BERICHTSHEFT

(Ausbildungsnachweis)

fiir den Ausbildungsberut

Zur Fachprak tikerin

Zum Fachp rartiker

in der Hauswirtschartt

gemal § 9 der Ausbildungsregelung tber die Berufsausbildung zur Fachpraktikerin in der
Hauswirtschaft / zum Fachpraktiker in der Hauswirtschaft vom 1. April 2011

Die Senatorin flur Finanzen
zustandige Stelle nach dem Berufsbildungsgesetz



Auszubildende/Auszubildender:

Ausbildungszeit:

Angaben zum Ausbildenden:




IV. Angaben zum 1. Einsatzort:

VI.

Angaben zum 2. Einsatzort:

Angaben zum 3. Einsatzort:




FEHLZEITEN

1. Ausbildungsjahr

Hat der Auszubildende Fehlzeiten' von mehr als 10% der gesamten Ausbildungszeit, ist die
Zulassung zur Abschlussprifung geféahrdet, da nach den Vorschriften des Berufsbildungs-
gesetzes und der Prifungsordnung die Ausbildungszeit nicht zuriickgelegt wurde. Hélt die
zustandige Stelle die Zulassungsvoraussetzungen nicht fiir gegeben, so entscheidet nach dem
BBIG der Prifungsausschuss.

Monat / Jahr:

von

bis

Datum / Handzeichen
Auszubildende/r / Ausbilder/in

! Als Fehlzeiten sind Krankheitszeiten, Erziehungsurlaub und sonstige Verhinderungen zu berticksichtigen. Erholungsurlaub,
Berufsschulunterricht und Teilnahme an Uberbetrieblichen AusbildungsmaRnahmen gelten nicht als Fehlzeiten.




FEHLZEITEN

2. Ausbildungsjahr

Hat der Auszubildende Fehlzeiten' von mehr als 10% der gesamten Ausbildungszeit, ist die
Zulassung zur Abschlussprifung geféahrdet, da nach den Vorschriften des Berufsbildungs-
gesetzes und der Prifungsordnung die Ausbildungszeit nicht zuriickgelegt wurde. Hélt die
zustandige Stelle die Zulassungsvoraussetzungen nicht fiir gegeben, so entscheidet nach dem
BBIG der Prifungsausschuss.

Monat / Jahr:

von

bis

Datum / Handzeichen
Auszubildende/r / Ausbilder/in

! Als Fehlzeiten sind Krankheitszeiten, Erziehungsurlaub und sonstige Verhinderungen zu berticksichtigen. Erholungsurlaub,
Berufsschulunterricht und Teilnahme an Uberbetrieblichen AusbildungsmaRnahmen gelten nicht als Fehlzeiten.




FEHLZEITEN

3. Ausbildungsjahr

Hat der Auszubildende Fehlzeiten' von mehr als 10% der gesamten Ausbildungszeit, ist die
Zulassung zur Abschlussprifung geféahrdet, da nach den Vorschriften des Berufsbildungs-
gesetzes und der Prifungsordnung die Ausbildungszeit nicht zuriickgelegt wurde. Hélt die
zustandige Stelle die Zulassungsvoraussetzungen nicht fiir gegeben, so entscheidet nach dem
BBIG der Prifungsausschuss.

Monat / Jahr:

von

bis

Datum / Handzeichen
Auszubildende/r / Ausbilder/in

! Als Fehlzeiten sind Krankheitszeiten, Erziehungsurlaub und sonstige Verhinderungen zu berticksichtigen. Erholungsurlaub,
Berufsschulunterricht und Teilnahme an Uberbetrieblichen AusbildungsmaRnahmen gelten nicht als Fehlzeiten.




Tatigkeitsbericht flr die Woche vom bis
Wochentag Einsatzgebiet Tatigkeiten

und Datum und Uhrzeit

Montag

Dienstag

Mittwoch




Wochentag Einsatzgebiet Tatigkeiten
und Datum und Uhrzeit

Donnerstag

Freitag

Samstag /Sonntag

Unterschrift Auszubildender

Datum und Unterschrift Ausbilder/in




Sicherheit und Gesundheitsschutz beil der Arbeit

Angaben pro Einsatzort!!!

Einsatzort:

Wo finde ich?

Verbandskasten

Feuerloscher/
Loschdecke

Notrufnummern

Wichtige Notrufnummern

Polizei:

Feuerwehr/
Krankenwagen:

Unfallarzt:

Krankenhaus:

Giftzentrale:

Welche Angaben mache ich bei einem Notruf?




Mulltrennung in dem zur Zeit eingesetzten Einsatzort
(nur einmalig fur den 1. Einsatzort auszufillen!!!)

