LANDLI

Landli Ziiri - Soziale Institution

Betriebs- und Betreuungskonzept Werkstatte Restaurant Landli Zuri

1. Tragerschaft

Die Werkstatte Restaurant Landli ZUri ist ein Angebot des Landli ZUri.

Das Landli ZUri ist ein Arbeitszweig der Stiftung Landli mit Sitz in Oberageri/ZG.

2. Betrieb

Unser Befrieb setzt sich fUr die Eingliederung von Menschen mit psychischen und sozialen
BeeintrGchtigungen ein.

2.1 Restaurant Landli Ziri

Der wirtschaftliche und soziale Betrieb ist ein Ort der Begegnung mit einem vielseitigen kulinarischen
Angebot. Die hellen, freundlichen R&umlichkeiten und die ruhige Gartenoase laden ein zu
Kaffeepausen, Businesslunch, Mittagessen, Apéro und Bankett. Das Restaurant umfasst 100
Gastesitzplatze und 70 Gartensitzplatze. Es ist rollstuhlgdngig. Wir streben einen moglichst hohen
Grad an Eigenwirtschaftlichkeit an. In der kalten Kiche werden Produkte fUr das Restaurant und den
Shop hergestellt.

Offnungszeiten: Montag bis Freitag 9.00 - 15.00 Uhr.

2.2 Berufs- und Arbeitsintegration

Das Restaurant verfugt Uber leistungsangepasste Arbeitstrainings- und  Ausbildungsplatze.
Bezeichnend fUr unsere Institution sind die Vielseitigkeit und die Wirtschaftsndhe unsere Tatigkeits-
felder. Wir bieten Einsatzmdéglichkeiten in Kiche, Hauswirtschaft, Wascherei und Buffet/Service und
gewdhrleisten eine fachkundige individuelle Forderung und Begleitung im berufspraktischen,
persénlichen und sozialen Bereich.

3. Zielsetzung

Mit dem Angebot streben wir die berufliche Forderung von jungen Erwachsenen an, die auf Grund
psychischer Beeintréchtigungen, Entwicklungsdefiziten oder besonderen BetreuungsbedUrfnissen auf
einen geschUtzten Arbeits- oder Ausbildungsplatz angewiesen sind. Das Vermitteln einer Tages-
strukfur, die Herausforderungen im Arbeitsprozess und der Einbezug des vorhandenen Beziehungs-
netzes bilden dazu die Grundlage. Das Ziel ist die Ausibung einer angepassten Tatigkeit im Bereich
der Berufsintegration zur Férderung der Eingliederungsféhigkeit und individuellen Vorbereitung auf
den ersten Arbeitsmarkt.

In der Regel beziehen die Teilnehmenden eine IV-Rente, Leistungen der Sozialhilfe oder Taggelder
der V.

4. Berufs- und Arbeitsintegration

4.1 Berufliche Massnahmen / Tagesssiruktur

Im arbeitspraktischen Umfeld k&nnen Erfahrungen und Abkldrungen fUr eine realistische Integrations-
planung und berufliche Zukunftsgestaltung (Kldrung der Eingliederungsfahigkeit, berufsspezifische
Abklérung, Férderung der Wiedereingliederung) gemacht werden.
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e Abklarung der vorhandenen berufspraktischen, sozialen und leistungsbezogenen Ressourcen.
Arbeit als ZeitUberbrickung oder Tagesstruktur.

e Ermittlung und Forderung vorhandener Erwerbsfahigkeit, Aufbau der Arbeits- und Leistungs-
fahigkeit

e Vorbereitungszeit (Vorlehre) auf eine erstmalige berufliche Ausbildung oder als Gberbrickende
Wartezeit bezUglich Arbeitsvermittlung

e Arbeitsversuch / Praktikum / Schnuppertage im ersten Arbeitsmarkt

4.2. Integrationsmassnahmen

Die Integrationsmassnahmen nach IVG férdern die Eingliederungsfahigkeit und schaffen Vorausset-
zungen auf eine Massnahme beruflicher Art. Die Zielsetzungen der drei Module werden durch die IV-
Stelle festgelegt.

