Ausbildung zum Lebensmittelkontrolleur

- Lebensmittelkontrolleur-Verordnung LKonV -

Ausbildungsstellen
Die Ausbildung erfolgt in Nordrhein-Westfalen in den Lebensmitteliberwachungsbehérden der
Kreisverwaltungen und in den kreisfreien Stadten.

Voraussetzungen bzw. Anforderungsnachweis

§ 2 Einstellungsvoraussetzungen
Fir die Aushildung zur Lebensmittelkontrolleurin/ zum Lebensmittelkontrolleur in der amtlichen
Lebensmitteliberwachung kann eingestellt werden,

1. wer einen Berufsabschluss mit zusétzlicher Fortbildungspriifung® auf Grund des
Berufsbildungsgesetzes, der Handwerksordnung® oder als Techniker ®mit staatlicher
Prifung in einem Lebensmittelberuf besitzt;

2. Bedienstete des Polizeivollzugsdienstes®;

3. Bewerberinnen und Bewerber aus dem Dienst der allgemeinen Verwaltung®, die jeweils
mindestens drei Jahre in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung beschéftigt waren, sind
den Personen gem. Nr. 1 gleichgestellt;

4. wer einen Fachhochschulabschluss mit Diplompriifung® in einem Studiengang besitzt, der
Kenntnisse und Fahigkeiten auf dem Gebiet der Lebensmittel, Tabakerzeugnisse,
kosmetische Mittel oder Bedarfsgegenstande vermittelt.

Anforderungsprofile

® Fortbildungsprifung nach dem Berufsbhildungsgesetz

Ausgangsberuf

mit Fortbildungsprifung

Koch

Kichenmeister

Restaurantfachfrau (ReFa)

Serviermeister/in

Hotelfachfrau (HoFa)

Hotelmeister/in

Diatassistentin

Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin

Ausgang Fachoberschulreife allgemein,
dann 1 Jahr Berufsfachschule Ern. und
Hauswirtschaft, dann 1 Jahr Betriebs-
praktikum dann 2 Jahre Fachschule fr
Okotrophologie

Okotrophologin 2 Jahre
Diplomdkotrophologin 3 Jahre

Brauer Braumeister
Fachmann fiir Systemgastronomie =>siehe Techniker
Fachkraft fir Lebensmitteltechnik, =>siehe Techniker

SiuRwarentechnik, Fruchtsafttechnik u.a.

@ Fortbildungsprufung nach der Handwerksordnung

Ausgangsberuf mit Fortbildungsprifung
Fleischer Fleischermeister
Backer Backermeister
Konditor/in Konditormeister/in

Hauswirtschafter/in

Hauswirtschaftmeister/in

Molkereifachmann

Molkereimeister/in

® Techniker mit staatlicher Prifung

Ausgangsberuf Zusatz

Endberuf

Fachmann fir

Hotelfachschule

Betriebsleiter=»Fachrichtung Hotel




Systemgastronomie und Gaststétten (staatl. Gepriift)

Fachkraft fir u.a. Meisterausbildung | Industriemeister fir u.a.
Lebensmittel-, StiRwaren- | bei IHK SiuRwaren und Lebensmitteltechnik
, Fruchtsafttechnik
Berufe mit
Ernéahrungsphysiologischer
Fachrichtung:

u.a. SuRwaren-, Brauerei-,
Molkerei-, Fleisch-, Fischtechniker
—>Hauswirtschaftliche Betriebs-
leiter/in

- Techniker Hauswirtschaft und
Erndhrung

Betriebswirte fur Hotel- und
Gaststattenwesen

@ Polizeivollzugsdienst

| entsprechende laufbahnorientierte der Polizei

® Bewerber/innen aus dem Dienst der allgem. Verwaltung

| mindestens 3 Jahre in der Lebensmitteliiberwachung

® Fachhochschule

Beruf mit Diplomabschluss (Diplom in lebensmitteltechnischen Ber ufen) u.a.
Lebensmitteltechniker

Ocotrophologen

Molkereitechnik

Fleischtechnologen

Millereitechnik

Ausbildungsdauer/Lehrgang
Der Lehrgang dauert mindestens 24 Monate. Er gliedert sich in
- tatigkeitsbhezogenen theoretischen Unterricht von mindestens sechs Monate*

- geregelte praktische Unterweisung bei den Ausbildungsbehérden einschlieBlich
Praktika

Im Rahmen des Lehrgangs sind Kenntnisse und Fertigkeiten auf folgenden Gebieten zu vermitteln:

- Allgemeine Rechtskunde, Allgemeines Verwaltungsrecht, Grundziige des
Gemeinschaftsrechts, Verwaltungstechnik einschlief3lich der automatisierten
Datenverarbeitung und Kommunikationstechnik;

- Straf-, Strafprozess- und Ordnungswidrigkeitenrecht, Recht der 6ffentlichen
Sicherheit und Ordnung;

- Recht des Verkehrs mit Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln
und Bedarfsgegenstanden einschlielich Weinrecht;

- Fleisch- und Geflugelfleischhygienerecht;

- Gewerbe-, Handelsklassen-, Preis- und Eichrecht;

- Warenkunde einschlie3lich der Technologie und des Umgangs mit
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegensténden;

- Lebensmittel- und Betriebshygiene;

- Umwelthygiene einschlie3lich Abfallbeseitigung;

- Ernahrungslehre einschlieRlich ihrer biologischen Grundlagen;



- Mikrobiologie und Parasitologie, Verhiitung und Bekampfung tbertragbarer
Krankheiten, Desinfektion, Sterilisation und Schadlingsbekampfung;

- Betriebliche Eigenkontrollsysteme;

- Einfuhrung in die psychologischen Grundlagen der Uberwachungstétigkeit,
insbesondere in Kommunikations- und Konfliktlésungstechniken.

Theoretischer Unterrichtung

Der theoretische Lehrgang wird an der Akademie fur 6ffentliches Gesundheitswesen in Diusseldorf
www.afoeg-nrw.de durchgefiihrt. Der Unterricht umfasst insgesamt 720 Unterrichtsstunden und
gliedert sich in drei Module, die von einer praktischen Unterweisung unterbrochen wird. Innerhalb des
Lehrgangs werden Leistungskontrollen in Form von Klausuren zur Uberpriifung des Wissensstandes
durchgefiihrt.

Der Lehrgang schliel3t mit der staatl. Priifung ab.