Einsatzort:

Mullart

Beispiele

Wohin damit?

Worauf achte ich?

Organischer
Abfall

Papier

Glas

Metall

Kunststoff




Am Arbeitsplatz

™Belehrung zur Hygiene

™Unfallverhitung




Belehrung geman 8§ 42/43
Infektionsschutzgesetz (IfSG)

1.

Informationen zum Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Das Infektionsschutzgesetz ersetzte 2000 das Bundesseuchengesetz und besagt:

Bei Neueinstellungen von Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr
bringen, werden keine Gesundheitsuntersuchungen mehr, sondern Gesundheitsbelehrungen
Uber Krankheiten mit Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot durchgefihrt.

Vor der erstmaligen Aufnahme der Arbeit im Lebensmittelbereich ist eine Bescheinigung tiber
die Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt oder durch einen von diesem beauftragten Arzt
nachzuweisen. Diese Bescheinigung ist dem Arbeitgeber bei Arbeitsbeginn vorzulegen und
darf nicht alter als drei Monate sein.

Eine jahrliche Wiederholung der Belehrung durch den Arbeitgeber ist vorgeschrieben.

Alte Gesundheitszeugnisse nach 88 17/18 Bundesseuchengesetz sind weiterhin gultig. Eine
jahrliche Belehrung durch den Arbeitgeber ist aber auch hier erforderlich.

Jede Schulung muss dokumentiert werden. Die entsprechenden Nachweise missen an der
Arbeitsstétte verflgbar sein, so dass sie jederzeit der zustandigen Behdrde auf Verlangen
vorgelegt werden kdnnen.

In Kirze: Infektionsschutzgesetz

Erstbelehrung (vom Gesundheitsamt, in Bremen auch vom Arbeitsmed. Dienst)

jahrliche Folgebelehrung (organisiert vom Arbeitgeber)

Abfrage Uber Erkrankungen/ Symptome, die ein Tatigkeitsverbot nach sich ziehen
Untersuchung im Verdachtsfall
Pflicht zur Information Gber die Erkrankung an den Arbeitgeber

hohe persdnliche Verantwortung




2. Fur wen gilt das Infektionsschutzgesetz (IfSG)?

Das IfSG gilt fur Personen, die gewerbsmaliig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder
in Verkehr bringen:

Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse daraus

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en,
Nahrungshefen

NI WNE

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt Uber Bedarfsgegenstande (z. B. Geschirr,
Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Bertihrung kommen.

oder in Kiichen von Gaststétten, Restaurants, Kantinen, Cafes, Kindertagesstatten oder sonstigen
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung tatig sind.

Merke: Die Belehrung gemalf Infektionsschutzgesetz (IfSG) 88 42/43 ersetzt picht die
Hygiene-Schulung gemal Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) von 1998.

2.1 Warum sind besondere VorsichtsmalRnahmen erforderlich?

In den oben genannten Lebensmitteln kdnnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders leicht
vermehren. Durch den Verzehr von mit Mikroorganismen verunreinigten Lebensmitteln kdnnen
Menschen an Lebensmittelinfektionen oder —vergiftungen erkranken.

In Gaststatten oder Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen kann davon eine grof3e Anzahl von
Menschen betroffen sein. Kinder sind eine besonders empfindliche Verbrauchergruppe. Aus
diesem Grund muss von jedem Beschéftigten zum Schutze des Verbrauchers und zum eigenen
Schutz ein hohes Mal? an Eigenverantwortung und Beachtung von Hygieneregeln verlangt werden.



3. Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote
3.1 Erkrankungen

Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Téatigkeiten nicht austiben
durfen, wenn bei Ihnen Krankheitszeichen (Symptome) auftreten, die auf eine der folgenden
Erkrankungen hinweisen oder die ein Arzt bei Ihnen festgestellt hat:

e Akute infektiose Gastroenteritis ausgeltst durch Salmonellen, Shigellen, Cholerabakterien,
Staphylokokken, Campylobacter, oder andere Durchfallerreger.

e Typhus abdominalis oder Paratyphus

e Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

e Infizierte Wunden oder Hauterkrankungen, bei denen die Modglichkeit besteht, dass
Krankheitserreger tiber Lebensmittel auf andere Menschen tbertragen werden kénnen.

