Deckblatt

Vorname: Max
Nachname: Mustermann
Adresse:

Ausbildungsberuf: Backer,-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

+ Backgerate geheizt, bedient und gewartet, Backprozess tberwacht

» Sahne- und Cremeflllungen hergestellt

+ verschiedenes Kleingeback wie Brétchen, Hérnchen, Feinbackwaren her-
gestellt

» Miurbeteig geknetet aufarbeitet und geformt
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Mittwoch

« Uberziige, Fiillungen und Cremes hergestellt und verarbeitet
» Lebkuchenteige geknetet aufarbeitet und geformt

» backfertig vorbereitete Teige entfrostet

+ pikante Fullungen zusammengestellt und verarbeitet
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Donnerstag

» Arbeitsablaufe geplant und im Team abgesprochen

* Hefeansatze bereitet

* Flllmassen (z.B. aus Nussen oder Marzipan) geruhrt
» Garungsvorgange uberwacht
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Freitag

+ Dauerbackwaren und Lebkuchen hergestellt

» Spritzschokolade zubereitet

» Frichte vorbereitet und daraus Fillungen hergestellt
+ Hefeteig geknetet aufarbeitet und geformt
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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 BWP: Produktion/Verkauf 1
PDT: Arbeitsablauf und dekorative Gestaltung der Produkte 2
VER: Mineralstoffe, Vitamine 3

3

Dienstag « Uberziige, Fullungen und Cremes hergestellt und verarbeitet 2
» Dauerbackwaren und Lebkuchen hergestellt 3
» Spritzschokolade zubereitet 1
+ Strudel zubereitet und angerichtet 1

Mittwoch - Blatterteig geknetet aufarbeitet und geformt 2
» backfertig vorbereitete Teige entfrostet 3
» verschiedene Brotsorten hergestellt 2
» Desserts gefillt, Béden mit Sahne und Creme bestrichen 3

Donnerstag | «+ Rohstoffe fiir Kleingeback ausgewahlt, dosiert und nach Rezept zusam- 3
mengefihrt 1
+ Kunden situationsgerecht beraten 1
» Sahne- und Cremeflllungen hergestellt 2
» pikante Flllungen zusammengestellt und verarbeitet

Freitag  Kuvertiiren temperiert und aufgebracht 2
» angelieferte Halbfabrikate angenommen, kontrolliert und gelagert 3
+ Blatterteig geknetet aufarbeitet und geformt 1
+ Backgerate geheizt, bedient und gewartet, Backprozess tberwacht 2

Samstag

Durch die nachfolgende Unterschrift wird die Richtigkeit und Vollstandigkeit der obigen Angaben bestétigt.

Datum, Unterschrift Auszubildende/r

oder Ausbilder/in

Datum, Unterschrift Ausbildende/r




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

BWP: Zusammenarbeit im Team
PDT: Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe
VER: Anordnung, Umgebung
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Dienstag

* Aprikoturen und Glasuren (z.B. Eiweil3spritzglasuren) zubereitet und tem-
periert

+ Backgerate geheizt, bedient und gewartet, Backprozess tiberwacht

» Pasteten mit unterschiedlichen Fillungen hergestellt

+ Salate zubereitet und angerichtet
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Mittwoch

» Dekors gestaltet, z.B. Ornamente und Schriftzeichen durch Aufspritzen
erzeugt

» angelieferte Fertigerzeugnisse angenommen, kontrolliert und gelagert
» Garungsvorgange tberwacht

+ Blatterteig geknetet aufarbeitet und geformt
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Donnerstag

» backfertig vorbereitete Teige tiefgefroren

» Aprikoturen und Glasuren (z.B. Eiweil3spritzglasuren) zubereitet und tem-
periert

» Frichte vorbereitet und daraus Fillungen hergestellt

» Arbeitsablaufe geplant und im Team abgesprochen
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Freitag

+ Dauerbackwaren und Lebkuchen hergestellt

+ Strudel zubereitet und angerichtet

» spezielle Massen wie Makronen-, Bienenstich- und Baisermassen herge-
stellt

» Backereiprodukte verkauft sowie kundengerecht und transportsicher ver-
packt
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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 Ggf. ausbildende Abtei-

lung:

Ausbildungswoche vom: 21.08.2017 | bis: | 27.08.2017

Betriebliche Tatigkeiten, Unterweisungen, betrieblicher Unterricht,
. ; Stunden

sonstige Schulungen, Themen des Berufsschulunterrichts

Montag BWP: Fortbildung 2
PDT: Ausmahlungsgrad 3
VER: Plakate, Handzettel 3

3

Dienstag + fertige Erzeugnisse geschnitten, abgewogen, verpackt und gelagert 1
+ Backgeréte geheizt, bedient und gewartet, Backprozess tberwacht 3
« fertige Erzeugnisse nach vorgegebenen Kriterien beurteilt und gepruft 1
» Backprozess Uiberwachen 3

Mittwoch + Lebkuchenteige geknetet aufarbeitet und geformt 2
» Arbeitsablaufe nachbearbeitet 1
» Backdfen geheizt, bedient und gewartet, Backprozess Uiberwacht 3
« fertige Erzeugnisse nach vorgegebenen Kriterien beurteilt und gepruft 2

Donnerstag | « Lebkuchenteige geknetet aufarbeitet und geformt 3
+ Sauerteig angesetzt und fortgefuhrt 1
» backfertig vorbereitete Teige entfrostet 2
* Desserts hergestellt 2

Freitag « Arbeitsablaufe vorbereitet 2
» Sauerteig angesetzt und fortgefihrt 1
» Pasteten mit unterschiedlichen Fillungen hergestellt 3
+ spezielle Massen wie Makronen-, Bienenstich- und Baisermassen herge- 1
stellt

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