Die flexiblen Programme umfassen:

ein Belastbarkeitstraining 3 Monate
ein Aufbautraining 6 Monate
eine Beschdaftigung als ZeitGberbrickung 3 Monate

Belastbarkeitstraining: Das Programm beinhaltet ein Training der psychischen und kognitiven
Belastbarkeit, Forderung praktischer Fertigkeiten, Verhaltenstraining, Auseinandersetzung mit den
persénlichen gesundheitlichen Problemen. FUr jede Person wird ein individueller Forderplan
festgelegt gemass der aktuellen Situation.

Aufbavutraining: Dieses weiterfUhrende Modul umfasst im praktischen Arbeitsalltag verschiedene
Forderbereiche. Individuell werden nach den vorhandenen Ressourcen soziale und fachliche
Kompetenzen frainiert und aufgebaut, Steigerung und Stabilisierung von Prdsenz, Leistungsfahigkeit
und Belastbarkeit.

Arbeit als Zeitiberbrickung: Nach erfolgreichem Aufbau der ArbeitsfGhigkeit werden die erreichten
Ziele gefestigt und durch neue ergdnzt. Die AusUbung der Tatigkeiten findet an leistungs- und
produktionsorientierten Arbeitspl&tzen innerhallb des Betriebes statt. Ein externer Arbeitsversuch kann
vermittelt werden.

4.3 Berufsausbildungen

In unserem Befrieb besteht die Méglichkeit in verschiedenen Berufsfeldern auf dem Niveau
Fahigkeitszeugnis EFZ, Attest EBA und INSOS PrA eine Ausbildung zu absolvieren. Die Ausbildung
erfolgt durch Fachpersonal aus Gastronomie und Arbeitsagogik in unserem kundennahen und
unternehmerisch orientierten Restaurant und Wohnheim. Wo sinnvoll und madoglich vermitteln wir
Auszubildenden externe Einsatzmoglichkeiten in Partnerbetrieben. In Praktika haben sie die
Méglichkeit ihre ArbeitsfGhigkeit in der freien Wirtschaft zu erproben.

Die Beruflichen Massnahmen und Ausbildungen werden in der Regel in Zusammenarbeit mit der
zust@ndigen IV-Stelle durchgefUhrt. Unser Ausbildungsangebote umfassen:

EFZ Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis

e Koch / Kdéchin
e Restaurationsfachfrau/-mann

qa1303 Betriebs- und Betreuungskonzept Werkstatte.docx | aktualisiert und freigegeben: 01.01.2022 | st

2/5



EBA Eidgenossisches Berufsattest

e KUchenangestellte/r
e Restaurantangestellte/r
e Hauswirtschaftspraktiker/in

PrA Ausbildung INSOS

e Praktiker/in PrA KUche
e Praktiker/in PrA Restauration
e Praktiker/in PrA Hauswirtschaft

Vor Abschluss der Ausbildung erfolgt die fachliche und persdénliche Unterstitzung im Bewerbungs-
prozess auf dem Weg in die freie Wirtschaft: Dossier-Erstellung, Bewerbungstraining, aktive Suche
nach offenen Stellen.

4.4. Geschiitzte Langzeitarbeitsplatze

Personen, bei denen bedingt durch ihre Einschréinkungen die Vermittelbarkeit in den ersten Arbeits-
markt kaum gegeben ist, bieten wir Arbeit und Beschdaftigung als Tages-/Halbtagesstruktur. Nicht
Arbeitsleistung und Arbeitstempo stehen im Vordergrund sondern die Gewdhrleistung einer
befriedigenden Tatigkeit und die Einbindung in soziale Leistungs- und Erfolgsprozesse. Anleitung und
Begleitung im Arbeitsalltag geschieht durch Fachpersonal aus Gastronomie und Arbeitsagogik.
Unsere Lohne richten sich nach kantonalen Richtlinien fUr Behinderteneinrichtungen im
Erwachsenenbereich (separates Lohnreglement).

