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Einleitung

Schilerfirmen kénnen an Schulen im Sek. | Bereich einen wichtigen Beitrag fur zwei Ziele
leisten:
e Die Qualitat des Speiseangebots insbesondere bei Zwischenmahlzeiten erhohen.
e Die berufliche Qualifikation und die allgemeinen Kompetenzen der Schiler verbes-
sern.

Dieser Leitfaden wurde mit einem Arbeitskreis aus Sek. | Schule entwickelt, die wahrend
oder im Anschluss an die Projektzeit eine Schilerfirma eingefiihrt haben. Den Schulen wurde
bereits veroffentlichtes Basismaterial zur Verfugung gestellt, das allgemeine Anleitungen zum
Aufbau einer Schulerfirma beinhaltet. Die hier vertffentlichten Arbeitsmaterialien orientieren
sich an dem Unternehmensziel ,,Speiseangebot* und beinhaltet Themen, die von den Schulen
im Arbeitskreis nachgefragt wurden. Die Materialien im Bereich AS (allgemeine Kompeten-
zen Startphase) und LS (Lebensmittel Startphase) sind auf das Unternehmensziel ausgerichtet.
Die weiteren von den Schulen nachgefragten Unterlagen zur Betriebsfiihrung und Organisati-
on sind in den Bereichen BS (Betriebsfiihrung Startphase) und OG (Organisation Griindungs-
phase) enthalten.

Das padagogische Ziel in diesem Konzept ist, Anforderungen zundchst auf geringer Héhe zu

formulieren und jeweils Feedback uber die Zielerreichung zu geben. Mit wachsender Kompe-
tenz werden die Anforderungen hoher gestellt. Durch die erzielten Erfolge soll dazu beigetra-
gen werden, die Selbstwirksamkeitserwartung der Schiiler zu steigern. Dies soll unterstitzen,
dass die Ausbildungschancen und -kompetenzen der Schiler verbessert werden.
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Schulerfirma Zwischenmahlzeiten — Methoden insbesondere flir die Grindungs- und Startphase

Allg. Kompetenzen

LM

BWL

Organisation SF

OG 1. Formale Organisation SF festlegen

OG 2: Stundenkapazitat SuS + Lehrer
festlegen

OG 3: Présentation Werbung SF

OG 4. Rahmenbedingungen fur SF

Griindung OG 5: Lerneinheit: Aufbau SF, Rollen
OG 6: SuS: Bewerbung, Auswahl, Ver-
trag
OG 7: Information: Unterrichtsvertei-
lung: Mittagspause

AS 1: SuS: Festle- LS 1: Ubersicht Rezeptsammlung und | BS 1: Kasse & Kassenbuch OS 1: Werkstattbericht Schulerfirma Ca-
gung Aufbau; Rollen | Standard fur Rezepte tering
-> Personen
AS 2: Aufgabenblat- | LS 2: Angebotsfestlegung durch Qua- | BS 2: Buchfiihrung & Abrech-
ter Feedback litdtsstandards nung
AS 3: Berufsqualifi- | LS 3: Hygieneschulung BS 3: Planung & Durchfiihrung
zierende Zertifikate von Werbung
Start LS 4: Organisation Einkauf BS 4: Gewinn-Verwendung

LS 5: Organisation Verkauf

LS 6: Einrichtung und Ausstattung

LS 7: Belehrung und Bescheinigung
nach 8 43 Infektionsschutzgesetz
(IfSG)

Empfehlenswertes Fremdmaterial fir die Griindungs- und Startphase von Schiilerfirmen: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-
Westfalen e.V. (Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schiilerfirma. Zu bestellen unter http://www.genius-milch-nrw.de/index.php?id=317







OG 1 Organisation einer Schulerfirma.doc
Organisation einer Schulerfirma
Erarbeitung der Firmenstruktur und der Rollen

Eingangsfrage: Wie funktioniert eine Firma? Welche Aufgaben mussen erledigt werden?
Methode: Brainstorming: Alle VVorschldge werden einzeln auf eine Karte geschrieben und
nach Gruppen sortiert aufgehéangt.

Im 2. Schritt nach dem Ablauf des Prozesses

Einkauf

Produktion

Verkauf

Reinigung und Hygiene

und Unterstutzungsfunktionen

Geschaftsfihrung (Geschéftsfiihrer bei GmbH bzw. Vorstand/Aufsichtsrat bei AG)
Personalabteilung

Finanzabteilung

Werbung
sowie Umwelt

e Eltern

e FOrderverein

e Schulleitung
gliedern.

Danach wird geklart, welche Funktionen bei dem Geschaftszweck der Schulerfirma gebraucht
werden (Wichtigkeit z.B. durch Bewertungszahlen von 1-4 beschreiben) und welche
Kapazitdt notwendig ist. Daraus konnen dann die Arbeitsstellen in der Firma festgelegt
werden. Die Mitglieder der Schilerfirma konnen sich wiederum auf die Stellen bewerben,
wobei immer zwei Winsche angegeben werden sollten, damit alle Stellen besetzt werden
konnen.
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Satzung fiir eine Schiler-Aktiengesellschaft {SAG}

8 1 Anliegen und Leistungen der Schilerfirma

(1) Die Schiler-Aktiengesellschaft ...........ccocoiiiiiiiiiiieicnns ist ein padagogisches Projekt
AEITAES ..o s (Schule mit Adresse).
Es ist Anliegen des Projektes, dass die Schiler ihr im Fachunterricht erworbenes Wissen
praktisch in realitdtsnahen wirtschaftlichen Zusammenhangen gebrauchen sowie
Schliisselqualifikationen fiir die erfolgreiche Bewéltigung des Uberganges von der Schule in
den Beruf wie Eigeninitiative, Verantwortungsbereitschaft und Teamfahigkeit erwerben und
anwenden. Die Schulerfirma soll gleichzeitig die Moglichkeiten einer sinnvollen
Freizeitgestaltung an der Schule bereichern.

(2) Die Beziehungen zwischen Schule und Schilerfirma sind vertraglich geregelt. (siehe
Beispiel Vertrag).

(3) Die Geschéftsidee der Schilerfirma ist:

Die Schiiler-Aktiengesellschaft bietet folgende Leistungen an:

Der Leistungsbereich kann erweitert werden.

§ 2 Mitgliedschaft

(1) Es konnen nur Schiler in der Schiller-AG mitarbeiten, die

- Schiler oder Lehrer der SChUle.........oco o sind,
- (die gleichzeitig Aktionér sind),

- sofern sie Schuler sind, das Einverstandnis ihrer Erziehungsberechtigten vorweisen kénnen,
- sich mit den in der Satzung aufgefiihrten Regelungen einverstanden erklaren,

- (die nicht versetzungsgefahrdet sind).

Uber Ausnahmeregelungen entscheidet der VVorstand.

(2) Aufnahmeantrége / Bewerbungen sind an den Vorstand zu richten, der Gber die Aufnahme
entscheidet. Neu aufgenommene Mitglieder unterzeichnen einen Arbeitsvertrag und
bekommen eine Kopie der Satzung.

(3) Die Mitgliedschaft in der Schiler-AG endet:

- auf Wunsch des Mitgliedes bei Einhaltung Kundigungsfrist von ........ Wochen,
- bei Entlassung oder Ausschluss.

Ein Mitglied kann wegen grober Verletzungen der von ihm Gbernommenen Pflichten oder bei
fortgesetzter Nachlassigkeit aus der Schilerfirma ausgeschlossen werden. Ihm muss jedoch
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Gelegenheit gegeben werden, sich dazu zu duBern. Uber den Ausschluss entscheidet der
Vorstand.

(4) Jedes Mitglied hat das Recht, nach den Regeln der Satzung die Leistungen der
Schulerfirma in Anspruch zu nehmen und an ihrer Gestaltung mitzuwirken.

8 3 Organe der Schuler-Aktiengesellschaft

A) Hauptversammlung: - Versammlung der Aktiondre
(Stimmrecht nach Aktien-Nennbetragen)
- Wahl des Aufsichtsrates

- Entlastung von Aufsichtsrat und Vorstand
- Beschlisse Uber Satzungsanderungen
- Beschlusse tber Gewinnverteilung

B) Aufsichtsrat: - Uberwachendes Organ
- Uberwachung der Geschéftsfiihrung
- Wahrung der Rechte der Aktionére
- Berichterstattung zur Hauptversammlung

- Priifung des Jahresabschlusses, des Geschaftsberichtes
und des Vorschlages zur Gewinnverteilung

C) Vorstand: - Leitendes Organ
- Geschéftsfuhrung und —leitung
- Erstellung des Jahresabschlusses
- Einberufung der Hauptversammlung
- Bericht Gber Stand und Entwicklung der SAG

8§ 4 Leitung und Aufbau der Schilerfirma

Die Aktiondre kommen jéhrlich zu einer Hauptversammlung zusammen. Diese wéhlt den
Aufsichtsrat, der aus ....... Personen besteht. Der Aufsichtsrat wahlt den Vorstand. Der
Vorstand fuhrt die Geschéfte geméaR den Vorschriften der Satzung. Zum Vorstand gehort
der/die Geschéftsfuhrer und die Abteilungsleiter.

Die Schilerfirma gliedert sich in folgende Abteilungen:
- Personalabteilung
- Finanzabteilung

- usw.

Uber die konkrete Aufgabenverteilung der einzelnen Abteilungen entscheiden die
Abteilungen selbstandig. Verantwortlich ist der gewéhlte Abteilungsleiter.
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§ 5 Geschaftsjahr

Das Geschéftsjahr ist das Schuljahr.

8 6 Aktien und Gewinnverteilung

(1) Aktionare kdnnen ihre Aktien zum Borsentag, der am Ende jedes Geschéftsjahres
(Schuljahres) stattfindet, verkaufen bzw. neue Aktien erwerben. Mit dem Schulabschluss
eines Aktionédrs muss er seine Aktie(n) verkaufen. Aktien sind nicht Gbertragbar, d.h. sie
kénnen nur Uber die Gesellschaft ge- oder verkauft werden.

(2) Sofern am Ende des Geschéftsjahres ein Gewinn erzielt wurde, macht der Vorstand der
Aktiondrsversammlung einen Verwendungsvorschlag. Die Aktionarsversammliung
entscheidet schlieBlich tber die Gewinnverwendung. Der Gewinn kann als Dividende pro
ausgegebener Aktie gewahrt, fir Re-Investitionen in die Schilerfirma sowie fir
Prémienzahlungen oder gemeinsame Unternehmungen der Mitarbeiter verwendet werden.

8 7 Verwaltung des Vermogens

Der Vorstand der Gesellschaft verwaltet das Vermdgen nach wirtschaftlichen Grundsatzen.
Sollte die Gesellschaft aufgeldst werden, fallt der Reinerlds aus dem Verkauf des Vermdgens
dem Schulférderverein (oder einer anderen gemeinnitzigen Organisation) zu.

Die Entscheidung treffen der Vorstand und die Schulleitung im gegenseitigen Einvernehmen.

8 8 Inkrafttreten der Satzung

(1) Die Satzung wurde durch die Aktiondre am ...........cccccceunee. mehrheitlich beschlossen. Sie
tritt mit sofortiger Wirkung in Kraft.

(2) Anderungen oder Erganzungen bedirfen der Zustimmung der Aktionarsversammlung.

Ort, Datum

Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V.
(Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schulerfirma.
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Satzung | Gesellschaftervertrag fur eine Schiiller-GmbH

8 1 Anliegen und Leistungen der Schilerfirma

(1) Die Schiler-GmbH ... ist ein padagogisches Projekt
AEITAES ..o (Schule mit Adresse).

Es ist Anliegen des Projektes, dass die Schiler ihr im Fachunterricht erworbenes Wissen
praktisch in realitatsnahen wirtschaftlichen Zusammenhangen gebrauchen sowie
Schlusselqualifikationen fiir die erfolgreiche Bewaltigung des Uberganges von der Schule in
den Beruf wie Eigeninitiative, Verantwortungsbereitschaft und Teamfahigkeit erwerben und
anwenden. Die Schulerfirma soll gleichzeitig die Mdglichkeiten einer sinnvollen
Freizeitgestaltung an der Schule bereichern.

(2) Die Beziehungen zwischen Schule und Schulerfirma sind vertraglich geregelt (siehe
Beispiel Vertrag).

(3) Die Geschaftsidee der Schiilerfirma ist:

Die Schiiller-GmbH bietet folgende Leistungen an:

Der Leistungsbereich kann erweitert werden.

§ 2 Stammkapital

(1) Das Stammkapital betragt bei Griindung der Schiilerfirma ....... € (in Worten
............................................. Euro). Ein Gesellschafteranteil betragt ......... €. Es ist nicht
maoglich, mehrere Gesellschafteranteile zu erwerben.

(2) Jeder Gesellschafter zahlt binnen ........... Woche(n) seinen Anteil auf das Firmenkonto ein.

Bei Aufnahme weiterer Gesellschafter ist jeweils der gleiche Betrag zu entrichten, das
Stammkapital erhoht sich entsprechend.

§ 3 Geschéftsjahr

Das Geschaftsjahr ist das Schuljahr.

§ 4 Mitglieder / Gesellschafter
(1) Es koénnen nur Schler in der Schiler-GmbH ..., mitarbeiten, die

- Schiiler oder Lehrer der SChUle .........coovveiiieiiiinieeeee e sind,
- die gleichzeitig Gesellschafter werden,
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- sofern sie Schiiler sind, das Einverstandnis ihrer Erziehungsberechtigten vorweisen
konnen,
- sich mit den in der Satzung aufgefiihrten Regelungen einverstanden erklaren.

Uber Ausnahmeregelungen entscheidet die Geschiftsleitung.

(2) Aufnahmeantrage / Bewerbungen sind an die Geschéftsleitung zu richten, die tGber die
Aufnahme entscheidet. Neu aufgenommene Mitglieder unterzeichnen einen Arbeitsvertrag
und bekommen eine Kopie der Satzung.

(3) Die Gesellschafter- und damit Mitgliederversammlung wéhlt die Geschéftsleitung.
Jedes Mitglied ist verpflichtet, die ihm Ubertragenen Aufgaben pinktlich und ordentlich zu
erfillen. Die von der Schiler-GmbH genutzten Raumlichkeiten miissen in einem sauberen
und ordentlichen Zustand gehalten werden. Gleiches gilt fir die sich im Firmen- oder
Schuleigentum befindlichen Gegensténde, technischen Gerate und Materialien.

Fur mutwillige Beschadigungen werden die Verursacher bzw. deren Erziehungsberechtigte
haftbar gemacht.

(4) Die Mitgliedschaft in der Schiller-GmbH endet

- auf Wunsch des Mitgliedes bei Einhaltung einer Kiindigungsfrist von ....... Wochen
- mit Ausscheiden aus der Schule
- bei Entlassung oder Ausschluss.

Ein Mitglied kann wegen grober Verletzungen der von ihm Gbernommenen Pflichten oder bei
fortgesetzter Nachlassigkeit aus der Schilerfirma ausgeschlossen werden. Ihm muss jedoch
Gelegenheit gegeben werden, sich dazu zu duBern. Uber den Ausschluss entscheidet die
Geschaftsleitung.

(5) Ein Mitglied kann im Falle eines starken Leistungsabfalls in einzelnen Fachern oder

anderer Probleme zeitweise beurlaubt werden.

8§ 5 Aufbau der Schulerfirma

(1) Die Gesellschaft hat ........... Geschéftsfuhrer. Er/sie leitet/leiten das Unternehmen und
vertreten es nach auf3en.

(2) Die Gesellschaft hat eine gewahlte Geschaftsleitung.
Die Geschéftsleitung besteht aus ................... Mitgliedern, und zwar:

- dem/den Geschaftsfihrer(n)
- den gewahlten Abteilungsleitern
- einem projektbegleitenden Lehrer

(3) Die Geschéftsleitung organisiert und leitet alle die Gesellschaft betreffenden Malinahmen
geméR § 1, Absatz 3. Sie entscheidet iber die Gewahrung und Erbringung von Leistungen,
uber finanzielle und personelle Angelegenheiten. Alle die Schulerfirma betreffenden
Schriftstlicke, die an Personen aufRerhalb der Firma gerichtet sind, missen von mindestens
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einem Mitglied der Geschaftsleitung (Schuler) in Absprache mit dem projektbegleitenden
Lehrer unterzeichnet werden.

(4) Die Gesellschaft gliedert sich in folgende Abteilungen:

- Finanzabteilung
- Personalabteilung
- USW.

Uber die konkrete Aufgabenverteilung der einzelnen Abteilungen entscheiden die
Abteilungen selbstandig. Verantwortlich ist der gewahlte Abteilungsleiter.

§ 6 Gesellschafterversammlung

(1) Die Gesellschafterversammlung ist einzuberufen, wenn dies im Interesse der Schiilerfirma
liegt, aber mindestens 1x jéhrlich in den ersten .......... Monaten des Schuljahres
(Jahreshauptversammlung). Alle Firmenmitglieder sind dazu rechtzeitig durch Aushang zu
informieren.

Die Gesellschafterversammlung (Jahreshauptversammlung) hat folgende Aufgaben:

- Kontrolle der Arbeit der Geschaftsleitung,

- Entgegennahme des Geschaftsberichts mit Jahresbilanz,

- Neuwahl bzw. Bestétigung der Mitglieder der Geschéftsleitung,
- Entscheidung Uber die Verwendung des Gewinns.

(2) Die Geschaftsleitung wird fur die Dauer eines Schuljahres gewahlt. Wenn mehr als die
Hélfte aller Mitglieder anwesend ist, ist die Versammlung beschlussfahig. Ist das nicht der
Fall, muss eine neue Hauptversammlung einberufen werden, die dann in jedem Fall
beschlussféahig ist. Wahlberechtigt sind alle als Gesellschafter registrierten Personen. Die
Registratur ist Aufgabe der Personalabteilung. Wahlbar sind alle Gesellschafter, die in
Vorbereitung der Wahl als Kandidaten benannt wurden, Schiler der

SChUle..c.ei sind und mindestens............. Monate in der
Schilerfirma mitgearbeitet haben. Der projektbegleitende Lehrer ist automatisch Mitglied der
Geschaéftsleitung, jedoch darf er nicht alleiniger Geschaftsfuhrer werden.

(3) Zur Gewinnverwendung legt die Geschaftsleitung der Gesellschafterversammlung einen
Vorschlag vor.

§ 7 Glltigkeit der Satzung

(1) Die Satzung tritt am .........ccccceevveveennnne in Kraft.

(2) Anderungen oder Erganzungen bedirfen der Zustimmung der Gesellschafterversammiung.

Ort, Datum
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Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V.
(Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schiilerfirma.
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Satzung fur einen Schiler-Verein

8 1 Anliegen und Leistungen der Schilerfirma

(1) Der SChUIEr-VereiN.......cccoccueiieie e eie e e ee e ist ein padagogisches Projekt
AEITAES ... (Schule mit Adresse).
Der Verein verfolgt ausschlie3lich und unmittelbar gemeinniitzige Zwecke. Die Mitglieder
erhalten in ihrer Eigenschaft als Mitglieder keine Zuwendungen aus den Mitteln des Vereins.

(2) Es ist Anliegen des Projektes, dass die Schiiler ihr im Fachunterricht erworbenes Wissen
praktisch in realitdtsnahen wirtschaftlichen Zusammenhangen gebrauchen sowie  Schls-
selqualifikationen fiir die erfolgreiche Bewaltigung des Uberganges von der Schule in den
Beruf wie Eigeninitiative, Verantwortungsbereitschaft und Teamfahigkeit erwerben und an-
wenden. Die Schulerfirma soll gleichzeitig die Méglichkeiten einer sinnvollen Freizeitgestal-
tung an der Schule bereichern.

(2) Die Beziehungen zwischen Schule und Schiilerfirma sind vertraglich geregelt (siehe Bei-
spiel Vertrag).

(3) Der Schuler-Verein bietet folgende Leistungen an:

Der Leistungsbereich kann erweitert werden.

§ 2 Mitgliedschaft
(1) In den Verein kénnen nur Personen aufgenommen werden, die

- Schiiler oder Lehrer der Schule sind,

- sofern sie Schuler sind, das Einverstandnis ihrer Erziehungsberechtigten vorweisen
kdnnen,

- sich mit den im Vertrag Uber die Vereinsmitgliedschaft aufgefiihrten Regelungen
einverstanden erklaren.

Uber Ausnahmeregelungen entscheidet der Vorstand.

(2) Aufnahmeantrége sind an den Vorstand zu richten, der ebenso tber die Aufnahme ent-
scheidet. Neu aufgenommene Mitglieder unterzeichnen den Vertrag lber die Vereinsmitglied-
schaft und bekommen eine Kopie der Vereinssatzung.

(3) Die Vereinsmitglieder haben das Recht, den Vorstand zu wéhlen. Sie sind verpflichtet, die
ihnen Gbertragenen Aufgaben pinktlich und ordentlich zu erfiillen. Die von den Vereinsmit-
gliedern genutzten Raumlichkeiten missen in einem sauberen und ordentlichen Zustand
gehalten werden. Gleiches gilt fur die sich im Vereins- oder Schuleigentum befindlichen Ge-
genstande, technischen Gerate und Materialien.

Fur Beschadigungen von Vereins- oder Schuleigentum werden die Verursacher bzw. deren
Erziehungsberechtigte haftbar gemacht.
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(4) Die Mitgliedschaft im Schuler-Verein endet

- auf Wunsch des Mitgliedes bei Einhaltung einer Kiindigungsfrist von .................. Wochen,
- bei Entlassung oder Ausschluss aus dem Verein.

Ein Vereinsmitglied kann wegen grober Verletzungen der von ihm tibernommenen Pflichten
oder bei fortgesetzter Nachlassigkeit aus dem Verein ausgeschlossen werden. Ihm muss je-
doch Gelegenheit gegeben werden, sich dazu zu duRern. Uber den Ausschluss entscheidet der
Vorstand.

(5) Mitgliedsbeitrage werden nicht erhoben.

8 3 Vereinsvorstand

(1) Der gewéhlte Vereinsvorstand besteht aus .......... Mitgliedern, und zwar:

- dem Vorstandsvorsitzenden,
- den Bereichsleitern,
- einem projektbegleitenden Lehrer.

(2) Der Vorstand organisiert und leitet alle den Verein betreffenden MaRnahmen. Er
entscheidet tiber die Gewahrung und Erbringung von Leistungen, ber finanzielle und perso-
nelle Angelegenheiten.

Der Vorstandsvorsitzende ist Ansprechpartner der Schulleitung und wichtigste Kontaktperson
zur Offentlichkeit. Alle den Verein betreffenden Schriftstiicke, die an Personen auRerhalb des
Vereins gerichtet sind, missen von mindestens einem Vorstandsmitglied (Schler) in Abspra-
che mit dem projektbegleitenden Lehrer unterzeichnet werden.

(3) Der Vorstand wird fur die Dauer eines Schuljahres gewahlt. Wahlberechtigt sind alle als
Mitglieder des Vereins registrierten Personen. Die Registratur ist Aufgabe der Personalabtei-
lung. Wahlbar sind alle Mitglieder des Vereins, die in Vorbereitung der Wahl als Kandidaten
benannt wurden, Schiiler der SChule ..o, sind und mindestens
............. Monate als Mitglieder im Verein gewirkt haben. Der projektbegleitende Lehrer ist
automatisch Vorstandsmitglied, jedoch darf er nicht VVorstandsvorsitzender werden.

8§ 4 Gliederung des Vereins
(1) Der Verein gliedert sich in folgende Bereiche:

- den Vereinsvorstand,

- den Bereich Finanzen,

- den Bereich Personalfragen,
- USW.

(2) Uber die konkrete Aufgabenverteilung in den einzelnen Bereichen entscheiden die Berei-
che selbstandig und informieren dartiber in den Vorstandssitzungen. Verantwortlich ist der
gewahlte Bereichsleiter.
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8§ 5 Mitgliederversammlung

(1) Mindestens einmal im Jahr und zwar innerhalb der innerhalb der ersten ......... Wochen des
Schuljahres findet eine Mitgliederversammlung statt. Alle Vereinsmitglieder sind dartiber
rechtzeitig durch Aushang zu informieren. Die Versammlung ist beschlussfahig, wenn mehr
als die Halfte aller stimmberechtigten Vereinsmitglieder anwesend ist. Ist das nicht der Fall,
muss eine neue Hauptversammlung einberufen werden, die dann in jedem Fall beschlussfahig
ist.

(2) Der Vorstand legt auf dieser Hauptversammlung einen Arbeits- und Finanzbericht zum
vergangenen Jahr vor und stellt die Planungen fur das folgende Jahr vor. Weiterhin wird der
Vorstand gewahlt.

8§ 6 Satzungsanderungen und Auflésung des Vereins

(1) Satzungsanderungen oder die Auflésung des Schuler-Vereins kénnen nur von der Mit-
gliederversammlung mit zwei Dritteln der abgegebenen Stimmen beschlossen werden.

(2) Die Satzung tritt in dieser FOrm am ..........cccccceeevevvereseenne. in Kraft.

Ort/Datum

Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V.
(Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schiilerfirma.
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Vereinbarung zwischen Schulleitung und Schilerfirma

zwischen der SChUE..........covi i
vertreten durch Herrn/Frau.........ooooeiieiin i (Schulleiter/in)
und der SChUlerfirma.........cooveiiiiiie e

vertreten durch Herr/Frau.........oooovoiie i (Geschéftsfiihrer/in)

Inhalt und Grundsatze

Die Vereinbarung regelt das Innenverhaltnis zwischen der Schule und der Schilerfirma im
Rahmen der Durchfiihrung des Projektes. Die Schilerfirma ist ein von der Schule und der
Schulkonferenz beflirwortetes langfristig angelegtes Projekt. Es zielt neben einer Orientierung
der beteiligten Schiiler/innen auf Ausbildung und Beruf insbesondere auf die Entwicklung
von Eigeninitiative, Eigenverantwortung und unternehmerischem Handeln.

Vereinbarung

1.Die Schulerfirma wird in weitestgehender Verantwortung der beteiligten Schuler/innen
betrieben. Als Ansprechpartner steht den Schiilern/innen in beratender und unterstutzender
FUnktion Herr/Frau ........cccocvveeveeie e, zur Verfugung.

2. Die beteiligten Schuler/innen informieren ihre Eltern tGber ihre Mitarbeit in der
Schilerfirma.

3. Die Schlerfirma erhalt folgende Raumlichkeiten zur mietfreien, zweckgebundenen und
weitgehend eigenverantwortlichen Nutzung:

Der Schlerfirma wird zu folgenden Bedingungen ein Schlussel Gibergeben:

Die Reinigung der genannten Raumlichkeiten erfolgt durch:

4. Die Versicherung des Eigentums der Schiilerfirma (Inventar) erfolgt durch:
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5. Die Schilerfirma richtet ein eigenes Girokonto ein, zu dem grundsatzlich

HEIT/FTAU ..o (Schdiler/in)
sowie
HEIT/FTAU ..o (Lehrer/in)

gemeinsam zugangsberechtigt sind. Fir das Konto wird kein Dispo-Kredit beantragt.

6. Uber die 0.g. Unterstiitzung hinaus stellt die Schule der Schiilerfirma (keine) finanziellen
Mittel zur Verfligung.

7. Die Geschéftsfiihrung der Schulerfirma ist berechtigt, Geschéfte und Vertrdge mit einem
jahrlichen Gesamtumsatz bis zu einer maximalen Héhe von 17.500 € bzw. € 30.000,-
abzuschliel3en. Dabei durfen Gewinne von maximal .................. € pro Geschéftsjahr (=
Schuljahr) erzielt werden. Umsatz und Gewinn mussen durch ein gewissenhaft zu fihrendes
Kassenbuch nachweisbar sein.

8. Die Schulerfirma macht bei allen Geschéften und Vertrédgen ihren Partnern gegentber
deutlich, dass es sich um eine Schiler-Firma und damit um ein Projekt der Schule handelt.

9. Die Schule stellt allen Schiilern/innen, die mindestens ................. Monate in der
Schilerfirma tatig waren, ein Zertifikat tber ihre Teilnahme aus.

10. Die Vereinbarung wird fur unbefristete Zeit geschlossen und endet, wenn ........... Monate
zuvor im gegenseitigen Einverstandnis die Beendigung des Projektes vereinbart worden ist.

Ort/Datum

(Schulleiter/in) (Geschéftsfiihrer/in)

Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V.
(Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schiilerfirma.
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Organisation der Kapazitaten bei Schilern und Lehrkréaften

Fur das regelméiige Angebot von Zwischenmahlzeiten durch Schilerfirmen bedarf es auch
einer Organisation der regelméaiigen Arbeits- und Ausbildungszeit fir die Schiiler und eine
regelméRige Betreuung und Ausbildung durch Lehrkréfte. Nachfolgend sollen hierzu einige
Modelle vorgestellt werden.

AG

Die Einrichtung einer AG gibt einerseits eine feste Kapazitat, die allerdings bei Schilern und
Lehrkraften zunéchst nur 2 Stunden je Woche betragt. Eine Aufsplittung der AG-Zeiten der
Schiler ist kaum maoglich, da die Zubereitungszeit in der Vormittagszeit liegen muss und
Schilergruppen (Klasse, Kurs) parallel kaum unterschiedliche Aufgaben erfiillen kdnnen.
Maglich ist eine Aufteilung in 2 x 1 Stundet, sodass 2 Schilergruppen 4 Stunden abdecken
kénnen. Mit einer zusatzlichen Verfugungsstunde kdnnen 5 Tage abgedeckt werden. Die
Betreuung durch Lehrkrafte ist jeweils sichergestellt.

Wabhlpflichtunterricht WPU

Im WPU-Bereich in der Hauptschule arbeiten in der Regel 2 oder 3 Lerngruppen parallel
(Haushaltslehre, Technik, Wirtschaft) mit entsprechender Betreuung durch Lehrkrafte im Um-
fang von 2 Stunden/Woche. Wird bei einer Klasse in einem Jahrgang der Arbeitslehre-
Unterricht auf die Schulerfirma ausgerichtet und jeweils in 1 Stunde-Blocke gesplittet, lassen
sich hierdurch 4 oder 5 Wochentage abdecken. Bei einem 2zligigen Jahrgang kann die Kapa-
zitat von 2 Stunden je Tag mit Betreuung organisiert werden. Diese Ausrichtung des Arbeits-
lehre-Unterrichts auf ein Produkt wird auch als berufsvorbereitend und -qualifizierend zu be-
urteilen sein.

Integration des Fachunterrichts in die Ausbildung fur die Schulerfirma

Von Sudek (2009) werden u. a. folgende Anbindungsmoglichkeiten an den Fachunterricht

aufgezeigt:

e Deutsch: Verstehen von Vertragen, Formulieren von Bewerbungen, Werbetexten, An-
schreiben, Protokollen, Kommunikation am Telefon, Argumentieren, Diskussionen und
Streitgesprache

e Mathematik: Grundrechenarten, Kopfrechnen, Prozentrechnung, Buchfiihrung, Arbeit
mit dem PC

e Arbeitslehre/Wirtschaft: Aufbau eines Betriebes, innerbetriebliche Zielsetzungen,
Arbeitsrecht, Produkte, Arbeitsablauf, Absatzmarkt, Kosten / Umsatz / Lohn / Gewinn /
Preisbildung, Wettbewerb

e Arbeitslehre/Hauswirtschaft: Erndhrungslehre, Vorratshaltung, Lebensmittelhygiene

e Arbeitslehre/Technik: Konstruktion, technisches Zeichen, Materialkunde, Logistik

e Erdkunde: Regionale Verteilungsstrukturen

e Biologie: Umweltschutz, Umweltvertraglichkeit, Stoffwechsel



OG 2 Organisation Kapazitit_V2.doc

e Kunst: Visuelle Kommunikation, Logo, Flyer, Homepage

Woachentlicher Projekttag fur Schilerfirma

Liegt der Schwerpunkt mehr auf der Férderung von Schiilern, kann eine Schulerfirma auch in
der Weise gefuhrt werden, dass an einem Tag der Woche die Firma jeweils als Projekttag
betrieben wird. Dies kann bei Forderschulen in den Vordergrund treten. Hiermit ist es jedoch
nicht madglich, ein tagliches Angebot von Zwischenmahlzeiten aufzubauen.

Forderung der Berufsorientierung durch Catering

An der Gesamtschule stehen Stundenkapazitaten fur Individuelle Begabtenforderung IBG zur
Verfligung. Diese konnen fir die Berufsorientierung Gastronomie/GroBhaushalte einsetzt
werden, um durch ein Catering fir Aktionen (Kommunale Feiern und Events, Geburtstage
etc.) fur eine Ausbildung zu qualifizieren. Die Durchfuihrung des Caterings hat sich dabei als
Anbahnung von Ausbildungsvertrdgen erwiesen. In den regelmaiiigen Stunden nach Stunden-
plan erfolgt die Ausbildung und z. T. die Zubereitung. Hierzu sind in der Regel auch weitere
Arbeitszeiten erforderlich, die aber durch das Entgelt/Trinkgeld auch bezahlt werden.

