Deckblatt

Vorname: Max
Nachname: Mustermann
Adresse:

Ausbildungsberuf: Fleischer,-in

Fachrichtung/Schwerpunk:

Ausbildungsbetrieb:

Verantwortliche/r Ausbilder/in:

Beginn der Ausbildung: 01.08.2017
Ende der Ausbildung: 31.07.2021
Hinweise:

1. Der ordnungsgemaf geflihrte Ausbildungsnachweis ist Zulassungsvoraussetzung zur
Abschlussprifung geman § 43 Abs. 1 Nr. 2 BBIG.

2. Fuir das Anfertigen des Ausbildungsnachweises gelten folgende Anforderungen:

o Der Ausbildungsnachweis ist taglich in mdglichst einfacher Form (stichwortartige
Angaben, ggf. Loseblattsystem, schriftlich oder elektronisch) von Auszubildenden
selbstandig zu fihren sowie abzuzeichnen.

o Jedes Blatt des Ausbildungsnachweises ist mit dem Namen des/der Auszubilden-
den, dem Ausbildungsjahr und dem Berichtszeitraum zu versehen.

o Der Ausbildungsnachweis muss mindestens stichwortartig den Inhalt der betriebli-
chen Ausbildung wiedergeben. Dabei sind betriebliche Tatigkeiten einerseits sowie
Unterweisungen, betrieblicher Unterricht und sonstige Schulungen andererseits zu
dokumentieren.

e In den Ausbildungsnachweis missen dartber hinaus die Themen des Berufsschul-
unterrichts aufgenommen werden.

o Die zeitliche Dauer der einzelnen Tatigkeiten sollte aus dem Ausbildungsnachweis
hervorgehen.

3. Ausbildende oder Ausbilder/innen prifen die Eintragungen in den Ausbildungsnachweisen
mindestens monatlich (§ 14 Abs. 1 Nr. 4 BBIiG). Sie bestatigen die Richtigkeit und Voll-
standigkeit der Eintragungen mit Datum und Unterschrift. Elektronisch erstellte Nachweise
sind dazu monatlich auszudrucken oder es ist durch eine elektronische Signatur sicherzu-
stellen, dass die Nachweise in den vorgegebenen Zeitabstanden erstellt und abgezeich-
net wurden. Sie tragen dafir Sorge, dass bei minderjahrigen Auszubildenden ein/e ge-
setzliche/r Vertreter/in in angemessenen Zeitabstdnden von den Ausbildungsnachweisen
Kenntnis erhalt und diese unterschriftlich bestatigt.

4. Bei Bedarf kénnen weitere an der Ausbildung Beteiligte, z. B. die Berufsschule, vom Aus-
bildungsnachweis Kenntnis nehmen und dies unterschriftlich bestétigen.



Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ausbildungsjahr: 1

Ggf. ausbildende Abtei-
lung:

Ausbildungswoche vom: 01.08.2017 | bis: | 06.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,
sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Stunden

Montag

Dienstag

» Schlachttierteilstliicke zerlegt und ausgebeint

» Gerate gewartet, gereinigt und gepflegt

» Wurstbrat in die Wursthiille eingefiillt und verschlossen
+ Konserven hergestellt

DN = W

Mittwoch

* Waren verkauft

» Erzeugnisse portioniert und eingepackt

» Vorgange bei der Fleischreifung beachtet
» Verkaufsabrechnungen durchgefiihrt
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Donnerstag

* Qualitatskontrollen durchgefiihrt

» Gerichte mit Fleisch zubereitet, wie Braten, Suppen und Eintopfe
* Erzeugnisse verkauft

» Fleischplatten dekorieret
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Freitag

* Fleisch durch Trocknen haltbar gemacht
* Rinder geschlachtet

* Fleisch durch Salzen haltbar gemacht

* Fleischmangel festgestellt
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Samstag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstédndigkeit der obigen Angaben bestéatigt.