Schwerpunkte sind:

e Einarbeitungszeit am geschitzten Arbeitsplatz, Ressourcenabkldrung, fachbezogene Anleitung
und agogische Befreuung

e Begleitung und Férderung am Arbeitsplatz. Eine individuell angepasste Tagesstruktur und
HinfGhrung zu berufspraktischen Fachkompetenzen fdrdern eine langerfristig befriedigende
ArbeitsausUbung.

5. Betreuung und Forderung

Mit der Eingliederungsmassnahme wird die berufliche Zukunft im primdren Arbeitsmarkt oder an
einem geschUtzten Arbeitsplatz gerzielt geférdert und vorbereitet. Beobachtungen, Arbeitstraining,
Einzel- und Standortgespréche foérdern die Arbeits- und Leistungsféahigkeit, unterstUtzen berufliche
und soziale Kompetenzen und machen eine erfolgreiche Integration realisierbar.

5.1. Arbeitsanleitung

Den Teilnehmenden wird nach dem Eintritt eine Arbeitsanleitung (Bezugsperson) zugeordnet. Sie
koordiniert umfassend die fachliche Anleitung und die sorgfdltige Dokumentation im Arbeitsprozess.
Die Ausubung der Tatigkeiten findet hauptsdchlich an leistungs- und produktionsorientierten Arbeits-
pl&tzen statt.

e Fachbezogene Anleitung und agogische Betreuung im Arbeitsalltag. Vermitteln von Fachwissen
und Steigerung/Stabilisierung der Arbeitsfahigkeit

e Der praktische Arbeitsallfag umfasst verschiedene berufspraktische, soziale und leistungs-
bezogene Foérderbereiche. Die Gewichtung erfolgt individuell gemdéss den vorhandenen
Ressourcen
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5.2 Forderplanung

FUr jede Person wird ein individueller Férderplan erstellt. Das Férderprogramm wird interdisziplinér
durchgefuhrt. Dazu werden je nach Bedarf auch externe Fach- und Bezugspersonen beigezogen.

e Forderplan mit arbeitsagogischen Massnahmen, Zielvereinbarung und Uberprifung, Akten-
fUhrung, Einzel- und Standortgespréche mit internen und/oder externen Bezugspersonen

¢ Schwerpunkimdssig werden folgende Kompetenzen geférdert und qualifiziert: Berufliches
Kénnen, Arbeitsverhalten, persénliches Verhalten

e Die erreichten Arbeitsziele werden gefestigt und durch neue Foérderziele ergénzt

6. Aufnahme und Austrittsverfahren

6.1 Aufnahmekriterien

e |V-Rente, berufliche Massnahme oder Antrag des Sozialamtes

¢ Interesse oder Eignung fUr die Arbeit in einem Gastronomiebetrieb

e Bereitschaft fUr eine Halbtages- oder Tagesstruktur

e Psychische und kérperliche Voraussetzungen

e Therapeutische Begleitung

¢ Stabile Wohnsituation

e Keine akuten Suchtprobleme

e Das Alter der Teilnehmenden liegt in der Regel zwischen 16 und 40 Jahren

6.2 Bewerbung

Schriftliche Bewerbung mit dem Bewerbungsformular
Vorstellungsgesprdach und Besichtigung des Befriebes
1 - 2 Wochen Schnupperzeit

Auswertung und Aufnahmeentscheid

6.3 Anstellung

Ein Arbeitsverirag oder eine Arbeitsvereinbarung wird abgeschlossen. Zusatzlich gilt das Arbeits-
reglement, welches ein integrierter Bestandteil des Vertrages bildet und die Arbeitsbedingungen
detailliert regelt.

