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Projekt des Monats Januar 2017

BBS Oldenburg
Oldenburg - Deufschlond

Am 1. September 2015 haben die Berufsbildenden
Schulen 3 (BBS 3) ihren Schulneubau bezogen. Ein

et - rund 150kopfiges Lehrerkollegium widmet sich der
Pr0|ekt > BBS O|denbur9 Ausbildung von rund 3000 Schiler und Schilerinnen
Kategorie : Berufsbﬂdung in mehr als zwanzig verschiedenen Bildungsgéngen
Ort : Oldenburg - Deutschland in Vol- und Teilzeit. Die Schule bildet sehr

praxisorientiertim dualen System mit Abschlussprifung

Produkt : Ambach Sysfem /00 vor der Industrie- und Handelskammer aus,

beispielsweise Hotel-  und  Restaurantfachleute,
Partner : Gop|ofec, Koche sowie Fachleute fir die Systemgastronomie.

Chefs Culinar Im so genannten “Markiplatz® der BBS 3 haben alle
Schiler taglich die Gelegenheit, ihren Mitschilern
und Lehrern die im Unterricht entstandenen Produkte
und Dienstleistungen vorzustellen und zu verkaufen.
Schiler kochen auch fur Schiler und Lehrer: Dazu
gehort unter anderem die Pausenversorgung  mit
Snacks und die Mittagsverpflegung mit Menus,
aber auch das kulinarische  Umrahmen  von
Schulveranstaltungen aller Art, unter anderem in den
beiden Lehrrestaurants der Schule.

Die Aufgabenstellung

* Die BBS 3 bendtigen fur ihren praxisorientierten
Schulbetrieb und die fachpraktische Ausbildung
insgesamt sechs Lehrkichen:

® Drei Hotelkichen mit insgesamt 18 kompleft
ausgestatteten  Arbeitsplatzen, an denen die
Schiler zeitgleich die lhnen gestellien Aufgaben
bearbeiten kénnen. Die Hotelkichen werden
auch bei fachpraktischen Prifungen eingesetzt.

e Je eine Grof> und eine Produktionskiiche
mit zweizeiligen Kochblécken fir die Arbeit
in  klassischer  Posfenaufteilung,  sowie  mit
verschiedenen GroPkochgeraten.
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e Der GroBkiche angegliedert ist die sog. Kojenkiche' mit & zweizeiligen Kochblocken for 12
Arbeitsplatze. Diese werden u.a. bei Zwischen- und Abschlussprifungen bendtigt.

e Die Herausforderung liegt in der schulseitig vorgegebenen, sehr anwendungs- und ablaufbezogenen
Cestaltung der kompakten Lehrkichenbereiche.

e Nicht nur hohe leistung, Robustheit, sowie eine hygienische, optisch ansprechende Ausfihrung sfehen
bei der kochtechnischen Ausstattung im Vordergrund, man winscht sich auch einen Partner, der die
spezifischen Anforderungen von Lehrkiichen versteht und umsetzen kann.

Die L6sung

* Doas lehrerkollegium der BBS 3 erarbeitet mit dem Planungsbiro Niering & Seiffert eine Wunschliste
fur die Ausstattung der Lehrkichen, die mit Gaplatec in ein Konzept tberfihrt und planerisch umgesetzt
wird.

e Nach umfassender Markirecherche sowie ausfuhrlichen Informationsgespréchen  entscheidet man
sich fur Kochtechnik von Ambach. Der Spezialist aus Kaltern Gberzeugt mit seiner kompakten und
leistungsstarken Linie System 700, seiner Erfahrung mit der Ausstattung von Schulkiichen, sowie mit
seiner besonders hohen Flexibilitat, wenn es um passgenauve und individuelle Lésungen geht.

e Chefs Culinar wird mit der Lieferung und der Montage beauftragt.

e Die drei Hotelkichen werden mit jeweils 3 einzeiligen Kochblécken ausgestattet, an denen versetzt und
an beiden Seiten insgesamt 18 Schiler/Innen arbeiten kénnen.

e Die GroPkiche ist mit einem doppelzeiligen &la-carteKochblock, sowie GroPkochgerdten wie
Kippbratpfanne und Kochkessel ausgestattet.
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Der GroBkiche angegliedert ist die so genannte “Kojenkiiche™ mit 6 zweizeiligen Kochblécken for 12
Arbeitsplatze, jeweils u.a. mit Induktionsherd, Kohlunterbau und HeiBluftdampfern.
Die Produktionskiiche besteht aus zwei doppelzeiligen Kochblacken in klassischer Postenaufteilung und
einer Zeile mit GV-Geraten wie Kochkessel und Kippbratpfanne.
Ambach fertigt alle Gerdte im SondermaP mit 700 mm Korpushdhe, so dass zusammen mit dem
bauseitig vorhandenen, 200 mm hohen Sockel eine Arbeitshdhe von Q00 mm nicht Gberschritten
wird.
Samiliche Kochblécke sind optisch sehransprechend und duberst reinigungsfreundlich mitdurchgehenden
Hygieneabdeckungen und abgerundeten Kanten versehen, alles wird in H3 Hygieneausfihrung
geliefert.
Die Verantwortlichen der BBS 3 sind mit der Linie System 700 von Ambach und mit der Zusammenarbeit
aller Partner wéhrend und auch nach der Projekiphase sehr zufrieden: “Wir haben nicht nur zukunftsféhige
lehrkiichen bekommen, in denen unseren Schillern und Schilerinnen das Kochen am Herd sehr viel
SpaB macht, sondemn auch Vorzeigekichen fir die Kochprofis”, so das Fazit von Schuldirekiorin
Hannelore Guthold.

www.bbs3-ol.de

www.gaplatec.de
www.chefsculinar.de
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