Qualifikationen® ist zuzulassen, wer
Folgendes nachweist:

1. das Ablegen des Prifungsteils ,,Fachrichtungsiibergreifende Basisqualifikationen®, das
nicht langer als funf Jahre zurickliegt, und

2. Uber die in Absatz 1 Nummer 1 genannte Voraussetzung hinaus mindestens ein Jahr
Berufspraxis und Uber die in Absatz 1 Nummer 2 bis 3 genannten Voraussetzungen
hinaus mindestens ein weiteres Jahr Berufspraxis.

(3) Die Berufspraxis nach den Absatzen 1 und 2 soll wesentliche Bezlige zu den Aufgaben
eines Geprlften Industriemeisters — Fachrichtung Lebensmittel und einer Gepruften Indus-
triemeisterin — Fachrichtung Lebensmittel nach § 1 Absatz 3 aufweisen.

(4) Abweichend von den Absatzen 1 und 2 ist zur Prifung auch zuzulassen, wer durch Vor-
lage von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht, Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten erworben zu haben, die der beruflichen Handlungsfahigkeit vergleichbar sind
und die Zulassung zur Prufung rechtfertigen.

§5

Prifungsteil ,,Fachrichtungsiibergreifende Basisqualifikationen®
(1) Im Prifungsteil ,,Fachrichtungstibergreifende Basisqualifikationen“ werden folgende Pru-
fungsbereiche gepruft:
1. rechtsbewusstes Handeln,
2. betriebswirtschaftliches Handeln,
3. Anwenden von Methoden der Information, Kommunikation und Planung,
4. Zusammenarbeit im Betrieb und
5. Berlcksichtigung naturwissenschaftlicher und technischer GesetzmaBigkeiten.

(2) Den Prifungsteilnehmern und Prifungsteilnehmerinnen werden anwendungsbezogene
Aufgaben gestellt. Sie haben die Aufgaben schriftlich unter Aufsicht zu bearbeiten.

(3) Die Bearbeitungsdauer fur die schriftlichen Aufgaben in den Prifungsbereichen nach
Absatz 1 soll insgesamt hdchstens acht Stunden betragen; sie soll je Prifungsbereich min-
destens 90 Minuten betragen.

(4) Wurden in héchstens zwei schriftlichen Prifungen in den Prifungsbereichen nach Ab-
satz 1 mangelhafte Leistungen erbracht, so ist in diesen Prifungsbereichen eine mindliche
Ergadnzungsprifung anzubieten. Bei einer oder mehreren ungentigenden Prifungsleistun-
gen ist keine miUndliche Erg&nzungsprifung méglich. Die Aufgabenstellung in der Ergan-
zungsprufung soll anwendungsbezogen sein und je Prifungsbereich und Prifungsteilneh-
mer oder Priufungsteilnehmerin nicht l&nger als 20 Minuten dauern. Die Bewertung der
mundlichen Erganzungsprifung und die Bewertung der schriftlichen Prifungsleistung in
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dem Prifungsbereich, in dem die Ergénzungsprifung durchgefihrt wurde, werden zu einer
Bewertung zusammengefasst. Dabei wird die Bewertung der schriftlichen Prifungsleistung
doppelt gewichtet.

§6

Qualifikationsinhalte der Priifungsbereiche

(1) Im Prafungsbereich ,,Rechtsbewusstes Handeln® soll der Prifungsteilnehmer oder die
Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, einschlagige Rechtsvor-
schriften zu bertcksichtigen. Dazu gehért, die Arbeitsbedingungen der Mitarbeiter und Mit-
arbeiterinnen unter arbeitsrechtlichen Aspekten zu gestalten sowie die Arbeitssicherheit,
den Gesundheitsschutz und den Umweltschutz nach rechtlichen Grundlagen zu gewéhr-
leisten und die Zusammenarbeit mit den entsprechenden Institutionen sicherzustellen. In
diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprtft werden:

1. Berlcksichtigen arbeitsrechtlicher Vorschriften und Bestimmungen bei der Gestaltung
individueller Arbeitsverhéltnisse und bei Fehlverhalten von Mitarbeitern und Mitarbeite-
rinnen, insbesondere unter Berilicksichtigung des Arbeitsvertragsrechts, des Tarifver-
tragsrechts und betrieblicher Vereinbarungen,

2. Bericksichtigen der Vorschriften des Betriebsverfassungsgesetzes, insbesondere der
Beteiligungsrechte betriebsverfassungsrechtlicher Organe,

