Salierschule
Schifferstadt

Konzeption ,,Selbstversorgerkiiche‘ , Personaleinsatz

e Blick auf die Selbstversorgerkiche (Svk)

Zurzeit wird die bisherige Lehrkiiche der Salierschule in eine professionelle
Gastrokuche umgebaut. Durch entsprechende  Technik, Kuhl-und
Vorratsraume sowie Grof3gerate wird ermdglicht, dass hier kinftig taglich
frisch gekocht und damit die Schulgemeinschaft mit Essen versorgt werden
kann.

1. Zielstellung:

e Gemal dem Leitbild der Salierschule steht im Fokus unserer Arbeit mit den
Kindern und Jugendlichen die konsequente, praxisnahe Foérderung
lebensnotwendiger Schliisselkompetenzen zur selbststandigen Berufs- und
Alltagsbewaltigung. Wahrend der gesamten Schulzeit werden die Kinder und
Jugendlichen an die Ubernahme von schrittweise gréRer werdender
Verantwortung herangefuhrt. (Klassenamter, Schuler-Schilerpatenschaften,
Flhrung eines Schulkiosks...... )

e Die Forderung der Berufsreife wird ein Schwerpunkt der Arbeit in unserer
Schule bleiben. Dabei sollen die Schuler/innen fiir den Ubergang in die
Arbeitswelt unter mdoglichst realistischen Bedingungen vorbereitet und
begleitet werden.

e Die Zubereitung von ca. 80 — 100 Mittagessen pro Tag ist mit einem
gewerblichen Betrieb gleichzustellen. Daher gelten hier andere, zwingende
gesetzliche Vorgaben in der Dokumentation, Unterweisung und inshesondere
der Hygiene, die die Mitarbeiter (hier dann auch die Schiler) zu befolgen
haben.

2. Vermittlung von allgemeinen Schlisselqualifikationen fur die Berufswelt
durch einen Fachlehrer

e Im Lehrplan AL wird das Fach AL zunachst in die Fachbereiche Technik-
Beruf-Wirtschaft und Haushalt-Beruf-Wirtschaft unterteilt. Schlussfolgernd ist
die Ausbildung in diesem Fach nicht auf die Fihrung einer Schulkiiche
spezialisiert, sondern deutlich breiter aufgestellt.

e Damit konform wird formuliert: ,Auftrag und Zielsetzung der Arbeitslehre ist es,
Schilerinnen und Schiler in die Arbeits- und Wirtschaftswelt mit ihren
technischen, 6konomischen, 6kologischen und sozialen Zusammenhéngen



e einzufuhren.” (Lehrplan AL, 4, Hervorhebung durch die Autorin). ,Der
Lernbereich Haushalt hat das Ziel, Schilerinnen und Schiler auf die
Aufgaben des privaten Haushalts vorzubereiten.“ (Lehrplan, 39,
Hervorhebung durch die Autorin). Das bedeutet, dass eine Lehrkraft mit den
Schilern auf der Basis eines Familienhaushalts Mahlzeiten fiir 4-6 Personen
produziert.

e Die Lehrkraft AL ist ausgebildet, erste und vertiefende Einblicke in die
Arbeitswelt zu ermdglichen. Sie ist nicht befahigt ohne weitere Qualifikation
einen Betrieb zu fuhren.

3. Vermittlung von spezifischen beruflichen Schlisselqualifikationen far
die Berufswelt der Gastronomie durch eine Handwerksfachkraft

e Die Selbstversorgerkiche bietet den technischen und handwerklichen
Hintergrund, die reale Arbeitswelt einiger Berufsfelder aus dem Arbeitsfeld
der Gastronomie den Schulerinnen/Schilern erfahren zu lassen. Hierzu ist
die Einstellung von Personal mit spezifischer handwerklicher Ausbildung
und einer Ausbildungseignungsprifung notwendig ( siehe VV
Beschaftigung von padagogischen Fachkraften im Schuldienst vom 11.Mai
2014, Abs.2.3).

e Personal mit der o. g. Fachqualifikation und der Erfahrung in diesem
Berufsfeld kann den Schulerinnen/ Schilern neben der Vermittlung von
Fachwissen zahlreiche , berufsgebundene Kompetenzbereiche durch eine
reale Arbeitserfahrung néher bringen, die auch auf dem heutigen
Arbeitsmarkt von Bedeutung sind:

Warenwirtschaft

- Planung ( Rezepte kdnnen nicht ohne weiteres nach der Personenzahl erhéht
werden, da sich z.B. Gewirzanteile nicht linear multipliziert umsetzen lassen)

- Einkauf (dazu gehort: Erwerb von Marktkenntnissen in Bezug auf Wareneinsatz
/ Preis und Qualitat)).

