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E i Handwerk hat doch goldenen Boden!

Kevin Kalex bewies es - mit der richtigen Einstellung zum Beruf folgt der
Erfolg auf dem FuRe. Er absolvierte nicht nur seine Gesellenpriifung als
| bester in seinem Jahrgang, sondern nahm auch erfolgreich an
verschiedenen Leistungswettbewerben teil. Die Handwerkskammer
Berlin hatihnim Herbst als besten Gesellen der Hauptstadt ausgezeichnet.
Das nachste Ziel stellte er sich selbst: die Meisterprifung. Seine
ehemaligen Lehrer an der Emil-Fischer-Schule driicken ihm dabei die
: Daumen.

Zum Essen Fleischer Kevin Kalex hatte in der Gesellenpriifung mehrere
Aufgaben, darunter Wiirstchen herstellen und Fleisch zerlegen

\

Bester Bierbrauergeselle der Hauptstadt

Der ehemalige Brauer-Auszubildende der EFS Nico Ebest (Absolvent im Sommer 2014) wurde im Herbst von der Handwerkskammer Berlin als bester Geselle der
Hauptstadt ausgezeichnet. Er entwickelte zusammen mit zwei weiteren Azubis ein Bier, das im Braukeller der EFS hergestellt und wahrend der Lagerung mit Chilischoten
versetzt wurde. Auch das Etikett wurde selbst entworfen, das Bier tragt den Namen ,,LaRoja“, herzlichen Gliickwunsch! _

: :—""" i !ﬁ ' Alle Jahre wieder- Schiiler- und Schiilerinnenakquise

Fleischer mit Familientradition Weiterhin viel Erfolg Herr Kalex!

stlick ein Bier gebraut
es mit Chili versetzt und ein Etikett (r)) entwaorfen

' Auch im Jahr 2014 war die Emil-Fischer-Schule auf den Bildungsmessen Vocatium im September und Einstieg im November
an insgesamt vier Tagen mit einem Informationsstand vertreten. Bis zu 100 Gesprdache fanden taglich statt, in denen wir
querbeet durch alle Bildungsgange und Bildungswege an unserem OSZ intensiv beraten haben. Driicken wir gemeinsam die
Daumen, dass sich moglichst viele junge, lernwillige Menschen fiir eine Ausbildung an unserem OSZ entscheiden werden.

' MSA 2 GO - Aktionstag berufliches Gymnasium

341 Schilerlnnen aus 17 Schulen nahmen am diesjahrigen Aktionstag teil. Sogar Boris Velter (Staatssekretdr SenAlF)
besuchte die Messe, die so erfolgreich war, dass die Senatsverwaltung eine Fortsetzung in 2015 unterstitzt. Herr Weiss und
M Frau Brandenburg-Kithne hattenam 11.11.2014 bei der Messe viele interessante Gesprache!

»Berlinis(s)t dufte!”
Unter diesem Motto stellte sich die Emil-Fischer-Schule am 17. November 2014 auf Einladung des
Landesinnungsverbandes des Fleischerhandwerks Mecklenburg-Vorpommern erstmalig einem spannenden
Schulwettbewerb im Plattenlegen und erzielte tolle Ergebnisse.

9 Schiiler und Schiilerinnen unserer Fleischereifachverkdufer-Klassen aus dem 2. und 3. Ausbildungsjahr zeigten
unter groBem persoénlichem Einsatz ihr Kénnen auf dem Gebiet der kreativen Gestaltung von Fleisch-, Schinken-,
Braten- sowie Kaseplatten.

Der Erfolg kann sich sehen lassen: 3 mal ,Silber”, 3 mal ,Bronze” und einen insgesamt 5. Platz von 8
teilnehmenden Berufsschulen aus 5 verschiedenen Bundeslandern. Unser Dank richtet sich an die engagierten
Teilnehmer, aber natlrlich auch an ihre Ausbildungsbetriebe: REWE, Kaiser's, die Fleischerei Mischau sowie an
die Fleischerfachschule Berlin, die alle unser Vorhaben tatkraftig unterstitzt haben! Nicht nur die
Auszubildenden, sondern auch die begleitenden Lehrkrafte konnten von diesem Wettbewerb viele kreative Ideen
mitnehmen, die flir bevorstehende Zwischen- und Abschlusspriifungen, aber auch fiir den fachpraktischen
Unterricht sehr wertvoll sein werden. Fortsetzung nicht ausgeschlossen!

Annette Hannemann - Fachleiterin Fleischverkauf

DGB-Jugendinder EFS

Die Herbst-Berufsschultour 2014 der DGB-Jugend Berlin-Brandenburg
machte am 6. November 2014 Station in der Emil-Fischer-Schule.

In ganztagigen Workshops konnten die Auszubildenden in drei
Berufsschulklassen von den jungen Referententeams mehr Uber ihre
Rechte und Pflichten als Arbeitnehmer erfahren. Daneben war
zusatzlich in der Caféteria ein Informationsstand aufgebaut.

Das Feedback der Schiilerinnen und Schiler ergab, dass ihnen
insbesondere die aktive, beteiligungsorientierte Vermittlung der Inhalte
gut gefallen hat. So kommentierte eine Auszubildende der
Hauswirtschaft voll des Lobes: “Selbst XYZ hat heute im Unterricht nicht
geschlafen!”

Annette Nawroth




Feine Backwaren der EFS wieder mit Gold pramiert!

Letztes Jahr wurde der Aprikosenstollen von der DLG vergoldet, dieses Jahr stellte unser Kollege und
Fachlehrer Georg Schmidt zusammen mit den Backerklassen DBA 21 und DBA 22 einen Walnuss-
Stollen her, der von der DLG ebenfalls mit Gold pramiert wurde. Herzlichen Gliickwunsch!