3. Berucksichtigen rechtlicher Bestimmungen hinsichtlich der Sozialversicherung, der Ent-
geltfindung sowie der Arbeitsférderung,

4. Berucksichtigen von arbeitsschutz- und arbeitssicherheitsrechtlichen Vorschriften und
Bestimmungen in Abstimmung mit betrieblichen und auBerbetrieblichen Institutionen,

5. Berlcksichtigen der Vorschriften des Umweltrechts, insbesondere hinsichtlich des
Gewasser- und Bodenschutzes, der Kreislaufwirtschaft, der Luftreinhaltung, der Larm-
vermeidung und des Larmschutzes, des Strahlenschutzes und des Schutzes vor gefahr-
lichen Stoffen, und

6. Berilcksichtigen einschlagiger wirtschaftsrechtlicher Vorschriften und Bestimmungen,
insbesondere hinsichtlich der Produktverantwortung, der Produkthaftung sowie des
Datenschutzes.

(2) Im Prufungsbereich ,,Betriebswirtschaftliches Handeln® soll der Prifungsteilnehmer oder
die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, betriebswirtschaft-
liche Gesichtspunkte im Rahmen praxisbezogener Handlungen zu bertcksichtigen und
volkswirtschaftliche Zusammenhénge aufzuzeigen sowie Unternehmensformen darzustel-
len. Weiterhin sollen die Féhigkeiten nachgewiesen werden, betriebliche Ablaufe nach wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten planen, beurteilen und beeinflussen zu kénnen. In diesem
Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepriuft werden:

1. Berlcksichtigen der 6konomischen Handlungsprinzipien von Unternehmen unter Ein-
beziehung volkswirtschaftlicher Zusammenhé&nge und sozialer Wirkungen,

2. Bertcksichtigen der Grundsétze betrieblicher Aufbau- und Ablauforganisation,
3. Anwenden von Methoden der Organisationsentwicklung,

4. Berlcksichtigen von Methoden der Entgeltfindung und der kontinuierlichen betrieb-
lichen Verbesserung und



5. Unterscheiden von Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentragerrechnung sowie
Durchflhren von Kalkulationsverfahren.

(3) Im Prufungsbereich ,,Anwenden von Methoden der Information, Kommunikation und Pla-
nung® soll der Prifungsteilnehmer oder die Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder
sie in der Lage ist, Projekte und Prozesse zu analysieren, zu planen und transparent zu
machen. Dazu gehdért, Daten aufbereiten, technische Unterlagen erstellen sowie entspre-
chende Planungstechniken einsetzen zu kénnen. Weiterhin soll die Fahigkeit nachgewiesen
werden, angemessene Prasentationstechniken anwenden zu kénnen. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Erfassen, Analysieren und Aufbereiten von Prozess- und Produktionsdaten mittels EDV-
Systemen und Bewerten visualisierter Daten,

2. Bewerten von Planungstechniken und Analysemethoden sowie Bewerten ihrer Anwen-
dungsmdglichkeiten,

Anwenden von Présentationstechniken,
Erstellen von technischen Unterlagen, Entwirfen, Statistiken, Tabellen und Diagrammen,
Anwenden von Projektmanagementmethoden und

A

Auswéihlen und Anwenden von Informations- und Kommunikationsformen sowie von
Informations- und Kommunikationsmitteln.

(4) Im Prifungsbereich ,Zusammenarbeit im Betrieb” soll der Priifungsteilnehmer oder die
Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, Zusammenhange des
Sozialverhaltens zu erkennen, ihre Auswirkungen auf die Zusammenarbeit zu beurteilen
und durch angemessene MaBnahmen auf eine zielorientierte, effiziente und vertrauensvolle
Zusammenarbeit hinzuwirken. Dazu gehdrt, die Leistungsbereitschaft der Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen férdern sowie betriebliche Probleme und soziale Konflikte |I6sen zu kénnen.
Es soll ferner die Fahigkeit nachgewiesen werden, Flihrungsgrundsétze bertcksichtigen
und angemessene FUhrungstechniken anwenden zu kénnen. In diesem Rahmen kénnen
folgende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Beurteilen und Férdern der beruflichen Entwicklung des Einzelnen unter Beachtung des
bisherigen Berufsweges und unter Beriicksichtigung personlicher und sozialer Gegeben-
heiten,

2. Beurteilen und Bertiicksichtigen des Einflusses der Arbeitsorganisation und des Arbeits-
platzes auf das Sozialverhalten des Einzelnen und auf das Betriebsklima sowie Ergrei-
fen von MaBnahmen zu deren Verbesserung,