Literatur

Sudek, A.: Go! to school! Schiilerunternehmen — 6konomische Grundbildung in der Praxis.
Vortrag 2009. http://www.schuelerfirmenmesse-
owl.de/media/pdf/Sch%C3%BClerunternehmen.pdf
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Fallbeispiele
Planung Schuljahr 2009/10 Férderschule A

Schilerfirma Kiosk

Angebot:
o0 1. groRe Pause Mittwoch und Freitag (zusatzlich besteht Schiilercafé, das mon-
tags geoffnet hat)
0 Angebot von Zwischenmahlzeiten
0 3 SF: SF Kiosk, SF Geschenkeshop Textil, SF Geschenkeshop (Holz)
e Schuler: Jahrgangsstufen 10, 9/10 sicher, eventuell 8/9 =» wahrscheinlich 28-30 SuS in
SF
o Zeit:
0 2 Tage pro Woche (Mittwoch, Freitag) je 3 Stunden (8-10.45 Uhr): Zeit fir SF
o0 Ersatz des Hauswirtschafs- und Arbeitslehreunterricht =» 6 Schulstunden
0 Rotation: Jede/r SuS durchlauft alle SF
e Gewinn:
0 SuS sollen tber Gewinn bestimmen, aber nach erstem Jahr soll entliehenes
Geld an Forderverein zuriickgezahlt werden
o0 Ansonsten: Gewinnverwendung flr Ausflug oder fur SF
e Grundung SF: Startkapital wird von Forderverein entliehen
e Start SF: Qualitatsverbesserung stellt noch Problem dar und muss noch ausgehandelt
werden
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Planung Schuljahr 2009/10 Hauptschule A

Schulerfirma Kiosk

Angebot: Idee: SF fur Mittagszeit fiir SuS und Lehrern
Zusatzliche Betreuung: Technische Kraft wird nicht bendétigt
Schdler: Jahrgangsstufen 7-10

Zeit:
o

(o]
(o]

(0]

BuS-Klassen (,,Beruf und Schule*): SuS sind normalerweise dienstags und
mittwochs in Betrieben =» Zeit fur SF

Fur Teile der 10. Jgst.: Donnerstag ist Praktikumstag =» Zeit fir SF
Arbeitslehre: 1 Schulstunde Wirtschaft im Klassenverband, je 2 Stunden
Hauswirtschaft und Technik (SuS werden aufgeteilt fir 1/2 Jahr)

SF an 3 Tagen pro Woche

Griundung SF: Genaue Bestimmung bedarf noch Zustimmung durch die Lehrerkonferenz
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Planung Schuljahr 2009/10 Hauptschule B

Schulerfirma Kiosk

Angebot:
O Zuerst: Taglich 1. grol3e Pause =» Angebot von Zwischenmahlzeiten
O Spater Ausbau: Taglich 2. groRe Pause, mittags =» Angebot von Zwischen-
mahlzeiten
Zusatzliche Betreuung: Technische Kraft (Frau des Hausmeisters)
Schaler: Jahrgangsstufe 8 (dreiziigig im Schuljahr 2009/10)
Zubereitung und Verkauf: Raume im Souterraine flr Zubereitung und Cafeteria
Zeit:
0 3 Tage: Klasse 8.1-8.3, 2 Std. aus Arbeitslehre, 1/2 Klasse (ca. 11 SuS)
0 1 Tag: 9 F3-Klasse (Forderunterricht)
0 1Tag: 7 F2-Klasse (FOrderunterricht)
e Verkauf:
o0 1. groRe Pause: Zubereitung Team A
0 2. groRe Pause: Zubereitung Team B
e Ausbildung, Betreuung:
0 Technische Kraft
O Lehrer der Lerngruppe
e Gewinn: Einsatz flr Berufsqualifizierungs-Camp
e Grindung SF:
0 Rechtliche Form: AG
0 Werbung fir AG
o Stellenbewerbung
0 Griindungsvorstand
o0 Personalleitung (Vorstand, Finanzen, Verkauf, Einkauf, Marketing, Kiiche)
e Start SF:

Angebot Schulung Ziel
1. Angebot: Belegte Brot- Schneidetechnik, Hy- Nach 2 Wochen: Professionelles
chen giene (Crashkurs) Angebot (Kriterienkatalog)
1. Erweiterung: Kassenbuch, Buchhal- | Ordnungsgemalie Buchhaltung
Obst/Gemuse als Fingerfood | tung
2. Erweiterung: Qualitats- Qualitatsbeurteilung Hochste Qualitéatsstufe im An-
steigerung ZM gebot

Personalplanung

Einkauf
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Planung Schuljahr 2009/10 Hauptschule C
Schulerfirma Kiosk

e Angebot: Téglich 1. und 2. grol3e Pause =» Angebot von Zwischenmahlzeiten an mindes-
tens 3 Tagen pro Woche

e Zusatzliche Betreuung: Eventuell Beantragung, dass Bedienstete der Mittagessenausgabe
statt um 11 um 10 Uhr kommt

e Schuler: Jahrgangsstufen 7-10 (Jgst. 8 zweizligig, Jgst. 9 zweizlgig, 10 A/B)
e Zubereitung: In der Lehrkiiche
e Verkauf: Mensa Verkaufsstand
o Zeit:
0 8aund b zusammenfugen und dann drittel: 1/3 Wirtschaft, 1/3 Technik, 1/3
Hauswirtschaft
0 Oder: 8 aund 8 b jeweils 1/2 Jahr Hauswirtschaft und TBZ (,, Technisches-
Bildungs-Zentrum*) und 1/2 Jahr Wirtschaft und Informatik =» 2 VVormittage
fur SF
0 Weitere Moglichkeit: Jgst. 7-10: WPU (bereits jetzt: SuS gehen eine Viertel-
stunde eher aus dem Unterricht und bereiten Brétchen zu) =» 3+x Tage mog-
lich fir SF
e Grindung SF: Rechtliche Form: GmbH
e Start SF:
Angebot Schulung Ziel
1. Angebot: Belegte Brot- Schneidetechnik, Hy- Nach 2 Wochen: Professionelles
chen giene (Crashkurs) Angebot (Kriterienkatalog)
1. Erweiterung: Kassenbuch, Buchhal- | Ordnungsgemalie Buchhaltung
Obst/Gemuse als Fingerfood | tung
2. Erweiterung: Qualitats- Qualitatsbeurteilung Hochste Qualitédtsstufe im An-
steigerung ZM gebot
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Planung Schuljahr 2009/10 Hauptschule D

Schulerfirma Kiosk

Angebot: Taglich 1. und 2. groRRe Pause =» Angebot von Zwischenmahlzeiten
Zusatzliche Betreuung: Technische Kraft wird angefragt

Schdler: Jahrgangsstufen 7-10

Zubereitung und Verkauf: Abgetrennter Raum flir Zubereitung und Aulerverkauf (Fens-
ter zum Pausenhof)

Zeit:

0 Wie bisher: Im Wechsel vor Pausen Zubereitung, danach Verkauf

o Dafir werden teilnehmende SuS vom Unterricht in 2. Std. befreit (jeder SuS
fehlt alle 8 Wochen im reguléren Unterricht)

o0 AuBerdem: Jeden Dienstag werden die SuS der Klasse 10 fiir das Langzeit-
praktikum freigestellt =» Die SusS, die kein Praktikum absolvieren, tiberneh-
men Aufgaben in der Schilerfirma und Teil der Geschaftsfiihrung

o0 Im Lernbereich Arbeitslehre werden Themen der Lebensmitteltechnologie und
Hygiene, sowie kaufmannische Themen durchgenommen

Gewinn:

0 Geht zur Halfte an SuS

o0 Die andere Halfte bekommt der Forderverein
Griundung SF:

0 Rechtliche Form: GmbH

o0 Startkapital aus Forderverein

0 Werbung fur SF Anfang Schuljahr 2009/10

o Stellenbewerbung Anfang Schuljahr 2009/10

0 Grindungsvorstand (Ideen von Lehrern liegen vor, wird definitiv im Juli be-
nannt)

o0 Personalleitung (Vorstand, Finanzen, Verkauf, Einkauf, Marketing, Kiiche)

o Kein Bonsystem, sondern Bargeld: An einem Fenster wird bezahlt und ein
Kreuz/Kreuze fiir die Ware auf einen VVordruck gemacht, an einem anderen
Fenster wird Ware ausgegeben =» Kein direkter Kontakt von Lebensmitteln
und Geld

Start SF:
Angebot Schulung Ziel
1. Angebot: Belegte Brot- Schneidetechnik, Hy- Nach 2 Wochen: Professionelles
chen giene (Crashkurs) Angebot (Kriterienkatalog)
1. Erweiterung: Kassenbuch, Buchhal- | Ordnungsgemalie Buchhaltung
Obst/Gemuse als Fingerfood | tung
2. Erweiterung: Qualitats- Qualitatsbeurteilung Hochste Qualitédtsstufe im An-
steigerung ZM gebot
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Planung Schuljahr 2009/10 Férderschule B

Schulerfirma Kiosk

Angebot: 1. groRe Pause (2-3 Tage pro Woche) =» Angebot von Zwischenmahlzeiten
Zusatzliche Betreuung: Senior, AGH-Kraft

Schuler: Jahrgangsstufen 8 (zweizugig) und 9 (einziigig) =» 14 SuS pro Klasse
Zubereitung: In der Lehrkiiche oder Bereich im Foyer

Verkauf: Kiosk neben Pausenhof

Zeit:

0 2 Vormittage durch Arbeitslehre/Technik abgedeckt
o Eventuell 3. Vormittag: Stundenorganisation muss noch abgesprochen werden
o0 Wirtschaftslehreunterricht, um Kasse, Warenwirtschaft etc. unterzubringen
e Gewinn:
o Verwendung wird noch abgestimmt
e Grindung SF:
0 Rechtliche Form SF soll bestehen, aber muss noch besprochen werden =» Or-
ganisationsform wird im neuen Schuljahr ausdifferenziert (erstmal klein an-

fangen!)
0 Arbeitsvertrag abgespeckt ist sinnvoll
e Start SF:
Angebot Schulung Ziel
1. Angebot: Belegte Brot- Schneidetechnik, Hy- Nach 2 Wochen: Professionelles
chen giene (Crashkurs) Angebot (Kriterienkatalog)
1. Erweiterung: Kassenbuch, Buchhal- | Ordnungsgemalie Buchhaltung
Obst/Gemuse als Fingerfood | tung
2. Erweiterung: Qualitats- Qualitatsbeurteilung Hochste Qualitédtsstufe im An-
steigerung ZM gebot
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Planung Schuljahr 2009/10 Hauptschule E

Schulerfirma Kiosk

Angebot:
O Zuerst: Taglich 1. + 2. grof3e Pause =» Angebot von Zwischenmahlzeiten
0 Spater Ausbau: Vor Unterricht (7.30 Uhr) =» Angebot von Zwischenmahlzei-
ten
e Schuler: Jahrgangsstufen 8, 9 und Klasse 10a (Info: Alle Jahrgangsstufen sind zweizlgig)
werden eingebunden
e Zubereitung und Verkauf: Ausbau der Mensa

o Zeit:
o0 Kilassen 8a, 8b, 9a, 9b und 10a sind an jeweils einem Tag fur die Schilerfirma
zustandig und ubernehmen die Versorgung in den Pausen. Die Kapazitaten der
Klassen 8a und 8b stammen aus dem Bereich Arbeitslehre, die der Klassen 9a,
9b, 10a aus dem Wahlpflichtunterricht (WPU)
o Fur die Verpflegung vor Schulbeginn sind die Klassen 8a und 8b zustandig.
Die Kapazitaten ergeben sich aus dem Wabhlpflichtunterricht = WPU KI. 8: 4
mal 1/2 Std. (7.30 — 8 Uhr)
o0 Weitere Planungsschritte beztiglich der Schulerkapazitaten werden noch fest-
gelegt!
e Lehrer: Gem. Stundentafel
e Technische Kraft: Wird angefragt
e Verkauf: Kleinere Gruppe aus Zubereitungsteam
e Gewinn:

0 SuSinFirma
0 Ausstattung
e Grindung SF:
o GmbH
0 Griindungs-Geschaftsfihrung soll von den Lehrern festgelegt werden =» SuS
sollen aus der Jahrgangsstufe 10 stammen
o Stellenplan + Ausschreibung
0 Bonsystem oder Bargeld
0 Betreuung durch Lehrkraft

e Start SF:
Angebot Schulung Ziel
1. Angebot: Belegte Brot- Schneidetechnik, Hy- Professionelles Angebot (Krite-
chen, Getréanke giene (Crashkurs), rienkatalog), hygienisch i. O.

Standards

1. Erweiterung: Kassenbuch, Buchhal- | Ordnungsgemaliies Finanzsystem
Obst/Gemdse als Fingerfood | tung
2. Erweiterung: Qualitats- Qualitatsbeurteilung Hochste Qualitatsstufe im An-
steigerung ZM gebot




Schulerfirma

Vorstellung zur Einrichtung

einer Schulerfirma

Nadine Renk

technische universitat
dortmund 1



Was ist eine Schiulerfirma?

Schulprojekte, die in ihrer Struktur realen Firmen gleichen
ABER: Kein echtes Wirtschaftsunternehmen

Aufbau einer moglichst realitdtsnahen Betriebsstruktur und Angebot von
Produkten oder Dienstleistungen

Mindestens Kostendeckung wird angestrebt
Keine ernsthafte Konkurrenz fur reale Firmen

technische universitat
dortmund



Warum eine Schulerfirma?

Das beste Training ist die Praxis...

Trainieren von Schlisselkompetenzen

Schulung des wirtschaftlichen Denkens

Vorbereitung auf die Berufsausbildung und das Arbeitsleben
Nutzung der Fahigkeiten aller Schiler

Verknupfungen des Unterrichtsstoffes

Schaffung eines guten Klassenklimas

technische universitat
dortmund



Und warum sollte ich mitmachen?

Lernen von Fahigkeiten und Fertigkeiten, die DU flir das spatere Berufsleben —
egal in welchem Bereich — gebrauchen kannst

Erwerb eines Zertikats/ mehrerer Zertifikate
Nicht nur Theorie, sondern Praxis
Selbstbestimmung und Eigenverantwortung

technische universitat
dortmund
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Finanzen

Aufsichtsrat
Geschaftfihrung

Aktionare / Gesellschafter

Mitarbeiter

Schilercafé

Produktion




Finanzen

> Kassenbestande priifen

> Kontofiihrung:
Einzahlungen,
Uberweisungen,
Rechnungen

#6 Eventuell Entlohnung
der Mitarbeiter

Qo Q0D

technische universitat
dortmund



technische universitat
dortmund

Gesundheitsforderung und
Verbraucherbildung

> Vertrage mit Mitarbeitern

> Einteilung der Mitarbeiter

Qan oo ao

> Krisenmanagement
(Vertretungslisten)



> Bestellung der Waren
> Einkauf in Geschéften
5 Eingangskontrolle

5 Uberprufen des Lagers

5 Uberwachung des
Verkaufs

36 Verwertung der Reste

Qn Qa0 oo oo oo

D

technische universitat
dortmund

Einkauf und Verkauf




technische universitat
dortmund

Marketing

0 Schilder entwerfen

Qnp QoD

S Infomaterial erstellen -
Presse

S Werbeaktionen

Qo Qo

> Werbung neuer

D

Mitarbeiter

> Aktienverkauf




Vielen Dank
fur eure Aufmerksamkeit und euer
Interessel

mu1 technische universitat
= % dortmund

Gesundheitsfo
Verbraucherbildung

ndheitsforderung und

10
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Rahmenbedingungen fur Schilerfirmen

Insgesamt muss unterschieden werden zwischen der padagogischen Zielsetzung (Schiler
sollen schrittweise Verantwortung tbernehmen) und der rein juristischen Betrachtung.
Letztere ergibt sich aus dem Umstand, dass die Schuler in der Regel minderjéhrig sind und
nicht fur eine Schilerfirma im AuBenverhéltnis geschaftsfahig auftreten durfen. Diese
Grenzen der Geschaftstétigkeit der Schiller mussen besonders den Fuhrungskréften in der
Schilerfirma deutlich gemacht werden. Vertrage mit Lieferanten kdnnen beispielsweise nur
von der betreuenden Lehrkraft geschlossen werden. Alle rechtlich wirksamen Geschéfte mit
Dritten bedurfen der Zustimmung des geschaftsfiihrenden Lehrers.

Die Schulerfirmenarbeit kann in erster Linie als schulische Arbeit gewertet werden.
Grundvoraussetzung fur die Grindung der Schilerfirma ist die Anerkennung als schulisches
Projekt durch die Schulleitung. Es gilt die Gbliche Aufsichtspflicht.

Wichtige Entscheidungen der Schulerfirma werden in der Gesellschafterversammlung
getroffen, bei der die Schuler und die durchfuhrende Lehrkraft teilnehmen. Die Lehrkraft
ubernimmt die Funktion des Geschéaftsfuhrers und hat ein Vetorecht. Weiterhin tbernimmt
die Lehrkraft zunéchst die Leitung der Gesellschafterversammlung — sie sollte aber Schritt fir
Schritt von den Schilern Gibernommen werden.

Weitere wichtige Punkte zu den rechtlichen Rahmenbedingungen fir Schilerfirmen:

Nach auf3en

e Schilerunternehmen gelten nicht als echte Firmen (schulische Veranstaltung im geschitzten
Bereich)

e Eigenes Bankkonto — Unterkonto — Kassenpriifung am Ende des Geschaftsjahres

e Umsatzsteuerpflicht ab 17.500 € Jahresumsatz

e Korperschafts- und Gewerbesteuerpflicht ab 30.678 € Jahresumsatz (brutto) — pro Schule,
dabei gilt ein Freibetrag von ca. 3.800 €

e Standige Verwendung des Begriffs Schilerunternehmen bzw. Schilerfirma im Namen und
in der Kommunikation

e Besondere Produkthaftung durch Gemeindeunfallversicherung oder alternativ durch
Zusammenarbeit mit dem lokalen Mittelstand

Rechtliche Rahmenbedingungen fur Schilerfirmen: Nach innen

e Gesundheitszeugnis bei Umgang mit offenen Lebensmitteln

e Genehmigung durch die Schulkonferenz

e Giltigkeit von Regeln und Versicherungsbedingungen wie bei tblichen
Schulveranstaltungen

e Information und Einverstandnis der Eltern notwendig

e Begleitung durch mindestens eine Lehrperson
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Existenz eines Fordervereins

Erste organisatorische Schritte zur Griindung der Schilerfirma

Bankkonto eroffnen

Name finden, Logo, Farbgebung usw.

Kooperationspartner gewinnen, Gespréche fuhren

Finanzierung Klaren, evtl. Anteilsscheine verkaufen

Buro einrichten

Prozessablaufe vorbereiten, indem in jeder Abteilung die notwendigen Arbeitsmaterialien
angeschafft werden.



Finanzen

Aufsichtsrat

Geschaftfihrung

Aktionare / Gesellschafter

Mitarbeiter

Schilercafé

Produktion
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Arbeitsvertrag

zwischen

SN I, oo
und

VAT DRIEI N e e e Klasse......cccveeeennn.

1. Beginn des Arbeitsverhaltnisses

Das Arbeitsverhaltnis beginnt am....................... .

Die Probezeit betragt ................. Wochen.

2. Arbeitsleistung

Der Arbeitnehmer ist verpflichtet, Aufgaben der Schiilerfirma plnktlich und ordentlich zu
erledigen. Wenn die Erledigung von Aufgaben nicht rechtzeitig und ordentlich erfolgt, der Firma

Schaden entsteht und/oder das Arbeitsklima beeintrachtigt wird, erhalt der Verursacher
Verwarnungen bzw. Abmahnungen.

3. Vergutung

Alle Mitarbeiter der Schulerfirma werden, wenn Gewinn entsteht, am Ende eines Geschéftsjahres
daran beteiligt (z.B. durch Pramienzahlung, gemeinsame Unternehmung).

4. Verwarnungen / Abmahnungen

Wird ein vereinbarter Auftragstermin nicht eingehalten oder der/die Mitarbeiter/in fehlt
unentschuldigt bei Firmensitzungen oder anderen Veranstaltungen gibt es eine Verwarnung,

die schriftlich vermerkt wird.

Nach ....... Verwarnungen folgt die Abmahnung, nach ........ Abmahnungen erfolgt die Kiindigung.

5. Urlaub / Beurlaubungen

Der Urlaub fir die Mitarbeiter ist wahrend der gesetzlichen Ferien- und Feiertage. Beurlaubungen,
z.B. bei Leistungsabfall in den Fé&chern, sind mdglich.

6. Nebenbeschéftigungen
Nebenbeschaftigungen sind erlaubt, sofern sie der Schulerfirma nicht schaden.
7. Kindigung

Der Ausstieg aus der Firma erfolgt tber eine schriftliche Kindigung beim Geschéftsfihrer.
Die Kundigungsfrist betragt ................ Wochen.
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Ort/Datum: .oooveeeeeeeeeeeeeeeeeee,

(Unterschrift Mitarbeiter/in) (Unterschrift Geschéaftsfihrer/in)

Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V. (Hrsg.):
Genius — Das Unternehmen Schulerfirma.
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Meine Bewerbung fur die Schilerfirma ,, Zur M6hre*

Ich heille

Ich wohne in

Meine Telfonnummer

Meine Klasse

Meine Klassenlehrer/in

Meine Hobbys sind

Ich engagiere mich in
Vereinen, Jugendgruppen : Ja ( ) Nein ( ) als:

Ich glaube, dass ich fir
den Schulerbetrieb gut
geeignet bin, welil...

Folgendes ist zu beachten:

Von Mitarbeitern des Kioskteams erwarten wir, dass sie uns mindestens 1 Jahr
unterstutzen.

Diese Verpflichtung ist erforderlich, da an einer Schulung beim Gesundheitsamt
teilgenommen werden muss, fir die pro Schiler 25 Euro bezahlt werden.

Wer vorzeitig seine Stelle kiindigt, muss die Kosten selber tragen.

Unterschrift:

Quelle des Dokuments: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen e.V.
(Hrsg.): Genius — Das Unternehmen Schilerfirma



den Runderlass vom 31. 7. 2008 (ABI. NRW. 8/08).

Die folgende Regelung beriicksichtigt gegeniiber der gedruckten Ausgabe der BASS (Stichtag 1. 7. 2008)

12-62 Nr. 1 Filinf-Tage-Woche
an Schulen
RAEH. d. Kultusministeriums v. 24. 6. 1992
(GABL. NW.15.149) *

1. Allgemeines
1.1 Vollzeitunterricht wird in der Regel an wachentlich funf Tagen erteilt;
die Samstage sind unterrichtsfrei. Uber Ausnahmen entscheidet die
Schulkonferenz im Einvernehmen mit dem Schultréger (§ 8 Abs. 1
SchulG - BASS 1 -1).

1.2 Soll oder kann an einer Schule der Unterricht nicht auf funf Tage
verteilt werden (zum Beispiel aus p&dagogischen Grinden oder
weil Probleme im Bereich der Fachraumbelegung, des Schiler-
transports, der Einrichtungen des Schulsports, der Einrichtungen
fur die Mittagspause oder der Elternmitarbeit an Grund- und Férder-
schulen bestehen), so kann die Schule im Einvernehmen mit dem
Schultrager Unterricht an héchstens zwei Samstagen im Monat er-
teilen. Wird fUr die Unterrichtserteilung ein Samstag in Anspruch ge-
nommen, ist dies der zweite Samstag im Monat; bei Unterricht an
zwel Samstagen sind es der zweite und der vierte.

Unterricht an héchstens zwei Samstagen im Monat kann auch im
Rahmen eines padagogischen Gesamtkonzeptes fur Teilstufen
(z. B. die Sekundarstufe || oder einzelne Jahrgangsstufen der Se-
kundarstufe ) vorgesehen werden.

Samstage, an denen planm&Rig Unterricht erteilt wird, kénnen ge-
gen unterrichtsfreie Samstage ausgetauscht werden, wenn da-
durch im Zusammenhang mit gesetzlichen Feiertagen, den landes-
einheitlich festgelegten Ferien oder den von der Schule festgeleg-
ten beweglichen Ferientagen unterrichtsfreie Tage miteinander ver-
bunden werden kénnen.

2. Unterrichtsverteilung
21 Der Unterricht soll so verteilt werden, dass der jeweiligen altersbe-
dingten Belastbarkeit der Schilerinnen und Schiler Rechnung ge-
tragen wird. Insbesondere darf in den Klassen 5 und 6 fUr eine ein-
zelne Schilerin oder einen einzelnen Schiller an héchstens einem,
in den Klassen 7 und 8 an hdchstens zwei Nachmittagen Unterricht
erteilt werden.

2.2 Am Vormittag werden nicht mehr als sechs Unterrichtsstunden er-
teilt. Vormittags- und Nachmittagsunterricht dirfen in der Primarstu-
fe sechs, in der Sekundarstufe | acht Unterrichtsstunden nicht tiber-
schreiten.

2.3 Die Mittagspause zwischen dem Vormittagsunterricht und dem
Nachmittagsunterricht dauert 60 Minuten. Geringfigige Unter- und
Uberschreitungen sind aus schulorganisatorischen Grinden zulds-
sig. Die Mittagspause kann auch zwischen die finfte und sechste
Stunde gelegt werden.

2.4  Schilerinnen und Schiler, die in der Mittagspause nicht nach Hau-
se gehen kdnnen, missen sich in einem geeigneten Raum, aber
auch im Freien authalten kinnen. Die Schule gewdahrleistet die Auf-
sicht. Wahrend der Mittagspause sollen fur die Schillerinnen und
Schiller, die in der Schule bleiben, Speisen und Getrdnke fir eine
einfache Mahlzeit zum Kauf angeboten werden.

2.5 An Schulen, die statt der 45 Minuten dauernden Untemichtsstunde
andere Zeiteinheiten fur die Organisation des Unterrichts eingefiihrt
haben, gelten die vorgenannten Regelungen entsprechend.

2.6 Pausenzeiten fir Schilerinnen und Schiler der Sekundarstufe Il
sollen sich an § 11 Abs. 1 und 2 Jugendarbeitsschutzgesetz
(JArbSchG) orientieren.

3. Klassenarbeiten
Klassenarbeiten dirfen am Nachmittag nicht geschrieben werden.

B 4. Verfahren

4.1 Uber die Unterrichtsverteilung auf die Wochentage einschlieRlich
der Pausenregelung beschlief’t die Schulkonferenz (§ 65 Abs. 2 Nr.
5 in Verbindung mit § 8 Abs. 1 SchulG). Zur Sitzung der Schulkon-
ferenz I&dt die Schulleitung den Schultrdger und die Vorsitzende
oder den Vorsitzenden der Schulpflegschatt ein.

Die Wahl anderer Zeiteinheiten fur die Unterrichtsstunden und die
daraus resultierenden Konsequenzen fir die Unterrichtsorganisati-
on gemahR Nr. 2.5 bediirfen der Zustimmung der Schulpflegschaft.

4.2  Die Schulleitung informiert die Schulkonferenz und den Schultréger
vor der Sitzung schriftlich, wie die Unterrichtsverteilung auf die Wo-
chentage an der Schule organisiert werden kann. Sie leitet ihre Dar-
stellung auch den anderen Mitwirkungsgremien (Lehrerkonferenz,
Schulpflegschaft, Klassen- und Jahrgangsstufenpflegschaften,
Schulerrat) so rechtzeitig zu, dass diese beraten und sich gegen-
Uber der Schulkonferenz dufltern kénnen.

4.3  Auf Antrag der Schule vermittelt oder entscheidet die Schulauf-
sichtsbehtirde, wenn das Einvernehmen mit dem Schultridger ge-
maR Nr. 1.2 nicht hergestellt werden kann.

5. Anderung

Fur eine Anderung der Organisation der Funf-Tage-Woche gilt das Verfah-
ren nach Nr. 4 entsprechend.

6.1

6.2

6.3

6. Geltungsbereich
Die Bestimmungen des Erlasses gelten nicht fur Berufskollegs und
Weiterbildungskollegs; fur Ganztagsschulen gilt der RdErl. d. MSW
v. 25. 1. 2006 (BASS 12— 63 Nr. 2).

Eine mehr als nur geringflgige Verklrzung der Mittagspause tber
den 31. Januar 2009 hinaus ist nur noch solange Ubergangsweise
mdaglich, bis die Infrastruktur fir eine Mittagspause geschaffen wor-
den ist, [Angstens jedoch bis zum 31. Januar 201 1. Dies bedarf der
Zustimmung der Schulpflegschaft; Nr. 4.1 Sdtze 1 und 2 bleiben un-
berthrt.

Den Ersatzschulen wird empfohlen, nach diesem Erlass zu verfah-
ren.

Bereinigt. Eingearbeitet

RdEM. v. 31.8. 1893 (GABI. NWW. | 5. 206); RdErl. v. 31. 7. 2008 (ABI. NRWY. 8/08)
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Werkstattbericht Schilerfirma Catering
Enny Wilcke

1.2 Konzepterprobung der Schulerfirma

Im nachfolgenden Punkt 1.2.1 werden die organisatorischen Strukturen der Schilerfirma ,,Cate-
riIGS* an den zuvor erwéhnten Kernpunkten nach Finke (2001) geklart. Anschlieend wird anhand der
sechs Sektoren einer Schulerfirma (Finanzen, Personal, Marketing, Produktion, Einkauf und Verkauf)
die Konzepterprobung der Schulerfirma CaterlGS an ausgewahlten Aspekten konkretisiert und be-
sprochen.

1.2.1 Allgemeines zur Firmengrindung

Die SuS der Schilerfirma ,,CaterlGS* haben im Vorfeld eine Belehrung gemaR § 42 durch einen Be-
such beim Gesundheitsamt Bonn erhalten. Des Weiteren hat eine Hygieneschulung stattgefunden, die
grundlegende Hinweise zur personlichen Hygiene und zur hygienischen Arbeitsweise der Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter beinhaltet.

Die SuS haben bereits einen S-GmbH-Vertrag sowie einen Kooperationsvertrag mit der Schule
abgeschlossen. Damit orientieren sie sich an einer realen Rechtsform. Die Nischenfunktion der An-
gebote der Firma ist ebenfalls gegeben. Die Auftrage fur die Schilerfirma kommen aus der Schule
selbst wie beispielsweise fur Feiern zur Verabschiedung von Kollegen oder von der SWB. ,,Cate-
riGS* Gbernimmt nur einen Teil der Bewirtung der Ratssitzung der Stadtwerke Bonn und kooperiert
diesbeziiglich mit dem Cateringunternehmen, welches die Ubrige Bewirtung tUbernimmt, Uber die
Stadtwerke Bonn. Angesichts der Tatsache, dass das Unternehmen von SuS der 10. Klasse gegriindet
wurde und nur einige der Griindungsmitglieder in die weiterfiihrende Oberstufe der IGS gehen, besteht
die Schilerfirma derzeit aus drei bis vier Mitgliedern. Die SuS haben unterschiedliche Stundenplane
und keine Stunden innerhalb ihres Stundenplans fir die Schulerfirma. Die betreuenden Lehrerinnen
haben ebenfalls keine festen Stunden fiir die Schilerfirma im Stundenplan verankert.

1.2.2 Ablauf einer Bewirtung

Das Unternehmen hat einen Auftrag der Stadtwerke Bonn fur die Bewirtung einer Ratssitzung erhalten.
Die Einzelheiten des Auftrags wurden vom Auftraggeber mit der begleitenden Lehrperson besprochen.
Demnach sollen fiir 20 Personen funf verschiedene Canapés (Schweinemedaillons mit Lebermousse,
Minihamburger, Palatschinken vom geréucherten Lachs, Tomaten-Mozzarella-Sticks und Obstspielie)
zubereitet werden. Aufgrund der Tatsache, dass die Bestellung direkt an die begleitende Lehrperson
geht, werden die Bestellliste und der Einkauf im Anschluss an die Bestellung von der begleitenden
Lehrperson selbst durchgefihrt.
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In der Planungsphase wird angenommen, dass die Canapés an diesem Vormittag nicht von den drei
bis vier SuS des Unternehmens allein zubereitet werden kdnnen. Daher plant die begleitende Lehr-
person mit ein, dass die SuS eines HW-Kurses als ,,Aushilfskdche® mithelfen missen. Vor dem Tag der
Bewirtung findet ein kurzes Treffen mit den SuS der Schiilerfirma statt. Die Aufgaben der Produkti-
onsphase werden so verteilt, dass jedes Mitglied einige ,,Aushilfskoche* (in der Regel bis zu drei SuS)
anleitet und unterstttzt. Die Rechnungen der Einkdufe werden vom begleiteten Lehrpersonal direkt mit
der Kasse der Schilerfirma abgerechnet. Damit ist der Teil der Ausgaben beziglich der Buchfuhrung
erledigt. Ein Mitglied des Unternehmens tibernimmt die Erstellung der Rechnung nach dem System der
Preiskategorien.

