Arbeiten

— einmal

aus der Sicht
eines Vorgesetzten

McDonald's-Lehrlinge in Saarn durften sich als
Restaurantleiter oder SchichtfUhrer Gben

Als Angestellter, Hausmeister
oder Manager - in Saarn durf-
ten die McDonald’s-Lehrlinge
einen Tag lang Restaurantlei-
ter oder Schichtfiihrer sein.
Probleme waren dabei pro-
grammiert.

Am Sonntag um zwélf Uhr
stehen die Lehrlinge aus insge-
samt sechs Restaurants hinter
dem Tresen. Sie warten auf die
Kundschalt. Einige Géste ge-
niefien ihren Burger, doch vie-
le sind es nicht, drauRen ist es

glatt und eisig. Die insgesamt
23 Auszubildenden sind in
drei Schichten aufgeteilt. Je-
weils acht Leute managen jetzt
das Restaurant in Friih-, Spat-
und Nachtschicht. ,Alle Lehr-
jahre sind vertreten”, sagt Be-
zirksleiterin Anke Schalstall.
An einem der Tische sitzt sie
mit dem Saarner Restaurant-
leiter Adam Synowiec. Ge-
meinsam achten sie aul die Ar-
beit der Schiitzlinge. Die diir-
fen an diesem Sonntag nim-

Azubi-Tag bei McDonalds in Saarn. Sarah Paulukat putzl - in

eigener Regie.
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Bei McDonald's in Saarn sollen die Mitarbeiter lernen, Verantwortung zu iibernehmen und
Entscheidungen zu treffen. Im Bild: Kathrin lfermann mit einem Kunden.

lich in die verschiedensten
Rollen schliipfen: Sei es als
Manager, Schichtfiihrer oder
Hausmeister. Und: , Heute
sind sie auch [iir den Geldver-
kehr verantwortlich und miis-
sen die Kassenabrechnung er-
ledigen”, sagt Synowiec. Mar-
cel Sonnen ist im zweiten
Lehrjahr und hat heute die
Aufgaben des Restaurantlei-
ters ibernommen. ,, Das klappt
bis jetzt ganz gut”, findet der
21-Jihrige.

In einem Treffen bereiteten
sich die Lehrlinge auf mogli-
che Schwierigkeiten und Pro-
bleme vor. Denn: ,Wenn mal
eine Lieferung nicht ptinktlich
kommt, miissen sie lernen, ei-
gene Entscheidungen treffen
zu konnen”, sagt Schalstall.
Daher bekomme jeder die
Chance, aus der Sicht eines
Vorgesetzten zu arbeiten. Be-
reits zum zweiten Mal haben
die Lehrlinge die Moglichkeit,
ein Restaurant eigenstindig zu
fiihren, weitere Projekte sollen
folgen. .Dadurch lernen sie
mit den alltiglichen Schwie-
rigkeiten umzugehen und im
Team zu arbeiten”, fiigt Schal-
stall hinzu.

Dabei wird es den Lehrlin-
gen nicht leicht gemacht: Eini
ge Fehler haben sich nicht

durch Zufall eingeschlichen.
Fehlende Ware oder Be-
schwerden von ndérgelnden
Kunden sind bewusst einge-
plant. Doch  Schichtfithrer
Marcel hat den ersten Test be-

reits bestanden: | Ak
der Kakao nicht &
wurde, habe ich einl
Transfer gebucht” [
jetzt horen alle gar
mich”, scherzt Marc
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