3. Beurteilen von Einflissen der Gruppenstruktur auf das Gruppenverhalten und auf die
Zusammenarbeit sowie Entwickeln und Umsetzen von Alternativen,

4. Auseinandersetzen mit eigenem und fremdem Fuhrungsverhalten, Umsetzen von Fuh-
rungsgrundsatzen,

5. Anwenden von Fuhrungsmethoden und -techniken einschlieBlich Vereinbaren entspre-
chender Handlungsspielrdume, um Leistungsbereitschaft und Zusammenarbeit der Mit-
arbeiter und Mitarbeiterinnen zu férdern und

6. Fordern der Kommunikation und Kooperation durch Anwenden von Methoden zur Lésung
betrieblicher Probleme und sozialer Konflikte.



(5) Im Prufungsbereich ,,Beriicksichtigung naturwissenschaftlicher und technischer Gesetz-
méaBigkeiten” soll der Prifungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass
er oder sie in der Lage ist, einschlagige naturwissenschaftliche und technische Gesetz-
maBigkeiten zur Lésung technischer Probleme einzubeziehen sowie mathematische, physi-
kalische, chemische und technische Kenntnisse und Fertigkeiten zur L6ésung von Aufgaben
aus der betrieblichen Praxis anzuwenden. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifika-
tionsinhalte gepruft werden:

1. Berlcksichtigen der Auswirkungen naturwissenschaftlicher und technischer Gesetz-
maBigkeiten auf Materialien, Maschinen und Prozesse sowie auf Mensch und Umwelt,

2. Verwenden unterschiedlicher Energieformen im Betrieb sowie Beachten der damit zusam-
menhangenden Auswirkungen auf Mensch und Umwelt,

3. Berechnen betriebs- und fertigungstechnischer GréBen bei Belastungen und Bewegun-
gen und

4. Anwenden von statistischen Verfahren und Durchfiihren von einfachen statistischen
Berechnungen sowie die grafische Darstellung dieser Verfahren und Berechnungen.

§7

Priifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen*

Der Prufungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen® umfasst die folgenden Handlungs-
bereiche und Qualifikationsschwerpunkte:

1. Handlungsbereich ,Technik® mit den Qualifikationsschwerpunkten
a) Lebensmitteltechnologie,
b) Betriebstechnik und
c) Warenmanagement,
2. Handlungsbereich ,,Organisation“ mit den Qualifikationsschwerpunkten
a) betriebliches Kostenwesen,
b) Planung, Steuerung und Kommunikation und
c) Arbeits-, Umwelt- und Gesundheitsschutz sowie Lebensmittelsicherheit,
3. Handlungsbereich ,,Fihrung und Personal“ mit den Qualifikationsschwerpunkten
a) Personalfiihrung,
b) Personalentwicklung und
c) Qualitdtsmanagement.

§8
Gliederung des Prifungsteils
Der Prifungsteil besteht aus
1. einem schriftlichen Teil nach den §§ 9 bis 11 und
2. einem Fachgesprach nach § 12.



§9

Situationsaufgaben im schriftlichen Teil, Bearbeitungsdauer

(1) Im schriftlichen Teil wird je eine Situationsaufgabe zu den Handlungsbereichen , Technik*
(§ 10) und ,Organisation” (§ 11) gestellt. Die Situationsaufgaben sollen auch die fachrich-
tungslbergreifenden Basisqualifikationen nach § 5 berlcksichtigen.

(2) Die Bearbeitungsdauer betragt

1. flr die Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,, Technik® mindestens 270 Minu-
ten und

2. fur die Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,,Organisation” mindestens 240 Mi-
nuten.

(3) Fur beide Situationsaufgaben sollen insgesamt nicht mehr als 10 Stunden veranschlagt
werden.

(4) Wurde in héchstens einer schriftlichen Situationsaufgabe eine mangelhafte Prifungsleis-
tung erbracht, so ist fir den Handlungsbereich dieser Situationsaufgabe eine mindliche
Erganzungsprifung anzubieten. Bei einer oder mehreren ungentigenden Prifungsleistun-
gen ist eine Erganzungsprifung nicht méglich. Die Aufgabenstellung in der Erganzungspri-
fung soll anwendungsbezogen sein. Die Aufgabe muss aus dem Handlungsbereich stam-
men, in dem die mangelhafte Prifungsleistung erbracht wurde. Die Ergdnzungsprufung soll
je Prufungsteilnehmer oder Prufungsteilnehmerin nicht langer als 20 Minuten dauern. Die
Bewertung der mindlichen Erganzungsprifung und die Bewertung der mangelhaften
schriftlichen Prifungsleistung werden zu einer Bewertung zusammengefasst. Dabei wird
die Bewertung der schriftlichen Prifungsleistung doppelt gewichtet.