3.2 Symptome

Erkrankung Symptome

Akute infektiose Gastroenteritis plétzlich auftretender Durchfall, mehr als 2
dunnflissige Stiihle pro Tag, ggf. Ubelkeit,
Erbrechen, Fieber

Typhus abdominalis und Paratyphus hohes Fieber, schwere Kopf-, Bauch- oder
Gelenkschmerzen, Verstopfung, erst nach
Tagen folgt schwerer Durchfall

Virus-Hepatitis A oder E Gelbfarbung der Haut und Augéapfel mit
Schwache und Appetitlosigkeit

Cholera milchig-weif3e Durchfalle mit hohem
Flussigkeitsverlust

Wunden oder offene Stellen von gerotet, schmierig belegt, ndssend oder

Hauterkrankungen (an Handen oder geschwollen sind.

unbedeckten Hautstellen) kbnnen infiziert
sein, wenn sie

Treten bei Ihnen die genannten Symptome auf, sind Sie verpflichtet, einen Arzt
aufzusuchen!

Sagen Sie ihm unbedingt, dass Sie in der Kiiche einer Kindertagesstétte arbeiten. Auf3erdem sind
Sie verpflichtet, unverzuglich die Leitung der Kindertagesstatte bzw. Ihre/n Vorgesetzte/n tber die
Erkrankung zu informieren.

3.3 Ausscheider bestimmter Krankheitserreger

Hat eine vom Arzt veranlasste Stuhlprobe von Ihnen den Nachweis eines der folgenden
Krankheitserreger ergeben:

e Salmonellen

e Shigellen

e enterohamorrhagische Escherichia coli-Bakterien (EHEC) oder
e Choleravibrionen

und scheiden Sie diese Bakterien aus (ohne dass Sie sich krank fiihlen missen), besteht ebenfalls
ein Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.



4. Wie kénnen Sie zur VerhlUtung lebensmittelbedingter Infektionen
beitragen?

Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstandlich nach
jedem Toilettenbesuch grindlich die Hande mit Seife unter flieRenden Wasser. Verwenden Sie
zum Handetrocknen Einwegtiicher.

e Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab, denn unter dem Schmuck
befinden sich eine Vielzahl von Keimen.

e Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfbedeckung, Kittel, Handschuhe bei der Verarbeitung
von besonders empfindlichen Lebensmitteln wie z. B. Hackfleisch oder Salate, Schuhe fir
Innenréaume).

e Husten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel. Selbst bei gesunden Menschen sind im Nasen-
Rachenbereich Keime angesiedelt.

e Decken Sie kleine, saubere Wunden an Handen und Armen mit wasserundurchlassigem
Pflaster ab. Gegebenenfalls Gummihandschuhe anziehen.

* Melden Sie Erkrankungssymptome wie Durchfall und Erbrechen und Fieber Ihrem
Vorgesetzten.

Quellen:

Bundesministerium fir Gesundheit, DGE, AID, AMC Informationen,
Lebensmittelbedingte Erkrankungen in Deutschland, Robert-Koch-Institut,
Gesundheitsberichterstattung des Bundes, Heft 01 / 02

Weitere Informationen zur Lebensmittelhygiene-Verordnung entnehmen Sie bitte dem Hygiene-
Konzept fir Kiichen von Kindertagesstatten auf der Basis der LMHV zu beziehen beim: BIPS,
Ernahrungsmedizinische Beratung, (Adresse siehe Vorderseite).



Anhang

Informationen zu den Erkrankungen, bei denen ein gesetzliches Tatigkeitsverbot
besteht

e Salmonellose

Erreger: zahlreiche Salmonellenarten

Ubertragung: hauptsachlich durch tierische Nahrungsmittel wie
Geflugel, Eier, seltener auch Rind, Kalb und Schwein.
In den letzten Jahren mehren sich Ubertragungen
von pflanzlichen Lebensmitteln, wie z. B. Sprossen

Salmonellose ist mit Gber 70.000 Meldungen die am haufigsten registrierte lebensmittelbedingte
Erkrankung. Haufig kommen Erkrankungen in den Sommermonaten vor.

Erkrankungsverlauf, Symptome:
Der Zeitraum zwischen Infektion und Beginn der Erkrankung betragt gewohnlich 6-48 Stunden.

Typisch sind akuter Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen und méaRigem Fieber.
Die Auspragung der Symptome kann erheblich schwanken.

e Infektiose Gastroenteritis durch andere Erreger
Auch andere Bakterienarten z. B. Campylobacter jejuni/coli, Yersinien, Staphylokokken, Listerien,

enteroharmorrhagische E.coli (EHEC) oder Viren kdnnen Durchfall, Erbrechen oder
Bauchschmerzen verursachen.

e Typhus abdominalis, Paratyphus

Erreger: Salmonella typhi, Salmonella paratyphi

Ubertragung: vorwiegend durch verunreinigtes Wasser und
Lebensmittel

Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden genannten Erreger bei uns
nicht verbreitet. Beide Erkrankungen werden in der Regel aus Afrika, Stidamerika und Siidostasien
importiert (Reiseerkrankung), in denen sich die hygienischen Verhaltnisse aufgrund von
Katastrophen oder Kriegseinwirkungen dramatisch verschlechtert haben.