1.2.3 Konzepterprobung anhand der sechs Sektoren einer Schilerfirma
Sektor: Finanzen

Die Mitglieder der Firma haben bei der Griindung des Unternehmens ein Konto sowie einen Finanz-
ordner zur Buchfiihrung angelegt. Nach jedem Auftrag muss ein Finanzbogen ausgefullt werden.
Dieser beinhaltet das Eintragen der Ausgaben, die voraussichtlichen Einahmen und eine direkte Ge-
winnermittlung.

Die Mitglieder der Schilerfirma kaufen die notwendigen Lebensmittel groRtenteils nicht eigen-
stdndig ein. In der Regel werden diese, wie zu beobachten war, vom Lehrpersonal eingekauft. Die
Tatsache, dass die Firma nicht ber ein regelméiiiges Kontingent an Arbeitsstunden verfiigt, hat eben
zur Folge, dass aus praktischen Griinden die Kassenabrechnung im direkten Anschluss an die Produk-
tionsphase vom begleitenden Lehrpersonal erfolgt. Mit diesem Arbeitschritt Gbernimmt die begleitende
Lehrperson somit wesentliche Buchfuhrungsarbeiten wie das Fiihren der Kassenbiicher, Sammeln der
Listen und Belege, Erstellen des Kassenberichts sowie die Umsatz- und Gewinnermittlung. Diese
Aufgaben sind wesentliche Bestandteile zum Verstandnis der Struktur eines Unternehmens und sollten
daher auch den SusS zufallen.

Sektor: Personal

In der Griindungsphase wurden die Verantwortungsbereiche in der Schiilerfirma verteilt und vertrag-
lich festgehalten, doch nachdem das 10. Schuljahr endete, verringerte sich die Mitgliederzahl. Au-
Rerdem ist festzustellen, dass diejenigen Mitglieder der Firma, die bereits die Oberstufe der 1GS be-
suchen, ihre Aufgabenbereiche aufgrund der fehlenden Arbeitszeit nicht zu ihrer Zufriedenheit aus-
fihren kénnen. Daher entschieden sich die Mitglieder einstimmig in der Erprobungsphase ausgewahlte
Verantwortungsbereiche an nachfolgende SuS zu tibergeben. Fiir die Ubergabe wurden eigens von den
SuS Bewerbungsformulare und Arbeitsvertrage entworfen. Damit wird der Sektor Personal tberwie-
gend von den SuS abgewickelt.
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Sektor: Marketing

Die grundlegende Marketingarbeit eines Unternehmens, wie beispielsweise der Entwurf eines Logos
und Briefkopfes wurde mit der Griindung der Firma fertig gestellt. In der Erprobungsphase stellte die
Firma zudem eine Angebotsliste ihrer Produkte auf, um die Absprachen mit den Stadtwerken Bonn zu
erleichtern.

Hinsichtlich des fehlenden Personals und der fehlenden Arbeitszeit wurden keine weiteren Strate-
gien zur Erh6hung der Nachfrage entwickelt. Tatsachlich sah sich die Firma gezwungen, unter anderem
eine Nachfrage vom Bezirkshirgermeister des Stadtbezirkes Bonn abzusagen. Die Personal- und Ar-
beitszeitsituation der Firma wéhrend der Erprobungsphase flihrte dazu, dass die beteiligten SusS sich auf
die wesentlichen Aufgaben, wie das Herstellen von Canapés, konzentrierten und keine weiteren Mar-
ketingaufgaben in Betracht zogen.

Sektor: Produktion

Die SuS waren in der Lage, durch ihre erworbenen kiichentechnischen Kenntnisse die Produkte der
Angebotsliste selbstandig und sorgfaltig zuzubereiten. Die Bereiche Verwaltung der Dienstleistung
und das Fuhren der Bestellliste werden noch durch das Lehrpersonal getétigt. Dagegen ist die Zube-
reitung des Nahrungsangebots, wie oben erwahnt, vollstdndige Aufgabe der SuS ist. Gelegentlich
werden so genannte ,,Aushilfskdche” aus der 9. und 10. Klasse im Rahmen ihres praktischen Haus-
wirtschaftsunterrichts mit eingebunden. Explizit bedeutet das, dass die begleitende Lehrperson, die
gleichzeitig die Lehrperson der aushelfenden Hauswirtschaftskurse ist, die Zusammenarbeit zwischen
der Schiilerfirma und den Hauswirtschaftskursen koordiniert. Die eigentlichen Mitglieder der Firma
leiten innerhalb dieser Unterrichtsstunden die Aushilfskdche der beteiligten Hauswirtschaftskurse an.
Transformiert man die ,,Anleiterrolle” der Mitglieder der Schulerfirma in die bestehenden gastrono-
mischen Kdichenhierarchien, so kann den SuS der Schilerfirma die Position eines Chef de cuisine,
Souschef, Chef de partie oder auch eines Demichef zugesprochen werden.! Die praktischen Stunden
der Hauswirtschaftskurse der 9. und 10. Klasse kdnnen nur gelegentlich in Anspruch genommen
werden, da in diesen Kursen der Stoff des vorgegebenen Lehrplans durchgenommen werden muss. Mit
besonderer Freude war zu beobachten, dass bei den SuS der Hauswirtschaftskurse die Kooperation mit
der Schulerfirma auf grof3es Interesse gestof3en ist. Insbesondere wurden die SuS durch die Riick-
meldungen ihrer Lehrer motiviert. Dies war vor allem dann der Fall, wenn sie verantwortungsbewusst
den Service fur Veranstaltungen von Lehrern und Lehrerinnen selbstandig ibernommen haben.

Sektor: Einkauf
Der Einkauf sowie weitere organisatorische Tatigkeiten (Bestellliste annehmen, Einkauf annehmen,
Einkauf kontrollieren) wird tberwiegend noch vom begleitenden Lehrerpersonal ibernommen und

! Kiichenchef/in, stellvertretende/r Kiichenchef/in, Chef eines Arbeitsbereiches in der Kiiche und stellvertretende/r Chef
eines Arbeitsbereiches in der Kiche
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nicht von den SuS selbst. Das liegt zum einen daran, das bisher im Lebensmittelgeschéft eingekauft
wird und nicht wie im Gastgewerbe Ublich tber einen Lieferanten die Lebensmittel bestellt und ge-
liefert werden. Lieferanten konnen als potentielle Sponsoren beziiglich der Lieferkosten in Betracht
gezogen werden.

Sektor: Verkauf

Auch die Aufgaben der Kundenbetreuung, die telefonischen Absprachen, die Beratung mit den Stadt-
werken Bonn und die Aufnahme der Bestellung innerhalb des Sektors Verkauf werden tberwiegend
von dem begleitenden Lehrpersonal tbernommen. Lediglich die Rechnungen werden von den SuS
geschrieben und versendet.

1.2.4 Fazit: Auswertung der Konzepterprobung

Der Firma fehlen derzeit Personal und Arbeitszeit. Die Grundungsmitglieder der Schilerfirma ,,Cate-
riGS* befinden sich bereits in der Oberstufe der IGS. Fur die Produktionsphase werden die SuS in
Absprache der Fachlehrer aus ihren eigentlichen Unterrichtsfachern fur die Zeit der Zubereitung der
Canapés entlassen. Den verpassten Unterrichtsinhalt missen die SuS in ihrer Freizeit nacharbeiten. Die
Arbeit des Unternehmens in den Sektoren Finanzen, Marketing, Einkauf und Verkauf kann nicht von
den SuS zu ihrer Zufriedenheit erledigt werden. Die Konzepterprobung zeigt, dass wesentliche Auf-
gaben einer realen Unternehmensstruktur tatsdchlich vom Lehrpersonal ausgefuhrt werden. Diese
Beobachtung widerspricht in ihrem Ergebnis den von Finke (2001) ausgefiihrten Kernpunkten, in
denen die Leitung des Unternehmens in allen Bereichen von den SuS als Lern- und Erfahrungsraum zu
Verfligung stehen.

Um die Konzepterprobung mit einer Analyse zu unterstiitzen, wurde ein Fragebogen ,,Was habe ich
in der Schilerfirma gelernt* entwickelt und den SuS vorgelegt. In der Auswertung wurde festgestellt,
dass der groRte Lernzuwachs im praktischen Sektor, der Produktion und dem Personalwesen, erlebt
wurde. Der Lernzuwachs in den 6konomischen Sektoren, Finanzen, Einkauf, Verkauf und Marketing
wurde von den SuS nicht in dem Male bestétigt wie die praktische Arbeit. Die fehlende Arbeitszeit und
fehlendes Personal sind die hervorzuhebenden, verbesserungswirdige Strukturen, die notwendig sind,
um tberhaupt einen padagogischen berufsorientierten Lern- Erfahrungsraum nutzen zu kdnnen.

Eine Schulerfirma muss von den SuS selbst gefiihrt werden, um eine ausreichende berufliche
Forderung gewdhrleisten zu kdnnen. Dieses verlangt, dass die Schule sowie die begleitende Lehrperson
den Schilern eine ausreichende Rahmenstruktur fir die Arbeit in der Schilerfirma ermdglicht. Die SuS
bendtigen fiir die Arbeit innerhalb der Firma feste Arbeitszeiten, die auch in ihrem Stundenplan ver-
ankert sind. Zudem waére ein eigenes Biro sinnvoll, um die Eigenstandigkeit und Bedeutsamkeit der
Arbeit zu fordern. Beide Faktoren waren in der Konzepterprobung nicht gegeben.
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O Planung (Einkauf, Kundenbetreuung)
8 Okonomische Aspekte (Buchfilhrung, Rechnungen)

@ Produktion (Canapes zubereiten)

Abb. 1: Auswertung des Lernzuwachses nach dem Fragebogen:
»Was habe ich in der Schilerfirma gelernt*

Das berufsorientierte Lernen und Handeln in einer Schilerfirma stérkt die SuS in ihrem Selbstbe-
wusstsein und ihren Schlisselkompetenzen. Dass die Lernerfahrungen, die sie durch die Arbeit in der
Schilerfirma erleben, den Lebensweg starken, nehmen die Jugendlichen bewusst wahr (vgl. Mertens
2008, S.13). Die bewusste Wahrnehmung des Lernzuwachses konnte ebenfalls durch den Fragebogen
»Was habe ich in der Schilerfirma gelernt” nachgewiesen werden. Das angefiihrte Balkendiagramm
(Abb. 2) veranschaulicht die jeweiligen individuell empfundenen Erfahrungen und Bewertungen aus
der Lebensperspektive der SuS. Es kann abgelesen werden, dass die Bewertung des Erfahrungs- und
Lernzuwachses berwiegend positiv ausfallt. Beispielsweise wurde das Interesse an der gastronomi-
schen Arbeit malRgeblich erhoht, das selbstdndige Arbeiten verbessert und sogar in den privaten Be-
reich Familie und Freunde hineingetragen, was dem Selbstbewusstsein unterstiitzend entgegenkommt.
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Das Arbeiten in der Schulerfirma...

hat mir evt. Angst vor

111 \
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der reellen Arbeitswelt genommen |£222777,

hat mein Selbstbewusstsein an sich erhoht

A A AL LSS SSSSS LSS,

O Schilerin 3
m Schilerin 2

@ Schilerin 1

hat mein selbstandiges Arbeiten verbessert

hat im privaten Bereich Feiern meiner

Freunde und Familie bereichert

VI
TSI SS

hat meine hausliche Mitarbeit

in der Kiiche erhoht

erhéhte mein Interesse an
der gastronomischen Arbeit

hat mich motiviert, in die reale
Arbeitwelt hinein zu schauen

]
VS ASSSASSSSSSSSSSSASSSSS

3 4 5 6

Bewertung von 1-6

Abb. 2: Erfahrungs- und Lernzuwachs durch CaterlGS S-GmbH

1.2.5 Zusammenfassung

Die SuS der Schilerfirma bernehmen nicht in allen Sektoren des Unternehmens in dem Malie die
Verantwortung, wie es im Rahmen einer Schilerfirma vom péadagogischen Gesichtspunkt aus wiin-
schenswert wére. Die begleitende Lehrperson steht den SuS nicht nur beratend und unterstttzend bei-
seite, sondern bernimmt wichtige Aufgaben der Schilerfirma. Damit geht die Arbeit der Lehrperson
weit Uber die eigentlichen Funktionen der Beratung und Betreuung einer Schiilerfirma hinaus. Der
Grund hierfur ist der Erprobungscharakter, der es nicht erlaubte, die Schulerfirma direkt in das
Schulprogramm fest mit einzugliedern. Die Konzepterprobung zeigt, dass die Schulerfirma derzeit
nicht ohne wesentliche Interventionen der begleitenden Lehrpersonen auskommt. Fur ein weiteres
Fortbestehen der Schilerfirma ,,CaterlGS* ist eine Innovierung notwendig, die den p&dagogischen

Wert einer Schilerfirma erhéht.
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2 Innovierung des Konzepts mit Blick auf die berufliche Férderung

Im Folgenden wird die Innovierung des Konzepts dargestellt. Dabei sind zwei Faktoren von wesent-
licher Bedeutung. Zum einen muss das Konzept ermdglichen, dass das begleitende Lehrpersonal le-
diglich eine unterstutzende, beratende Funktion tbernimmt. Zum anderen muss gewahrleistet werden,
dass eine padagogisch berufsorientierte Férderung erfolgt. Eine Innovierung des Konzepts erfordert im
Vorfeld eine planvolle, kooperative Arbeitsphase mit den Mitgliedern der Schilerfirma, Tutoren be-
stimmter Jahrgénge, Berufsberatungslehrern und letztlich der Schulleitung.

2.1 Uberlegung zur Innovierung

Die in Deutschland vorherrschenden strukturellen Rahmenbedingungen von Schule und Ausbildung
bieten im Vergleich zu anderen europaischen Landern geringe Spielraume, um verschiedene Uber-
géange in ein soziales und berufliches Arbeitsleben auszuprobieren (vgl. von Ravensburg 2008, S. 24).
Schiulerfirmen leisten besonders aus dem eben genannten Grund in Deutschland einen wichtigen Bei-
trag zur Ausbildungsfahigkeit der SuS. Sie bieten in vielfaltigen Arbeitsbereichen berufsorientiertes
Lernen, indem sich die SuS ausprobieren kénnen, um sich so auf den Berufsalltag vorzubereiten.
Solche Unternehmen haben zudem den Vorteil, dass sie nicht wie postschulische kompensatorische
Angebote zum Ubergang von der Schule zur Arbeit bestimmte Schiilergruppen benachteiligen. Viel-
mehr hilft dieser berufsbezogene Ansatz Versagenskarrieren in der Arbeits- und Zivilgesellschaft
vorzubeugen (vgl. ebd. S. 24).

Ziel des Weiterbestehens der Firma ,,CaterlGS* an der IGS soll eine spezifische, berufliche For-
derung mit Blick auf die Erweiterung der Handlungsfahigkeit der SuS im gastronomischen Bereich sein.
Sie sollen im Rahmen der Arbeit in der Schilerfirma die Strukturen und Zusammenhéange eines gast-
ronomischen Betriebes selbstandig erarbeiten. Schilerunternehmen sind Schulprojekte, die von der
gesamten Schule akzeptiert werden missen und eine kontinuierliche Zusammenarbeit mit der Schule
fordern. Wichtig fiir den Erfolg einer Schiilerfirma sind Freiwilligkeit und Selbstandigkeit. Um die
Selbstandigkeit der Schiler zu erhdhen, sollte eine Schulerfirma tber eine eigene Raumlichkeit ver-
fligen (vgl. Mertens 2008, S. 11-12). Es gilt das Projekt auf eine Weise in das Schulleben zu integrieren,
dass das Unternehmen einen reprasentativen Platz im Schulalltag bekommt und die Kontinuitat der
Mitgliederzahl stets gleich bleibt. Nur so kann sichergestellt werden, dass die Arbeit von den Schiilern
bewaltigt, die Firma zum lebenslangen Lernen beitragen und die Schilerfirma kontinuierlich an die
folgenden Jahrgange weitergegeben werden kann. Das bedeutet, dass die Verankerung des Projektes im
Stundenplan der SuS sowie der begleitenden Lehrperson gegeben sein muss.

2.2 Umsetzung der Innovierung

Das Projekt ,,CaterlGS* wird an dem bereits bestehenden Konzept der individuellen und beruflichen
Forderung der IGS Bonn Beuel anknuipfen und den SuS einen individuellen Werdegang innerhalb der
Sekundarstufe | bieten.
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2.2.1 Einbindung der Schilerfirma ,,CaterlGS* in das Schulleben

Im kommenden Schuljahr wird das Projekt ,,CaterlGS* erstmals im IBF- Kurs fir den 10. Jahrgang
angeboten. Die SuS der 10. Klasse haben das dreiwochige Berufspraktikum bereits absolviert und
damit erste Einblicke in wirtschaftliche Abldufe eines Betriebes erhalten. Zudem befinden sich die SuS
des 10. Jahrgangs am Ende der Schullaufbahn der Sekundarstufe 1. Sie stehen unmittelbar vor dem
Ubergang von der Schule in den Beruf und bewerben sich in diesem Schuljahr um Ausbildungsplatze
oder Platze an weiterflihrenden Schulen. Es wére denkbar, das Projekt in weiteren Stufen der Sekun-
darstufe I einzubinden. Aufgrund des Erprobungscharakters, soll es aber erstmal denjenigen dienen, fur
die es am sinnvollsten erscheint. Mit dem Projekt ,,CaterlGS*, wird der Fokus der Lebensbedeutsam-
keit fur diejenigen SuS, die einen beruflichen Werdegang in der Gastronomie anstreben, besonders
wirksam.

Eine padagogisch wertvolle Berufsvorbereitung bezieht sich nicht nur auf den Erwerb der fachli-
chen Kenntnisse, sondern besonders auf personale und soziale Schlisselqualifikation wie Selbstan-
digkeit und Teamféhigkeit. Die Schilerfirma bietet fur die SuS ein wichtiges Erprobungsfeld. Hier
mussen sie Schwierigkeiten erkennen, reflektieren, tberwinden und Kompromisse eingehen, ohne sich
dabei selbst zu verlieren (vgl. Behr 2008, S. 33).

Das ,,Selbstmanagement® der SuS wird nachweislich im Portfolio ,,Berufswahl* durch ein Ar-
beitszeugnis ausgebaut. Dieses Zeugnis bewertet insbesondere den Zuwachs der wesentlichen
Schlisselkompetenzen, welcher durch einen Reflexionsbogen am Ende des Schuljahres zusammen mit
den SuS ermittelt werden soll. Durch die oben aufgefiihrte Erweiterung der Handlungsféhigkeit im
gastronomischen Bereich und den Zuwachs an personalen und sozialen Schlisselqualifikationen wird
eine weitere Ausbildung des ,,Selbstmanagements* erreicht, welches die SuS der IGS beféhigen soll,
sich gegen die Konkurrenz auf dem Ausbildungsmarkt zu behaupten.

2.2.2 Kontinuitat im Schulleben

Die Abbildung ,,Sukzessive Hinflihrung an die Arbeit innerhalb der Schilerfirma CaterlGS* soll im
Folgenden erldutert werden. Im kommenden Schuljahr wird das Projekt ,,CaterlGS* erstmals im Be-
reich der IBF- Kurse fiir den 10. Jahrgang angeboten. Damit betragt die Arbeitszeit der SusS, die diesen
IBF- Kurs wahlen, innerhalb der Firma zwei Schulstunden. Die zuklnftigen Mitglieder der Schler-
firma unterzeichnen einen Arbeitsvertrag, in dem festgehalten wird, dass sie bereit sind, auBerhalb der
zwei Schulstunden fir die Schilerfirma zu arbeiten. Der Mehraufwand, der den SuS dadurch entsteht,
soll durch gemeinsame kostenaufwendige Veranstaltungen, z.B. ,Wir testen Bonner Restau-
rants“ belohnt werden.

Damit gewahrleistet werden kann, dass die Schulerfirma ,,CaterlGS* ein langfristiges Projekt wird,
muss ein jahrlicher Mitgliederwechsel bzw. -zuwachs stattfinden. Insbesondere die SuS der Marke-
tingabteilung haben die Aufgabe, neue Schuler fiir den IBF- Kurs zu gewinnen. Dazu eignet sich die
Berufserkundungswoche, die die SuS innerhalb einer Projektwoche in der 8. Klasse haben, um die
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Schilerfirma kennen zu lernen. Denkbar wére, dass die SuS des Unternehmens ihre bisherige Arbeit in
einer Powerpoint-Prasentation festhalten und mit Hilfe dieser und mit einigen selbst gemachten Ca-
napés die Schulerfirma ,,CaterlGS* der 8. Klasse présentieren. Wie letztendlich die Werbung um neue
Mitglieder aussehen wird, entscheidet aber die zukiinftige Marketingabteilung. Dieser Abteilung wird
lediglich der Rahmen vorgegeben, innerhalb der Berufserkundungswoche der 8.-Kl&ssler die Werbung
um neue Mitglieder vorzunehmen.

8. Klasse
Kennenlernen der Schilerfirma “Caterl GS”
innerhalb der Berufserkundungswoche

U

9. Klasse
Praktikum im gastronomischen Bereich

Y

10. Klasse
Mitglied der Schilerfirma “CaterlGS”

Abb. 3: Sukzessive Hinfiihrung an die Arbeit innerhalb der Schilerfirma CaterlGS

Die Einbindung in die Berufserkundungswoche hat zum einen den Vorteil, dass der thematische
Rahmen gegeben ist. Zum anderen haben die SuS der 8.Klasse das Berufspraktikum der 9. Klasse noch
vor sich und kdnnen gezielt ein Praktikum im gastronomischen Betrieb anstreben. Voraussichtlich
werden sich durch diese Konzeptrealisierung im 10. Jahrgang tberwiegend sehr gastronomisch inte-
ressierte SuS befinden.

2.2.3 Strukturierung der Jahresplanung des Unternehmens

Im Folgenden werden lediglich Planungsvorschldage vorgenommen. Diese kdnnen von den SuS auf-
genommen sowie modifiziert werden. Aufgrund der Tatsache, dass die SuS sich modglichst schnell als
selbstandig leitendes Unternehmen verstehen sollen, werden die Mitglieder des Unternehmens auch die
Arbeitsinhalte der Schilerfirma bestimmen. Die folgende Tabelle gibt die Inhaltsvorschldge fur das
Schuljahr 2009/2010 wieder.
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INHALTLICHE SCHWERPUNKTE

1. Quartal

Belehrung gemal § 42 durch das Gesundheitsamt

Aufbau einer Schulerfirma
Arbeitsvertrage abschliel3en
Gesellschaftsvertrag unterschreiben
Verteilung der Verantwortungs- und Arbeitsbereiche

Bewirtung der Lehrer (einmal wochentlich ein Mittagsbuffet)

2. Quartal

Jahrliches Dankeschdn-Essen an die ehrenamtlich tatigen Eltern
der Schule als besonderes Event (3-Gange-Menu fur ca. 100
Gaste)

Restaurantfachkenntnisse (Bedienung)

~,gehobene Kiche® bei GrolRveranstaltungen

Marketingarbeit der Schulerfirma bei den SuS der 8.Klasse

Bewirtung von Ratssitzungen der Stadtwerke Bonn und schulin-
ternen Veranstaltungen

3. Quartal

Schnuppertage in der Gastronomie organisieren
Ausbau der gastronomischen Kenntnisse
Bewerbungen schreiben und Bewerbungsgesprache Gben

Bewirtung von Ratssitzungen der Stadtwerke Bonn und schulin-
ternen Veranstaltungen

4.Quartal

Abschlussfeier mit Buffet fur den 10. Jahrgang mitorganisieren

Bewerbungsgesprache mit den Bewerbern fur die Schulerfirma
aus der 9. Klasse flhren

Arbeitsvertrage mit den Gbernommenen Bewerbern abschlielRen
und die Ubergabe der Schiilerfirma an die nachfolgenden Mit-
glieder organisieren

Bewirtung von Ratssitzungen der Stadtwerke Bonn und schulin-
ternen Veranstaltungen

Abb. 4: Inhaltliche Schwerpunkte in Quartalen

EinfUhrung in die Struktur der Schilerfirma ,,CaterlGS*

Im 1. Quartal gilt es vor allem, dass die SuS die Grundlagen der Strukturen und Prozesse innerhalb
eines Unternehmens verstehen und umsetzen. Um die Motivation der SuS zu fordern, werden die der-
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zeitigen Mitglieder in der ersten Gesellschaftsversammlung den neuen Mitgliedern von ihrer bisherigen
Arbeit berichten. Der Einsatz der Grindungsmitglieder ist vor allem aus padagogischer Sicht moti-
vierender als wenn die Lehrperson den SuS Bericht erstattet. Die Grindungsmitglieder werden vor-
nehmlich berichten, wie sie das Unternehmen gegriindet haben, um den neuen Mitgliedern eine Ein-
fihrung zu bieten. Diese sollen sich im Anschluss an die erste Gesellschaftsversammlung selbstandig
den Aufbau einer Schilerfirma anhand der Literatur ,,Firmensitz 9b* vertiefend erarbeiten. Die erste
Arbeitsphase dient den SuS auch als Findungsphase in Hinblick auf die spezifischen Aufgabenbereiche
des Unternehmens. In der ndachsten Gesellschaftsversammlung kdnnen daraufhin die Personalfragen
geklart werden. Die Verantwortungsbereiche (Einkauf, Bestellung, Produktion, Marketing, Personal)
werden teils tbergeben, bzw. erstmals besetzt. Die Geschaftsleitung bleibt bei einem Griindungsmit-
glied. Die stellvertretende Geschaftsleitung wird an ein neues Mitglied Ubergeben. Diese beiden
Schiiler haben die Aufgabe im stdndigen Kontakt zu bleiben und alle Angelegenheiten zwischen dem
IBF-Kurs ,,CaterlGS* und den Grundungsmitgliedern zu klaren. Die aufgeteilten VVerantwortungsbe-
reiche missen im Gesellschaftsvertrag festgehalten werden. Sollte der Fall eintreten, dass kein SuS des
IBF-Kurses ,,CaterlGS* diese verantwortungsvolle Aufgabe bernehmen mdchte, kann auch die
Lehrperson als stellvertretende Geschaftsleitung gewahlt werden. In diesem Fall Gbernimmt die Lehr-
person die Hauptverantwortung fir die Arbeit in dem IBF-Kurs. Sie wird nach und nach die Verant-
wortung an die SuS abtreten. Fir diese erste Einflihrungsphase wird der erste Monat des kommenden
Schuljahres den SuS zur Verfiigung stehen.

EinfUhrung in die praktische Arbeit der Schilerfirma

Bevor die praktische Arbeit der SuS beginnen kann, werden sie am Anfang des Schuljahres einen
Termin bei dem Bonner Gesundheitsamt haben, um die Belehrung geméaR 8 42 durchzufiihren. Mit den
Hygieneregeln in der Schulkiiche sind die SuS aus vorangegangenen Unterrichtstunden im Hauswirt-
schaftsbereich vertraut, sodass lediglich eine Wiederholung nétig ist.

Die Kunden der Schilerfirma kennen bereits die Auswahl und die Qualitat der Canapés des Un-
ternehmens. Dabher ist es sinnvoll, wenn die Griindungsmitglieder des Unternehmens auch hier den
neuen Mitgliedern eine Einflihrung bieten. Diese Aufgabe kann aber auch von der begleitenden
Lehrperson ibernommen werden. Um die bisher im Katalog aufgenommenen Canapés zu tiben und den
Angebotskatalog zu erweitern, wird das Unternehmen ,,CaterlGS* anfangs sowie im weiteren Verlauf
des Schuljahres (bei schwacher Auftragslage) in der Lehrerkiiche ein kleines Mittagsbuffet aufbauen.
Die SuS werden einen Einsatzplan erstellen, nachdem immer 2 SuS der Firma den Buffetdienst flr
diesen einen Tag in ihrer Mittagspause bernehmen. Die SuS bewirten ihre Lehrer in der Lehrerzim-
merkuche. Aufgrund der Tatsache, dass an der IGS die SuS freien Zugang zum Lehrerzimmer haben,
kann davon ausgegangen werden, dass es hinsichtlich der Anwesenheit von SuS in der Schulkiiche
keine Probleme gibt. Die SuS haben so auch die Moglichkeit ein direktes Feedback von ihren Lehrern
zu bekommen. Hierdurch wird das Schiler-Lehrer-Verhéltnis im positiven Sinne geférdert. Die Tat-
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sache, dass im IBF-Kurs ,,CaterlGS* tiberwiegend SuS sein werden, die nicht in die Oberstufe gehen
werden und damit nicht zu den ,,Besten der Klasse® gehoren, konnen diese die Lehrer durch ihre
praktischen und sozialen Fahigkeiten zusétzlich beeindrucken.

Zu dem Betrieb der IGS Bonn Beuel gehoért eine Mensakiiche, die profitorientiert ausgerichtet ist und
die SuS und Lehrkréfte bewirtet. Betreffs der von Finke (2001, S. 7) erwdhnten einzuhaltenden Ni-
schenfunktion einer Schulerfirma wurde im Vorfeld in Absprache mit der Schulleitung geklart, dass die
Schilerfirma ,,CaterlGS* voraussichtlich lediglich am Anfang des Schuljahres an einem Wochentag
der Schulwoche fir die Mensakiiche keine Konkurrenz darstellt.

Abgesehen von den Verantwortungsbereichen wie Personal, Einkauf, Marketing sind alle SuS an
der Produktion der Canapés und anderen buffettauglichen Speisen gleichermalen beteiligt. Mit Blick
auf die Vielfalt des Angebotes ist anzustreben, dass sich jeder Beteiligte auf bestimmte Arbeitsprozesse
in der Zubereitung von Speisen spezialisiert. Als Aufteilung kann der in der Gastronomie herrschende
Arbeitsbereich in der Kiiche Gbernommen werden: Die Aufteilung folgt nach den Bereichen Garde-
mange?, Saucier®, Entremetier?, Patessier’. Am Ende des Schuljahres sollen trotz der Spezialisierung
alle SuS des Unternehmens die eben genannten Bereiche der Kiiche kennen gelernt haben.

Dankeschon-Essen

Im November des zweiten Quartals findet jedes Jahr ein Dankeschdn-Essen fiir die ehrenamtlich tati-
gen Eltern statt. In den vorangegangenen Jahren wurde die Bewirtung dieser Veranstaltung von der
Schulleitung und einigen Lehrern tibernommen. Mit Griindung des Unternehmens wurde die Schiler-
firma gebeten, sich in Zukunft an dieser Veranstaltung zu beteiligen. Diese Beteiligung bezieht sich vor
allem auf die Zubereitung des Menis. Die Mensa kann fur diese Veranstaltung genutzt werden. Die
SusS erhalten so die Mdglichkeit, 80-100 Eltern mit einem 3-Génge- Meni zu bewirten. Das Besondere
an dieser Aktion ist, dass die SuS in einer GroRkuche arbeiten dirfen und so bereits unterschiedliche
Geréatschaften, wie z.B. Konvektomaten aus Gastronomiekiichen kennen lernen.

Bonner Gastronomie

Sind die SuS mit der Arbeit ihres Unternehmens soweit vertraut, dass sie die anfallenden Aufgaben
selbstandig erledigen, so konnen sie sich um Kontakte zur Bonner Gastronomie bemihen. SuS, die
tatsachlich eine Ausbildung im gastronomischen Bereich anstreben, sollten mit den Betrieben
»Schnuppertage® vereinbaren. Diese sollten moglichst auf ein Wochenende fallen. Es kann aber auch
von der Schulleitung genehmigt werden, dass der/die Schiler/in fur einen Schultag freigestellt wird.
Schliel3lich geht es darum, den beruflichen Werdegangs der SuS zu sichern. Diejenigen SuS, die sich
flr eine Ausbildung in der Gastronomie entscheiden, sollten im zweiten Quartal mit dieser Arbeit

2 Gardemange: kalte Vorspeisen und Salate

% Saucier: Fleischvorspeisen, Saucen, Fischgerichte
* Entremetier: Gemdise, Séttigungsbeilagen

® patesssier: Desserts

12
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beginnen. Die ,,Schnuppertage* sollten von den gastronomischen Betrieben bestétigt werden. Diese
Bestatigung konnen die SuS ihrem Portfolio ,,Berufswahl* beilegen.