§10
Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,, Technik*

(1) In der Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,, Technik® soll mindestens einer der
Qualifikationsschwerpunkte ,Lebensmitteltechnologie”, ,,Betriebstechnik” und ,,Warenma-
nagement” den Kern bilden. Die in den Qualifikationsschwerpunkten zu prifenden Qualifi-
kationsinhalte richten sich nach den Abséatzen 4 bis 6.

(2) Die Situationsaufgabe soll dartber hinaus Qualifikationsinhalte aus den Qualifikations-
schwerpunkten der Handlungsbereiche ,,Organisation“ sowie ,,Fiihrung und Personal® inte-
grativ bertcksichtigen.

(3) In die Situationsaufgaben aus den Handlungsbereichen ,,Organisation® sowie ,,Flihrung
und Personal® sollen diejenigen Qualifikationsinhalte aus den Qualifikationsschwerpunkten
des Handlungsbereiches , Technik“ integriert werden, die nicht in der Situationsaufgabe
nach Absatz 1 gepruft wurden.

(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Lebensmitteltechnologie” soll der Prifungsteilnehmer
oder die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, Herstellungs-
prozesse von Lebensmitteln zu planen, zu organisieren und zu steuern. Dazu gehdrt,
Zusammenhange und Optimierungsmdglichkeiten erkennen und entsprechende MaBnah-
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men einleiten zu kénnen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte geprift
werden:

1. Bewerten, Auswéhlen, Einsetzen und Optimieren von Fertigungstechnologien der Le-
bensmittelindustrie,

2. Bewerten, Auswahlen, Einsetzen und Optimieren von Verpackungstechnologien und
-materialien,

3. Durchfuhren von verfahrensspezifischen Berechnungen,
Steuern von biochemischen und chemischen Prozessen und

5. Umsetzen von Produktentwicklungen vom Labor- in den ProduktionsmaBstab unter
Berlcksichtigung von Wirtschaftlichkeit, Spezifikationen, Rohstoffen, Rezepturen und
Arbeitsablaufen sowie Prifen, Bewerten und Dokumentieren von Produktionsversuchen,
Produkten und Prozessen.

(5) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Betriebstechnik® soll der Prifungsteilnehmer oder die
Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, Anlagen, Maschinen und
Einrichtungen funktionsgerecht und ressourceneffizient unter Beriicksichtigung der Aus-
wirkungen auf Mensch und Umwelt einzusetzen, und dass er oder sie in der Lage ist, die
Instandhaltung von Anlagen, Maschinen und Einrichtungen zu planen, zu organisieren und
zu steuern. Weiterhin soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, Stérungsanalysen durch-
fihren und entsprechende MaBnahmen einleiten zu kénnen. In diesem Rahmen kdénnen fol-
gende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Analysieren von Prozessen auf der Basis von verfahrenstechnischen Grundoperationen,
Vermeiden, Erkennen und Beheben von Stérungen,

Anwenden und Uberwachen von Mess-, Steuer- und Regelungseinrichtungen,
Mitwirken bei der Sicherstellung einer effizienten Energienutzung und

o M 0D

Mitwirken bei der Auswahl und beim Funktionserhalt von Fertigungsmaschinen und
-anlagen sowie von Transport- und Férdermitteln.

(6) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Warenmanagement” soll der Prifungsteilnehmer oder
die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, die prozess- und
produktgerechte Verwendung von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen, von Betriebsstoffen
sowie von Verpackungsmaterialien sicherzustellen. Weiterhin soll die Féhigkeit nachge-
wiesen werden, die Lagerung und den Transport von Produkten spezifikationsgerecht ge-
wabhrleisten zu kdnnen. In diesem Rahmen kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepruft
werden:

1. Mitwirken bei der Erstellung von Spezifikationen,

2. Mitwirken bei der Beschaffung von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen sowie von Betriebs-
stoffen,

3. Mitwirken bei der Festlegung von Verfahren sowie Veranlassen der Eingangskontrolle,
Auswerten der Ergebnisse und Ableiten von Konsequenzen,