Datum, Unterschrift Auszubildende/r

oder Ausbilder/in

Datum, Unterschrift Ausbildende/r




Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ausbildungsjahr: 1 IGgf..ausbildende Abtei-
ung:

Ausbildungswoche vom: 07.08.2017 | bis: | 13.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht, S
. . tunden

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Montag BUV: Gesetze und Vorschriften zu Lebensmittelrecht 1
FLG: Grundlagen der Mikrobiologie 2
FVA: Analysen 3

3

Dienstag + flr die Konservenherstellung Rohmaterialien angebraten 2
» Veranderungen an Fleischerzeugnissen wahrend der Lagerung beobach- 3
tet und festgestellt 1
» Bestellungen an die Handelszentrale durchgegeben 1
+ Waren ausgezeichnet

Mittwoch « Schlachtnebenprodukte fiir die weitere Verarbeitung bearbeitet 2
» Preisetiketten aufklebt 3
« Waren ausgezeichnet 2
» Verkaufstheken gestaltet und dekoriert 3

Donnerstag | + Rohmaterialien, Zusatzstoffe und Gewiirze nach Rezeptur ausgewahlt und | 3
zusammengestellt 1
» Fleischerzeugnisse durch Pdkeln haltbar gemacht 1
» Fleisch nach Farbe unterscheiden 2
» Verkaufsabrechnungen durchgefiihrt

Freitag * Fleischerzeugnisse durch Rauchern haltbar gemacht 2
 ladenfertig zerlegtes Fleisch je nach Verwendungszweck zugeschnitten, 3
fur Braten 1
» Fleisch nach Farbe unterscheiden 2
» ladenfertig zerlegtes Fleisch je nach Verwendungszweck zugeschnitten,
for Gulasch

Samstag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstédndigkeit der obigen Angaben bestatigt.

Datum, Unterschrift Auszubildende/r

oder Ausbilder/in

Datum, Unterschrift Ausbildende/r




Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ggf. ausbildende Abtei-

Ausbildungsjahr: 1 luna-
ung:

Ausbildungswoche vom: 14.08.2017 | bis: | 20.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts Stunden

Montag BUV: Informationsmittel 2
FLG: Sortierung nach Standards
FVA: Verkaufsférderung
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Dienstag + Schlachtabfélle entsorgt

» Rohmaterialien, Zusatzstoffe und Gewlirze nach Rezeptur ausgewahlt und
zusammengestellt

+ Angebote der Fleischveredlung in Ubereinstimmung mit Kundenwiinschen
und Qualitatsrichtlinien entwickelt und verfeinert

» Verkaufsabrechnungen durchgefihrt
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Mittwoch « fir die Konservenherstellung Rohmaterialien frittiert

* Rohmaterialien vorbereitet

» Veranstaltungsservice in Absprache mit den Kunden geplant
* Imbissartikel mit Fleisch zubereitet, wie Auflaufe und Beilagen
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Donnerstag | « frisch gefiilite Wursthillen haltbar gemacht

» Fleischerzeugnisse durch Kihlen haltbar gemacht

* Fleisch ausgebeint

» Veranderungen an Fleisch wahrend der Lagerung beobachtet und festge-
stellt
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Freitag + Fleisch entschwartet

* Rohmaterialien vorbereitet

» Veranstaltungsservice in Absprache mit den Kunden geplant
» Fleischstlicke kiichenfertig vorbereitet
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Samstag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstédndigkeit der obigen Angaben bestatigt.

Datum, Unterschrift Auszubildende/r Datum, Unterschrift Ausbildende/r
oder Ausbilder/in



Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ausbildungsjahr: 1 IGgf..ausblldende Abtei-
ung:

Ausbildungswoche vom: 21.08.2017 | bis: | 27.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,
. . Stunden

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Montag BUV: Berufskrankheiten 2
FLG: Qualitdtsmerkmale 3
FVA: Gewlrze, Zutaten 3

3

Dienstag « Lammer geschlachtet 1
+ Schlachttierhalften zerlegt und ausgebeint 3
* Fleischplatten dekorieret 1
» Verpackungsmaschinen bedient 3

Mittwoch  Verkaufsverhandlungen gefiihrt 2
 Erzeugnisse verkauft 1
» Fleisch durch Salzen haltbar gemacht 3
+ Vorgéange bei der Fleischreifung beachtet 2

Donnerstag | « Fleischteile zum Verwiegen und Klassifizieren in die Vorkiihlraume trans- 3
portiert 1
+ Werkzeuge gewartet, gereinigt und gepflegt 2
« Lammer geschlachtet 2
 flur die Konservenherstellung Rohmaterialien frittiert

Freitag « Fleisch beurteilt und bewertet 2
» Gerichte mit Fleisch zubereitet, wie Braten, Suppen und Eintépfe 1
» Fleischstlicke gew(rzt 3
* Verpackungsmaschinen eingestellt 1

Samstag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstédndigkeit der obigen Angaben bestatigt.

Datum, Unterschrift Auszubildende/r

oder Ausbilder/in

Datum, Unterschrift Ausbildende/r