3 Fazit der Innovierung

Im abschlieBenden Fazit soll vorerst auf den padagogischen Wert des ausgearbeiteten Innovierungs-
konzepts der Schulerfirma ,,CaterlGS* eingegangen werden. Des Weiteren wird Bezug auf die Funk-
tionen der Lehrperson genommen sowie auf die Problemlésung der innerhalb der Bestandsaufnahme
(Kapitel 1.2.4) festgestellten GberméafRigen Intervenierung der begleitenden Lehrperson eingegangen.

3.1 Padagogische Wert der Schilerfirma ,,CaterlGS*

Der pédagogische Wert einer Schilerfirma mit dem Fokus auf eine berufsorientierte Bildung konnten
im vorliegenden Innovierungskonzept die Erfahrungen der Griindungmitglieder und der begleitenden
Lehrperson erkennbar genutzt werden, um den zukinftigen Mitgliedern der Schilerfirma eine adaquate,
strukturierte Einbettung des Unternehmens im Schulleben zu ermdglichen. Das Innovierungskonzept
beriicksichtigt die ,,Entrepreneurship Education®. Die Mitglieder der Schilerfirma erhalten am Ende
der Sekundarstufe I ein Arbeitszeugnis, welches von dem Unternehmen selbst ausgestellt wird, sowie
eine Note auf dem Zeugnis fur die Mitarbeit im IBF-Kurs ,,CaterlGS*. Zudem wird das Selbstmana-
gement der SuS noch durch eventuelle ,,Schnuppertage® in Bonner gastronomischen Betrieben erwei-
tert.

Das ausgearbeitet Konzept kann den SuS der IGS Bon Beuel schlussfolgernd einen berufliche
Vorbildung bereits vor Beendigung der Sekundarstufe | bieten, in denen sie in vielfaltigen Arbeitsbe-
reichen des Unternehmens erste Lernerfahrungen erproben konnen. Das ausgearbeitete Innovie-
rungskonzept bietet insofern eine gute Mdglichkeit, die Schllisselkompetenzen wie Eigeninitiative,
Kreativitdt, Unabh&ngigkeit, Selbstandigkeit, Kommunikationsfahigkeit und Verantwortungsbe-
wusstsein zu fordern, weil die Schulerfirma ,,CaterlGS* bereits uUber einen festen Kundenstamm ver-
flgt. Die Mitglieder missen demnach ihre Arbeit direkt nach der Einfihrungsphase praktisch und
zielorientiert unter Beweis stellen.

3.2 Blick auf die Lehrerfunktionen

Mit Blick auf die Erprobungszeit und die damit in Verbindung stehende Bestandsaufnahme sowie dem
Fazit wurde das Konzept anhand der ,,sechs Sektoren einer Schulerfirma im hauswirtschaftlichen Be-
reich* diagnostiziert. Diese Diagnose bietet die Grundlage der Evaluationsphase. In dieser Arbeit
konnten die Erfahrungen der SuS und der begleitenden Lehrpersonen, sowie die Mdglichkeiten, die die
IGS Bonn Beuel bietet, genutzt werden, um ein neues Konzept fiir ein kontinuierliches Weiterbestehen
der Schulerfirma ,,CaterlGS* zu innovieren. Die Innovierung des Konzepts zeigt deutlich, dass die
begleitende Lehrperson mit der Schulleitung und beteiligten Kollegen sowie Tutoren kooperiert. Das
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Konzept musste im Vorfeld von der Schulleitung in das IBF-Kurssystem aufgenommen werden. Dieses
erforderte eine Prasentation des Konzeptes bei der Schulleitung und innerhalb einer Fachkonferenz
Hauswirtschaft sowie einer IBF- Konferenz. Nur so konnte das Bestehen des Kurses auch von den
Tutoren der kommenden 10. Klasse an die SuS fur ihre Kurswahl weitergeleitet werden. Die Wahl des
Kurses war gleichzeitig mit einer Bewerbung fur die Schilerfirma ,,CaterlGS* verbunden. Die Be-
werbungsunterlagen erhielten die SuS Uber die Tutoren der Klasse. Beziglich der in Kapitel 2.2.2
beschriebenen Vorgabe, neue Mitglieder fiir das Unternehmen bereits im 8. Jahrgang innerhalb der
Berufserkundungswoche zu werben, wurde mit dem fiir diese Projektwoche zustdndigen Lehrer ko-
operiert und eine Zeit von etwa einer % Stunde innerhalb der Projektwoche fur die Prasentation der
Schilerfirma ausgehandelt.

Das vorgestellte Konzept, welches vor allem die Lehrerfunktionen ,,Evaluieren, Innovieren und
Kooperieren* aber auch die Lehrerfunktion der ,,Beratung“ widerspiegelt, beugt insbesondere der
ubermafigen Intervenierung des Lehrpersonals préventiv vor, indem ein Lern- und Lebensraum fur die
Mitglieder der Schilerfirma ,,CaterlGS* geschaffen wird.

3.3 Ausblick

Thomas Nix, selbst Lehrer, sagt: ,,Die Berufswahl ist ein langer Prozess; der lange vorbereitet werden
muss. Schule darf kein Schonraum sein.” (zitiert nach Kohrs 2004, S.1). ,,Wir brauchen Bewerber, die
sich rechtzeitig mit ihrem Beruf beschaftigt haben und wissen, worauf sie sich einlassen* betont Arne
Hacker von der Daimler-Chrysler Vertriebsorganisation Deutschland.” (zitiert nach Kohrs 2004, S.1).
Mit der Integration der Schulerfirmen, wie sie in dieser Arbeit am Beispiel des Schulprojekts ,,Cate-
riIGS* bearbeitet wurde, werden Lern- und Erfahrungsrdume in die Schule gefihrt, die als Abbild fun-
gieren konnen, wie sie vorherrschend in Unternehmensstrategien der freien Marktwirtschaft tiblich sind.
Hier ware die Frage zu stellen, inwiefern der ,,Schonraum Schule® gefordert ist, auf das arbeits- und
leistungsorientierten Denken und Handeln vorzubereiten.
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OS 1 Werkstattbericht Schilerfirma Catering.doc

Ravensburg, N. von G. (2008): Schiilerfirma als integratives Scharnier zwischen Schule und kommu-
nalem Raum. In Vollherbst, G., Bothe, N. & Mertens, C. (Hrsg.), Neue Lernwege durch Schi-
lerunternehmen. Beitrédge aus Wirtschaft, Politik, Wissenschaft und Schule. (WWW-Seite, Stand
15.09.2008). Internet:
http://www.wegefinden.net/fileadmin/wegefinden/dokumente/pdf/wg_neueLernwege.pdf
(Zugriff: 27.05.2009, 22.12MEZ).
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Bereich

Aufgabe

Person

Personal

Stellenausschreibungen

Vorstellungsgesprache

Arbeitszeitlisten

Personalunterlagen

Aus- & Fortbildung der Mitarbeiter

Fihren der Lohn- & Gehaltskosten

Finanzen

Planung & Kontrolle der finanziellen
Vorgange

Erstellen von Geschaftsberichten

Gewinn- & Verlustrechnung

Fuhren eines Ausgaben-, Einnahmen-
Buchs

Organisation des Beleg- &
Kassenwesens

Marketing

Werbe- & Verkaufstrategien

Werbematerial (Flyer, Anzeigen,
Medienberichte)

Logo

Gestaltung von Formularen

Vertretung der Schilerfirma nach aul3en
(Presse- & Offentlichkeitsarbeit)

Produktion

Vorbereitung, Zubereitung,
Nachbereitung

Einhalten von Hygienevorschriften

Kenntnis von Erndhrungsempfehlungen

Einhalten der Produktstandards

Instandhaltung der Geratschaften

Reinigung von Produktionsstatte und
Geratschaften




AS1 Aufgaben und Personen.doc

Bereich

Aufgabe

Person

Einkauf

Einholen von Angeboten
(Preisvergleich)

Aushandeln von Konditionen (Rabatte,
Frei-Haus-Lieferung)

Kommunikation mit den Lieferanten

Gewinnen neuer Lieferanten

Ggf. Ermittlung von Lagerkapazitaten

Einkauf der Waren

Sammeln der Belege & Bestellscheine

Verkauf

Eigentlicher Verkauf der Waren

Tagesbericht, Kasse abrechnen




AS 2 Feedbackbogen 1.doc

Zielkontrolle Woche: von bis
Ziel Mo | Di|Mi| Do | Fr|Zieler-
reichung
Einkauf der Lebensmittel vV |v|v |V | v 100%
Verkaufsplan v v |V 60 %
Kuche aufraumen vV v |V |V 80 %

Kasse stimmt

Arbeitsplan rechtzeitig er-
stellt

Verkauf besetzt

Ausreichend Produkte flr
Verkauf

Keine Uberproduktion

Keine Lebensmittel wegge-

worfen




AS 2 Feedbackbogen 2.doc

Zielkontrolle Woche: von bis
Ziel Mo | Di | Mi | Do | Fr | Zieler-
reichung

Taglich 50 Euro Umsatzer- |v (v v | v | v 100 %
Zielt

Taglich 10 Euro Gewinn er- | v v |V 60 %
Zielt

Mitarbeiterversammlung v 100 %

gemal aufgestellten Regeln
stattgefunden (wochentlich)

Kein Mitarbeiter fehlt unent-
schuldigt

Taglich ein neues Produkt
eingeflhrt

Konflikte gemaf aufgestell-
ten Regeln gel6st

Hygiene-Audit bestanden




MalRnahmenblatt

Gruppe: Aufgabe: Name: Datum:

Nr. Was soll erreicht werden? Was wird getan? Verantwortlich Termin Erledigt
11 Mehr Abwechslung im Angebot | Zwei neue Standards fir Musli erarbeiten Tim 09.04.
12 Angemessener Gewinn Nachkalkulation der angebotenen Brotchen Anna




AS 3 Berufsqualifizierende Zertifikate.doc

Berufsqualifizierende Zertifikate

Neben der Verbesserung der Qualitat des Speiseangebots in Schulen der Sekundarstufe 1 und
der Verbesserung der Selbstwirksamkeit stellt die Berufsqualifizierung ein wichtiges Ziel der
Einrichtung von Schilerfirmen dar. Weiterhin kann die Aussicht, fir verschiedene
Verantwortungsbereiche Zertifikate zu erhalten, einen wichtigen Faktor fur die Steigerung der
Motivation darstellen — besonders dann, wenn in der Schilerfirma keine Lohne ausgezahlt
werden sollen und ein Anreiz geschaffen werden muss.

Mogliche Arbeitsbereiche der Schilerfirma, fur die Zertifikate ausgestellt werden koénnen,
sind folgende:

e Buchflhrung

¢ Organisation

e Nahrungszubereitung

e Hygiene

Von der duBeren Form her gibt es verschiedene Mdglichkeiten, erworbene Kompetenzen zu
bescheinigen. Neben einzelnen Zertifikaten kann am Ende der Beschaftigung in der
Schulerfirma ein Arbeitszeugnis ausgehandigt werden. Darin werden dann der Umfang und
die Art der Tatigkeit festgehalten.

Im Folgenden werden beispielhaft in der Schulerfirma erworbene Kompetenzen fir die
Bereiche Buchfiihrung und Kiichenleitung als Oberbegriff fir die Nahrungszubereitung und
den Hygieneaspekt aufgezeigt.

Erworbene Kompetenzen im Bereich Buchfihrung:

e Kassenbuch flihren

e Buchung in Konten

e Durchfiihrung des Monatsabschlusses mit Gewinn- und Verlustrechnung
e Programmierung eines Buchfiihrungsprogramms in Excel

Erworbene Kompetenzen im Bereich Kichenleitung:
e Speisepléne erstellen

e Zubereitungsstandards erstellen (vgl. LS 1)

e Neue Mitarbeiter unterweisen

e Arbeitseinteilung



AS 3 Berufsqualifizierende Zertifikate.doc

Beispiel fur eine Bescheinigung tber die Mitarbeit in einer Schilerfirma
Bescheinigung

Hiermit wird

Frau/Herrn

Stralle, Nr.
PLZ, Ort

bestéatigt, dass er/sie in der

Schilerfirma
der
in der Zeit vom bis zum

in der Abteilung gearbeitet hat.

Neben der Vermittlung von Schlisselqualifikationen wie Selbststandigkeit, Teamféhigkeit,
Zuverlassigkeit und Punktlichkeit, die durch die Arbeit in Schilerfirmen in besonderem Mafe
ausgebildet werden, hat die oben genannte Schulerin/der oben genannte Schiiler besonders
folgende Kompetenzen ausgebildet:

Fir die Zukunft wiinschen wir der Schilerin/dem Schiler alles Gute.

Fur die Schilerfirma: Fur die Schule:

(Lehrkraft) Schulleitung






LS 1 Allg. Vorschlage.doc

Getranke fur den Kiosk

Geeignet

o Mineralwasser

o Obstsaft mit 100 % Fruchtanteil

o Obstsaftschorle aus Obstsaft mit 100 % Fruchtsaftgehalt im Verhéltnis 2

Teile Wasser / 1 Teil Saft

Frichtetee

Krautertee

Roibuschtee

Tee mit Fruchtsaft (100 % Fruchtsaftgehalt) gemischt, z.B. Frichtetee mit

rote Trauben Saft (Rezept Nr. 17)

Malzkaffee, Getreidekaffee

o Milch pur, Milchmischgetranke (beihilfegestitzte Schulmilch)

o Selbstgemachte Milchshakes, z.B. Apfel-Mix: Milchshake mit Apfelmus
(Rezept Nr. 12)

o Buttermilch

o Tomatensaft, andere Gemuseséfte

Nicht geeignet
Limonade
Colagetranke
Szene-Drinks, z.B. taurinhaltige, koffeinhaltige Energydrinks
Fruchtnektar
Fruchtsaftgetrank
Eistee
Instant-Tees
Schwarztee
Griner Tee
Kaffee

Alkohol

Lésungsmoglichkeiten

o Lustige Namen fur Getranke z.B. ,Dschungeltrunk”, ,Powerdrink"...

o Dekoration der Getranke, z.B. mit Obststiicken

o Cola u.a. Zucker reiche Getranke zu hoheren Preisen anbieten als
,Gesundes”

o Nur gesunde Getranke anbieten

o Sonderaktion: bestimmtes Angebot, z.B. Friichtetee mit Saft, an einem
bestimmten Tag in der Woche

o Falls es ein Problem ist, Glaser oder Tassen zu spulen: eigene Becher der
Schiler mitbringen lassen. Falls Einwegbecher gewahlt werden, kann man
Pfand auf die Becher erheben. So lasst sich vermeiden, dass Einwegbecher auf
dem Schulhof landen statt im Wertmdill.
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Knabbereien und SiiRes fur den Kiosk

Geeignet

Studentenfutter

Nussmischung

Sonnenblumenkerne

Getrocknete Frichte Vollkornkekse
Vollkorn-Rosinenbrétchen
Vollkornstlickchen

Vollkornkuchen (Rezept Nr. 11)
Vollkornwaffeln

Vollkornbrezeln ohne Salz
Vollkorn-Knabberstangen, Kréacker ohne Salz etc.
Reiswaffeln

Biskuitkuchen mit Obst

Hefeteigkuchen mit Obst

Obst-Auflauf, z.B. Kirsch-Quark-Auflauf

Nicht geeignet

Chips

Schokoriegel

Kinderschnitten, Milchschnitten etc.

Mohrenkdpfe, Schokolade, Kekse mit Schokofullung
SuRigkeiten wie Bonbons, Gummibé&rchen etc.
Nuss-Nougat-Creme

Losungsmoglichkeiten

Musliriegel

Vollkorn-Brétchen in besonderer Form, z.B. Schildkrotenform, Ecken etc.
Reiswaffeln mit wenig Schoko

Selbstgebackene Vollkorn-Kekse

Rosinenbrotchen aus hellem Mehl

,Gesundes” ab und zu mit SiRem gemeinsam anbieten: z.B.
Vollkornbrétchen mit Nuss-Nougat-Creme, falls die Creme bei den Schuilern
sehr stark nachgefragt wird
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Getreideprodukte und Kartoffelgerichte fiir den Kiosk

Geeignet

o Vollkornbrétchen oder Vollkornbrot, belegt mit fettarmem Kése (bis 45 % Fett

i.Tr.) oder magerem Wurstaufschnitt (z.B. Gefligelaufschnitt, gekochter

Schinken, gerducherter Schinken, Kasseler, Bierschinken), mit vegetarischem

Brotaufstrich, Quark mit Schnittlauchrdlichen, Huttenkase mit

Orangenscheiben, Frischkdse mit Gemusestiucken, Butterbrot mit Krautern,

Tomatenbrot mit Mozzarella und Basilikum etc. Ab und zu mit einer Scheibe Ei

belegt, mit viel Gemuse garniert. (Rezept Nr. 7)

Vollkornbrétchen selbst backen, z.B. Apfelbrétchen (Rezept Nr. 10)

Vollkornstangen

Vollkorntoast oder Vollkornbrétchen tberbacken, mit Gemise und Krautern

Gemdise-Kase-Brot-Spiel3e (Rezept Nr. 4)

Haferflocken, Flockenmischung, Cornflakes, Frichte-Musli, Nuss-Musili,

jeweils ohne Zuckerzusatz. Dazu aufgeschnittenes Obst und Saaten (Sesam,

Sonnenblumenkerne), Rosinen, Joghurt oder Milch (Rezept Nr. 2). Anbieten

z.B. in essbaren Schalchen.

. Vollkornwaffeln sif3, z.B. Bananenwaffeln (Rezept Nr. 9) und herzhaft

o Bunter Vollkornnudelsalat mit frischem Gemuse

o Vollkornnudeln mit Kése- oder Gemusesole

o Getreidebratling, z.B. Grinkernburger im Vollkornbrétchen, mit

Salatblatt, Tomatenscheibe und frischen Krautern garniert

(Rezept Nr. 6)

Vollkornpizza (Rezept Nr. 8)

Gemise-Quiche Gemiuse Risotto

Vollkornknodel mit Gemusesol3e

Kartoffelgerichte wie Auflauf, Kartoffelsuppe mit Wurststtickchen,

Backofenpommes aus frischen Kartoffeln etc.

o Vollkornkuchen (Rezept Nr. 11), Vollkornstiickchen oder Hefe- oder
Biskuitkuchen mit Obst belegt

Nicht geeignet

o WeilRe Brotchen

o Helle Croissants

o Helle Stiickchen

. Smacks, Loops, Crunchy-Muslis und andere gesufdte Frihstiicks
Getreideprodukte

Losungsmoglichkeiten
o Roggenbrotchen, Roggenstangen
o Laugenbrezel mit wenig Salz, z.B. mit einer K&sescheibe belegt

o Vollkornbrétchen mit besonders beliebtem Belag anbieten

o Beides anbieten: helle Brotchen und Vollkornbrétchen

o Gleicher Preis fur Vollkorn- und helle Brétchen oder Vollkornprodukte sogar
gunstiger anbieten
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Muasli mit hohem Anteil getrockneter Friichte mit Flocken mischen
Muasli gemischt mit z.B. Cornflakes anbieten

Musli-Bar 1 x / Woche (besondere Tagesangebote)

Witzige Namen: z.B. ,Power-Burger”, ,Big Hermann-Waffel”,
Vornamen der Lehrerinnen als Namen fur Speisen...
Vollkornnudeln mit Gemusesolie

o Vollkornnudeln gemischt mit hellen Nudeln anbieten

Der Fitmacher fir die Fruhsticks- und Mittagspause:

Milch

bunt belegtes Vollkornbrot oder -brétchen
Obst oder Gemuse

ein Getrank (ohne Zuckerzusatz)

POWER

nl+ + +
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Obst und Gemuse fur den Kiosk

Geeignet

Obstkorb, ganze Friichte

Aufgeschnittenes Obst

Obstsalat aus frischem Obst

Obst zum Musli (Rezept Nr. 2)

Obst-Spiel3e

Obstsaft aus 100 % Fruchtsaft

Obst-Milchshake, z.B. mit Himbeeren oder Erdbeeren, Apfelmus und Zimt
etc. (Rezepte Nr. 12 - 16)

Quarkspeise aus Magerquark mit frischem Obst, z.B. im essbaren
Schélchen (Rezept Nr. 1)

Obstjoghurt oder -quark (Rezept Nr. 1)

Tiefkahl-Obst, z.B. fur Fruchtquark

Gemusescheiben auf Vollkorn-Brétchen

Rohkostplatte mit magerem Quark-Dipp (Rezept Nr. 3)

Geschaélte Karotten

Gemuse-Kéase-Brot-SpielRe (Rezept Nr. 4)

Salatteller mit frischem Salat und Gemiise

Tiefkihl-Gemiise ohne Wiirze

Gemuseeintopf

Gebackene Gemisespiel3e mit Tsatsiki

Nicht geeignet

Obst- und Gemusedosen
Obst und Gemuise im Glas
Fertig abgeschmecktes Tiefkiihl-Gemise

Lésungsmaoglichkeiten

Sonderaktion, z.B. Montag ,Saftbar-Tag” oder ,Milchbar-Tag”, ,Musli-Tag
etc.

Ansprechende Dekoration

Ansprechende Form: z.B. Obstspiel3e

Ansprechende, bunte Farben, z.B. beim Obst- und Gemusespiel3
Biskuit-, Vollkornkuchen oder Waffeln mit frischem Obst (Rezepte 9-11)
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Wurst, Fisch, Ei und Fette fur den Kiosk

Geeignet
o Magere Wurstsorten (Geflugelaufschnitt, gekochter Schinken, Bierschinken
etc.)

o Fisch (z.B. gerducherter Lachs oder Hering aus der Dose oder dem
Glas) als Brotchenbelag

o Gekochtes Ei als Dekoration fur Brétchen

o Streichfett reduzieren oder ersetzen durch pflanzliche
Brotaufstriche, Senf, Tomatenmark etc.

o Pflanzliche Fette und Ole bevorzugen. Besonders empfehlenswert sind
Margarinen, die ,reich an ungeséttigten Fettsauren” sind.

Nicht geeignet
. Fettreiche Wurstsorten wie Salami, Brihwirste, Streichwirste etc.

Lésungsmoglichkeiten
. Selten fettreiche Wurst anbieten
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Milch und Milchprodukte fur den Kiosk

Geeignet

e  H-Milch, z.B. als beihilfegestiitzte Schulmilch

. Frischmilch, z.B. als beihilfegestiitzte Schulmilch

. Vollmilch (3,5 % - 3,8 % Fett)

e  Teilentrahmte Milch (1,5 % Fett)

e  Trinkjoghurt

e  Buttermilch zum Trinken, in der Milchspeise, als Buttermilchbrétchen (Rezept
Nr. 5) etc.
Dickmilch

Joghurt ,natur”

Kase (fettarm, Hartkase bis ca. 45 % Fetti. Tr.) als Brotbelag, zu
GemusespielRen, zum Uberbacken...

Quark (mager) st als Quarkspeise, Brotbelag mit Obst, Quarkkuchen
(Rezept Nr. 11) oder pikant als Dipp oder Brotbelag mit Gemuse und
Krautern

Huttenkase als Brotbelag, garniert mit Krautern

Frischkase (fettarm) ,natur”, ,Krauter”, ,Meerrettich” etc. als Brotbelag

Nicht geeignet

Entrahmte Milch (0,5 % Fett)
Sterilmilch - Rohmilch
Vorzugsmilch

Milchschnitten & Co.
Schmelzkase

Losungsmoglichkeiten

Joghurt mit Frucht oder Fruchtjoghurt gemischt mit Joghurt ,natur”
Kakao, z.B. als beihilfegestiitzte Schulmilch

Milchmischgetranke (selbst gemacht oder als beihilfegesttitzte Schulmilch)
Kéase hin und wieder mit Ausstechférmchen ausstechen und damit Brote
belegen oder garnieren

Gemuse-Kase-Brot-Spielde (Rezept Nr. 4)

Quelle: Hamburgische Arbeitsgemeinschaft fur Gesundheitsférderung e.V. (Hrsg.):
Schulkiosk. Essen und Trinken in der Schule. voll Wert — voll gut! http://www.hag-
gesundheit.de/documents/bschulki_252.pdf
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Quarkspeise mit frischem Obst

Zutaten:

500¢g Magerquark

250 g frisches Obst nach Saison
(z.B. Apfel, Birnen, Orangen, Erdbeeren, Pfirsiche etc.)
Milch
Honig

Zucker oder Vanillezucker
evtl. etwas Zimt

So wird's gemacht:

Magerquark mit etwas Milch cremig rihren, mit wenig Honig, Zucker oder Vanillezucker
abschmecken.

Frisches Obst waschen und wirfeln, einen Teil unter den Quark mischen, einen Teil zum
Garnieren aufheben und auf dem Quark verteilen.

TIPP: Wenn Sie essbare Schalchen verwenden, konnen diese gleich mitgegessen
werden!
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Joghurt-Obst-Musli

Zutaten je Portion:

1 reife Kiwi
oder Apfel
oder Orange
oder ca. 80 g gemischtes Obst

100 ml Joghurt (1,5 % Fett)

4 EL gemischte Getreideflocken
5EL Milch

1EL Rosinen

evtl. z.B. Sonnenblumenkerne, Buchweizen oder Kirbiskerne zum Dekorieren
So wird's gemacht:
Getreideflocken und Rosinen in Portionsschélchen geben.
Milch, Joghurt sowie einen Teil der Friichte dazugeben und verriihren. Mit den restlichen

Friichten und z.B. Kirbiskernen dekorieren.

TIPP: Wenn Sie essbare Schalchen verwenden, kdnnen diese gleich mitgegessen
werden!
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Rohkostplatte mit Dipp

Zutaten Gemuse:

verschiedene Gemuse (z.B. Mohren, Kohlrabi, Gurke, Paprika rot und gelb,
Broccoli, Blumenkohl)

Zutaten Dipp:

500 g Magerquark

150 g saure Sahne
Milch
frische oder tiefgekihlte Krauter (z.B. Petersilie, Dill, Schnittlauch, Kresse,
Basilikum)

Gewdrze (Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Cayennepfeffer)
evtl. etwas Tomatenmark oder Senf

So wird's gemacht:

Gemise waschen, Mohren und Gurke schélen, in lange Stticke, Dreiecke oder andere Formen
schneiden. Schon fiirs Auge: Gemuse in verschiedenen Farben. Fir den Dipp Magerquark mit
der sauren Sahne und etwas Milch mischen und cremig ruhren, frische oder tiefgekdihlte
Krauter dazugeben, je nach Geschmack mit verschiedenen Gewirzen abschmecken.

Wenn der Dipp mal eine andere Farbe und einen fruchtig-stiBen Geschmack bekommen soll:
etwas Tomatenmark dazugeben.

Gemiserohkost zusammen mit dem Dipp servieren.
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Gemiuse-Kase-Brot-Spiele
Zutaten:

Buntes Gemiise: z.B. Cocktailtomaten, Gurken, Mohren, Radieschen u.a.m.
Vollkornbrot

Fettarmer Kase (45 % Fett), z.B. Gouda

Zahnstocher oder Holzspiele

So wird's gemacht:

Gurke und Moéhren Schélen und in Scheiben, Ecken oder Dreiecke schneiden. VVollkornbrot-
Scheiben z.B. in Quadrate, Dreiecke schneiden. Den Kase wirfeln.

Abwechselnd das Gemdise - z.B. Gurken- und Méhrenscheiben sowie Cocktail-tomaten,
Vollkornbrot und Kdse auf einen SpieR stecken. Fiir Anfang und Ende der SpieRe eignen sich
feste Gemdise z.B. Mohre oder Kohlrabi) oder z.B. eine Cocktailtomate.

TIPP: Wihlen Sie Gemuse und Obst auch nach optischen Gesichtspunkten aus. Bunte
Spiel’e kommen besser an! Auch die Stiicke dirfen variieren: mal runde
Scheiben, mal halbierte, mal Ecken...
Auch Obst, z.B. gelbe oder rote Trauben, zwischendrin schmecken prima.
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Power-Burger

Zutaten fur 16 Brotchen:

16 Vollkornbrétchen
16 kleine Tomaten
1 Salat

je 1 Scheibe fettarmer Hartkése (40 % Fett) oder

je 2 Scheiben Schafskése oder

je 3 Scheiben fettarmer Brie oder

je2EL Huttenkéase oder

je 1 Scheibe magerer gekochter Schinken
Margarine (Diat oder Reformmargarine mit der Aufschrift ,,reich an
ungesattigten Fettsauren)
Aulerdem vegetarischer Brotaufstrich ,,Tomate” oder mal Tomatenketchup

So wird's gemacht:

Tomaten und Salatblatter waschen und trocknen. Die Tomaten in Scheiben schneiden.

Das Vollkornbrétchen (z.B. Buttermilchbrétchen — siehe Rezept Nr. ) durchschneiden und
die untere Halfte mit Margarine bestreichen.

Mit Salatblattern belegen und darauf einen Klecks vegetarischen Aufstrich oder
Tomatenketchup geben.

Darauf den Kése oder Schinken legen, mit den Scheiben einer Tomate belegen und mit der
zweite Brotchenhélfte bedecken.

TIPP: Geben Sie dem ,,Power-Burger” hin und wieder mit verschiedenen frischen
oder tiefgekihlten Krautern auf den Tomaten einen besonders frischen,
leckeren und zudem abwechslungsreichen Geschmack.

Eine leckere Vollkornbrotvariante ist das Radieschenbrot. Zutaten: 1 Scheibe
Vollkornbrot, 2 EL Frischkase, Radieschenscheiben, frische oder tiefgekdihlte
Krauter.
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Apfel-Mix-Drink

Gerate:

1 Standmixer oder

1 Plrierstab mit Becher

1 Messbecher

1 Glas

Zutaten:

150 ml Milch mit

100 g Apfelmus und

1 Prise Zimt schaumig rahren.

Die Milch in Gléaser fullen und servieren.
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Erdbeer-Bananen-Drink

Gerate:

1 Standmixer oder

1 Purierstab mit Becher

1 Messbecher

4 Glaser

Zutaten:

1 Banane kleinschneiden, in den Mixer (bzw. Becher geben) und mit
1EL Zitronensaft betraufeln.

100 g Erdbeeren (evtl. tiefgefroren) hinzugeben und purieren. Mit

500 mi Milch schaumig rahren.

Die Milch in die Glaser fiillen und servieren.
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Johannisbeer-Shake

Gerate:

1 Standmixer oder

1 Plrierstab mit Becher

1 Messbecher

1 Glas

Zutaten:

125 ml Milch

100 ml schwarzer Johannisbeernektar,
25 ml Mineralwasser

1TL Zucker

Die Milch in Gléaser fullen und servieren.
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Shake-Himbeere

Gerate:

1 Standmixer oder

1 Plrierstab mit Becher
1 Messbecher

1 Glas

Zutaten:

100 g tiefgekihlte Himbeeren
1EL Puderzucker

1-2TL Zitronensaft

200 ml Milch

Die Milch in Gléaser fullen und servieren.
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Erdbeer-Ohh

Gerate:

1 Standmixer oder

1 Plrierstab mit Becher
1 Messbecher

1 Glas

Zutaten:

80¢g tiefgekuhlte Erdbeeren
40 ml Orangensaft

200 ml Milch

1-2TL Puderzucker

Die Milch in Gléaser fullen und servieren.

mit
und
plrieren. Mit

siRen und umrihren.

10
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Frichtetee-Traubensaft-Mix

Zutaten:

9 Beutel Friichtetee

2 Liter kochendes Wasser

2 Zitronen

1 Liter ungesufter Traubensaft

So wird's gemacht:

Tee mit kochendem Wasser zubereiten, auskiihlen lassen, Zitronensaft und Traubensaft
untermischen.