4. Festlegen der Lager- und Transportbedingungen von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen,
von Halb- und Fertigprodukten und von Betriebsstoffen und Verpackungsmaterialien
sowie Sicherstellen der Einhaltung dieser Bedingungen,
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5. Festlegen des Einsatzes von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen vor und wéhrend der Ferti-
gung sowie Beurteilen von Auswirkungen auf den Fertigungsprozess beim Einsatz von
neuen Rohwaren und Technologien und

6. Einschétzen von Alternativen bei Rohstoffmangel und Entscheiden Uber deren Einsatz
sowie Uber Prozessanpassungen.

§ 11

Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,,Organisation*

(1) In der Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,,Organisation” soll mindestens ei-
ner der Qualifikationsschwerpunkte ,,Betriebliches Kostenwesen®, ,Planung, Steuerung und
Kommunikation“ und ,,Arbeits-, Umwelt- und Gesundheitsschutz sowie Lebensmittelsicher-
heit“ den Kern bilden. Die in den Qualifikationsschwerpunkten zu priifenden Qualifikations-
inhalte richten sich nach den Abséatzen 3 bis 5.

(2) Die Situationsaufgabe soll dartiber hinaus Qualifikationsinhalte aus den Qualifikations-
schwerpunkten des Handlungsbereichs , Technik” sowie Qualifikationsinhalte aus den Qua-
lifikationsschwerpunkten des Handlungsbereichs ,Fihrung und Personal® integrativ be-
rucksichtigen.

(3) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Betriebliches Kostenwesen” soll der Prifungsteilnehmer
oder die Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, betriebswirt-
schaftliche Zusammenhange und kostenrelevante Einflussfaktoren zu erfassen und zu be-
urteilen. Dazu gehort, Mdglichkeiten der Kostenbeeinflussung aufzeigen und MaBnahmen
zum kostenbewussten Handeln planen, organisieren, einleiten und tberwachen zu kdnnen.
Ferner soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, Kalkulationsverfahren und Methoden der
Zeitwirtschaft anwenden und organisatorische sowie personelle MaBnahmen auch in ihrer
Bedeutung als Kostenfaktoren beurteilen und berlcksichtigen zu kénnen. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprtft werden:

1. Planen, Erfassen, Analysieren und Bewerten der Kosten nach vorgegebenen Plandaten,
2. Uberwachen und Einhalten des zugeteilten Budgets,

3. Beeinflussen der Kosten, insbesondere unter Beriicksichtigung alternativer Fertigungs-
konzepte und bedarfsgerechter Lagerwirtschaft,

4. Fo6rdern des kostenbewussten Handelns der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen bei unter-
schiedlichen Formen der Arbeitsorganisation,

5. Erstellen und Auswerten der Betriebsabrechnung durch die Kostenarten-, Kostenstellen-
und Kostentragerrechnung,

6. Anwenden von Kalkulationsverfahren einschlieBlich der Deckungsbeitragsrechnung
und

7. Anwenden von Methoden der Zeitwirtschaft.
(4) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Planung, Steuerung und Kommunikation® soll der Pru-
fungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist,

die Bedeutung von Planungs-, Steuerungs- und Kommunikationssystemen zu erkennen
und anforderungsgerecht auszuwéhlen sowie entsprechende Systeme zur Uberwachung
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von Planungszielen und Prozessen anzuwenden. Weiterhin soll die Fahigkeit nachgewiesen
werden, Methoden der Kommunikation im Betrieb anwenden zu kdnnen. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Optimieren von Aufbau- und Ablaufstrukturen von Planungs-, Steuerungs- und Kom-
munikationssystemen sowie Aktualisieren der Stammdaten fur diese Systeme,

2. Erstellen, Anpassen und Umsetzen von Produktions-, Mengen-, Termin-, Kapazitats-
und Personaleinsatzplanungen,

3. Anwenden der Systeme flr die Arbeitsablaufplanung, die Materialflussgestaltung, die
Produktionsprogrammplanung und die Auftragsdisposition einschlieBlich der dazuge-
hdrigen Zeit- und Datenermittlung,

Anwenden von Informations- und Kommunikationssystemen,

Anwenden von Logistiksystemen, insbesondere im Rahmen der Produkt- und Material-
disposition, und

6. Durchflhren von zielgruppen- und situationsgerechter Kommunikation mit Kunden und
Lieferanten sowie mit Behdrden und Institutionen.

