












  Dokumentation

 Lektion 1

Unterweisungskurzgespräch | Alkohol

An alles gedacht?

Einschubhöhe von 1,60 m beachten

Töpfe nur bis ¾ der Höhe befüllen

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Vorbereitung:
Was muss ich beachten?

 Lektion 1 | Vorbereitung

Lektion 4
Reinigung:
Auf was muss ich achten?

Arbeitsmittel  
abkühlen lassen

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Hitzebeständige  
Hilfsmittel benutzen

Langsam ablassen

Lektion 4 | Reinigung

Lektion 2
Kochen:
Wie mache ich es richtig?

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Bratgut immer vom  Bratgut immer vom  
Körper weg einlegen Körper weg einlegen 

Lektion 2 | Kochen

Lektion 3
Ausgabe:
Was muss ich berücksichtigen?

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Aufmerksam gehen

Kippsicher  
transportieren 
und abstellen

Abstand halten – Touchon oder 
Schutzhandschuhe benutzen

Lektion 3 | Ausgabe

Lektion 5
Kritische Situationen:
Wann wird es gefährlich?

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Zum Transport  
Behälter mit Ver- 
riegelung benutzen

Nicht ruckartig öffnen

Heißes Öl/Fett nie mit  
Wasser löschen – Fettexplosion

Lektion 5 | Kritische Situationen

Lektion 6
Notfall:
Was muss ich tun?

Unterweisungskurzgespräch | Achtung heiß

Mit Wasser kühlen

Nach dem Kühlen 
mit keimfreiem Ver-
bandtuch abdecken

Unfall melden und 
dokumentieren

Bei großen Wunden: 
Erstversorgung,  
Notruf absetzten

Lektion 6 | Notfall

Namen und Unterschriften der Teilnehmenden

Unterwiesen durch:

Ort, Datum Unterschrift

Den besten Effekt 

erzielen Sie, wenn Sie 

das Unterweisungskurz-

gespräch direkt vor Ort 

führen.

       Hinweis:
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