- Qualitatskontrolle (Gblicherweise erwartet ein Kunde gleichbleibende Qualitat der
Nahrungsmittelzubereitung, im Prinzip ist es fir ihn nicht akzeptabel aus
padagogischen Erwagungen an dieser Stelle qualitative Einbuf3en hinzunehmen)

- Lagerhaltung (dazu gehoért: Temperaturaufzeichungen dber die Kihlsysteme,
Einhaltung der Kuhlkette, Vermeidung von Kreuzkontamination)

Dienstleistungen

- Zubereitung von Nahrungsmittel in gro3en Mengen
- Gastraume herrichten

- Service

- Einsatz von Grol3geréaten

Verwaltungsarbeit

- Dokumentationen

- FuUhrung von Listen,

- Lieferungsabwicklung
- Buchungswesen




Gesundheitsschulung

- Hygienevorschriften (dazu gehoért auch die Temperatureinstellung bei der
Waschmaschine fir die Kiichenwésche)

- Arbeitseigenschutz

- Umgang mit Reinigungsmitteln

e Hauswirtschafterinnen ,....planen, kontrollieren und optimieren z.B. die
Arbeitsablaufe, Personal- und Materialeinsatze, Speisenangebote,
Reinigungs- und Pflegearbeiten sowie Hygienemalnahmen.“ Sie flhren
Wirtschaftlichkeitsberechnungen und Preisvergleiche durch. (Quelle:
Berufenet, Steckbrief Hauswirtschafterin). Hieraus geht deutlich hervor,
dass das Anforderungsprofil deutlich spezifischer und bezogen auf die
Aufgaben deutlich héher ist als das, was eine Lehrkraft der Arbeitslehre
einbringen kann.

e Die bundesweiten Zahlungen (aus dem Jahr 2013/2014) auf dem
Arbeitsmarkt zeigen an, dass 10 % der Schilerinnen/ Schiler mit einer
besonderen Berufsreife einen Arbeitsplatz im Arbeitsfeld der Gastronomie
finden. Diese Prozentzahl sollte Anlass dazu geben, fiir den Ubergang von
Schule in den Beruf neue und hoffentlich auch bessere Forderwege
einzuschlagen.

4. Ausblick auf mogliche Dienstleistungen der Selbstversorgerktiche

e Mit einer derartig praxisnahen, am Berufsalltag eines
Wirtschaftsbetriebs orientierten Ausbildung bieten wir den Schilern
/ Schulerinnen einen deutlich verbesserten Ubergang in den Beruf
bzw. in eine entsprechende Ausbildung durch:

e Genauere Vermittlung von allgemeinen und von spezifischen
Schlusselqualifikationen fur die Berufswelt

e Schuler/innen, die keinen Praktikumsbetrieb finden, koénnen
trotzdem reale Praxiserfahrungen sammeln.

e Aufgrund der Tatsache, dass es sich bei der Schulkiiche um einen
Betrieb handelt, kdnnen hier Praktikumsplatze im Rahmen von
Betriebspraktika fir Externe aller Schulformen mit dem
Bildungsgang Berufsreife angeboten werden. Der Bedarf an
begleiteten Praktikumsplatzen ist hoch.

e Auf ahnlicher Grundlage ist es mittelfristig angedacht,
Ausbildungspléatze in der Schulkiiche anzubieten. Nur unter Leitung
einer Hauswirtschaftsmeisterin - und nicht einer
Forderschullehrkraft — ist es mdglich, die Ausbildung zu begleiten.
Die  Ausbildung hat dann Uberbetrieblichen  Charakter,
moglicherweise  kann auch die Kooperation zu einem
Uberbetrieblichen Trager (CJD, ...) entstehen.

e Es kann zu einem spéateren Zeitpunkt eine Cafetéria angeschlossen
werden.

e Offnung nach auRen: Bereits vor dem konkreten Entstehen der
Schulkiiche gab es eine Anfrage der Birgermeisterin, ob die Kiiche
auch die GS-Sud oder andere Einrichtungen versorgen konne. Dies
ist zum Beginn des laufenden Betriebs noch nicht maoglich.
Mittelfristig ist dies jedoch eine reale Option, die nur dann madglich



ist, wenn die Leitung der Kiiche einer Hauswirtschafterin (Meisterin)
obliegt, die allen realen Anforderungen entspricht.

Schifferstadt, den 27.05.2015