(5) Im Qualifikationsschwerpunkt , Arbeits-, Umwelt- und Gesundheitsschutz sowie Lebens-
mittelsicherheit” soll der Prifungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin nachweisen,
dass er oder sie in der Lage ist, einschlagige Gesetze, Vorschriften und Bestimmungen in
ihrer Bedeutung zu erkennen und ihre Einhaltung sicherzustellen. Der Prifungsteilnehmer
oder die Prifungsteilnehmerin soll auch nachweisen, in der Lage zu sein, Gefahren vorbeu-
gen und Stérungen erkennen und analysieren zu kénnen sowie MaBnahmen zur Vermei-
dung von Gefahren und zur Beseitigung von Stérungen einleiten zu kénnen. Weiterhin soll
die Fahigkeit nachgewiesen werden, sicherstellen zu kénnen, dass sich die Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen arbeits-, umwelt-, gesundheits- und verbraucherschutzbewusst verhalten
und entsprechend handeln kdnnen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsin-
halte gepruft werden:

1. Uberpriifen und Gewahrleisten der Arbeitssicherheit, des Umwelt- und des Gesund-
heitsschutzes im Betrieb,

Uberpriifen und Gewahrleisten der Lebensmittelsicherheit und des Verbraucherschutzes,

Férdern der Bereitschaft der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen zur Gewahrleistung der
Arbeitssicherheit und des betrieblichen Umwelt- und Gesundheitsschutzes sowie der
Lebensmittelsicherheit,

4. Planen und Durchfiihren von Unterweisungen in Arbeitssicherheit, in Umwelt- und
Gesundheitsschutz sowie in Lebensmittelsicherheit,

5. Uberwachen der Lagerung, Verwendung und Entsorgung von umweltbelastenden und
gesundheitsgefédhrdenden Betriebsmitteln, Einrichtungen, Werk- und Hilfsstoffen,

6. Planen, Vorschlagen, Einleiten und Uberpriifen von MaBnahmen zur Verbesserung der
Arbeitssicherheit sowie zur Reduzierung und Vermeidung von Unféllen und von Umwelt-
und Gesundheitsbelastungen und

7. Planen, Vorschlagen, Einleiten und Uberpriifen von MaBnahmen zur Verbesserung der
Vorgaben zur Lebensmittelsicherheit.
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§12
Fachgesprach

(1) Im Fachgespréach wird eine Situationsaufgabe aus dem Handlungsbereich ,,Fiihrung und
Personal® gestellt. Der Prifungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin soll nachweisen,
dass er oder sie in der Lage ist, betriebliche Aufgabenstellungen zu analysieren, zu struktu-
rieren und einer begrindeten Lésung zuzuflhren. Die Lésungsvorschlége sollen in einer
Prasentation erldutert werden.

(2) Das Fachgesprach soll je Prifungsteilnehmer oder Prifungsteilnehmerin mindestens
30 Minuten und héchstens 45 Minuten dauern; davon soll die Prasentation mindestens
10 Minuten und héchstens 15 Minuten dauern. Die Vorbereitungszeit betrédgt héchstens
45 Minuten.

(3) In der Situationsaufgabe soll mindestens einer der Qualifikationsschwerpunkte ,,Perso-
nalfihrung®, ,Personalentwicklung” und ,Qualitdtsmanagement” den Kern bilden. Die in
den Qualifikationsschwerpunkten zu priifenden Qualifikationsinhalte richten sich nach den
Absétzen 5 bis 7.

(4) Die Situationsaufgabe soll dariiber hinaus diejenigen Qualifikationsinhalte des Hand-
lungsbereichs ,, Technik“ und des Handlungsbereichs ,,Organisation® integrativ berlcksich-
tigen, die nicht schriftlich geprift wurden. Die Situationsaufgabe soll auch die fachrich-
tungsubergreifenden Basisqualifikationen nach § 5 bertcksichtigen.

(5) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Personalfiihrung® soll der Prifungsteilnehmer oder die
Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, den Personalbedarf zu
ermitteln und den Personaleinsatz entsprechend den Anforderungen sicherzustellen. Dazu
gehort, die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen zielgerichtet durch die Anwendung geeigneter
Methoden zu verantwortlichem Handeln hinfihren zu kénnen. In diesem Rahmen kdnnen
folgende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Ermitteln und Bestimmen des qualitativen und quantitativen Personalbedarfs unter
Berticksichtigung technischer und organisatorischer Veranderungen,

2. Auswahlen und Einsetzen der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen unter Berticksichtigung
ihrer persénlichen Daten, ihrer Eignung und ihrer Interessen sowie der betrieblichen
Anforderungen,

