Deckblatt

Vorname: Max

Nachname: Mustermann

Adresse:

Ausbildungsberuf: Fleischereifachverkaufer,-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 IGgf..ausblldende Abtei-
ung:

Ausbildungswoche vom: 01.08.2017 | bis: | 06.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,
. . Stunden

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Montag

Dienstag » Funktionsbereitschaft der Gerate gepriift und hergestellt 3
» Waren verkauft 1
+ Betrage kassiert 2
» Verkaufseinrichtungen gereinigt 2

Mittwoch  Geréte gereinigt 2
+ Waren abgewogen 1
» besondere Dienstleistungen wie Geschenkkdrbe anlasslich von Feiertagen | 3
und Veranstaltungen organisiert und durchgefihrt 1
+ Betrage kassiert

Donnerstag | «+ Waren zugeschnitten 1
* nach vorgegebenen Rezepturen Fleischsalate bereitet 3
» Werbeaktionen mitgestaltet und durchgeflhrt 3
* Ladeneinrichtungen gereinigt 2

Freitag - Erzeugnisse im Snack-Bereich, z.B. belegte Brétchen, vorbereitet 2
* Unstimmigkeiten der Kasse geklart 2
» Gerate gereinigt 2
* Waren kassiert 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




Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ausbildungsjahr: 1 IGgf..ausblldende Abtei-
ung:

Ausbildungswoche vom: 07.08.2017 | bis: | 13.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,
. ; Stunden

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Montag BOV: Mdglichkeiten der Fortbildung 1
BUV: Nahrstoffbedarf 2
PZH: Grundlagen der Mikrobiologie 3

3

Dienstag « Probierstiicke angeboten 2
» Waren auf Frische berprift und aussortiert 3
» Aufschnittplatten zusammengestellt 1
» Kundenreklamationen entgegengenommen 1

Mittwoch - flr rechtzeitige Nachbestellung gesorgt 2
» Waren des Fleischereisortiments garniert 3
+ die Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften Gberwacht 2
» Funktionsbereitschaft der Gerate gepriift und hergestellt 3

Donnerstag | < Kéasesalate zubereitet 3
+ Auskinfte zu Produkteigenschaften wie regionale Herkunft gegeben 1
+ Informationen zu festgestellten Veranderungen an die Vorgesetzten wei- 1
tergegeben 2
* nach vorgegebenen Rezepturen Fleischsalate bereitet

Freitag  Verkaufsgesprache gefihrt 2
» Warenbestande uberpruft 3
» Kundennachfragen beobachtet 1
* Verpackungsmaterialien Uberprift 2

Samstag

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

Datum, Unterschrift Auszubildende/r Datum, Unterschrift Ausbildende/r

oder Ausbilder/in




Name des/der Auszubildenden: |Mustermann, Max

Ausbildungsjahr: 1

Ggf. ausbildende Abtei-
lung:

Ausbildungswoche vom: 14.08.2017 | bis: | 20.08.2017

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

Stunden

Montag

BOV: Brandschutz, Erste Hilfe
BUV: Energiebedarf
PZH: Gewichtsberechnungen

- wWwnN

Dienstag

» Auskiinfte zum Nahrstoffgehalt gegeben

* nicht mehr einwandfreie Waren aus dem Verkaufsangebot genommen
* Qualitatskontrollen durchgefiihrt

» Einnahmen gezahlt

N W =N

Mittwoch

* nicht mehr einwandfreie Waren aus dem Verkaufsangebot genommen
» Hackfleischprodukte gefertigt

» Waren kassiert

+ die vom Kunden gewlinschten Waren zusammengestellt

= NN DN

Donnerstag

» Aufschnittplatten zusammengestellt

* Kundennachfragen beobachtet

* Unstimmigkeiten der Kasse geklart

+ die Kundschaft Gber einzelne Produkte informiert

- W =W

Freitag

» Kassenabrechnung durchgefiihrt

» Vorbestellungen auf Bestellzetteln notiert
* Waren portioniert

* Kundenreklamationen bearbeitet

DN W

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

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 BOV: Gesetze und Vorschriften zu Lebensmittelrecht 2
BUV: Nahrstoffbedarf 3
PZH: Beurteilung der Produktqualitat 3

3

Dienstag « die Sortimentszusammenstellung abgestimmt 1
+ Erzeugnisse im Snack-Bereich, z.B. belegte Brétchen, vorbereitet 3
» Auskiinfte zur Haltbarkeit gegeben 1
+ Wechselgeld der Kasse gezahlt 3

Mittwoch « Waren eingeraumt 2
» ausgelegte Waren ausgezeichnet und beschriftet 1
+ Waren abgewogen 3
» Kassenabrechnung durchgefiihrt 2

Donnerstag | «+ Waren verkauft 3
» Gerate gereinigt 1
+ Kasesalate zubereitet 2
+ Kassenabschluss durchgefiihrt 2

Freitag « Warenlieferungen fertiggestellt 2
+ Waren des Fleischereisortiments angerichtet 1
» Einnahmen gezahlt 3
* Unstimmigkeiten der Kasse geklart 1

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