Erkrankungsverlauf, Symptome:

Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das tUber mehrere Tage ansteigt und unbehandelt
wochenlang anhalten kann.

Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen.

Zusatzlich kann Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig ,erbsbreiartige” Durchfalle.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich, allerdings sind die Symptome bei Paratyphus weniger
schwer.



Impfungen:

Gegen Typhus stehen Schutzimpfungen zur Verfigung. Wenn Sie in die betroffenen Lander
verreisen wollen, sprechen Sie mit lhrem Arzt.

e Hepatitis A oder E

Erreger: Viren

Ubertragung: - durch kontaminierte, meistens ungekochte
Nahrungsmittel,

durch mit Fakalien verunreinigtes Trinkwasser
von Mensch zu Mensch

Erkrankungsverlauf, Symptome:

In Deutschland nimmt die Haufigkeit der Hepatitis A-Erkrankungen aufgrund verbesserter
hygienischer Bedingungen in Familien und Kindereinrichtungen sowie bei der Lebensmittel- und
Wasserversorgung standig ab. Hepatitis A gehért zu den importierten Viruserkrankungen aus
Sudeuropa, Afrika, Asien, Mittel- und Sidamerika. Die Inkubationszeit betragt 15-50 Tagen
(durchschnittlich 28-30 Tage). Das Virus wird bereits 10-14 Tage vor Krankheitsausbruch mit dem
Stuhl ausgeschieden, so dass es in dieser Zeit bereits zu Lebensmittelkontaminationen kommen
kann.

Hepatitis E spielt in Deutschland nur eine sehr untergeordnete Rolle. In lediglich wenigen Féallen
werden Erkrankungen bei Urlaubern oder bei Immigranten festgestellt. Die Inkubationszeit betragt
22-60 Tage.

Beide Hepatitisformen haben einen selbstbegrenzten akuten Verlauf mit Fieber und Durchfallen.

Impfungen:

Gegen Hepaititis A ist eine Impfung mdglich. Sprechen Sie vor Fernreisen mit inrem Arzt. Zur
Vorsorge einer Hepatitis E Erkrankung steht kein Impfstoff zur Verfigung.



e Cholera

Erreger: Cholerabakterien

Ubertragung: - durch verunreinigtes Wasser oder Lebensmittel

- von Mensch zu Mensch

Auch dieser Erreger kommt nur in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und
mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Ostasien, Stiidamerika, Afrika).

Erkrankungsverlauf, Symptome:

Durchfall mit Erbrechen und Bauchschmerzen
der Stuhl ist milchig weil3 ohne Blutbeimengungen
Fieber ist nicht typisch

bei schwerem Verlauf kann es zu hohem Flissigkeitsverlust und Austrocknung des Kérpers
kommen.

e Shigellose (bakterielle Ruhr)

Erreger: Shigellabakterien
Ubertragung: - meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter
Handehygiene
- durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser

Shigellen sind hoch infektits, um krank zu werden gentigt die Aufnahme von nur wenigen
Bakterien. Erkrankungen treten meist als Importe (Lebensmittel, Tourismus) auf.

Erkrankungsverlauf, Symptome:

Shigellen verursachen, nach einer Inkubationszeit von 12 Stunden bis sechs Tagen

Durchfélle
Fieber
Bauchkrampfe.



Bescheinigung
Uber die innerbetriebliche Belehrung nach 88 42/43 des
Infektionsschutzgesetzes

Es wird bescheinigt, dass Frau/Herr

heute von mir als Ausbilder/in

des Einsatzortes

in mundlicher und schriftlicher Form Gber die in § 42 Abs. 1 des Infektionsschutzgesetzes

genannten Tatigkeitsverbote und die Verpflichtungen nach § 43 Absatze 2,4 und 5

belehrt worden ist.

Bremen

Unterschrift des/r Ausbilder/in

Erklarung

Ich erklare, dass ich heute Uber die im Infektionsschutzgesetz gemaR § 42 Abs. 1 genannten
Tatigkeitsverbote und Uber die Verpflichtung nach Absatz 2 belehrt worden bin. Mir sind
keine Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot bekannt. Treten vor, bei oder nach der Arbeit
Hinderungsgriinde im Sinne § 42 Abs. 1 auf, verpflichte ich mich, dies unverziiglich

meinem/meiner Dienstvorgesetzten mitzuteilen.