3. Erstellen und Umsetzen von Einarbeitungspléanen,

4. Erstellen von Anforderungsprofilen, Stellenplanungen und -beschreibungen sowie von
Funktionsbeschreibungen,

5. Delegieren von Aufgaben und der damit verbundenen Verantwortung,
6. Foérdern der Kommunikations- und Kooperationsbereitschaft,

7. Anwenden von Fuhrungsmethoden und -mitteln zur Bewaltigung betrieblicher Aufga-
ben und zum L&sen von Problemen und Konflikten,

8. Beteiligen der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen am kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess und

9. Einrichten, Moderieren und Steuern von Arbeits- und Projektgruppen.

(6) Im Qualifikationsschwerpunkt ,,Personalentwicklung” soll der Prifungsteilnehmer oder
die Prufungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, auf der Grundlage
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einer qualitativen und quantitativen Personalplanung eine systematische Personalentwick-
lung durchfilhren zu kénnen. Dazu gehdren die Fahigkeiten, Personalentwicklungspoten-
ziale einschatzen und Personalentwicklungs- und Qualifizierungsziele festlegen zu kdénnen.
Weiterhin soll die Fahigkeit nachgewiesen werden, entsprechende MaBnahmen planen,
realisieren, hinsichtlich ihrer Ergebnisse tUberprifen und die Umsetzung im Betrieb férdern
zu kénnen. In diesem Rahmen kdnnen folgende Qualifikationsinhalte geprift werden:

1. Ermitteln des quantitativen und des qualitativen Personalentwicklungsbedarfs,
2. Festlegen von Personalentwicklungszielen,

3. Durchfihren von Potenzialeinschédtzungen nach vorgegebenen Kriterien,

4

Planen, Durchflihren und Veranlassen von MaBnahmen der Personalentwicklung unter
Beriicksichtigung des betrieblichen Bedarfs und der Mitarbeiterinteressen,

o

Uberpriifen der Ergebnisse aus MaBnahmen der Personalentwicklung und

6. Beraten, Fordern und Unterstitzen von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen hinsichtlich
ihrer beruflichen Entwicklung.

(7) Im Qualifikationsschwerpunkt ,Qualitditsmanagement” soll der Prifungsteilnehmer oder
die Prifungsteilnehmerin nachweisen, dass er oder sie in der Lage ist, die Qualitatsziele
durch Anwendung entsprechender Methoden und durch Férderung des qualitatsbewussten
Handelns der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen erreichen und sichern zu kénnen. Dazu geho-
ren die Fahigkeiten, bei der Realisierung eines Qualitdtsmanagementsystems mitwirken und
zu dessen Verbesserung und Weiterentwicklung beitragen zu kénnen. In diesem Rahmen
kénnen folgende Qualifikationsinhalte gepruft werden:

1. Berlcksichtigen des Einflusses von Qualitditsmanagementsystemen auf Unternehmen,

2. Beschreiben betrieblicher Prozesse und Definieren von Anforderungen im Rahmen des
Qualitatsmanagements,

Férdern des qualitatsbewussten Handelns der Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen,
Anwenden von Methoden zur Sicherung und kontinuierlichen Verbesserung der Qualitat,
Umsetzen der Qualitatsziele und der Kundenvorgaben und

o 0k

Vor- und Nachbereiten sowie Begleiten von Audits.

§13
Befreiung von einzelnen Prifungsbestandteilen

Fur die Befreiung von einzelnen Prifungsbestandteilen ist § 56 Absatz 2 des Berufsbildungs-
gesetzes entsprechend anzuwenden.

§ 14
Bewerten der Priifungsleistungen und Ermitteln der Gesamtnote

(1) Die Prufungsleistungen in den Prifungsteilen ,Fachrichtungsibergreifende Basisqualifi-
kationen“ und ,Handlungsspezifische Qualifikationen” sind jeweils mit Punkten zu bewerten.

(2) Fur den Prufungsteil ,Fachrichtungsibergreifende Basisqualifikationen” ist eine Note
aus dem arithmetischen Mittel der Punktebewertungen der Leistungen in den funf Pri-
fungsbereichen zu bilden.
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(3) Im Prifungsteil ,Handlungsspezifische Qualifikationen“ ist flr jede Situationsaufgabe
und flr das situationsbezogene Fachgesprach jeweils eine Note aus der Punktebewertung
der erbrachten Leistung zu bilden.

(4) Aus dem arithmetischen Mittel der Punktebewertungen der Prifungsleistungen des Pri-
fungsteils ,,Fachrichtungsiibergreifende Basisqualifikationen“ und aus den einzelnen Punk-
tebewertungen der Prifungsleistungen des Prifungsteils ,Handlungsspezifische Qualifika-
tionen“ ist eine Gesamtnote zu bilden.