Verhaltnis Tee zu Saft im Rezept: 2 Teile Tee / 1 Teil Saft (noch empfehlenswerter ist ein
Verhaltnis von 3:1)

Quelle: Hamburgische Arbeitsgemeinschaft fir Gesundheitsforderung e.V. (Hrsg.):
Schulkiosk. Essen und Trinken in der Schule. voll Wert — voll gut! http://www.hag-
gesundheit.de/documents/bschulki_252.pdf
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LS 1 Standard fiir Rezepte am Beispiel Friichte-Mdsli.doc

Frichte-Misli (1 Portion)

dem Obst vorsichtig mi-
schen

Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
2 Probierloffel
1 Abfallschale
1 Ablagefteller
3 Banane kurz waschen, schdlen, in | Schneidbrett
Scheiben schneiden Schneidmesser
3 Apfel schdlen, in Stiicke Schdlchen
schneiden
150 g Natur- |in ein Schadlchen geben
joghurt
1 EL kernige |dazugeben Essloffel
Haferflocken
1 TL Honig | dazugeben und alles mit | Teeloffel




LS 1 Standard fiir Rezepte am Beispiel Kochschinken-Brotchen.doc

Kochschinken-Brotchen (1 Brétchen)

Zutaten

Zubereitung

Arbeitsgerdte

1 Abfallschale
1 Ablagefteller

1 kleine Toma-
te

kurz waschen, trock-
nen, in Scheiben
schneiden

Schneidbrett
Schneidmesser

1 Salatblatt

waschen, trocken tup-
fen

1 Vollkornbrot-
chen

3 TL Margari-
ne

durchschneiden, untere
Hdlfte mit Margarine
bestreichen

je ein Salatblatt aufle-
gen

Brotschneide-
messer,
Teeloffel
Tafelmesser

1 Scheibe
Kochschinken

auf das Salatblatt le-
gen

Tomatenscheiben dar-
auf verteilen und die
obere Brotchenhdlfte
dariber klappen




LS 2 PM_Quialitéatsstandards fur Speisen.doc
Qualitatsstandards fur Speisen
Der Erndhrungskreis als Beurteilungsinstrument

Erndhrungserziehung ist ein Baustein der Gesundheitsforderung. Diese hat den Aufbau eines
angemessenen Gesundheitsverhaltens zum Ziel und soll Gesundheitsstérungen verhindern. Es
muss Aufgabe von Schule und insbesondere des hauswirtschaftlichen Unterrichts sein, Kinder
und Jugendliche darin zu unterstltzen, eine gesundheitsforderliche Lebensweise und Haus-
haltsfiihrungskompetenzen zu entwickeln. Dazu gehort, dass praktische Handlungskompeten-
zen und erndhrungsbezogenes Wissen vermittelt und eingeiibt werden und die Schule den
Kindern und Jugendlichen ein angemessenes Angebot an zu erwerbenden Nahrungsmitteln
bereitstellt (Eissing et al., 2006).

Damit das Speiseangebot in Schulen der Sekundarstufe I durch Schilerfirmen verbessert
werden kann, mussen die Schilerinnen und Schiler beurteilen konnen, welche Zwischen-
mahlzeiten geeignet sind. Flr die selbststandige Bewertung, dass Schokoladenriegel und
Chips keine geeigneten Zwischenmahlzeiten darstellen, ist erndhrungsbezogenes Wissen fir
die Auswahl von Lebensmitteln unverzichtbar.

Zwischenmahlzeiten, um die es hauptséchlich bei der Einrichtung einer Schulerfirma geht,
sollten aus Obst oder Gemdise, Milch oder einem Milchprodukt oder Brot oder einem Getrei-
deerzeugnis bestehen, wie den Anteilen des Ernahrungskreises der aid (2001) in Abb. 1 ent-
nommen werden kann. Die vereinfachte Version des Kreises enthélt aulRer den Segmenten
Fleisch/Fisch/Eier und Fette/Ole dieselben Lebensmittelgruppen, ist aber deutlich besser ver-
standlich und in besonderem Male fir die Beurteilung von Zwischenmahlzeiten geeignet.
Beiden Kreisen gemeinsam sind einige Zusatzkriterien, die es bei der Auswahl der Lebens-
mittel zu beachten gilt: Getreideprodukte wie Brot sollten einen hohen Vollkornanteil aufwei-
sen, Obst und Gemause frisch und Milch(-produkte) fettarm sein usw.

Abb. 1: Erndhrungskreis (aid, 2001) und vereinfachte Version
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Verfahren zur Beurteilung der Zwischenmahlzeiten

Die Beurteilung der angebotenen Zwischenmahlzeiten kann auf zweierlei Weise stattfinden:
Am einfachsten ist die Quantitat zu Gberprifen. Dabei wird jeweils ein Punkt vergeben, wenn
die Bereiche Milch und Milchprodukte, Obst oder Gemise, Getranke und Getreideprodukte
innerhalb einer Zwischenmahlzeit vorkommen. Folgende Mindestmengenbedingungen mis-
sen aullerdem fur die Punktevergabe erfillt werden:

o Getreideprodukte: Eine Scheibe Brot oder ein Brotchen oder eine gehdufte Handvoll Mus-
li

e Milch/-produkte: Ein Becher Joghurt, eine Scheibe Ké&se oder ca. 20 g Frisch- oder
Schmierkase

e Obst und Gemdse: Eine Handvoll Obst oder Gemdse

e Getranke: 0,2 | (Ausschluss von koffeinhaltigen Getranken)

Eine aussagekraftigere Beurteilung kann tiber die Qualitét erfolgen: Es gelten dabei die glei-
chen Mindestmengen wie oben, jedoch kénnen pro Kategorie 0 bis 2 Punkte vergeben wer-
den, wie die folgende Auflistung verdeutlicht:

Bedingungen fur Getreideprodukte

0 Punkte fir:

e Getreideerzeugnisse mit hohem Fett- und Zuckeranteil (z.B. Schokocroissant/-brétchen,
versch. Gebécksorten wie Waffeln usw.)

e Cornflakes mit hohem Zuckeranteil

1 Punkt far:

e Getreideerzeugnisse mit niedrigem Ausmahlungsgrad (z.B. Weizen- oder Roggenbrot-
chen/-brot (kein Vollkorn)

e Getreideerzeugnisse mit Schrotanteil bzw. Kérneranteil (z.B. Mehrkornbrot/-brétchen)

e Vollkornflakes mit Zuckeranteil

2 Punkte fur:

e Vollkorngetreideprodukte (z.B. Vollkornbrot/-brétchen, Schwarzbrot)

e Musli ohne Zuckerzusatz

Bedingungen fur Milch/-produkte

1 Punkt far:

e Gezuckerte Milchmischgetrénke (z.B. Kakao, Erdbeer-, Bananen-, Vanillemilch usw.)
e Fruchtjoghurt/-quark mit Zucker oder SuR3stoff

2 Punkte fir:

e Vollmilch



LS 2 PM_Quialitéatsstandards fur Speisen.doc

e Joghurt oder Quark (natur, ohne Zucker- oder StiRstoffzusatz)
o Kase

Bedingungen fir Obst und Gemuse

Obst und Gemise werden, abweichend von dem Lebensmittelkreis, innerhalb des Bewer-
tungsverfahrens zusammengefasst. Es muss in ausreichender Menge vorhanden sein; fir eine
Handvoll Obst oder Gemise erhalten die Schilerinnen und Schiler 2 Punkte.

Bedingungen fur Getranke

0 Punkte fiir:

Fruchtsaftgetranke

Limonaden (auch koffeinhaltige) (z. B. Fanta, Cola usw.)
Kinstliche Kaltgetréanke (z. B. Energy-Drinks)
Gesufite Friichte- oder Kréutertees

1 Punkt fur:

e Fruchtsaft

2 Punkte fir:

e (Mineral)Wasser

e Fruchtsaftschorle

e Ungesuliter Friichte- oder Krautertee

Fir SuBwaren etc. gibt es keinen Punkt.

Literatur

aid (Hrsg.): Vollwertig essen und trinken nach den 10 Regeln der DGE. Bonn: Eigenverlag,
2001

Eissing, G., Nolle, T., Schrober, J.: Fitness-Projekt der Max-Born-Realschule. Evaluation fiir
Teilprojekt Erndhrung. In: Eissing, G. (Hrsg.): Schriftenreihe Arbeitsberichte des Fachs
Hauswirtschaftswissenschaft Nr. 4/2006, Universitat Dortmund 2006
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Hygiene - Definition

Mit dem Begriff Hygiene sind laut WHO alle MalZnahmen
gemeint, die die Erhaltung der menschlichen Gesundheit
zum Ziel haben.

World Health Organisation

Bénnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Lebensmittelhygiene - Definition

Lebensmittelhygiene beinhaltet Malinahmen und
Vorkehrungen, die notwendig sind, Gefahren unter
Kontrolle zu bringen und zu gewahrleisten,
dass ein Lebensmittel unter Berucksichtigung
seines Verwendungszwecks
fur den menschlichen Verzehr tauglich ist.

[900. Verordnung (EG) NR. 852/2004
des Européaischen Parlaments
und des Rates vom 29.04.2004 (Artikel 2)]

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Rechtliche Rahmenbedingungen
- Personen -

+ Infektionsschutzgesetz (IfSG)
_ Trat in Kraft am 01.01.2000
_ LOste Bundesseuchengesetz ab

> 88§ 33 - 37
Zusatzliche Vorschriften fur Schulen und sonstige
Gemeinschaftseinrichtungen

> 88 42 und 43
Definieren die gesundheitlichen Anforderungen
an das Personal fur den Umgang mit Lebensmitteln

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Hygiene-Risikofaktoren

Mikroorganismen, Verunreinigungen,
Witterungseinflisse, Geruche, Temperaturen,
Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge,
menschliche und tierische Ausscheidungen,

Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-,
Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmittel,

ungeeignete Behandlungs- u. Zubereitungsverfahren.

(NN.: 950. LMHV 05.08.1997, geandert 2001, S. 2).

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



HACCP-Konzept
Hazard Analysis Critical Control Point

Hazard | Gefahrdung, Gefahr fur die Gesundheit

Analysis| Analyse, Untersuchung | der Gefahrdung

Critical Kritisch, entscheidend fur die Beherrschung
Control Lenkung, Uberwachung| der Bedingungen

Point Punkt, Stelle, Schritt Im Verfahren

, Gefahrdungsanalyse kritischer Lenkungspunkte®
oder
.Risikoanalyse und Uberwachung kritischer Stufen*“

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Herausforderung fur
Schule und Schuler/innen?!

Schuler und Schiulerinnen
+ bringen ihre Schulverpflegung von zu Hause mit
+ kaufen am Schulkiosk das Pausenfruhstuck

+ Vverzehren die in der schulischen GV angebotenen
Mahlzeiten

+ betreiben einen Schulkiosk

+ bereiten in der Lehrkuche Lebensmittel zu, verzehren sie
gemeinsam, geben sie ab und/oder verkaufen sie

+ bieten im Rahmen von Projekten Lebensmittel an
und/oder bereiten sie zu

+ Vverschdnern Schulfeste mit einem Verpflegungsangebot
s 000

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Schuler/innen als Hygienemanager

Lebensmittel-Hygiene
in der Schule

Gesetzliche Vorgaben und Rahmenbedingungen
Hygiene-Risikofaktoren

< Hygienemanagement >
- HACCP -

Kritische Lenkungspunkte (CCP’s)
in den Hygienebereichen

Raum-
hygiene

Betriebsstatten-

Hygiene der
hygiene

Ausriistungen

Personal-
hygiene

Hygiene der

Checkliste Gegenstande

|

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Zertifikat

Schule:

Schullogo

Zertifikat

Hygienemanger/IHygienemanagerin

Herr / Frau

(Vorname/Nachname, Adresse)

hat durch die erfolgreiche Teilnahme an der Unterrichtssequenz

sLebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht
unter besonderer Beriicksichtigung des HACCP-Konzeptes*

Kenntnisse iiber die hygienischen Anforderungen in einer Lehrkiiche erhalten
und ist in der Lage, diese handlungsbefihigt und eigenverantwortlich
in die Praxis umzusetzen und zu vertreten.

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Lebensmittelhygiene
In der Schule

Damit das
ein Kunstwerk
blelbt!

Leitfaden auf der Homepage
des Faches HWW

http://hww.fb14.uni-dortmund.de

Bonnhoff / Hemker — UniDo HWW 2006



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer

Bericksichtigung des HACCP-Konzeptes

8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene - Salmonellen

1

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lest euch den Artikel durch.

Uberlegt in Kleingruppen, was da wohl geschehen sein kann.
Diskutiert dann in der ganzen Gruppe!

opo'cfkwcie'c

21.03.2006.

Dinner.

Urlauber

den.

Salmonellenvergiftung nach
Gala-Dinner im Hotel

Oberlandesgericht Dorfstadt

Im Ferienhotel gab’s ein Gala-
Nachdem sie sich daran
gutlich getan hatten, sanken die
mit Salmonellenvergif-
tung aufs Krankenbett. Der volle
Reisepreis musste wegen ,,vertaner

Urlaubszeit* zuriickerstattet wer-

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker

hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berlcksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene - Salmonellen 2

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Salmonelleninfektion
2002 erkrankten 33.043 Kinder und Jugendliche bis 19 Jahren

an Salmonelleninfektionen (Robert Koch Institut (Hrsg.): Gesundheit
von Kindern und Jugendlichen. Schwerpunktbericht der
Gesundheitsberichterstattung des Bundes. Berlin 2004, S. 108).

Was sind Salmonellen?

Salmonellen sind Bakterien, die hauptséchlich den Magen- und
Darmtrakt von Mensch und Tier befallen. VVon den heute ca.
2300 bekannten Salmonellentypen sind fur den Menschen zwei
der Erreger in Lebensmitteln besonders gefahrlich - und aggressiver als andere Typen: Sal-
monella typhimurium und Salmonella enteritidis.

Bei Temperaturen zwischen + 7° C und + 40° C vermehren sich Salmonellen sehr schnell.
Nach frihestens 6 Stunden, spatestens aber nach 72 Stunden kénnen sie leichte bis schwere
Erkrankungen mit Durchfall, Fieber, Erbrechen und Bauchschmerzen verursachen.

Meistens verschwinden die Symptome nach wenigen Tagen, in Einzelfallen kann es aber auch
zu schweren Erkrankungen kommen. Besonders gefahrdet sind abwehrgeschwéchte Personen,
Sauglinge, Kleinkinder und alte Menschen.

Wie werden Salmonellen tbertragen?

Salmonellen kommen im Boden, auf Pflanzen und in Futtermitteln - aber auch in menschli-
chen und tierischen Fakalien vor. In den meisten Féllen werden die Erreger durch verunrei-
nigte Nahrungsmittel und Wasser tbertragen. Die Aufnahme geschieht ausschliel3lich durch
den Mund. Salmonellen werden also "gegessen und geschluckt”, man kann sie nicht sehen,
nicht riechen und nicht schmecken.

Die Erreger gelangen uber den Magen und Darm in die Blutbahn und kénnen sich von dort
aus auch in anderen Organen des Menschen ansiedeln.

Ursachen fur die Verbreitung
Die wichtigste Ursache fur die Verbreitung der Erreger ist der falsche Umgang mit Lebens-
mitteln und nicht vorrangig, wie hdufig angenommen, eine fehlerhafte Rohware.

Was ist besonders wichtig bei einer Erkrankung?

Beim Verdacht einer Salmonelleninfektion ist unverzuglich ein Arzt aufzusuchen

(01.12.2002 Robert-Koch-Institut, Berlin; Ministerium fir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen. Arbeitsbereich Verbraucherschutz und Veterindrwesen.
Internetauftritt. Disseldorf 2006).

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berlcksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene - Salmonellen 3

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lebensmittel, in denen bei unsachgemé&Rer Behandlung Salmonellen
vorkommen kénnen:

Dessertspeisen wie Orangen- und Zitronencremes, Tiramisu etc.
Lebensmittel mit untergehobenem Eischnee, z. B. Pudding,
Mousse au chocolat etc.

Griesbrei und Speisen, die mit rohen Eiern verfeinert wurden.
Backwaren mit nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage (z. B. Buttercremetorte).
Selbsthergestellte Saucen mit Eiern (z. B. Sauce Hollandaise, Sauce Bernaise), die
nicht unmittelbar verzehrt und ausreichend erhitzt werden.

Selbsthergestellte Mayonnaise und damit zubereitete Salate wie Kartoffel-, Fleisch-,
Nudel- und Gefllgelsalat.

Selbsthergestelltes Speiseeis mit Eiern, wenn die Grundmasse vor dem Einfrieren
nicht erhitzt wird.

Fleisch (auch Wildfleisch), Hackfleisch und Innereien, sofern diese Lebensmittel roh
oder nicht vollstandig durcherhitzt sind.

Fleischerzeugnisse wie rohe Wurste (z. B. Mett- und Zwiebelwurst).

Geflugel, besonders tiefgefrorene Ware.

Meeresfrichte.

Die meisten der gemeldeten Lebensmittelinfektionen sind auf die Verwendung roher Eier
bzw. Eierspeisen, auf Backwaren und Roheizutaten zuriickzufuhren.

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berlcksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene - Salmonellen 4

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Regeln zum richtigen Umgang mit Lebensmitteln
in der Lehrkuche und im Haushalt

o Héndewaschen vor, zwischen und nach der Zubereitung, vor
allem nach dem Besuch der Toilette, nicht vergessen.

e Bei der Kiichenarbeit immer auf Sauberkeit achten.

o Arbeitsgeréate nach dem Gebrauch sofort reinigen oder im Geschirrspuler reinigen. Die
Erreger werden dadurch abgetotet.

e Speisen generell nicht langer warm halten, sondern sofort kiihlen und vor dem Verzehr
noch einmal kurz durchkochen oder durchbraten.

« Rohe Lebensmittel von bereits erhitzten getrennt aufbewahren.

o Auftauwasser von TK Fleisch und Gefliigel entfernen und andere Lebensmittel nicht
beruhren. Salmonellen kdnnen Uber Auftauwasser, Hande, Geréte und Arbeitsflachen
verbreitet werden.

e Speisen, die mit rohen Eiern hergestellt werden, am besten sofort - spétestens aber

nach zwei Stunden - essen.

o Fruhstickseier mindestens 7 bis 8 Minuten kochen, bis das Eigelb hart geworden ist.
Spiegeleier von beiden Seiten braten, Omeletts und Riihrei gut durchgaren.

o Wer sehr gerne "weiche" Frihstiickseier oder nur von einer Seite gebratene Spiegelei-
er isst, sollte nur frische, maximal 9 Tage alte Eier verwenden.

e Fleisch, Gefligel und Frikadellen missen gut durchgegart bzw. durchgebraten wer-
den. Die Kerntemperatur im Inneren muss mindestens + 70°C betragen.

o Hackfleisch sofort kiihlen und noch am selben Tag verbrauchen oder durcherhitzen.

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de
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Berlcksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.1 U1 Problemfeld Lebensmittelhygiene - Salmonellen 5

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Abbildung an.
Leitet aus der Abbildung Regeln fir den ,,Umgang mit salmonellengefédhrdeten Lebensmit-
teln* fir die Lehrkiiche ab.

Salmonellen werden beim Kochen oder
Braten abgetotet.

Salmonellen fiihlen sich in feuchtwarmem
Klima ,,pudelwohl”.

Salmonellen sind wenig aktiv in kihlem
Klima.

Salmonellen ,,schlafen” bei Temperaturen
unter -18°C.

www.talkingfood.de

Regeln fur den Umgang mit
salmonellengefahrdeten Lebensmitteln

1

2
3
A

Dr. N. Bonnhoff /M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 1

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Die Raume oder Bereiche in der Lehrkiche sind mit verschiedenen Gegenstanden ausgestattet. Die
folgende Tabelle bietet einen guten Uberblick:

Gegensténde in einer Lehrklche

Elektrische Groligerate Kochstelle, Backofen, Kilhl- und Gefrierschrank, Waschmaschine

Elektrische Kleingerate Mikrowelle, Handriihrgerét, Staubsauger

Nicht elektrische Kleingerate | Topfe, Pfannen, Pfannenwender, Schneidemesser, Schneidebrett,
Schisseln, Abfallbehalter

Lagergefalie Vorratsdosen, Tiefkihldosen, Einkaufskorbe, Wagen
Transportgefal3e / -wagen
Dekorationsmaterial Blumenvasen, Blumenttpfe, Obstschalen, Kerzenstander

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch ein Kiihlgerat aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygiene-Punkte euch
auffallen.

Problemfeld: Kihlgerat

Beschreibung des Gerétes

Typ

Material aufien

Material innen

Material Riickwand

Zusatzgeréate
(z. B. Rost, Schalen)

Sonstiges

Kritische Punkte

Tipps zur Reinigung

- Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettlésenden Reinigungs-
mittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstellen.

- Kuhlschrank ausraumen; Schalen und Roste gesondert spilen bzw. reinigen; Lebensmittel iber-
priifen (Mindesthaltbarkeitsdatum etc.) und verbleibende Lebensmittel mdglichst kihl zwischen-
lagern.

- Kuhlgerat von innen (hier die Gummidichtung nicht vergessen) und auf3en - von oben nach unten -
mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Kihlgerat von innen mit Essigwasser (50 ml Essig auf ca. 4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Alle Lebensmittel und Speisen im Kihlschrank abdecken und das Problemfeld Kihl-
schrank erkennen, damit es nicht zum ,,Bioterror im Kihlschrank* kommt!

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de
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8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 2

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Kihlgerdt aus der Lehrkiiche an und 0berlegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Kihlgerat

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aufien

Material innen

Material Riickwand

Zusatzgerate

- Rost

- Glaseinsatz
- Schalen

Sonstiges

Kritische Punkte

Die Gummidichtungen sind wegen ihrer Faltungen schwer zu reinigen und der Schmutz féllt
erst bei genauem Hinsehen auf.

Der Blick unter bzw. hinter den Kiihlschrankgriff ist oft nicht leicht und der Schmutz wird
dann Ubersehen.

Die Kiuhlschlangen an der Riickseite des Gerates sind nur schlecht bis gar nicht zu erreichen
und sollten nur It. Gebrauchsanweisung des Gerates gereinigt werden.

Das Abflussloch im Kihlschrankinnenraum muss frei gehalten werden > meist ist die Sicht
durch gelagerte Lebensmittel versperrt > eine regelméfiiige Kontrolle ist angebracht.

Wasserlachen und kleinere Verschmutzungen im Kihlschrank sofort entfernen > Schimmel
und Bakterien kdnnen sich dann gar nicht erst einfinden.

Die Kunststoffummantelung der Gitter ist briichig > das Metall darunter rostet > unappetit-
lich

Die Temperatur des Gerétes ist regelméalig zu tberprifen.

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettlésenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Kihlschrank ausrdumen; Schalen und Roste gesondert spiilen bzw. reinigen; Lebensmittel
uberprifen (Mindesthaltbarkeitsdatum etc.) und verbleibende Lebensmittel méglichst kiihl
zwischenlagern.

- Kihlgerat von innen (hier die Gummidichtung nicht vergessen) und auen - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Kihlgeréat von innen mit Essigwasser (50 ml Essig auf ca. 4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Alle Lebensmittel und Speisen im Kihlschrank abdecken!

Dr. N. Bonnhoff / M. Hemker hemker@fb14.uni-dortmund.de




Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Bericksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Einkauf
Der Lebensmitteleinkauf ist die Beschaffung
von Lebensmitteln gegen Geld.

Tipps zum Einkauf von Lebensmitteln

Einwandfreie, mdglichst frische Ware
einkaufen.

Bei verpackten Lebensmitteln auf das
Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsda-
tum achten.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z. B.
Milch, Hackfleisch) nur bedarfsgerecht in
kleinen Mengen einkaufen.

Tiefgefrorene Lebensmittel und Speiseeis
erst am Ende des Einkaufs aus dem Ge-
friergerat entnehmen und in geeigneten
Kihltaschen transportieren (keine Unter-
brechung der Kuhlkette!)

Leicht verderbliche Lebensmittel ziigig und kiihl nach Hause transportieren.

Verarbeitung

»,Das Verarbeiten ist das Herstellen eines
neuen Erzeugnisses unter Verwendung eines
oder mehrerer Stoffe, z. B. die Verarbeitung

' von Mehl, Milch, Butter oder Margarine und

Eiern zu Kuchen. Die Verarbeitung ist durch
die Zusammenfligung verschiedener Bestand-
teile zu einem neuen Erzeugnis gekenn-
zeichnet” (Lips 1993, S. 63).
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Lebenmittelhygiene -

Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht

unter besonderer

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Fertigt ein ,,Prozessablauf-Schema* fiir die Zubereitung eines Milch-
mischgetrankes an.
Dazu sollte sich 1 Person bereiterkléren, alle Arbeitsvorgange aufzu-

schreiben und 1 Person sollte sich bereit erkldren das Rezept fiir 15 Per-
sonen zuzubereiten.

Seht euch dazu das Rezept (den Verarbeitungsprozess) mit Zutaten und Zubereitung an und

bereitet es zu.

Rezept: Milchmischgetrank mit Bananen (Zubereitung fur 15 Pers.)

rihren

Zutaten: Zubereitung: Arbeitsgerate:
Lebensmittel Rezept Rezept
(4 Pers.) | (15 Pers.) 1 Abfallschissel
1 Teller zum Able-
gen der Arbeitsge-
rate,
Teel6ffel zum Ab-
schmecken
Banane 2 St 5 St. |zerdrlcken 1 tiefer Teller,
1 Gabel
Zitronensaft |wenig 0,5-1 ElI |Uberdas Bananenplree
geben (verhindert das
Braunwerden)
Bananenpuree in eine 1 Schissel,
Schussel geben 1 Messbecher,
Milch 1/2 1 15 1 hinzugeben und alles ver- |1 Schneebesen
3,5 % Fett mischen
Zucker ca.1 EI |ca.1,5 El |nach Geschmack unter- 1 Essloffel

Mischgetrank gekunhlt ser-
vieren.

Karaffe, Glaser

Dr. N. Bonnhoff/M. Hemker
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert 3

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Prozessablauf: Zubereitung Milchmischgetrank mit Bananen

Notiere die Arbeitsvorgange fur die Zubereitung.

Arbeitsvorgang Kritische Hygiene-
punkte?
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes

8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert 4
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Gberprift damit die Lehrkiiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: das Produkt Lebensmittel in der Lehrkiiche

Bewertung Bemerkungen
ja | nein | mit Ein-
schran-
kungen

1 Lagerung von auferlich verschmutzten Le-
bensmitteln im Vorratsbereich

2  Abdeckung von Lebensmitteln

3 Beachten der Haltbarkeitsdaten der Le-
bensmittel

4  Kontrolle von Trockenvorraten und Gewiir-
zen auf Schadlingsbefall

5  Entfernung der Essensreste (Lebensmit-
telabfélle) aus dem Produktionsbereich

Bertling 1999, S. 26

Hinweise:

» Alle Lebensmittel, die bereits an die Essensteilnehmer ausgegeben wurden, dirfen
nicht mehr in die Kiiche zur weiteren Verwendung zuriickgegeben werden!

» Die Lagerung von Lebensmittelresten sollte in der Lehrktiche nicht stattfinden!

Seht euch die notierten Arbeitsvorgange (fur die Zubereitung eines Milchmischgetran-
kes mit Bananen) nochmals an. Uberlegt, welche kritischen Hygienepunkte die Zuberei-
tung bergen kann.
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Bericksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Einkauf
Der Lebensmitteleinkauf ist die Beschaffung
von Lebensmitteln gegen Geld.

Tipps zum Einkauf von Lebensmitteln

Einwandfreie, mdglichst frische Ware
einkaufen.

Bei verpackten Lebensmitteln auf das
Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsda-
tum achten.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z. B.
Milch, Hackfleisch) nur bedarfsgerecht in
kleinen Mengen einkaufen.

Tiefgefrorene Lebensmittel und Speiseeis
erst am Ende des Einkaufs aus dem Ge-
friergerat entnehmen und in geeigneten
Kihltaschen transportieren (keine Unter-
brechung der Kuhlkette!)

Leicht verderbliche Lebensmittel ziigig und kiihl nach Hause transportieren.

Verarbeitung

»,Das Verarbeiten ist das Herstellen eines
neuen Erzeugnisses unter Verwendung eines
oder mehrerer Stoffe, z. B. die Verarbeitung

' von Mehl, Milch, Butter oder Margarine und

Eiern zu Kuchen. Die Verarbeitung ist durch
die Zusammenfligung verschiedener Bestand-
teile zu einem neuen Erzeugnis gekenn-
zeichnet” (Lips 1993, S. 63).
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes

8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Fertigt ein ,,Prozessablauf-Schema* fiir die Zubereitung eines Milch-
mischgetrankes an.

Dazu sollte sich 1 Person bereiterkléren, alle Arbeitsvorgange aufzu-
schreiben und 1 Person sollte sich bereit erkldren das Rezept fiir 15 Per-
sonen zuzubereiten.

Seht euch dazu das Rezept (den Verarbeitungsprozess) mit Zutaten und Zubereitung an und
bereitet es zu.

Rezept: Milchmischgetrank mit Bananen (Zubereitung fur 15 Pers.)

Zutaten: Zubereitung: Arbeitsgerate:
Lebensmittel | Rezept Rezept
(4 Pers.) | (15 Pers.)
1 Abfallschale
1 Teller zum Able-
gen der Arbeitsge-
rate,
Teel6ffel zum Ab-
schmecken
Banane 2 St 5 St. |zerdrlicken 1 tiefer Teller,
1 Gabel
Zitronensaft |wenig 0,5-1 El |[Uber das Bananenpiree
geben (verhindert das
Braunwerden)
Bananenpuree in eine 1 Schissel,
Schissel geben. 1 Messbecher,
Milch 1/2 1 15 1 hinzugeben und alles ver- 1 Schneebesen
3,5 % Fett mischen
Zucker ca.1l El | ca.1,5 El |nach Geschmack unterriih- |1 Essloffel
ren
Mischgetrank gekuhlt ser- | Karaffe, Glaser
vieren.
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert 3

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Prozessablauf: Zubereitung Milchmischgetrank mit Bananen

Notiere die Arbeitsvorgange fur die Zubereitung.

Arbeitsvorgang Kritische Hygiene-
punkte?
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Lebenmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.9 U9 Prozessablaufe HACCP-kontrolliert 4

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberprift damit die Lehrkiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Lebensmittelverarbeitung in der Lehrkiiche

Bewertung Bemerkungen
ja | nein | mit Ein-
schran-
kungen

1 Transport in sauberen Einkaufsbehéltern

2  Transport- und Umverpackungen moglichst
vom Verarbeitungsort fernhalten

3 Lagerung von Lebensmitteln (besonders
von leicht verderblichen Lebensmitteln) bei
geeigneten Temperaturen

4 Lagerung von Lebensmitteln ohne gegen-
seitige nachteilige Beeinflussung, evtl. fest
verschlossen (Fisch nicht neben Fleisch >
Geruchsibertragung)

5  Aufbewahrung von Lebensmitteln in saube-
ren Gefallen

6  Schutz von Lebensmitteln (insbesondere
leicht verderbliche Lebensmittel) gegen
Sonneneinstrahlung

7 Abdeckung von Lebensmitteln

8  Sofortige Beseitigung von genussuntaugli-
chen oder gar gesundheitsschadlichen Le-
bensmittel (Im Bedarfsfall gilt: sorgféltige
Reinigung der Umgebung)

9  Vorhandensein von Waschbecken aus-
schlielich fur die Reinigung von Lebens-
mitteln (und nicht zum Handewaschen)

10 Lagerung von Blumen und Topfpflanzen im
Kichenbereich

11 Lagerung von Reinigungsgeraten, Putzmit-
teln oder Schadlingsbek&mpfungsmitteln im
Lehrkichenbereich

Bertling 1999, S. 26
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-

sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Brainstorming:
Was versteht ihr unter dem Begriff ,,Personalhygiene®?

Malinahmen zur Personalhygiene
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Brainstorming:
Was versteht ihr unter dem Begriff: ,,Personalhygiene®?

Anforderungen an die Personalhygiene
- Die personliche Hygiene und hygienebewusstes Verhalten sind ein wichtiger Teil der Ge-
samthygiene und damit von groRer Bedeutung fiir den Hygienezustand der gesamten schuli-
schen  Einrichtungen, in  denen mit Lebensmitteln  umgegangen  wird.

- Schiler und Schilerinnen, Lehrer und Lehrerinnen, aber auch Eltern und sonstige Personen,
die im Bereich der Lebensmittelverarbeitung tatig sind, stellen eine mogliche Quelle fur
Keime dar, die Lebensmittelverderb und gegebenenfalls Erkrankungen hervorrufen kénnen.

- Hygienebewusstes Verhalten im Bereich der Personalhygiene ist stark von Eigenverantwor-
tung gepragt. Dies setzt Wissen tber Hygienefragen, aber auch die richtige innere Einstel-
lung fir das Umsetzen des Wissens in die tégliche schulische Praxis voraus.

(Hanslik,N. et al.: Hygiene-Management. Behr’s Verlag Hamburg 2000, S. 173).