DL G- Primierte
Spitzenqualitit
- 2015

Goldener Preis

fir
Walnuss-Stollen

Gesundheitsnachmittagam 6. November 2014
Dieser Nachmittag stand unter dem Motto: ,Gesundheitsangebot flr Lehrer” mit dem Ziel, dass ein Lehrer, der
etwasvon seinem Stress abbauen kann, relaxter in seinem Unterricht ist.

Nach anfanglicher Skepsis stiel3 dieser Nachmittag auf grofRe Akzeptanz und es verbreitete sich rasch eine geloste
Atmosphare in denverschiedenen Workshops.

Wir Lehrer konnten wahlen unter:

e Stimme-— oder ,Wieerreicheichauch denSchilerin derletzten Bankreihe?“

e Trommeln—eventuell das neue wake-up-Programm fiir den 1. Block

e Pilates—Warum kann Kérperhaltung zu mehr Prasenz beitragen?

e Achtsamkeit—Wie war das mit der Geduld —auch sich selbst gegeniiber?

In der Pause legte das reichhaltige Buffet mit seinem Angebot an gesunden Speisen — die dennoch sehr
schmackhaft waren und so manchen vom Vorurteil ,Vollkorn“ befreiten - die nahrhafte Grundlage fiir angeregte
Gesprdche. An dieser Stelle nochmals herzlichen Dank allen, die zu einem so guten Gelingen beigetragen haben
und flir unser leibliches Wohl sorgten.
Dr. Lisa Arntz und Karina Schiele
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- Ersterscheinung eines Lehrbuches , Fachkraft Lebensmitteltechnik® unter Mithilfe der EFS!
DURCIE pu¢ 1 Nach30Jahrenistes voIIbracht' DerAusblIdungsberuf,,Fachkraft fur Lebensm|tteltechn|k” bekommt endllch ein eigenes Lehrbuch

< -._ﬁndet der schulische Teil der Ausbildung an der EFS statt. Gestartet war man damals mit GruppengrofRen von 6-8 Schulern/lnnen.
_1.1 Inzwischen gibt es pro Ausbildungsjahr zwei Berufsschulklassen mitinsgesamt 120 Auszubildenden.

Als ich Mitte der 1990er Jahre bei Schulbuchverlagen anfragte, war leider kein Interesse vorhanden, weil es damals bundesweit nur etwa
i 500 Auszubildende gab - inzwischen sind es Gber 2600! Vor zwei Jahren kam eine Anfrage des ERLING Verlages an die EFS und andere
Berufsschulen und es bestand sofort ein grofRes Interesse meinerseits, an einem solchen Lehrbuch mitzuwirken. Auf einem Autorentreffen
im Juni 2012 wurden die Buchinhalte festgelegt. Ich habe das Kapitel ,Getrankeherstellung” verfasst und zwei weitere Kapitel inhaltlich
betreut.
Nach Angaben des Verlages handelt es sich bei dem Lehrbuch um eine umfassende Wissensgrundlage fiir die Ausbildung zur Fachkraft fur
Lebensmitteltechnik und gleichzeitig um ein grundlegendes Nachschlagewerk fir Flihrungskrafte und Entscheidungstrager,
Meisterprifungsanwarter sowie alle anderen Fachkrafte in den Lebensmittelunternehmen.
Dr. Henrik Michaels

Launische Forellenin der Seminarkiiche

Am 26.11.2014 hatten 22 teilnehmende Kollegen und Kolleginnen in der
Seminarkiche einen launigen Nachmittag bei der Fortbildung ,Die launische
Forelle”. Die Fortbildung wurde durch die Fachausschiisse Fleisch-und =
Fleischverkauf in Zusammenarbeit mit dem Entwicklungspolitischen Bildungs- |-
und Informationszentrum e.V. (EPIZ) angeboten. Der Hohepunkt war die |
sensorische Prifung der in unserem Fleischtechnikum frisch gerdaucherten
Forellen. Forellen und Fortbildung wurden gleichermaRen von den Teilnehmern
als sehrgelungen gelobt.

Unser Dank geht an die Referenten Frau Westphal aus der EFS und Herrn Ernst
vom EPIZ.

Annette Hannemann/CIemens Bachhuber

Pavillonim neuen Farbkleid

Zum Schuljahresbeginn mussten wir die obere Etage des Pavillons an die
Ernst-LitfaB-Schule abtreten. Also hieR es aufraumen, umrdaumen und
sich neu einrichten. Gleichzeitig wiinschten sich die Kolleginnen und
Kollegen, dass der ,in die Jahre gekommene” Bau von innen eine
Frischzellenkur bekommen sollte

Schnell und unkompliziert wurde eine Verschonerungskur geplant und
durchgefiihrt. Die Schulleitung lieferte die Farben und der Férderverein
engagierte einen Maler, der in den Herbstferien und an einem
zusatzlichen Wochenende die Wande, Tiren, Fenster und Heizkdrper im
Erdgeschoss mit einem frischen Anstrich versah.

Den Lehrenden und Lernenden gefallt es, so dass auch hier trotz der
raumlichen Einschrankung der Unterricht wieder mit einem erhohten
,Wohlfuhlfaktor” durchgefiihrt werden kann.

Nils Heinrich

Emil-Fischer-Schule

Oberstufenzentrum Erndhrung und Lebensmitteltechnik

In eigener Sache!

Liebes Kollegium!

Wenn Sie Beitrage fiir den nachsten Newsletter haben, dann
senden Sie diese an agschulentwicklung@emilfischerschule.de
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