§ 15
Bestehen der Priifung
Die Prufung ist bestanden, wenn im Prifungsteil ,,Fachrichtungstbergreifende Basisqualifi-
kationen“ alle Prifungsbereiche sowie im Prifungsteil ,,Handlungsspezifische Qualifikatio-

nen“ die schriftlichen Situationsaufgaben und das situationsbezogene Fachgesprach jeweils
mit mindestens ,,ausreichend” bewertet worden sind.

§ 16
Zeugnisse

(1) Ist die Prufung bestanden und wurde der Nachweis Uber den Erwerb der berufs- und
arbeitspadagogischen Qualifikationen nach § 2 Absatz 1 Nummer 2 vorgelegt, so stellt die
zustandige Stelle dartiber ein Zeugnis aus.

(2) Ist die Prifung bestanden, stellt die zustandige Stelle ein weiteres Zeugnis aus, in dem
mindestens anzugeben sind:
1. die Bezeichnung des Fortbildungsabschlusses nach § 1 Absatz 4,

2. die vollstandige Bezeichnung und Fundstelle dieser Fortbildungspriifungsverordnung
nach den Angaben im Bundesgesetzblatt unter Berlcksichtigung erfolgter Anderungen
dieser Verordnung,

3. die Priufungsbereiche des Priufungsteils ,,Fachrichtungstibergreifende Basisqualifikatio-
nen“ nach § 5 Absatz 1 und die Handlungsbereiche des Prifungsteils ,Handlungsspe-
zifische Qualifikationen“ nach § 7,

4. die Prufungsergebnisse nach § 14 Absatz 2, 3 und 4,

5. der Nachweis Uber den Erwerb der berufs- und arbeitspadagogischen Qualifikationen
nach § 3 sowie

6. Befreiungen nach § 13; jede Befreiung ist mit Ort, Datum und der Bezeichnung des Pri-
fungsgremiums der anderweitig abgelegten Prifung anzugeben.

§17
Wiederholung der Prifung

(1) Eine nicht bestandene Prifung oder ein nicht bestandener Prifungsteil kann zweimal
wiederholt werden.

(2) Der Prufungsteilnehmer oder die Prifungsteilnehmerin hat die Wiederholungsprifung
bei der zustandigen Stelle zu beantragen.
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(8) Wer die Wiederholung einer Prufung innerhalb von zwei Jahren, gerechnet vom Tag der
nicht bestandenen Prlifung an, beantragt, ist von denjenigen Prifungsbestandteilen zu
befreien, die mit mindestens ,,ausreichend” bewertet wurden.

(4) Auf Antrag kénnen im Fall der Wiederholung einer nicht bestandenen Priifung auch bereits
bestandene Prifungsbestandteile wiederholt werden. In diesem Fall gilt nur das Ergebnis
der letzten Priufung.

§18
Ubergangsvorschriften

(1) Vor Ablauf des 30. Juni 2017 angemeldete Prifungen zum anerkannten Abschluss
»,@Geprufter Industriemeister — Fachrichtung Lebensmittel“ und ,Gepriifte Industriemeiste-
rin — Fachrichtung Lebensmittel* werden nach der Verordnung tber die Prifung zum aner-
kannten Abschluss Geprufter Industriemeister/Geprufte Industriemeisterin — Fachrichtung
Lebensmittel vom 21. August 1985 (BGBI. | S. 1695), die zuletzt durch Artikel 29 der Ver-
ordnung vom 26. Mérz 2014 (BGBI. | S. 274) geandert worden ist, bis zum 31. Dezember
2020 nach den bisherigen Vorschriften zu Ende gefihrt.

(2) Die Wiederholungsprtfung kann auf Antrag des Prifungsteilnehmers oder der Prifungs-
teilnehmerin auch nach dieser Verordnung durchgeflinrt werden; § 17 Absatz 4 ist in diesem
Fall nicht anzuwenden.

§19
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. Juli 2017 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung Uber die
Prifung zum anerkannten Abschluss Geprifter Industriemeister/Geprifte Industriemeis-
terin — Fachrichtung Lebensmittel vom 21. August 1985 (BGBI. | S. 1695), die zuletzt durch
Artikel 29 der Verordnung vom 26. Méarz 2014 (BGBI. | S. 274) geandert worden ist, auBer
Kraft.

Bonn, den 31. Januar 2017

Die Bundesministerin
fur Bildung und Forschung

Johanna Wanka
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