Malinahmen zur Personalhygiene

Magliche Struktur fir den MaBnahmenkatalog:

- Gesundheitliche Vorkehrungsmalinahmen (z. B. Wunden sachgerecht versorgen und ab-
decken)

- Kadrperhygiene (z. B. Hande vor Arbeitsbeginn grindlich waschen)

- Arbeitskleidung (z. B. auf saubere Arbeitskleidung achten)

- Sonstiges (z. B. Rauchverbot im Lebensmittelbereich)

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fiir die Persénliche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Gesundheitliche VorkehrungsmafRnahmen

Wunden

@ Verletzungen an Handen und Armen sind sachgerecht zu versorgen und mit wasserun-
durchlassigem Material (Pflaster, Verband, Einmal-Handschuh, Fingerling) abzudecken.

Warum?

Erkaltungskrankheiten ( Husten und Niesen )

@ Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebensmittel abwenden und ein Taschen-
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum?

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker



Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fiir die Persénliche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Korperhygiene |

Korperpflege

@ Die regelmélige Reinigung und Pflege des gesamten Kdorpers liegt in der Eigen-
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss den Grundregeln der Hygiene entspre-
chen. Daruber hinaus sind die Fingerndgel kurz zu schneiden. Auf Nagellack sollte ver-
zichtet werden!

Warum?

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusammenzubinden!

Warum?

Dr. Nora Bonnhoff / M. Hemker




Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fiir die Persénliche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/ Korperhygiene 11

Schmuck

@ Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbanduhren, Armreifen,...) und
Ketten abzulegen!

Warum?

Hande

@ Die Hénde sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kiichentechnischen MaRnahmen infol-
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nach Verrichtung einer Téatigkeit im ,,unreinen®
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflugel, rohen Fischen oder Eiern
und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedem Toilettenbesuch grindlich zu waschen!

Warum?
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt, warum die einzelnen MaRnahmen fiir die Persénliche Hygiene wichtig sind.
Diskutiert in der Gruppe.

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zu achten. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moglichst zur Génze bedecken!

Warum?

Personliche Hygiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum?

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigens dafur vorgesehenen Probierloffel!

Warum?
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/ Gesundheitliche Vorkehrungsmalinahmen

,.Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel tbertragen werden kann
oder Trager einer solchen Krankheit sind sowie Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhde ist der Umgang mit Lebensmit-
teln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, generell
verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht* (NN:
900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29.
April 2004 Gber Lebensmittelhygiene. Anhang I, Kapitel VIII. Personliche Hygiene. Artikel
2, S. 26).

Wunden

@) Verletzungen an Handen und Armen sind sachgerecht zu versorgen und mit wasserun-
durchlassigem Material ( Pflaster, Verband, Einmal-Handschuh, Fingerling ) abzudecken

Warum? Wunden kénnen mit lebensmittelvergiftenden Keimen infiziert sein.

Erkaltungskrankheiten ( Husten und Niesen )

@ Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebensmittel abwenden und ein Taschen-
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum? Im Nasen- und Rachenbereich befinden sich auch bei gesunden Menschen
Keime, die zur Lebensmittelvergiftung fihren kénnen. Durch die beim Husten, Niesen
und Spucken entstehenden Tropfchen kdnnen die Keime auf die Lebensmittel gelangen
Das verwendete Papiertaschentuch ist nach dem Benutzen wegzuwerfen, die Hande sind
zu waschen!

(bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Korperhygiene |

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit halten (...)*

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 ber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Persénliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Korperpflege

@) Die regelmélige Reinigung und Pflege des gesamten Kdorpers liegt in der Eigen-
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss den Grundregeln der Hygiene entspre-
chen. Daruber hinaus sind die Fingernédgel kurz zu schneiden. Auf Nagellack sollte ver-
zichtet werden!

Warum? Die personliche Sauberkeit einer Person und ihres Kérpers ist notwendig, um
eine Ubertragung von Keimen zu vermeiden. Lange Fingernéagel eignen sich gut als Ver-
steck fur Keime; Nagellacksplitter, die in die Speisen gelangen sind unappetitlich.

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusammenzubinden!

Warum? Durch das Zusammenbinden der Haare soll verhindert werden, dass Haare
mit hoher Keimzahl in die Lebensmittel/Speisen (ekelerregendes ,,Haar in der Suppe*)
oder gar in die Kiuchengerate (Unfallrisiko) gelangen. Deswegen sollte die Lehrkraft
nach Mdglichkeit ein paar Haarbander in Reserve haben.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Korperhygiene 11

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit halten (...)*

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 ber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Persénliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Schmuck

@) Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbanduhren, Armreifen,...) und
Ketten abzulegen!

Warum? Schmuck ist ein ideales Versteck fur Mikroorganismen, da sich Schmutzparti-
kel und Speisereste unterhalb des Schmuckes ansammeln kénnen. Schmuckteile verhin-
dern ein hygienisches grindliches Handewaschen.

Dariber hinaus kann ein Schmuckstiick bei der Kichenarbeit schnell verloren gehen
und u. U. auch in die Speisen gelangen.

Schmuckteile an den Handen, aber auch Schmuckketten verursachen leicht Unfalle!

Hande

@ Die Hénde sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kiichentechnischen Manahmen infol-
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nach Verrichtung einer Tatigkeit im ,,unreinen®
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflugel, rohen Fischen oder Eiern
und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedem Toilettenbesuch grindlich zu waschen!

Warum? Da Lebensmittel bei der Verarbeitung haufig mit den Handen angefasst und die
meisten Keime durch verschmutze Hande auf die Lebensmittel Ubertragen werden, ist
es unabdingbar, auf eine grindliche Reinigung zu achten, insbesondere nach der Toilet-
tenbenutzung! Die Hande sind mit hautneutraler FlUssigseife aus einem Seifenspender
und gegebenenfalls mit einer Nagelbuirste zu reinigen. Zum Abtrocknen sollten Einweg-
Papierhandtiicher oder ein HeiRlufttrockner zur Verfugung stehen (bgvv (Hrsg.) 2001;
DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

LOSUNGSSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen,,
(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 ber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Persénliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zu achten. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moglichst zur Génze bedecken!

Warum? Durch eine saubere Arbeitskleidung wird eine Verschmutzung und bakterielle
Verunreinigung der Lebensmittel vermieden. Je sauberer die Kleidung ist, desto gerin-
ger ist das Risiko einer Keimibertragung auf die Speisen. Die Arbeitskleidung sollte
regelmagig, vor allem nach jedem Beschmutzen gereinigt werden. Durch das Tragen
einer sauberen Arbeitskleidung wird die Privatkleidung geschitzt bzw. eine negative
Beeinflussung der Speisen durch die Privatkleidung vermieden (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE
(Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).

Personliche Hygiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum? Beim Rauchen kénnen Zigarettenasche oder sogar Zigarettenkippen in die Le-
bensmittel gelangen. Dies ist unappetitlich, gesundheitsschadlich und unhygienisch.
Raucher sind darauf hinzuweisen, sich nach jeder Raucher-Pause die Hande zu wa-
schen.

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigens dafir vorgesehenen Probierloffel!

Warum? Damit durch den Probierloffel keine Krankheitskeime in das Essen gelangen, darf
dieser nicht mit dem Topfinhalt unmittelbar in Bertihrung kommen, bzw. nur einmal verwen-
det werden. Hande und Finger dirfen wahrend der Tatigkeit nicht abgeleckt werden (bgvv
(Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksichtigung des HACCP-Konzeptes

8.2 U2 Hygiene-Check: Personal

Regeln fur die Personalhygiene

hemker@fb14.uni-dortmund.de
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiche /Kichenraum

Betriebsstétten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

T

Zur Betriebsstétte Lehrkiiche zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Klchenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig tberprift werden.

Befindet sich die Betriebsstatte RAume nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen
geeignete MalRnahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit die Lehrkiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Betriebsstatte Lehrkiche
> Kichenraum

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Madglichkeiten zur Eindringung von
Fremdteilchen in Lebensmittel
(z. B. Fenster)
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung auf Oberflachen

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchlassigen, abstoRenden
und waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelége

Wandflachen (mind. 2 m hoch)

Fenster / Tlren

- Oberflachen

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5 Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Héndewaschen (z. B. Handwaschbiirste,
indirekt zu bedienender Seifenspender,
Desinfektionsmittel)

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handtlcher, Stoffhandtiicher von
der Rolle, Trockengeblase)

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner VVorschriften flr Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-

sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberprift die damit die Lehrkuche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Betriebsstatten Lehrklche — Fortsetzung

> Kiichenraum

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schréan-
kungen

7 Geeignete Temperaturbedingung fir eine hy-
gienisch einwandfreie Zubereitung von Le-
bensmitteln

8 Vorhandensein von Waschmdglichkeiten aus-
schlieRlich fir Lebensmitteln mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr

9 Vorhandensein von Abfallbehéltern mit der
Madglichkeit zur umweltgerechten Sortierung
und hygienischen Entsorgung

10 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 uber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften flir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Hygiene und speziell die Lebensmittelhygiene ist abhéngig von jedem Einzelnen und liegt
auch in der Verantwortung jedes Einzelnen. Doch nicht jeder kann alle R&ume oder Bereiche
und Objekte der Hygiene zu jedem Zeitpunkt voll verantwortlich tibernehmen.

Wer ist verpflichtet, wer hilft freiwillig mit, die Hygiene in der Lehrkiche zu
gewdhrleisten?

a)

b)

c)

d)

€)

1 Uberlegt, was es im Bereich ,,Kiichenraum* zu reinigen gibt.
2 Wer ist fur diese Reinigung zustéandig?
3 Wie oft sollte dies geschehen, um ein hygienisches Arbeiten zu ermdglichen?

Beispiel
Objekt Zustandige/r Zeit
FulRboden Reinigungspersonal taglich

Raum / Bereich: SANITAR

Objekt Zustandige/r Zeit
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 1

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiiche / Essraum

Betriebsstétten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

T

Zur Betriebsstétte Lehrkiiche zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Klchenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig tberprift werden.

Befindet sich die Betriebsstétte nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen geeignete
Malinahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberprift damit den Essraum.

Prufer: Datum:

Checkliste zur Uberprufung allgemeiner hygienischer Vorschriften
fur: den Essraum

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1  Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchldssigen, absto3enden
und waschbaren Materialien
- FuRboden / Bodenbelége

- Fenster / Tiren

- Schrénke / Regale

- Abstellflachen / Ausgabetheken
- Tische / Stihle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6  Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Mdglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

7  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004
Uber Lebensmittelhygiene. Anhang 1l, Kapitel 1. Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 3

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1. Lebensmittel und Nebenerzeugnisse sowie andere Abfalle
mussen so rasch wie moéglich aus Raumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt werden, damit
eine Anhaufung dieser Abfalle vermieden wird.

2. Lebensmittel(...) sind in verschlielbaren Behaltern zu
lagern.

3. Es sind geeignete Vorkehrungen fiir die Lagerung und
Entsorgung von Lebensmitteln (...) zu treffen. Abfall-
sammelraume miussen so konzipiert und geflihrt werden,
dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von Tieren
und Schadlingen gehalten werden kénnen.

4. Alle Abfélle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht
hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu entsor-
gen und dirfen Lebensmittel weder direkt noch indirekt
kontaminieren

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 iber Lebensmit-
telhygiene. Anhang |1, Kapitel VI. Lebensmittelabfélle).

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallbehaltern beachtet werden:

Uberall wo Abfélle entstehen, miissen Abfallbehalter vorhanden sein!

Folgende Abfallbehalter sind empfehlenswert:

> korrosionsbestéandig und fllssigkeitsdicht

» mit dicht schlieRendem Deckel

» moglichst tber einen FulRhebel zu 6ffnen

» auswaschbar und zum Desinfizieren geeignet, z. B. aus Kunststoff o. rostfreiem Metall
Geeignete Mulltiten/-beutel dienen zur Erleichterung der Reinigung und Hygiene!

Merke:
Abfélle sind so zu behandeln, dass von ihnen keine hygienischen Gefahren ausgehen und
Lebensmittel dadurch keine nachteilige Beeinflussung erleiden!
Werden Abfélle nicht sachgerecht aufbewahrt, locken sie Schadlinge (Ratten, Mause,
Fliegen) an und belé&stigen durch ihre Gertche.
Abfallbehalter sind bevorzugte Brutstatten von Fliegen.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 4

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehélter aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehalter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aufRen

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallen beachtet werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

> Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiicher, Kaffee- und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

» Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kerzenreste, Glihbirnen)

» ,,Gelber Sack” (Gruner Punkt) (Metall-, Kunststoff-, Verbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

» Papier

» Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsorgung beachtet werden:

» Samtliche Abfalle missen am Ende eines jeden Unterrichts aus der Kiiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagert, muss dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den VVorratsraumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofort griindlich mit warmem Wasser und einem
fettlosenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu reinigen (innen und aufRen!) und ggf. zu
desinfizieren.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 5

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehélter aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehalter

Beschreibung des Gegenstandes

Material aufRen

Material innen

Zusatzgerate
- Einsatze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Abfallbehalter besteht aus einem nicht gut zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Material.

Der Abfalleimer hat viele Ecken, die nur schwer zu reinigen sind.

Es sind keine Millbeutel vorhanden, so dass die Abfallbehélter standig verschmutzt sind.

Es gibt nur einen Abfallbehé&lter und daher keine Trennmdglichkeiten.

Abfallbehalter stehen an einer schwer zugéanglichen Stelle > es fallen Abfalle daneben.

Abfallbehalter stehen zu weit von den Arbeitsbereichen entfernt > Abfélle werden nicht an
geeigneter Stelle entsorgt

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallen beachtet werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtlicher, Kaffee- und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

» Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kerzenreste, Gluhbirnen)

» Gelber Sack (Griner Punkt) (Metall-, Kunststoff-, Verbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

» Papier

» Glas

Folgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsorgung beachtet werden:

» Samtliche Abfalle missen am Ende eines jeden Unterrichts aus der Kiiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

» Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagert, muss dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den VVorratsrdumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofort griindlich mit warmem Wasser und einem
fettlosenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu reinigen (innen und aufRen!) und ggf. zu
desinfizieren.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Bericksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.8 U8 Hygiene-Check: Vorratsraum 1

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrktche / Vorratsraum

Betriebsstétten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

T

Zur Betriebsstétte Lehrkiiche zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Klchenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig tberprift werden.

Befindet sich die Betriebsstétte nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen geeignete
Malinahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.8 U8 Hygiene-Check: Vorratsraum 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberpriift damit den Vorratsraum
/Vorratsbereich.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberprufung allgemeiner hygienischer Vorschriften
far: den Vorratsraum / den Vorratsbereich

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1  Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflissigkeitshildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchldssigen, abstoRenden
und waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelége

- Wandflachen

- Fenster / Turen

- Schrénke / Regale

- Abstellflachen / Oberflachen
- Tische / Stihle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6  Geeignete Temperaturbedingung fur eine
hygienisch einwandfreie Lagerung von
Lebensmitteln

7 Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Moglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

8  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (iber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.8 U8 Hygiene-Check: Vorratsraum 3

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lagerung

Die Lagerung ist das Aufbewahren von Lebensmitteln, S ST
Bei der Aufbewahrung von Lebensmitteln verandern
sich die duBere Beschaffenheit, die GrofRe und das Ge-
wicht sowie die Wertgebenden Inhaltsbestandteile. Das
Ausmal} der Verdnderung ist dabei u. a. abhéngig von
den Lagerbedingungen — Temperatur, Luftfeuchtigkeit,
Licht -, der Verpackung und der Lagerdauer. Allgemein |
gilt die Regel, dass mit sinkender Temperatur und stei- |
gender Luftfeuchtigkeit der Gewichtsverlust geringer
wird (Zacharias & Hibner 1975, S. 48).

__ L

Tipps zur Lagerung von Trockenvorraten
(z. B. Mehl, Salz, Zucker, Teigwaren, Reis) und Konserven

- Trockenvorréte trocken, kihl und moglichst dunkel lagern.

- Vorrats- und Lagerplane verhelfen zu einem Uberblick tiber die
Vorrate.

- Lebensmittel in dicht schlielende Behalter umfillen: Inhalt und
Mindesthaltbarkeitsdatum auf dem Etikett notieren.

* Mindesthaltbarkeitsdatum beachten.

- Neue Ware immer nach hinten einrdumen und bei Bedarf Ware von vorne entnehmen >

altere Ware wird so zuerst verbraucht!
- Verdorbene Lebensmittel und beschédigte Konserven o. Verpackungen sofort entsorgen.

Hier ein VVorschlag fiir eine Vorratsliste:

Vorratsliste

Lebensmittel Bedarf Vorhanden Haltbarkeits- Einkauf
datum
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriicksichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Rdume

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt dazu folgendes:

- Welche Lagermdglichkeiten hat der VVorratsraum?
- Welche Lebensmittel lagern dort? Sind diese Lebensmittel fur die Lagermdglichkeit geeignet?
- Formuliert bei Bedarf VVerbesserungsvorschlége.

Verbesserungsvorschlag

Lagermdoglichkeit gelagerte Lebensmittel geeignete nicht geeignet
Lagerung Lagerung
Beispiele:
Vorratsbereich: Regal fur Trockenvorrate Mehl X
Vorratsbereich: FuRboden Eier im Karton X Eier im Kihlschrank lagern. Aus

Hygienegrunden keine Lebens-
mittel auf dem FulRboden lagern.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-
sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 1

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstatte Lehrkiche / Sanitéreinrichtungen

Betriebsstétten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

T

Zur Betriebsstétte Lehrkiiche zahlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Klchenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig tberprift werden.

Befindet sich die Betriebsstétte nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen geeignete
Malinahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Beriick-

sichtigung des HACCP-Konzeptes

8.4 U4 Hygiene-Check: Betriebsstatte und angegliederter Raume 2
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberprift damit die Sanitareinrichtungen. - €5
Prifer: Datum: ) ) |
Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygienischer Vorschriften " \‘\
fUr: die Sanitareinrichtungen
Bewertung Bemerkungen
ja nein mit Ein-
schréan-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitshildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung von
wasserundurchlassigen, abstoRenden und
waschbaren Materialien
- FulRbdden / Bodenbelage
- Wandflachen
- Fenster / Tiren

4 Vorhandensein einer Be- und Entluftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken mit
Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Héndewaschen (z. B. Handwaschbiirste, indi-
rekt zu bedienender Seifenspender, Desinfek-
tionsmittel)

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtiicher von der
Rolle, Trockengeblase)

Toiletten

7.1 Toiletten: deutlich abgetrennt zu Rdumen, in
denen Lebensmittel zubereitet werden

7.2 Sauberkeit

7.3 Toiletten mit einwandfreiem Ablauf des Was-
sers

8  Vorhandensein von Abfallbeh&ltern mit der
Madglichkeit zur umweltgerechten Sortierung
und hygienischen Entsorgung

9  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene.

Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fur den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer Bertick-

sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Die Raume oder Bereiche in der Lehrkuche sind mit verschiedenen Gegenstanden ausgestat-
tet. Die folgende Tabelle bietet einen guten Uberblick:

Gegenstande in einer Lehrkiiche

Kochstelle, Backofen, Kihl-
und Gefrierschrank, Wasch-
maschine

Elektrische Groligerate

Mikrowelle, Handrlhrgerdt,
Staubsauger
Topfe, Pfannen, Pfannenwen-
der, Schneidemesser, Schnei-
debrett, Schisseln,
Abfallbehalter

Elektrische Kleingerate

Nicht elektrische Kleingerate

Lagergefalle
TransportgefalRe / -wagen

Vorratsdosen, Tiefkiihldosen,
Einkaufskorbe, Wagen

Dekorationsmaterial

Blumenvasen, Blumentdpfe,

Obstschalen, Kerzenstander

Brainstorming: Uberlegt euch MaRnahmen zur Hygiene der Gegenstande
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sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 2

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und tberprift damit die Lehrktche.

Prufer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Gegenstande in der Lehrkuche - |

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen

1  Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Kuhl- und Gefriergeréate
- Sauber
- Einhaltung der Kuhl- bzw. Gefrier-
temperatur
- Eisbildung im Gefrierfach bzw. Ge-
friergerat

3 Arbeitsgeréte (z. B. Schneidemesser,
Schisseln, Geschirr, Bestecke)
- Sauber
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanzen

4 Schneidebretter (zur Zubereitung von fri-
schem Fisch-, Fleisch- und Gefligelpro-
dukten)

- Sauber, evtl. desinfiziert
- Material: Kunststoff

5  Maschinen, Backofen, Kochstellen
- Sauber
- Leicht zu reinigen
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanzen

6  Lager- und Transportgefélie
- Sauber
- Unbedenkliches Material (Edelstahl,
Kunststoff)

7  Dekorationsmaterial
- Sauber
- Schadlingsbefall (bei Blumen)
- Unbedenkliches Material (Edelstahl,
Kunststoff, Glas)

(nach NN 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel V. Vorschriften fur Ausriistungen)

Wichtig: Fremdstoffe durfen nicht in die Lebensmittel gelangen!!
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sichtigung des HACCP-Konzeptes
8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 1

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Backofen aus der Lehrkiiche an und uberlegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Backofen

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aufRen

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

Material Tur

Zusatzgeréte

- Backblech

- Backpfanne
- Rost

Sonstiges

Kritische Punkte

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettlésenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Die Backofentur l&sst sich zumeist abnehmen, so dass der Backofeninnenraum leichter zu
reinigen ist.

- Hartnéckige Flecken im Backofeninnenraum mit Hilfe eines tropfnassen Abwischtuches
einweichen und mit einem Glasschaber entfernen. Den Innenraum feucht nachwischen
und trocknen.

- Glaskeramikfelder mit einem Glasschaber, einem fettlésenden Reinigungsmittel und — bei
hartnéckigen Flecken - mit einem Scheuermittel (mit Hinweis: ,,geeignet fir Glaskera-
mik*) reinigen.
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8.6 U6 Hygiene-Check: Gegenstande in der Lehrkiiche 2

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Backofen aus der Lehrkiiche an und tberlegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Backofen

Beschreibung des Gerates

Typ

Material aufien

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

Material Tur

Zusatzgeréte

- Backblech

- Backpfanne
- Rost

Sonstiges

Kritische Punkte

Material aullen: Edelstahl > geeigneten Reiniger verwenden.

Backofentir ist nicht abnehmbar > Zwischenraum Backofen und Tdr ist nur schwer zugéng-
lich > Schmutzfalle.

Material innen:

- Katalysatorwénde > sind herausnehmbar und durfen nur feucht abgewischt werden.

- Emailwénde > kein scheuerndes Reinigungsmittel verwenden, es kommt sonst zur Be-
schadigung der Emailoberflache und diese lasst sich mit der Zeit nicht mehr komplett rei-
nigen > es kommt zu unangenehmen Geriichen und evtl. zur Schimmelbildung.

Backblech, Backpfanne, Rost

- lassen sich herausnehmen, sind aber recht grof im Vergleich zum Waschbecken.

- sind in den Ecken bzw. in den Zwischenrdumen nur schwer zuganglich > Essenreste
bleiben zuriick > es kommt zu unangenehmen Gertichen und evtl. zur Schimmelbildung

TIppS zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettlésenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Die Backofentur l&sst sich meist abnehmen, so dass der Backofeninnenraum leichter zu
reinigen ist.

- Hartnéackige Flecken im Backofeninnenraum mit Hilfe eines tropfnassen Abwischtuches
einweichen und mit einem Glasschaber entfernen. Den Innenraum feucht nachwischen
und trocknen.

- Glaskeramikfelder mit einem Glasschaber, einem fettlésenden Reinigungsmittel und — bei
hartnéckigen Flecken - mit einem Scheuermittel (mit Hinweis: ,,geeignet fir Glaskera-
mik*) reinigen.
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8.8 U8 Hygiene-Check: Produkt Lebensmittel 1

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lagerung

Die Lagerung ist das Aufbewahren von Lebensmitteln. Bei der Aufbewahrung von Lebens-
mitteln verdndern sich die &uRere Beschaffenheit, die GroBe und das Gewicht sowie die
Wertgebenden Inhaltsbestandteile. Das Ausmal} der Verénderung ist dabei u. a. abhangig von
den Lagerbedingungen — Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Licht -, der Verpackung und der La-
gerdauer. Allgemein gilt die Regel, dass mit sinkender Temperatur und steigender Luftfeuch-
tigkeit der Gewichtsverlust geringer wird (Zacharias & Hubner 1975, S. 48).

Kiihizonen-Ubersicht im Kiihlschrank fiir
Gemiise, Obst, Milch und Milchprodukte, Fleisch, Fisch und Eier

Lagerung Lagerung Lagerung | Lagerung
bei 1-2°C bei 2-4°C bei 4-7°C bei 7 -10°C
Gemise Gemise Gemiise Gemiise
Broceoli, Karotten Chinakohl Bohnen Auberginen
Kohlrabi, Erbsen Zwiebeln Chicoree
Kohl, samtliche Sorten Feldsalat Gurken 'I ca; +1 ]ﬂc
Lauch, Mais Radicchio Kartoffeln 0
Petersilie Spargel Knoblauch Ca. +7°C - +9°C 5
Radieschen Paprika
Rosenkohl Tomaten
Salat, Schnittlauch Zucchini 2
Obst Obst Obst Obst Ca. +5°C 6
Aprikosen, Birnen Apfel Ananas Bananen, gelb
Heidelbeeren Apfelsinen Galiamelonen 3
Himbeeren Clementinen Grapefruits Milch und
Kirschen, Kiwis Erdbeeren Honigmelonen Milchprodukte Ca. +4°C
Nektarinen, Pfirsiche Khaki, Litschis Johannisbeeren
Pflaumen Mandarinen Mangos Frisches Fleisch -I
Stachelbeeren Weintrauben, blau Papayas ey _
Weintrauben, hell Wassermelonen Huhnereier Ca. +6°C - +8°C
Zitronen = -
Fisch und Gefliigel- und zubereitete und/oder Ca. + 4°¢
Fischereierzeugnisse Hackfleisch leicht verderbliche
Lebensmittel
I L
Bertling, L.: Erlaubt — Verboten in Gastronomie und Gemeinschafisverpflegung. 6. Auflage.
Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 1999, 5. 72-74

Der Kuhlschrank und seine Kiihlzonen
Die Temperaturen oder auch Kihlzonen eines Kihlschranks sind durch den Aufbau und die
Technik unterschiedlich verteilt. Die kélteste Zone befindet sich in der N&he des Verdamp-
fers. Bei Geraten mit Riickwand-Verdampfer ist also die kélteste Zone an der Riickwand und
im obersten Fach. Da die kalte Luft im Kihlschrank nach unten sinkt, sind dort die Tempera-
turen entsprechend warmer als im mittleren Bereich des Kuhlschranks. Die Turfacher sind
etwa 2°C warmer als die entsprechenden Facher in diesem Bereich. Daraus folgt die Lagerung
verschiedener Lebensmittel in den unterschiedlichen Kiihlzonen:

1 Getréanke, Kase, grol3e Sudfriichte wie Melonen.

2 Milchprodukte: Weichkase, Milch, Sahne, Joghurt; Kochfett, Feinkost und fertig Zuberei-
tetes.

3 Fisch, Fleisch und Wurst; Wintergemuse und Obst;
aufllerdem eignet sich dieser Bereich zum Auftauen von Tiefgefrierprodukten.

4 Salat, Gemuse und Sudfriichte, z. B. Paprika, Tomaten, Mohren, Gurken, Ananas, Oran-

gen.

Marmeladen, Saucen, Zitronen, Hittenkase, Suppenwdrfel, Butter, Eier.

Ketchup, Fruchtsafte.

o Ol
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt folgendes:

- Welche Kiihimdglichkeiten sind in der Lehrkiiche vorzufinden? Welche Lebensmittel lagern dort?
- Sind diese Lebensmittel fur die vorgesehene Lagermdglichkeit geeignet?

- Formuliert bei Bedarf VVerbesserungsvorschlage.

Kihlmdglichkeit gelagerte geeignete | nicht geeignet Verbesserungsvorschlag
Lebensmittel Lagerung Lagerung
Beispiele:
Lehrkiche: Kuhlschrank Milch und Milchprodukte X
Speiseeis X Gefriergeréat
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 1

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lest euch den Artikel durch. Uberlegt in Kleingruppen, was da wohl geschehen sein kann.
Diskutiert dann in der ganzen Gruppe!

aDo‘tfka'u'et 21.03.2006.

Salmonellenvergiftung nach Gala-Dinner im Hotel

Oberlandesgericht Dorfstadt

Im Ferienhotel gab’s ein Gala-Dinner. Nachdem sie sich daran gitlich getan hatten, san-
ken die Urlauber mit Salmonellenvergiftung aufs Krankenbett. Der volle Reisepreis
musste wegen ,,vertaner Urlaubszeit” zurlickerstattet werden.

INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Salmonelleninfektion

2002 erkrankten 33.043 Kinder und Jugendliche bis 19 Jahren an Salmonelleninfektionen
(Robert Koch Institut (Hrsg.): Gesundheit von Kindern und Jugendlichen. Schwerpunktbericht der Gesundheits-
berichterstattung des Bundes. Berlin 2004, S. 108).

Was sind Salmonellen?

Salmonellen sind Bakterien, die hauptséachlich den Magen- und Darmtrakt von Mensch und
Tier befallen. Von den heute ca. 2300 bekannten Salmonellentypen sind fur den Menschen
zwei der Erreger in Lebensmitteln besonders gefahrlich - und aggressiver als andere Typen:
Salmonella typhimurium und Salmonella enteritidis.

Bei Temperaturen zwischen + 7° C und + 40° C vermehren sich Salmonellen sehr schnell.
Nach frihestens 6 Stunden, spatestens aber nach 72 Stunden kénnen sie leichte bis schwere
Erkrankungen mit Durchfall, Fieber, Erbrechen und Bauchschmerzen verursachen.

Meistens verschwinden die Symptome nach wenigen Tagen, in Einzelfallen kann es aber auch
zu schweren Erkrankungen kommen. Besonders gefahrdet sind abwehrgeschwéchte Personen,
Sauglinge, Kleinkinder und alte Menschen.

Wie werden Salmonellen tbertragen?

Salmonellen kommen im Boden, auf Pflanzen und in Futtermitteln - aber auch in menschli-
chen und tierischen Fakalien vor. In den meisten Féllen werden die Erreger durch verunrei-
nigte Nahrungsmittel und Wasser Ubertragen. Die Aufnahme geschieht ausschliel3lich durch
den Mund. Salmonellen werden also "gegessen und geschluckt”, man kann sie nicht sehen,
nicht riechen und nicht schmecken.

Die Erreger gelangen tber den Magen und Darm in die Blutbahn und kdnnen sich von dort
aus auch in anderen Organen des Menschen ansiedeln.

Ursachen fur die Verbreitung
Die wichtigste Ursache fur die Verbreitung der Erreger ist der falsche Umgang mit Lebens-
mitteln und nicht vorrangig, wie haufig angenommen, eine fehlerhafte Rohware.

Was ist besonders wichtig bei einer Erkrankung?

Beim Verdacht einer Salmonelleninfektion ist unverzuglich ein Arzt aufzusuchen
(01.12.2002 Robert-Koch-Institut, Berlin; Ministerium fiir Umwelt und Naturschutz, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen. Arbeitsbereich Verbraucherschutz und Veterindrwesen. Internetauftritt. Disseldorf 2006).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lebensmittel, in denen bei unsachgemalier Behandlung Salmonellen vorkommen koénnen:

Dessertspeisen wie Orangen- und Zitronencremes, Tiramisu etc.

Lebensmittel mit untergehobenem Eischnee, z. B. Pudding, Mousse au chocolat etc.
Griesbrei und Speisen, die mit rohen Eiern verfeinert wurden.

Backwaren mit nicht durcherhitzter Fillung oder Auflage (z. B. Buttercremetorte).
Selbsthergestellte Saucen mit Eiern (z. B. Sauce Hollandaise, Sauce Bernaise), die
nicht unmittelbar verzehrt und ausreichend erhitzt werden.

Selbsthergestellte Mayonnaise und damit zubereitete Salate wie Kartoffel-, Fleisch-,
Nudel- und Gefllgelsalat.

Selbsthergestelltes Speiseeis mit Eiern, wenn die Grundmasse vor dem Einfrieren
nicht erhitzt wird.

Fleisch (auch Wildfleisch), Hackfleisch und Innereien, sofern diese Lebensmittel roh
oder nicht vollstandig durcherhitzt sind.

Fleischerzeugnisse wie rohe Wrste (z. B. Mett- und Zwiebelwurst).

Geflugel, besonders tiefgefrorene Ware.

Meeresfriichte.

