Name

Ausbildungsnachweis

Woche vom bis Jahr

Im Betrieb vermittelte Kenntnisse und Fertigkeiten

Ausbildungs-

Kernkompetenz — alle Auszubildenden
Thema: Hygiene im Betrieb

1. Welche Voraussetzungen missen Personen, die in einer Fleischerei %cn, nach dem
Infektionsschutzgesetz erfiillen?

2. Wie haufig muss eine Belehrung erfolgen und wer fiihrt sie d!f‘h? E’

3. Bei welchen Krankheiten diirfen Personen nach diesem Gesw i
beschiftigt werden (siehe auch »Merkblatt fiir die Beschiftigte
Ausbildungsnachweises)?
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eischerei nicht
nfang dieses

4. Welche Krankheitssymptome (Krankheitserscheinund®sJdie auf diese Krankheiten
hinweisen, mussen Sie Ilhrem Arbeitg unverziig itteilen?
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. B. ndewaschen) kénnen Sie zur Verhiitung
ggen”?
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5. Durch welche Verhaltey
lebensmittelbedingter
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Ausbildungsarbeiten, praktische und fachtheoretische Unterweisungen im Betrieb
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Donnerstag

Freitag
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Besondere Bemerkungen
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Auszubildende/-r

Datum

Ausbilder/-in

Datum

Gesetzl. Vertreter/-in Datum | Berufsschule Datum
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