6.4 Austritt

Reguldrer Austritt: Ein Austritt erfolgt normalerweise, wenn die Ziele erreicht sind, die beim Eintritt
festgelegt wurden. Das Arbeitsverhdlinis wird unter Einhaltung der vertraglichen Kondigungsfrist
gekundigt. Der Austritt wird sorgfaltig geplant und vorbereitet.

FrGhzeitiger Austritt: Bei Abbruch des Arbeitsverhdltnisses gilt in der Regel die vertragliche
KOndigungsfrist. Ist das Wohl des Teilnehmers, der Mitarbeitenden oder Gdaste schwerwiegend
beeintrchtigt, kann die KUndigungsfrist auch verkUrzt werden. Bei akuter Selbst- oder
Fremdgefdhrdung wird eine fristlose KUndigung ausgesprochen.

Kundigungsgrinde:

e Selbstgefé&hrdung

o T&tlichkeiten oder Drohungen gegen Teilnehmende, Gaste oder Personal

e Abhdngigkeit von Alkohol und illegalen Drogen

¢ Nichteinhalten von schriftichen Vereinbarungen (Werkstattereglement, Hygienevorschriften)

Die KUndigung durch Landli Zuri erfolgt erst nach mehrmaligen Lésungsversuchen sowie nach einer
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muUndlichen und schriftlichen Verwarnung. Wé&hrend einer allfélligen Krisenintervention in einer Klinik,
deren Dauer absehbar ist, bleibt das Arbeitsverhdlinis bestehen.
7. Autonomie der Teilnehmer

Das Landli ZUri ist bestrebt die Autonomie der Teilnehmenden zu gewdhrleisten soweit es die
betrieblichen Gegebenheiten zulassen. Wir achten alle als eigenstdndige Persdnlichkeiten,
respektieren deren Verschiedenheit und berlUcksichtigen individuelle BedUrfnisse und Moglichkeiten.

Wir legen Wert darauf, dass die Teilnehmenden an der Gestaltung ihrer Arbeit partizipieren k&nnen.
Dafur stehen ihnen unterschiedliche Gefdsse, wie zum Beispiel das Journal, zur VerfiUgung.
8. Beschwerdeverfahren

Die Zufriedenheit der Mitarbeitenden wird jahrlich anhand eines Fragebogens ermittelt und
Uberprift. Beschwerden werden aufgenommen und behandelt durch den Vorgesetzten, die
Gesamtleitung oder die Ombudsstelle. Wir verweisen auf das Dokument Rechte und Pflichten.

9. Personal

9.1 Mitarbeitende

Ein motiviertes interdisziplindres Team arbeitet mit EinfOUhlungsvermégen, hoher Sozial- und Fach-
kompetenz (Ausbildungen im Bereich der Gastronomie, Agogik, Pddagogik oder Psychiatrie).
Weiterbildung und Supervision sind Bestandteil unserer Personalpolitik. In unserem Unternehmen
gelten die Grunds&tze der partizipativen und zielorientierten MitarbeiterfUhrung.

9.2 Grundhaltung

Die Basis unseres Engagements ist der christiche Glaube. Wir gestalten unser Leben nach dem
Evangelium von Jesus Christus, ohne unseren Glauben den Mitarbeitenden aufzudréngen.

10. Qualitatssicherung / Datenschutz

Unsere Instifution wird vom kantonalen Sozialamt ZUrich auditiert und erfUllt die qualitativen
Richtlinien SODK Ost +, Version Zurich. Wir sind nach der interkantonalen Vereinbarung fir Soziale
Einrichtungen (IVSE) anerkannt und in deren Datenbank eingetragen.

Alle Mitarbeitende unterstehen den Richtlinien fir die Schweigepflicht gemdss dem Dokument
"Regelungen Schweigepflicht". Der Datenschutz wird mit der notwendigen Sorgfalt beachtet.
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