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Name

Ausbildungsnachweis Nr. Woche vom bis Jahr
Ausbildungs-

jahr

Im Betrieb vermittelte Kenntnisse und Fertigkeiten

Kernkompetenz – alle Auszubildenden

Thema: Das Zerlegen einer Schweinehälfte – Bäuche –

1. Wozu werden Bäuche in Ihrem Ausbildungsbetrieb verwendet?

2. Beschreiben Sie den Zuschnitt für den Frischfleischverkauf im Laden.

3. Beschreiben Sie die Herrichtung der Bäuche zum Pökeln.

4. Wie werden die Bäuche/Bauchabschnitte sortiert?



Ausbildungsarbeiten, praktische und fachtheoretische Unterweisungen im Betrieb

Montag

Dienstag

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

Samstag

Berufsschule

Unterrichtsfächer und -themen

Besondere Bemerkungen

Unterschriften/Sichtvermerke

Auszubildende/-r Datum Ausbilder/-in Datum Gesetzl. Vertreter/-in Datum Berufsschule Datum
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