Die meisten der gemeldeten Lebensmittelinfektionen sind auf die Verwendung roher Eier
bzw. Eierspeisen, auf Backwaren und Roheizutaten zuriickzufuhren.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Regeln zum richtigen Umgang mit Lebensmitteln
in der Lehrkuche und im Haushalt

= Handewaschen vor, zwischen und nach der Zubereitung, vor

allem nach dem Besuch der Toilette, nicht vergessen.

= Bei der Kiichenarbeit immer auf Sauberkeit achten.

= Arbeitsgeréte nach dem Gebrauch sofort reinigen oder im Geschirrspuler reinigen. Die
Erreger werden dadurch abgetotet.

= Speisen generell nicht langer warm halten, sondern sofort kithlen und vor dem Verzehr
noch einmal kurz durchkochen oder durchbraten.

= Rohe Lebensmittel von bereits erhitzten getrennt aufbewahren.

= Auftauwasser von TK Fleisch und Gefliigel entfernen und andere Lebensmittel nicht
bertihren. Salmonellen kénnen Gber Auftauwasser, Hande, Gerate und Arbeitsflachen
verbreitet werden.

= Speisen, die mit rohen Eiern hergestellt werden, am besten sofort - spétestens aber
nach zwei Stunden - essen.

= Fruhstiickseier mindestens 7 bis 8 Minuten kochen, bis das Eigelb hart geworden ist.
Spiegeleier von beiden Seiten braten, Omeletts und Ruhrei gut durchgaren.

= Wer sehr gerne "weiche" Frihstlickseier oder nur von einer Seite gebratene Spiegelei-
er isst, sollte nur frische, maximal 9 Tage alte Eier verwenden.

= Insbesondere Fleisch, Geflligel und Frikadellen missen gut durchgegart bzw. durch-
gebraten werden. Die Kerntemperatur im Inneren muss mindestens + 70°C betragen.

= Hackfleisch sofort kiihlen und noch am selben Tag verbrauchen oder durcherhitzen.
Das gleiche gilt fir ungebrihte, nicht gerducherte Wurst, wie z. B. Bratwurst. Im
Kihlschrank halten sich diese Produkte hdchstens 2 bis 3 Tage.

= Gegarten Fisch nicht aufbewahren.

= Die Garzeit bei Mikrowellengerdten nicht zu kurz einstellen, Erreger kénnen sonst
Uberleben. Das Erhitzen von rund 10 Minuten bei + 70°C totet die Erreger.

= Hergestellte Speisen vor der Aufbewahrung in kleinen Portionen unter + 7°C durch-
kiihlen und aufbewahren.
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Abbildung an.
Leitet aus der Abbildung Regeln firr den ,,Umgang mit salmonellengeféhrdeten Lebensmit-
teln fur die Lehrkiche ab.

%

%
Fl

<"

www.talkingfood.de

Salmonellen werden beim Kochen oder
Braten abgetotet.

Salmonellen fiihlen sich in feuchtwarmem
Klima ,,pudelwohl®.

Salmonellen sind wenig aktiv in kihlem
Klima.

Salmonellen ,,schlafen” bei Temperaturen
unter - 18°C.
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e Regeln fiir den Umgang mit
% salmonellengefdhrdeten Lebensmitteln

=

1. Auftauwasser weg gieflen!
(In tiefgefrorenen Lebensmitteln ,schlafen™ Salmonellen nurl)

2. Gefdhrdete Lebensmittel nicht lange im
Kiihlschrank aufbewahren!
3. Feuchtwarmes Klima vermeiden!

4. Lebensmittel durchgaren!
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Brainstorming:
Was versteht ihr unter dem Begriff: ,,Personalhygiene*

Anforderungen an die Personalhygiene
- Die personliche Hygiene und hygienebewusstes Verhalten sind ein wichtiger Teil der Ge-
samthygiene und damit von grolRer Bedeutung flir den Hygienezustand der gesamten schuli-
schen  Einrichtungen, in  denen mit Lebensmitteln  umgegangen  wird.

- Schiler und Schulerinnen, Lehrer und Lehrerinnen, aber auch Eltern und sonstige Personen,
die im Bereich der Lebensmittelverarbeitung tatig sind, stellen eine mégliche Quelle fur
Keime dar, die Lebensmittelverderb und gegebenenfalls Erkrankungen hervorrufen kénnen.

- Hygienebewusstes Verhalten im Bereich der Personalhygiene ist stark von Eigenverantwor-
tung gepragt. Dies setzt Wissen Uber Hygienefragen, aber auch die richtige innere Einstel-
lung fir das Umsetzen des Wissens in die tégliche schulische Praxis voraus.

(Hanslik,N. et al.: Hygiene-Management. Behr’s Verlag Hamburg 2000, S. 173).

MalRnahmen zur Personalhygiene

Madgliche Struktur fir den MaRnahmenkatalog:

- Gesundheitliche Vorkehrungsmalinahmen (z. B. Wunden sachgerecht versorgen und ab-
decken)

- Korperhygiene (z. B. Hande vor Arbeitsbeginn grindlich waschen)

- Arbeitskleidung (z. B. auf saubere Arbeitskleidung achten)

- Sonstiges (z. B. Rauchverbot im Lebensmittelbereich)

¢sd :;f.‘".' i H s
AR Regeln fiir die Personalhygiene
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Personliche Hygiene/ Gesundheitliche Vorkehrungsmalinahmen

,.Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel tibertragen werden kann
oder Trager einer solchen Krankheit sind sowie Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhoe ist der Umgang mit Lebensmit-
teln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmittel umgegangen wird, generell
verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht* (NN:
900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29.
April 2004 Gber Lebensmittelhygiene. Anhang I, Kapitel VIII. Persdnliche Hygiene. Artikel
2, S. 26).

Wunden

@ Verletzungen an Handen und Armen sind sachgerecht zu versorgen und mit wasserun-
durchldssigem Material ( Pflaster, Verband, Einmal-Handschuh, Fingerling ) abzudecken

Warum? Wunden kénnen mit lebensmittelvergiftenden Keimen infiziert sein.

Erkaltungskrankheiten ( Husten und Niesen )

@ Beim Husten und Niesen soll man sich vom Lebensmittel abwenden und ein Taschen-
tuch vor Mund und Nase halten!

Warum? Im Nasen- und Rachenbereich befinden sich auch bei gesunden Menschen
Keime, die zur Lebensmittelvergiftung fihren kénnen. Durch die beim Husten, Niesen
und Spucken entstehenden Tropfchen kdnnen die Keime auf die Lebensmittel gelangen
Das verwendete Papiertaschentuch ist nach dem Benutzen wegzuwerfen, die Hande sind
zu waschen!

(bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 8

Personliche Hygiene/Korperhygiene |

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit halten (...)**

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Korperpflege

@ Die regelmélige Reinigung und Pflege des gesamten Korpers liegt in der Eigen-
verantwortung eines jeden Einzelnen und muss den Grundregeln der Hygiene entspre-
chen. Daruber hinaus sind die Fingernégel kurz zu schneiden. Auf Nagellack sollte ver-
zichtet werden!

Warum? Die personliche Sauberkeit einer Person und ihres Kérpers ist notwendig, um
eine Ubertragung von Keimen zu vermeiden. Lange Fingernagel eignen sich gut als Ver-
steck fur Keime; Nagellacksplitter, die in die Speisen gelangen sind unappetitlich.

Haare

@ Lange Haare sind wahrend der Kiichenarbeit zusammenzubinden!

Warum? Durch das Zusammenbinden der Haare soll verhindert werden, dass Haare
mit hoher Keimzahl in die Lebensmittel/Speisen (ekelerregendes ,,Haar in der Suppe*)
oder gar in die Kiuchengerate (Unfallrisiko) gelangen. Deswegen sollte die Lehrkraft
nach Mdoglichkeit ein paar Haarbéander in Reserve haben.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 9

Personliche Hygiene/Korperhygiene |

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen ein hohes MaR an personlicher Sauberkeit halten (...)**

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Schmuck

@ Vor Arbeitsbeginn sind Handschmuck (Ringe, Armbanduhren, Armreifen,...) und
Ketten abzulegen!

Warum? Schmuck ist ein ideales Versteck fur Mikroorganismen, da sich Schmutzparti-
kel und Speisereste unterhalb des Schmuckes ansammeln kénnen. Schmuckteile verhin-
dern ein hygienisches grindliches Handewaschen.

Dariber hinaus kann ein Schmuckstiick bei der Kichenarbeit schnell verloren gehen
und u. U. auch in die Speisen gelangen.

Schmuckteile an den Handen, aber auch Schmuckketten verursachen leicht Unfalle!

Hande

@ Die Hénde sind vor Arbeitsbeginn, wahrend der kiichentechnischen MaRnahmen infol-
ge anhaftender Schmutz- und Produktreste, nach Verrichtung einer Tétigkeit im ,,unreinen®
Bereich, nach der Verarbeitung von rohem Fleisch, Wild, Geflugel, rohen Fischen oder Eiern
und nach Arbeitsunterbrechungen und nach jedem Toilettenbesuch grundlich zu waschen!

Warum? Da Lebensmittel bei der Verarbeitung haufig mit den Handen angefasst und die
meisten Keime durch verschmutze Hande auf die Lebensmittel Gbertragen werden, ist
es unabdingbar, auf eine grindliche Reinigung zu achten, insbesondere nach der Toilet-
tenbenutzung! Die Hande sind mit hautneutraler Flissigseife aus einem Seifenspender
und gegebenenfalls mit einer Nagelbirste zu reinigen. Zum Abtrocknen sollten Einweg-

Papierhandtlcher oder ein Heil3lufttrockner zur Verfligung stehen (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE
(Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 10

Personliche Hygiene/Arbeitskleidung

,.Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, mis-
sen geeignete und saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen,,
(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene. Anhang Il, Kapitel VIII. Personliche Hygiene. Ar-
tikel 1, S. 26).

Kleidung

@ Auf saubere Privat- und Arbeitsbekleidung ist zu achten. Die Arbeitsbekleidung
sollte die darunter getragene Kleidung moglichst zur Génze bedecken!

Warum? Durch eine saubere Arbeitskleidung wird eine Verschmutzung und bakterielle
Verunreinigung der Lebensmittel vermieden. Je sauberer die Kleidung ist, desto gerin-
ger ist das Risiko einer Keimubertragung auf die Speisen. Die Arbeitskleidung sollte
regelmafiig, vor allem nach jedem Beschmutzen gereinigt werden. Durch das Tragen
einer sauberen Arbeitskleidung wird die Privatkleidung geschiitzt bzw. eine negative
Beeinflussung der Speisen durch die Privatkleidung vermieden (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE
(Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).

Personliche Hyqgiene/Sonstiges

Rauchverbot

@ Das Rauchen ist im Lebensmittelbereich verboten!

Warum? Beim Rauchen kénnen Zigarettenasche oder sogar Zigarettenkippen in die Le-
bensmittel gelangen. Dies ist unappetitlich, gesundheitsschadlich und unhygienisch.
Raucher sind darauf hinzuweisen, sich nach jeder Raucher-Pause die Hande zu wa-
schen.

Abschmecken

@ Abgeschmeckt werden darf nur mit einem eigens dafur vorgesehenen Probierloffel!

Warum? Damit durch den Probierl6ffel keine Krankheitskeime in das Essen gelangen,
darf dieser nicht mit dem Topfinhalt unmittelbar in Beriihrung kommen, bzw. nur ein-
mal verwendet werden. Hande und Finger durfen wahrend der Tatigkeit nicht abge-
leckt werden (bgvv (Hrsg.) 2001; DGE (Hrsg.) 1997; Hanslik et al. 2000).
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fiir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 11

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Hygiene-Check: Betriebsstétte Lehrkiiche / Klichenraum

Betriebsstatten sind:
a) Einrichtungen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird (z. B. Lehrkiichen)

b) ortsverénderliche oder nichtstandige Einrichtungen wie Verkaufszelte, Marktstande, mo-
bile Verkaufseinrichtungen, Verkaufsfahrzeuge sowie Verkaufsautomaten, in denen Le-

bensmittel hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden
(NN: 82 LMHV 950. 1997/geéndert 2001, S. 1/2).

T

Zur Betriebsstatte Lehrkiiche zdhlen:

Vorratsraum /
Vorratsbereich

Wascheraum /

Kichenraum /
Kichenbereich

Lehrkiiche

Sanitar-
einrichtungen
Umkleideraum

Der hygienische Zustand sollte regelmaRig Gberpruift werden.

Befindet sich die Betriebsstatte nicht in einem einwandfreien Zustand, mussen geeignete
Malinahmen getroffen werden.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberprift damit die Lehrkdiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fir: die Betriebsstétte Lehrkiiche
> Kichenraum

Bewertung Bemerkungen
ja| nein | mit Ein-
schran-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2 Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Madglichkeiten zur Eindringung von Fremdteil-
chen in Lebensmittel
(z. B. Fenster)
- Kondensflissigkeitshildung
- Schimmelbildung auf Oberflachen

3 Leichte Reinigung durch Verwendung von wasserun-
durchl&ssigen, abstoRenden und waschbaren Materia-
lien
- FuBbtden / Bodenbelage
- Wandflachen (mind. 2 m hoch)

- Fenster / Tiren
- Oberflachen

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5 Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken mit Warm- und
Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Héndewaschen (z. B. Handwaschbiirste, indirekt zu
bedienender Seifenspender, Desinfektionsmittel)

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handtiicher, Stoffhandtiicher von der Rolle,
Trockengeblase)

7 Geeignete Temperaturbedingung fiir eine hygienisch
einwandfreie Zubereitung von Lebensmitteln

8 Vorhandensein von Waschméglichkeiten ausschliel3-
lich flir Lebensmitteln mit Warm- / Kaltwasserzufuhr

9 Vorhandensein von Abfallbehéltern mit der Mdglich-
keit zur umweltgerechten Sortierung und hygienischen
Entsorgung

10 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 tber Lebensmittelhygiene.
Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 13

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Hygiene und speziell die Lebensmittelhygiene ist abhéngig von jedem Einzelnen und liegt
auch in der Verantwortung jedes Einzelnen. Doch nicht jeder kann alle R&ume oder Bereiche
und Objekte der Hygiene zu jedem Zeitpunkt voll verantwortlich Gbernehmen.

Wer ist verpflichtet, wer hilft freiwillig mit, die Hygiene in der Lehrkiche zu
gewdhrleisten?

a)

b)

c)

d)

e)

1 Uberlegt, was es im Bereich ,,Kiichenraum* zu reinigen gibt.
2 Wer ist fur diese Reinigung zusténdig?
3 Wie oft sollte dies geschehen, um ein hygienisches Arbeiten zu ermdglichen?

Beispiel
Objekt Zustandige/r Zeit
FuBboden Reinigungspersonal taglich

Raum / Bereich: SANITAR

Objekt Zustandige/r Zeit
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes

Infotext — Teil 11 14
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberprift damit den Essraum.
Prifer: Datum:
Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer Vorschriften
fur: den Essraum
Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schrén-
kungen
1  Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflussigkeitsbildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchldssigen, absto3enden
und waschbaren Materialien
- FuRboden / Bodenbelége

- Fenster / Turen

- Schranke / Regale

- Abstellflachen / Ausgabetheken
- Tische / Stihle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6  Vorhandensein von Abfallbehdltern mit
der Mdoglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

7  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 (ber Le-
bensmittelhygiene. Anhang II, Kapitel 1. Allgemeiner Vorschriften fiir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird)
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 15

INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

1. Lebensmittel und Nebenerzeugnisse sowie andere Ab-
falle mussen so rasch wie méglich aus Raumen, in de-
nen mit Lebensmitteln umgegangen wird, entfernt wer-
den, damit eine Anhaufung dieser Abfélle vermieden
wird.

2. Lebensmittel(...) sind in verschlielbaren Behéltern zu
lagern.

3. Es sind geeignete Vorkehrungen fur die Lagerung und
Entsorgung von Lebensmitteln (...) zu treffen. Abfall-
sammelraume mussen so konzipiert und gefihrt wer-
den, dass sie sauber und erforderlichenfalls frei von
Tieren und Schadlingen gehalten werden kénnen.

4. Alle Abféalle sind nach geltendem Gemeinschaftsrecht
hygienisch einwandfrei und umweltfreundlich zu ent-
sorgen und durfen Lebensmittel weder direkt noch indi-
rekt kontaminieren

(NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uber Le-
bensmittelhygiene. Anhang I, Kapitel VI. Lebensmittelabfalle).

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallbehéltern beachtet werden:

Uberall wo Abfélle entstehen, miissen Abfallbehélter vorhanden sein!

Folgende Abfallbehalter sind empfehlenswert:

» korrosionsbestédndig und fllssigkeitsdicht

» mit dicht schlieRendem Deckel

» moglichst tber einen FulRhebel zu 6ffnen

» auswaschbar und zum Desinfizieren geeignet, z. B. aus Kunststoff o. rostfreiem Metall
Geeignete Mulltiten/-beutel dienen zur Erleichterung der Reinigung und Hygiene!

Merke:
Abfélle sind so zu behandeln, dass von ihnen keine hygienischen Gefahren ausgehen und
Lebensmittel dadurch keine nachteilige Beeinflussung erleiden!
Werden Abfélle nicht sachgerecht aufbewahrt, locken sie Schadlinge (Ratten, Mause,
Fliegen) an und belé&stigen durch ihre Gertche.
Abfallbehalter sind bevorzugte Brutstatten von Fliegen.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext — Teil 11 16

LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Abfallbehélter aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygie-
ne-Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Abfallbehalter

Beschreibung des Gegenstandes

Material auflen

Material innen

Zusatzgerate
- Einsétze
- Deckel

Sonstiges

Kritische Punkte

Abfallbehalter besteht aus einem nicht gut zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Material.

Der Abfalleimer hat viele Ecken, die nur schwer zu reinigen sind.

Es sind keine Millbeutel vorhanden, so dass die Abfallbehélter stdndig verschmutzt sind.

Es gibt nur einen Abfallbehélter und daher keine Trennmdglichkeiten.

Abfallbehalter stehen an einer schwer zugéanglichen Stelle > es fallen Abfalle daneben.

Abfallbehalter stehen zu weit von den Arbeitsbereichen entfernt > Abfélle werden nicht an
geeigneter Stelle entsorgt

Folgendes sollte im Zusammenhang mit Abfallen beachtet werden:

Getrennt zu erfassen und zu entsorgen sind

» Bioabfall (z. B. Speisereste, Papierwischtiicher, Kaffee- und Teesatz, Kaffee- und Teefil-
ter, Eier- und Nussschalen, Kiichenfette)

» Restabfall (z. B. Kehricht, Keramik, Porzellan, Kerzenreste, Gliihbirnen)

» Gelber Sack (Griner Punkt) (Metall-, Kunststoff-, Verbundstoffverpackungen, Verpa-
ckungen aus Naturmaterialien)

» Papier

» Glas

F

olgendes sollte im Zusammenhang mit der Abfallentsorgung beachtet werden:
Samtliche Abfélle mussen am Ende eines jeden Unterrichts aus der Kiche in die Abfall-
entsorgung gebracht werden.

Wird der Abfall im Innenbereich zwischengelagert, muss dies getrennt von Lebensmitteln
erfolgen, d. h. weder in der Kiiche noch in den Vorratsraumen ist eine Zwischenlagerung
gestattet.

» Nach der Leerung sind die Abfallbehalter sofort griindlich mit warmem Wasser und einem
fettlosenden Reinigungsmittel (Spulmittel) zu reinigen (innen und aufRen!) und ggf. zu
desinfizieren.

Y Vv
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer

Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes

Infotext — Teil 11 17
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Seht euch die Checkliste an und tberpriift damit den VVorratsraum
/\Vorratsbereich.
Prifer: Datum:
Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygienischer Vorschriften
far: den Vorratsraum / den Vorratsbereich
Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflissigkeitshildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung
von wasserundurchldssigen, abstof3enden
und waschbaren Materialien
- FuRboden / Bodenbelége

- Wandflachen

- Fenster / Turen

- Schréanke / Regale

- Abstellflachen / Oberflachen
- Tische / Stihle

4 Vorhandensein einer Be- und Entliftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6  Geeignete Temperaturbedingung fir eine
hygienisch einwandfreie Lagerung von
Lebensmitteln

7 Vorhandensein von Abfallbehaltern mit
der Moglichkeit zur umweltgerechten
Sortierung und hygienischen Entsorgung

8  Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Uiber Lebensmittel-
hygiene. Anhang I1, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften fur Betriebsstétten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN
Lagerung
Die Lagerung ist das Aufbewahren von Lebensmitteln. S EEF
Bei der Aufbewahrung von Lebensmitteln veréndern
sich die duBere Beschaffenheit, die GroRe und das Ge-
wicht sowie die Wertgebenden Inhaltsbestandteile. Das
Ausmal’ der Veranderung ist dabei u. a. abhangig von
den Lagerbedingungen — Temperatur, Luftfeuchtigkeit,
Licht -, der Verpackung und der Lagerdauer. Allgemein |
gilt die Regel, dass mit sinkender Temperatur und stei- |
gender Luftfeuchtigkeit der Gewichtsverlust geringer
wird (Zacharias & Hiibner 1975, S. 48).

Tipps zur Lagerung von Trockenvorraten
(z. B. Mehl, Salz, Zucker, Teigwaren, Reis) und Konserven

- Trockenvorrate trocken, kiihl und mdglichst dunkel lagern.

- Vorrats- und Lagerplane verhelfen zu einem Uberblick tiber die
Vorrate.

- Lebensmittel in dicht schlielende Behalter umfillen: Inhalt und

J Mindesthaltbarkeitsdatum auf dem Etikett notieren.

" Mindesthaltbarkeitsdatum beachten.

- Neue Ware immer nach hinten einrdumen und bei Bedarf Ware von vorne entnehmen >
altere Ware wird so zuerst verbraucht!

- Verdorbene Lebensmittel und beschédigte Konserven o. Verpackungen sofort entsorgen.

Hier ein Vorschlag fir eine Vorratsliste:

Vorratsliste

Lebensmittel Bedarf Vorhanden Haltbarkeits- Einkauf
datum
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen far den haushaltsbezogenen Unterricht unter besonderer
Bericksichtigung des HACCP-Konzeptes
Infotext - Teil 11 19

ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Uberlegt dazu folgendes:

- Welche Lagermdglichkeiten hat der Vorratsraum?

- Welche Lebensmittel lagern dort? Sind diese Lebensmittel fur die Lagermdglichkeit geeignet?
- Formuliert bei Bedarf VVerbesserungsvorschlage.

Lagermdoglichkeit gelagerte Lebensmittel geeignete nicht geeignet Verbesserungsvorschlag
Lagerung Lagerung
Beispiele:
Vorratsbereich: Regal fur Trockenvorrate Mehl X
Vorratsbereich: FuRboden Eier im Karton X Eier im Kihlschrank lagern. Aus

Hygienegrinden keine Lebens-
mittel auf dem FulRboden lagern.
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Lebensmittelhygiene - Empfehlungen fir den haushaltsbezogenen Unterricht
Berucksichtigung des HACCP-Konzeptes

unter besonderer

Infotext - Teil 11 20
ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN =
Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit die Sanitareinrichtungen. ) &5
Priifer: Datum: ) }) |
Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer Vorschriften N
fUr: die Sanitéreinrichtungen
Bewertung Bemerkungen
ja nein mit Ein-
schréan-
kungen
1 Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2  Bauliche Konzeptionen
- Schmutzansammlung
- Kondensflissigkeitshildung
- Schimmelbildung

3 Leichte Reinigung durch Verwendung von
wasserundurchléssigen, abstoRenden und
waschbaren Materialien
- FuBbdden / Bodenbelége
- Wandflachen
- Fenster / Tiren

4 Vorhandensein einer Be- und Entliiftung

5  Vorhandensein einer Beleuchtung

6 Vorhandensein von Handwaschbecken mit
Warm- und Kaltwasserzufuhr

6.1 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Héndewaschen (z. B. Handwaschbdirste, indi-
rekt zu bedienender Seifenspender, Desinfek-
tionsmittel)

6.2 Vorhandensein geeigneter Mittel zum
Trocknen der Hande
(Einmal-Handttcher, Stoffhandtlicher von der
Rolle, Trockengeblése)

7 Toiletten

7.1 Toiletten: deutlich abgetrennt zu Rdumen, in
denen Lebensmittel zubereitet werden

7.2 Sauberkeit

7.3 Toiletten mit einwandfreiem Ablauf des Was-
sers

8  Vorhandensein von Abfallbehéltern mit der
Mdoglichkeit zur umweltgerechten Sortierung
und hygienischen Entsorgung

9 Sonstiges

(nach NN: 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 uber Lebensmittelhygiene.

Anhang Il, Kapitel I. Allgemeiner Vorschriften flir Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird)
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INFOBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Die Raume oder Bereiche in der Lehrkiiche sind mit verschiedenen Gegenstanden ausgestat-
tet. Die folgende Tabelle bietet einen guten Uberblick:

Gegenstande in einer Lehrkiche

Elektrische GroRgerate Kochstelle, Backofen, Kiihl-
und Gefrierschrank, Wasch-
maschine
Elektrische Kleingerate Mikrowelle, Handrlhrgerét,
Staubsauger

Nicht elektrische Kleingerate | Topfe, Pfannen, Pfannenwen-
der, Schneidemesser, Schnei-
debrett, Schisseln,
Abfallbehélter

Lagergefalie Vorratsdosen, Tiefkiihldosen,
TransportgefafRRe / -wagen Einkaufskorbe, Wagen
Dekorationsmaterial Blumenvasen, Blumentdpfe,

Obstschalen, Kerzenstander
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit die Lehrkiiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberprifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: die Gegenstande in der Lehrktche - |

Bewertung Bemerkungen
ja nein | mit Ein-
schran-
kungen

1. Allgemein
- Top Zustand
- Sauber

2. Kihl- und Gefriergerate
- Sauber
- Einhaltung der Kihl- bzw. Gefrier-
temperatur
- Eisbildung im Gefrierfach bzw. Ge-
friergerét

3. Arbeitsgeréte (z. B. Schneidemesser,
Schsseln, Geschirr, Bestecke)
- Sauber
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanzen

4.  Schneidebretter (zur Zubereitung von fri-
schem Fisch-, Fleisch- und Gefliigelpro-
dukten)

- Sauber, evtl. desinfiziert
- Material: Kunststoff

5. Maschinen, Backofen, Kochstellen
- Sauber
- Leicht zu reinigen
- Ekelerregende Substanzen
- Gesundheitsgefahrdende Substanzen

6. Lager- und Transportgefalie
- Sauber
- Unbedenkliches Material (Edelstahl,
Kunststoff)

7.  Dekorationsmaterial
- Sauber
- Schadlingsbefall (bei Blumen)
- Unbedenkliches Material (Edelstahl,
Kunststoff, Glas)

(nach NN 900. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 tber Lebensmittel-
hygiene. Anhang I, Kapitel V. Vorschriften fir Ausristungen)

Wichtig: Fremdstoffe durfen nicht in die Lebensmittel gelangen!!
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch einen Backofen aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Backofen

Beschreibung des Geréates

Typ

Material auflen

Material innen

Material
Schaltvorrichtung

Material Tur

Zusatzgeréte

- Backblech

- Backpfanne
- Rost

Sonstiges

Kritische Punkte

Material aulen: Edelstahl > geeigneten Reiniger verwenden.

Backofentr ist nicht abnehmbar > Zwischenraum Backofen und Tur ist nur schwer zugang-
lich > Schmutzfalle.

Material innen:

- Katalysatorwénde > sind herausnehmbar und dirfen nur feucht abgewischt werden.

- Emailwénde > kein scheuerndes Reinigungsmittel verwenden, es kommt sonst zur Be-
schadigung der Emailoberflache und diese lasst sich mit der Zeit nicht mehr komplett
reinigen > es kommt zu unangenehmen Gertichen und evtl. zur Schimmelbildung.

Backblech, Backpfanne, Rost

- lassen sich herausnehmen, sind aber recht groR im Vergleich zum Waschbecken.

- sind in den Ecken bzw. in den Zwischenrdumen nur schwer zuganglich > Essenreste
bleiben zuriick > es kommt zu unangenehmen Geriichen und evtl. zur Schimmelbildung

Tlpps zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettlésenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Die Backofentiir 1&sst sich meist abnehmen, so dass der Backofeninnenraum leichter zu
reinigen ist.

- Hartnéckige Flecken im Backofeninnenraum mit Hilfe eines tropfnassen Abwischtuches
einweichen und mit einem Glasschaber entfernen. Den Innenraum feucht nachwischen
und trocknen.

- Glaskeramikfelder mit einem Glasschaber, einem fettldsenden Reinigungsmittel und — bei
hartndckigen Flecken - mit einem Scheuermittel (mit Hinweis: ,,geeignet fur Glaskera-
mik“) reinigen.
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Lagerung

Die Lagerung ist das Aufbewahren von Lebensmitteln. Bei der Aufbewahrung von Lebens-
mitteln verdndern sich die &uRere Beschaffenheit, die GroRe und das Gewicht sowie die
Wertgebenden Inhaltsbestandteile. Das Ausmal} der VVerénderung ist dabei u. a. abhangig von
den Lagerbedingungen — Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Licht -, der Verpackung und der La-
gerdauer. Allgemein gilt die Regel, dass mit sinkender Temperatur und steigender Luftfeuch-
tigkeit der Gewichtsverlust geringer wird (Zacharias & Hubner 1975, S. 48).

Kiihizonen-Ubersicht im Kiihlschrank fiir
Gemiise, Obst, Milch und Milchprodukte, Fleisch, Fisch und Eier

Lagerung Lagerung Lagerung Lagerung
bei 1-2°C bei 2-4°C bei 4-7°C bei 7 -10°C
Gemiise Gemiise Gemiise Gemiise
Broccoli, Karotten Chinakaohl Bohnen Auberginen
Kohlrabi, Erbsen Zwiebeln Chicoree
Kohl, samtliche Sorten Feldsalat Gurken Ca. + 11°Cc
Lauch, Mais Radicchio Kartoffeln 0
Petersilie Spargel Knoblauch Ca. +7°C - +9°C 5
Radieschen Paprika
Rosenkohl Tomaten
Salat, Schnittlauch Zucchini 2
Obst Obst Obst Obst Ca. +5°C 6
Aprikosen, Birnen Apfel Ananas Bananen, gelb
Heidelbeeren Apfelsinen Galiamelonen 3
Himbeeren Clementinen Grapefruits Milch und
Kirschen, Kiwis Erdbeeren Honigmelonen Milchprodukte Ca. +4°C
Nektarinen, Pfirsiche Khaki, Litschis Johannisbeeren
Pflaumen Mandarinen Mangos Frisches Fleisch
Stachelbeeren Weintrauben, blau Papayas 4 _ 1
Weintrauben, hell Wassermelonen Hiihnereier Ca. +6°C - +8°C
Zitronen ) .
Fisch und Gefliigel- und zubereitete und/oder Caq, + 4°¢
Fischereierzeugnisse Hackfleisch leicht verderbliche
Lebensmittel
I L
Bertling, L.: Erlaubt — Verboten in Gastronomie und Gemeinschafisverpflegung. 6. Auflage.
Frankfurt am Main: Deutscher Fachverlag 1999, 5. 72-74

Der Kuhlschrank und seine Kiihlzonen
Die Temperaturen oder auch Kihlzonen eines Kihlschranks sind durch den Aufbau und die
Technik unterschiedlich verteilt. Die ké&lteste Zone befindet sich in der Nahe des Verdamp-
fers. Bei Geraten mit Riickwand-Verdampfer ist also die kélteste Zone an der Riickwand und
im obersten Fach. Da die kalte Luft im Kuhlschrank nach unten sinkt, sind dort die Tempera-
turen entsprechend warmer als im mittleren Bereich des Kuhlschranks. Die Turfacher sind
etwa 2°C warmer als die entsprechenden Facher in diesem Bereich. Daraus folgt die Lagerung
verschiedener Lebensmittel in den unterschiedlichen Kiihlzonen:

1 Getrénke, Kése, grof3e Stdfriichte wie Melonen.

2 Milchprodukte: Weichkase, Milch, Sahne, Joghurt; Kochfett, Feinkost und fertig Zuberei-
tetes.

3 Fisch, Fleisch und Wurst; Wintergemuise und Obst;
auflerdem eignet sich dieser Bereich zum Auftauen von Tiefgefrierprodukten.

4 Salat, Gemuise und Sudfrlchte, z. B. Paprika, Tomaten, Méhren, Gurken, Ananas, Oran-

gen.

Marmeladen, Saucen, Zitronen, Hittenkase, Suppenwdrfel, Butter, Eier.

Ketchup, Fruchtséfte.

o Ol
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LOSUNGSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch ein Kihlgerédt aus der Lehrkiiche an und Uberlegt, welche kritischen Hygiene-
Punkte euch auffallen.