Bremen

Unterschrift des Auszubildenden



ERGANZENDE ANGABEN
ZUM EINSATZORT

Bereiche:

™Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der

Arbeit

™Umweltschutz



Merkséatze zur Unfallverhltung

Tragen Sie die fehlenden Begriffe in den Text richtig ein:

Handschuhe - Leiter - sofort — Mund - Defekte Elektrogerate - Rutschfeste -
Restehalter — Deckel - nach hinten oder seitlich - Sptlwasser

Ya flache,
Stirze vermeiden geschlossene Schuhe tragen
¥, Eine vorschriftsmaliige
oder einen Tritt
zum Steigen benutzen
% Fett oder Wasser vom Ful3boden
aufwischen
¥, Bei der FuRBbodenreinigung immer
trocken nachwischen
% Gerate zur Reinigung (z.B. Eimer)
nicht im Weg stehen lassen

¥ Messer nicht ins
Schnitt- und Stichwunden legen
vermeiden % Nicht nach herunterfallenden
Messern greifen
¥, Beschadigtes Glas und Porzellan
sachgemal entsorgen
% bei elektrischen und mechanischen
Zerkleinerungsgeraten den
benutzen
(z.B. bei der Aufschnittmaschine)
% Krallengriff beim Schneiden von
Obst, GemUse u.a. anwenden
% Keine Stecknadeln in den
nehmen

% Kenntnisse Uber Reinigungsmittel

Vergiftungen / Veratzungen erwerben

vermeiden % Reinigungsmittel sachgemar
aufbewahren und anwenden

¥% Wenn besonders scharfe
Reinigungsmitteln notig sind,

benutzen




Ya

Bei Reinigungsmitteln auf
ordnungsgemal3e Beschriftung
achten (z.B. keine Reinigungsmittel
in Sprudelflaschen fullen)

Verbrennungen / Verbrihungen
vermeiden

Y

Y

Y

Y

Y

Ya

Kein Wasser auf heil3es bzw.
brennendes Fett giel3en, statt
dessen auf
das Gefald legen

HeilRe Gerate(z.B. Bigeleisen)
sicher abstellen

Garflussigkeit beim Abgiel3en vom
Korper weg abschiitten (z.B. bei
Salzkartoffeln)

Pfannenstiele oder Topfgriffe
stets

wegdrehen
Topflappen oder Topfhandschuhe
benutzen

Informationen tGber Brandschutz
kennen (wo ist der Feuerl6éscher,
die Loschdecke, der Fluchtweg?)

Stromschléage vermeiden

Y

Y

Y

Y,

Vor Inbetriebnahme von
Elektrogeraten die Funktion zeigen
und erklaren lassen oder die
Bedienungsanleitung lesen
Elektrische Gerate nur mit
trockenen Handen bedienen

Vor dem Reinigen von
Elektrogeraten den Stecker aus der
Steckdose ziehen

nicht
benutzen, der Ausbilderin melden
und die Reparatur dem Fachmann
Uberlassen

Unfallverhitung/Juli 03




SONDERBERICHT
1. Ausbildungsjahr

Einsatzort:

Bitte entsprechenden Themenbereich ankreuzen!

[ ] Speisenzubereitung und Service
[ ] Reinigen und Pflegen von Raumen oder Textilien

[ ] Besondere Anlasse, z.B. Feste, Ausfluge etc.

Anlagen:

Unterschrift des Auszubildenden



SONDERBERICHT
2. Ausbildungsjahr

Einsatzort:

Bitte entsprechenden Themenbereich ankreuzen!

[ ] Speisenzubereitung und Service
[ ] Reinigen und Pflegen von Raumen oder Textilien

[ ] Besondere Anléasse, z.B. Feste, Ausfliige etc.

Anlagen:

Unterschrift des Auszubildenden



SONDERBERICHT
3. Ausbildungsjahr

Einsatzort;:

Bitte entsprechenden Themenbereich ankreuzen!

[ ] Speisenzubereitung und Service
[ ] Reinigen und Pflegen von Raumen oder Textilien

[ ] Besondere Anlasse, z.B. Feste, Ausfliige etc.

Anlagen:

Unterschrift des Auszubildenden



Raum fir zusatzliche Bemerkungen:

Hat zur Zwischenprifung vorgelegen am

Unterschrift

(Prafungsausschuss)

Hat zur Abschlussprifung vorgelegen am

Unterschrift

(Ausbildungsberater/-in)

Datum

Unterschrift
Ausbildungsberater/-in

Unterschrift
Ausbilder/-in

1. Durchsicht

2. Durchsicht

3. Durchsicht
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