Problemfeld: Kuhlgerat

Beschreibung des Geréates

Typ

Material auflen

Material innen

Material Riickwand

Zusatzgerate

- Rost

- Glaseinsatz
- Schalen

Sonstiges

Kritische Punkte

Die Gummidichtungen sind wegen ihrer Faltungen schwer zu remngen unu uer Sciimuiz 1 |
erst bei genauem Hinsehen auf.

Der Blick unter bzw. hinter den Kuhlschrankgriff ist oft nicht leicht und der Schmutz wird
dann Gbersehen.

Die Kihlschlangen an der Riickseite des Gerates sind nur schlecht bis gar nicht zu erreichen
und sollten nur It. Gebrauchsanweisung des Geréates gereinigt werden.

Das Abflussloch im Kiihlschrankinnenraum muss frei gehalten werden > meist ist die Sicht
durch gelagerte Lebensmittel versperrt > eine regelmaliiige Kontrolle ist angebracht.

Wasserlachen und kleinere Verschmutzungen im Kuhlschrank sofort entfernen > Schimmel
und Bakterien kénnen sich dann gar nicht erst einfinden.

Die Kunststoffummantelung der Gitter ist briichig > das Metall darunter rostet > unappetit-
lich

Die Temperatur des Gerates ist regelmafig zu tberprifen.

Tlpps zur Reinigung
Fur alle Reinigungsarbeiten Putzeimer mit warmem Wasser und einem fettldsenden Rei-
nigungsmittel (Spulmittel), ein Abwischtuch und ein Tuch zum Trockenreiben bereitstel-
len.

- Kihlschrank ausrdumen; Schalen und Roste gesondert spiilen bzw. reinigen; Lebensmittel
uberprifen (Mindesthaltbarkeitsdatum etc.) und verbleibende Lebensmittel mdéglichst kiihl
zwischenlagern.

- Kihlgerat von innen (hier die Gummidichtung nicht vergessen) und auflen - von oben
nach unten - mit dem feuchten Abwischtuch reinigen.

- Kihlgerat von innen mit Essigwasser (50 ml Essig auf ca. 4 L Wasser) ausputzen.

ES GILT: Alle Lebensmittel und Speisen im Kihlschrank abdecken!
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INFOTEXT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Einkauf
Der Lebensmitteleinkauf ist die Beschaffung
von Lebensmitteln gegen Geld.

Tipps zum Einkauf von Lebensmitteln

Einwandfreie, mdglichst frische Ware
einkaufen.

Bei verpackten Lebensmitteln auf das
Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsda-
tum achten.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z. B.
Milch, Hackfleisch) nur bedarfsgerecht in
kleinen Mengen einkaufen.

Tiefgefrorene Lebensmittel und Speiseeis
erst am Ende des Einkaufs aus dem Ge-
friergerat entnehmen und in geeigneten
Kihltaschen transportieren (keine Unter-
brechung der Kiihlkette!)

Leicht verderbliche Lebensmittel ziigig und kiihl nach Hause transportieren.

Verarbeitung

»,Das Verarbeiten ist das Herstellen eines
neuen Erzeugnisses unter Verwendung eines
oder mehrerer Stoffe, z. B. die Verarbeitung

' von Mehl, Milch, Butter oder Margarine und

Eiern zu Kuchen. Die Verarbeitung ist durch
die Zusammenfligung verschiedener Bestand-
teile zu einem neuen Erzeugnis gekenn-
zeichnet” (Lips 1993, S. 63).
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Fertigt ein ,,Prozessablauf-Schema* fir die Zubereitung eines Milch-
mischgetrankes an.

Dazu sollte sich 1 Person bereiterkléren, alle Arbeitsvorgange aufzu-
schreiben und 1 Person sollte sich bereit erkldren das Rezept fiir 15 Per-
sonen zuzubereiten.

Seht euch dazu das Rezept (den Verarbeitungsprozess) mit Zutaten und Zubereitung an und
bereitet es zu.

Rezept: Milchmischgetrank mit Bananen (Zubereitung fur 15 Pers.)

Zutaten: Zubereitung: Arbeitsgerate:
Lebensmittel | Rezept Rezept
(4 Pers.)| (15 Pers.)
1 Abfallschale
1 Teller zum Able-
gen der Arbeitsge-
rate,
Teel6ffel zum Ab-
schmecken
Banane 2 St 5 St. |zerdrlicken 1 tiefer Teller,
1 Gabel
Zitronensaft |wenig 0,5-1 El |[Uberdas Bananenpiree
geben (verhindert das
Braunwerden)
Bananenpuree in eine 1 Schissel,
Schissel geben. 1 Messbecher,
Milch 1/2 1 15 1 hinzugeben und alles ver- 1 Schneebesen
3,5 % Fett mischen
Zucker ca.1l El | ca.1,5 El |nach Geschmack unterriih- |1 Essloffel
ren
Mischgetrank gekuhlt ser- | Karaffe, Glaser
vieren.
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit die Lehrkiiche.

Prifer:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer

Datum:

Vorschriften fur: die Lebensmittelverarbeitung in der Lehrkiiche

ja

Bewertung

nein

mit Ein-
schran-
kungen

Bemerkungen

Transport in sauberen Einkaufsbehéltern

Transport- und Umverpackungen moglichst
vom Verarbeitungsort fernhalten

Strenge Trennung von reinen und unreinen
Zonen bei der Lagerung (z. B. erdbehaftetes
Gemuse nicht neben rohem Fleisch lagern)

Lagerung von Lebensmitteln (besonders
von leicht verderblichen Lebensmitteln) bei
geeigneten Temperaturen

Lagerung von Lebensmitteln ohne gegen-
seitige nachteilige Beeinflussung, evtl. fest
verschlossen (Fisch nicht neben Fleisch >
Geruchsibertragung)

Aufbewahrung von Lebensmitteln in saube-
ren Gefallen

Schutz von Lebensmitteln (insbesondere
leicht verderbliche Lebensmittel) gegen
Sonneneinstrahlung

Abdeckung von Lebensmitteln

Madglichst schnelle Abkiihlung von gegar-
ten Speisen

10 Sofortige Beseitigung von genussuntaugli-

chen oder gar gesundheitsschadlichen Le-
bensmittel (Im Bedarfsfall gilt: sorgfaltige
Reinigung der Umgebung)

11 Vorhandensein von Waschbecken aus-

schlielich fur die Reinigung von Lebens-
mitteln (und nicht zum Handewaschen)

12 Lagerung von Blumen und Topfpflanzen im

Kichenbereich

13

Lagerung von Reinigungsgeraten, Putzmit-
teln oder Schadlingsbek&mpfungsmitteln im
Lehrkichenbereich

Bertling 1999, S. 26
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ARBEITSBLATT FUR SCHULER UND SCHULERINNEN

Seht euch die Checkliste an und Uberprift damit die Lehrkiiche.

Prifer: Datum:

Checkliste zur Uberpriifung allgemeiner hygienischer
Vorschriften fur: das Produkt Lebensmittel in der Lehrkiiche

Bewertung Bemerkungen
ja | nein | mit Ein-
schran-
kungen

1 Lagerung von duferlich verschmutzten Le-
bensmitteln im Vorratsbereich

N

Abdeckung von Lebensmitteln

3 Beachten der Haltbarkeitsdaten der Le-
bensmittel

4 Kontrolle von Trockenvorraten und Gewdir-
zen auf Schadlingsbefall

5 Beriihrung von Auftauflussigkeiten (von
Gefrierfleisch, insbesondere Gefligel) mit
leichtverderblichen und anderen Lebensmit-
teln, Arbeitsflachen und Geraten (Bei Be-
darf > Arbeitsflachen sofort reinigen)

6  Gewadhrleistung einer getrennten Verarbei-
tung von rohem Gemise, Salat einerseits
und rohem Fleisch, Fisch, Geflugel ande-
rerseits

7 Trennung von rohen und gekochten Le-
bensmitteln in den verschiedenen Phasen
der Zubereitung (Kreuzkontamination)

8  Ausreichende Erhitzung von Eierspeisen
(Kerntemperatur mindestens 70°C Uber
einen Zeitraum von 5 Minuten)

9  Entfernung der Essensreste (Lebensmit-
telabfélle) aus dem Produktionsbereich

Bertling 1999, S. 26

Hinweise:

» Alle Lebensmittel, die bereits an die Essensteilnehmer ausgegeben wurden, dirfen
nicht mehr in die Kiiche zur weiteren Verwendung zuriickgegeben werden!

» Die Lagerung von Lebensmittelresten sollte in der Lehrktiche nicht stattfinden!

Seht euch die notierten Arbeitsvorgange (flr die Zubereitung eines Milchmischgetrankes mit
Bananen) nochmals an. Uberlegt, welche kritischen Hygienepunkte die Zubereitung bergen
kann.
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,,Lebensmittelhygiene —
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Kenntnisse tber die hygienischen Anforderungen in einer Lehrkiche erhalten.

Wir wiinschen weiterhin viel Erfolg!
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Organisation Einkauf

Grundsatzlich ist die Einkaufsorganisation von einer Reihe von Faktoren abhéngig. Auf der
einen Seite muissen die Mengen, die eingekauft werden sollen, abgeschatzt werden, auf der
anderen Seite steht die Frage, wer den Einkauf Gbernimmt.

Mdgliche Eink&ufer konnten Schiler, aber auch Lehrer, Hausmeister, Eltern oder weitere
Helfer sein. AulRerdem besteht die Mdglichkeit, dass Produkte von Supermarkten angeliefert
werden. Fir die zuletzt genannte Mdglichkeit muss eine erwachsene Person, also in der Regel
die Lehrkraft, Vertrdge unterzeichnen. Verhandlungen bezuglich der Konditionen kdnnen
aber die Schdler tibernehmen.

Die bendtigten Mengen sind nicht leicht abzuschatzen — gerade in der Startphase muss ge-
schaut werden, wie das Angebot der Schilerfirma tberhaupt ankommt. Daher sollte am An-
fang eher mit geringeren Mengen kalkuliert werden, um madglichst wenig Reste zu erhalten,
die entsorgt werden mdissen. Eine Anpassung an die Nachfrage kann jederzeit stattfinden.
Grundsatzlich muss geplant werden, welche Lebensmittel und Materialien einmal im Monat
(z.B. Mineralwasser, Konserven wie Essiggurken), einmal in der Woche (z.B. abgepackter
Ké&se), zweimal in der Woche (z.B. Gemuse) bzw. einmal am Tag (z.B. Backwaren, vor allem
Brotchen) eingekauft werden missen. Mit Hilfe der Rezepte kann die Mengenkalkulation
vorgenommen werden, wobei zunéchst ein Verkaufsplan erstellt werden sollte. Dieser kann
erst von Hand geschrieben werden, spéter kann im Sinne des Erwerbs vieler Kompetenzen die
Berechnung des zu erwartenden Verkaufs mit Hilfe von Excel stattfinden.
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Organisation Verkauf

Die Schichteneinteilung fur den Verkauf (und natrlich auch flr die anderen Arbeitsbereiche
wie die Zubereitung etc.) von Zwischenmahlzeiten muss sorgféltig vorgenommen werden.
Nur so kann das Angebot liickenlos aufrechterhalten bleiben. Die Idee der Schulerfirma sieht
vor, dass die Schiler in besonderem Mal3e fur ihr Unternehmen zustandig sind. Der Verkauf
sollte dementsprechend nur von Schillern Gbernommen werden.

Die einfachste Mdglichkeit, schnell Planungen vorzunehmen, ist die des Einsatzes einer Mag-
netwand. In einer Tabelle werden die Pausen, in denen Zwischenmahlzeiten angeboten wer-
den sollen, vermerkt. Jeder in der Schulerfirma mitarbeitende Schler erhalt einen Magneten,
der besagt, wann er arbeitet. Die Magnete bieten den Vorteil, dass bei der Planung schnell
eine Einteilung verschoben werden kann. Zusatzlich sollte die endgultige Planung schriftlich
festgehalten werden. Folgende Arbeitszeitliste kann dafir eingesetzt werden:

Datum Name des Schilers | Arbeitszeit von/bis | Arbeitsstunden | Unterschrift des
Abteilungsleiters
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Ausstattung einer Schulerfirma fur die Zubereitung kalter Zwischenmahl-
zeiten

1 Ausstattung fur die Zubereitung

1.1 Gerate / Material je Arbeitsplatz ,,Zubereitung*

Der Umfang der Ausstattung ist abhéngig von den im Laufe des Schuljahres geplanten Pro-
dukten, die hergestellt werden sollen. VVorgesehen ist im Folgenden die Zubereitung von Brot-
chen, Obst-, Gemdise-, Brotspielen, Milchspeisen, Obstsalat, Msli, Rohkost, Dipps, Mixge-
tranken.

Messer: 2 Schneidemesser (unterschiedlich lang), 1 Schalmesser, evtl. 2 Sparschéler (1 x
waagerechte Klinge, 1 x senkrechte Klinge), 1 Brot-/Brétchenmesser, 2 Tafelmesser, evtl.
Allesschneider (fur Brot, Aufschnitt und Kése)

Besteck: 4 Teeloffel, 2 Essloffel, 2 Gabeln, evtl. 2 Fleischgabeln (Aufschnitt und Kése)
2 Schneidebretter, Holz (unterschiedlich groR3)

evtl. 1 Ablageteller

2 Lebensmittelschalen, 4 Lebensmittelteller und/oder -schisseln/-schélchen

2 Rihrschusseln, 1 Rihrbecher

2 Schneebesen (unterschiedlich groR), evtl. Handriihrgerét evtl. mit Mixstab

1 Durchschlag

1 Abfallschale, -teller

Arbeitskleidung (Schiirze / Kittel / T-Shirt, Haube, evtl. Einmalhandschuhe)

evtl. Rollwagen

1.2 Gerate / Material fur den Zubereitungsraum

Schrank / Regal zur Aufbewahrung von Bewirtschaftungs-, Dokumentations- / Planungs-
unterlagen

abgetrennte und evtl. abschliel3bare Lagerrdume

o0 Lagermoglichkeiten fir Trockenvorréate (Musli-Mischungen, Brot, Trockenfriichte)
0 Kuhle Lagermdglichkeiten fir Obst und Gemise

0 (Groler) Kuhlschrank zur Lagerung von Milchprodukten, Getranken und Aufschnitt
Arbeitsflachen (mit einer glatten, leicht abwaschbaren Platte versehen)

Heillwassergerat

Lagermdglichkeiten fur Geratschaften (Geschirrschranke, Besteckschubladen...)
Geschirrspuler bzw. Spiile fur Geschirr und Besteck

Spule zur Reinigung der Lebensmittel bzw. Spilschissel nur zur Verwendung fir Le-
bensmittel

Handwaschbecken mit Seife und Einmalhandtticher bzw. HeiRlufttrockner

(getrennter) Abfallbereich, Abfalleimer mit Deckel und Beutel
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2 Ausstattung fur den Verkauf

2.1 Gerate / Material je Arbeitsplatz ,,Verkauf*

Verkauf von Brétchen, Obst-, Gemise-, BrotspieRe, Milchspeisen, Obstsalat, Misli, Rohkost,
Dipps, Mixgetrénke, Safte

- 2-3 (Edelstahl-)Platten (Brotchen, Rohkost, Spielie)

- 2-3 Glas- und/oder Porzellanschisseln (Obstsalat, Milchspeisen, Miisli)

- 2-3 Glas- und/oder Porzellanschélchen (Dipps)

- 2-3 Glas-Karaffen (Mixgetranke, Safte)

- Anlegebesteck: 2-4 Zangen, 3-6 Essloffel, 3-6 Teeloffel

- Arbeitskleidung (Schirze / Kittel / T-Shirt, Haube, evtl. Einmalhandschuhe)
- evtl. Rollwagen

2.2 Geréte / Material fr den Verkaufsraum

- Schrank / Regal zur Aufbewahrung von Bewirtschaftungs-, Dokumentations- / Planungs-
unterlagen

- Abgeschirmte Verkaufstheke / Verkaufstisch (mit einer glatten, leicht abwaschbaren Plat-
te versehen)

- KihImdglichkeiten flr Getranke und Milchprodukte

- Ausreichend Abstellflache zur Lagerung der Produkte fur den Verkauf in den Pausen;
evtl. auch mit Kihlung (Theke)

- Essgeschirr und Essbesteck

- Servietten, evtl. Tischwdsche, Dekorationsmaterial

- Anrichtegeschirr evtl. abdeckbar bzw. verschlieRbar

- Abfalleimer mit Deckel und Beutel

3 Ausstattung fur die Zubereitung und den Verkauf

3.1 Gerate / Material je Arbeitsplatz ,,Spulen und Reinigung*

- 2-3 Spultucher, 1 Spulburste, 4 Abwischtlcher, 4-6 Trockentticher, 1 Waschmaschine, 1
Trockenstander, evtl. 1 Trockner

- Reinigungs- / Desinfektionsmittel

- 1 Putzeimer

- 1 Wischeimer, 1 Wischgeréat (Wischsystem oder Schrubber, Abzieher, Aufnehmer)

- 1 Besen, 1 Handfeger, 1 Kehrschaufel

3.2 Allgemein ,,Spulen und Reinigung*

- abgetrennter Waschebereich (Waschmaschine, Wéschetrockner, Waschetrockenstander)

- abgetrennte bzw. abgeschlossene Aufbewahrungsmoglichkeit fur Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel

4 Allgemeine Anforderungen
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- Raum fur die Zubereitung der Speisen (eingerichteter separater Raum, z. B. Schul-
Lehrkiche)

- Raum fur den Verkauf der Speisen (angrenzende Theke, Fenster fur den Verkauf nach
Aulien)

Gut erreichbar und mit freiem Zugang flr Schilerinnen und Lieferanten

Bei Thekenverkauf: ausreichend grol? fir die zu erwartende Schilerlnnenzahl

Maoglichst ebenerdig

Abschliel3bar

Keine Versperrung von Fluchtwegen

Wasserzu- und -abfluss, elektrischer Strom bzw. ausreichende Anzahl an Steckdosen,
Telefonanschluss, Computeranschluss, gute Luftungsmoglichkeiten (leichte Zugénglich-
keit der Liftungssystem-Filter zur regelméRigen Reinigung), Thermoregulation (Heizung
im Winter, Kiihlung im Sommer bei groRer Hitzeeinwirkung), ausreichend helle Beleuch-
tung.

YV VY VYV

5 Hygienische Anforderungen

Bei der Zubereitung und beim Verkauf unverpackter Produkte (Wurst- und Késebrotchen =

tierische Lebensmittel als Belag) sind die Bestimmungen der Lebensmittel-Hygieneverord-

nung NRW einzuhalten; d. h. unter anderem:

- Lebensmittel muissen so behandelt werden, dass sie keiner nachteiligen Beeinflussung
ausgesetzt sind.

- Leicht verderbliche Lebensmittel sind bei Temperaturen von unter 7°C aufzubewahren
(dies gilt auch fiir Lebensmittel in der Verkaufstheke, wenn sie noch am gleichen Tag
verkauft werden)

- Bei der Zubereitung von unverpackten Lebensmitteln diirfen nur einwandfreie, saubere,
rost- und korrosionsfreie Gegenstande benutzt werden, die nicht zu anderen Zwecken als
zum Behandeln von Lebensmitteln verwendet werden.

- Ausstattung der Zubereitungsrdume u. a.:

- Wasserundurchl&ssige und leicht zu reinigende FuBbdden

- Abwaschbarer Anstrich bzw. Fliesen an Wénden (bis zu einer Héhe von 2 m)

- Gesonderte Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasser und mit Seife und Einmalhand-
tlchern

- Fliegengitter vor den Fenstern

- Verkaufs- / Arbeitstische miissen mit einer glatten, leicht abwaschbaren Platte versehen
sein.

- Beim Verkauf unverpackte Lebensmittel so abschirmen bzw. abdecken, dass sie weder
beruhrt noch angehustet werden kénnen.

- Verpackungsmaterialien missen gesundheitlich unbedenklich, sauber und unbenutzt sein.

- Das Personal hat einmalig belehrt (Gesundheits-/Veterindramt bzw. vom Gesundheitsamt
bestellter Facharzt) und jahrlich geschult zu werden.
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Belehrung und Bescheinigung nach 8 43 Infektionsschutzgesetz (1fSG)

Die mitarbeitenden Schler in einer Schulerfirma, die Zwischenmahlzeiten anbietet, missen
eine Belehrung durch das Gesundheitsamt nach dem IfSG erhalten.

Bei einer groReren Anzahl beteiligter Schiuler wird der Weg einfacher sein, da die Belehrung
in der Schule stattfinden kann. Dazu sollte die Schule das zustdandige Gesundheitsamt um die
Unterstutzung durch eine Belehrung bitten. Geben Sie die hierbei zu erwartende Anzahl der
Schiler an.

In der Vorbreitung ist es erforderlich, eine Liste der Schiler mit Name, Geburtsdatum und
Adresse anzufertigen sowie die Einverstandniserklarung der Eltern flr die Beteiligung an der
Schilerfirma und der Schulung einzuholen. Dieses Einverstandnis der Eltern muss zum
Zeitpunkt der Belehrung vorliegen.

Fur die Belehrung wird ein entsprechend grofier Raum mit einer Videoabspieleinheit bendtigt.

Anmerkung fir Dortmund:

Anzusprechen ist das

Gesundheitsamt

Abteilung 53.3

Die Leiterin ist Frau. Dr. Ulbrich (dulbrich@stadtdo.de).
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Planung und Durchflihrung von Werbung

Zwei Fragen stehen im Mittelpunkt im Bereich der Werbung flr eine Schulerfirma: Wie
erfahren die Kunden von dem Angebot? Welche Werbemittel kann man einsetzen?

Wenn eine Schulerfirma Zwischenmahlzeiten anbieten mochte, ist die Zielgruppe einfach
bestimmbar, da keine externen Personen, sondern Schiiler und Lehrer der jeweiligen Schule
angesprochen werden sollen. Anders sieht dies natdrlich aus, wenn sich eine Schilerfirma im
Bereich Catering bekannt machen und etablieren méchte.

Der Begriff Marketing umfasst deutlich sicherlich einen grélieren Bereich als die Planung und
Durchfuhrung von Werbung. So fallt darunter auch die Aufgabe, von Zeit zu Zeit die
Bedirfnisse der Kunden, also besonders der Schiiler, abzufragen. Die Mitarbeiter des
Bereichs Marketing sind ebenfalls zustandig fur die Vertretung der Schilerfirma nach aulen,
also die Presse- und Offentlichkeitsarbeit.
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Gewinnverwendung

Nehmt in Kauf, dass in der ersten Zeit kaum Gewinn entsteht. Das wird jeder Unternehmer
aus dem wirklichen Geschéftsleben bestétigen. Ein Unternehmen muss sich erst einen Namen
machen und die besten Lésungen fur die verschiedenen Geschéftsablaufe finden. Aber Geld
ist nicht das wichtigste in einem Schulerunternehmen! Ein Schiler im Modellversuch sagte
treffend, als er nach dem ersten Geschaftsjahr nur einen kleinen Betrag als Pramie fir seine
Arbeit bekam: "Wo bekomme ich sonst Geld, wenn ich in meiner Freizeit Spal3 habe. Ich
muss dafir sogar noch Geld bezahlen. Und Spall macht die Arbeit in der Firma!" Wenn Euer
Unternehmen aber so erfolgreich gearbeitet hat, dass Gewinn entstanden ist, solltet Ihr Euch
mit dieser Frage grundlich auseinandersetzen.

Vier Mdglichkeiten der Gewinnverwendung sind zu beachten und diskutieren:

1) Reinvestitionen

2) Lohne, Pramien, gemeinsame Unternehmungen
3) Dividenden

4) Spenden

1) Reinvestitionen

Reinvestieren bedeutet, Geld wieder in das Unternehmen zurlckflieen zu lassen, z.B. um
zusétzliche oder modernere Geréte anzuschaffen, die ein schnelleres und besseres Arbeiten
ermoglichen oder, um den Verkaufsraum oder das Bro zu verschénern, damit die Mitarbeiter
und Kunden sich wohler fuhlen. Langfristig gesehen kann man so den Gewinn erhdhen, weil
sich die Qualitat der Arbeit verbessert und mehr Kunden angelockt werden. Z.B. kann sich ein
Pausenversorgungsunternehmen eine Kasse anschaffen. Dann wird die Abrechnung weniger
Fehler aufweisen und die Schuler kdnnen schneller bedient werden.

2) Lohne, Pramien, gemeinsame Aktionen
Ein fleiRiger, aktiver Mitarbeiter sollte auch eine Anerkennung flr seine Arbeit erhalten und
am Gewinn teilhaben.

Als Mdglichkeiten haben wir gesehen:

e Die Zahlung von Léhnen (Davon raten wir jetzt ab!)

e Die Zahlung von Pramien (sehr gute Moglichkeit)

¢ Die Verwendung des Geldes fiir eine gemeinsame Unternehmung (sehr gute Mdéglichkeit)

Wir empfehlen Euch, die Ergebnisse des ersten Geschaftshalbjahres, besser Geschaftsjahres
abzuwarten, bevor Ihr dartiber entscheidet. Wer Lohne zahlen will, muss sich daflr ein gut
durchdachtes Lohnsystem einfallen lassen, z.B. jede Arbeitsstunde oder jede Leistung wird

1
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mit einem bestimmten Betrag gleichgesetzt, am Ende des Monats werden diese Betrage
addiert usw.

Wir raten jedoch dringend ab, Loéhne zu zahlen. Es braucht dafiir einen hohen Aufwand an
Buchfiihrung, Abrechnung und Kontrolle. AuBerdem geht das Unternehmen damit ein
zusétzliches Risiko ein. Wenn Lohne zu zahlen sind, ist eine Arbeitsstunde oder eine Leistung
einen konkreten Betrag wert. Den muss dann der Mitarbeiter aber auch bekommen, egal, ob
viel oder wenig Gewinn angefallen ist! AufRerdem braucht jeder Schiler unterschiedlich lange
fir eine Aufgabe und erledigt sie auch unterschiedlich gut. So kame es schnell zu
Ungerechtigkeiten, weil es langsame und schnelle, unerfahrene und erfahrene, oberflachliche
und grindliche Mitarbeiter geben wird.

Eine bessere Mdglichkeit ist es unserer Erfahrung nach, Pramien zu zahlen. So kann man
nach jedem Geschéftsjahr aktuell entscheiden, wie hoch der Teil des Gewinnes ist, den man
an die Mitarbeiter auszahlen kann,. In einem Jahr sind das vielleicht 700 DM in zweiten 1000
DM. Der Organisationsaufwand ist relativ gering. Schwieriger ist die Entscheidung, wie hoch
die Pramie fiir jeden Mitarbeiter sein sollte. Wir empfehlen Euch, drei Abstufungen
vorzunehmen (kleine Pramie, mittlere Pramie, hohe Pramie) und Kriterien festzulegen, nach
denen ein Mitarbeiter beurteilt wird (Punktlichkeit, Zuverlassigkeit, Einsatzbereitschaft,
Qualitat seiner Arbeit usw.). Wer aber entscheidet tber die Verteilung der Pramien? Am
besten der Vorstand (Geschaftsfihrer und Abteilungsleiter) gemeinsam mit dem Berater.
Erstens hat Euer Berater als Lehrer Erfahrung in der Einschatzung von Leistungen, und
zweitens wird eine gemeinsam getroffene Entscheidung eher als gerecht akzeptiert.

Bewadhrt hat sich bei uns, von einem Teil des erwirtschafteten Gewinnes eine gemeinsame
Unternehmung der Mitarbeiter, eine Feier oder eine Fahrt zu organisieren. Diese Art der
Anerkennung ist besonders fiir Schilerunternehmen zu empfehlen, die nicht regelmaiig
Gewinn erwirtschaften oder kaum mit Gewinn rechnen kdnnen. So richtete der Theaterverein
"Schillers Schiler" eine Faschingsfeier fir seine Mitarbeiter aus, die "Young Company"
besuchte eine Theaterauffiihrung von "Schillers Schiilern”, und das "Power Tours™ Reisebiiro
ging gemeinsam zum Bowling. Naturlich ist es auch mdglich, Lohne oder Praémien zu zahlen
und zusétzlich eine gemeinsame Unternehmung durchzufihren.

3) Dividenden (Dieser Punkt betrifft nur Aktiengesellschaften.)

Eure Aktiondre haben mit ihrem Geld auch Vertrauen in Euer Unternehmen gesetzt. Wenn
Gewinn entstanden ist, musst Ihr sie auch daran teilhaben lassen, indem lhr Dividenden zahlt.
Die Dividende ist der auf die einzelne Aktie entfallende Gewinnanteil. Die Hohe der
Dividende konnt Ihr so ermitteln: Am Ende eines Geschéftsjahres wird der Teil des Gewinns
festgelegt, der insgesamt fur die Dividendenzahlung verwendet werden soll. Indem Ihr diesen
Betrag durch die Anzahl der ausgegebenen Aktien dividiert, erhaltet Ihr die Dividende.

Empfehlung: Borsentag



BS 4 Gewinnverwendung.doc

Wir empfehlen, die Auszahlung der Dividende gleich mit dem Verkauf weiterer Aktien zu
verbinden und einen Boérsentag durchzufuhren. Ein Borsentag ist auch bestens geeignet, um
das Unternehmen in der Schule bekannter und fur neue Mitarbeiter interessant zu machen.
Aktiondre legen dann also ihre Aktie(n) vor und bekommen die Dividende ausgezahlt. Damit
Klar ist, dass flr eine Aktie bereits die Dividende gezahlt wurde, ist es am einfachsten, die
Aktie zu lochen oder zu stempeln. Das l&sst sich so nach jedem Geschéftsjahr regeln. Wenn
Euer Unternehmen erfolgreich ist, wollen Schiler und Lehrer sicher (weitere) Aktien kaufen.
Sie missen dann allerdings den Kurswert der Aktie bezahlen, der bei einem erfolgreichen
Unternehmen hoher ist als der auf der Aktie aufgedruckte Nennwert. Kurswert ist also der
Preis, zu dem eine Aktie (an der Borse) gehandelt wird. Er steigt, wenn das Unternehmen mit
Gewinn arbeitet; trifft das Gegenteil zu, sinkt er. Den Kurswert solltet lhr etwas hdher
festlegen, als die Summe aus Nennwert und Dividende betragt. Zuriickkaufen sollte ein
Schilerunternehmen Aktien nur in Ausnahmefallen, z.B. wenn Schiler die Schule verlassen.
Das Unternehmen kdnnte sonst schnell scheitern, wenn viele oder alle Aktionére ihre Aktien
wieder einlosen wollen. Will einer Eurer Aktionare seine Aktie verkaufen, muss er sich selbst
einen Kaufer suchen. Diese Dinge sollten von Anfang an durch die Satzung geregelt werden.
Ein Borsentag braucht gute Werbung im Vorfeld, damit alle Aktionare daran denken, ihre
Aktie(n) mitzubringen. Der Organisationsaufwand ist gering. Es reicht es, in zwei groRRen
Pausen im Schulhaus einen Tisch mit einem groBen Hinweis BORSE aufzustellen. An einem
Ende werden dann die Dividenden ausgezahlt, am anderen Aktien verkauft. Am besten, die
Borse findet an zwei verschiedenen Tagen statt, damit Schler, die ihre Aktie vergessen haben
oder krank sind, auch zu ihrem Recht kommen kénnen.

4) Spenden

Unternehmen im wirklichen Geschaftsleben mussen Steuern zahlen, die auch dazu verwendet
werden, etwas zum Wohle aller tun, z.B. soziale Einrichtungen zu unterstitzen. Viele
Unternehmen engagieren sich auch, indem sie als Sponsor auftreten oder spenden. Da eine
Schilerfirma mitunter relativ hohe Gewinne erreichen kann, sollten diese nicht nur fur die
Firma und die Mitarbeiter selbst verwendet, sondern einen Teil auch einem guten Zweck
zugefiihrt werden. Ein gutes Beispiel gibt die "Young Company"”, die nach einem
erfolgreichen Geschéftsjahr einen Betrag an ein Kinderheim in der Umgebung und einen
Betrag der eigenen Schule zum Ausbau eines Pausenraumes spendete.

Das "Power Tours™" Reiseburo "sponsorte™ zum Schulfest eine Schilerblaskapelle, das heift,
es zahlte der Gruppe eine kleine Aufwandsentschédigung fiir ihr Kommen. Solche Aktivitaten
tragen nicht nur zum guten Ruf des Schilerunternehmens bei, sie machen Euch auch stolz auf
den Nutzen, den Eure Arbeit haben kann.

Quelle: http://mwww.schuelerfirmen.de/gruendung_schuelerfirma_gewinn.shtml
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