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Liebe Auszubildende,

da ist sie: Ausgabe Eins unserer BdS-Ausbildungszeitschrift
+SYSTEAM — Ausbildungsnews aus der Systemgastronomie”.

Das wollen wir feiern ... mit euch!

Der BdS ist der Arbeitgeber- und Wirtschaftsverband der
Branche und kiimmert sich — zusammen miteuren Arbeitgebern
— darum, dass ihr alle optimale Ausbildungs- und Arbeits-
bedingungen vorfindet. Wir wollen, dass ihr erfolgreich und
mit Freude euren Job ausiibt, heute und in Zukunft!

In diesem Jahr wird der BdS-Ausbildungswettbewerb ,Teamcup
der Systemgastronomie” — ibrigens der grofite Wettbewerb
der Branche — zehn Jahre alt. Es ist beeindruckend, wie
diese Veranstaltung das tagliche Leben und Arbeiten in
den Betrieben der Systemgastronomie widerspiegelt, und
mich begeistert, wie unsere jungen Nachwuchsfachkrafte
jedes Jahr mit viel Leidenschaft, SpaB® und Kreativitat an die
herausfordernden Aufgaben gehen.

d v Unsere Branche ist spannend, abwechslungsreich, heraus-
i ' = fordernd und ideenreich zugleich und so sind auch die
WAS “‘IR SCHON \MMER MN., W\SSEN WOLUETI ¥ L Herausforderungen dieses Wettbewerbs. Noch wichtiger
e ’ : A dabei ist allerdings, dass der Teamcup — und deswegen heif3t
er so — im Team bestritten wird. Alles geht hier Hand in Hand
und wer Teamgeist beweist, wird nicht nur erfolgreicher sein,

DEUTSCHLAND VERHNT .................. 1 ¥ f - ’ 0 o sondern auch mehr Spaf3 haben. Das gilt fir den Wettbewerb

Eine Geschichte, die Mut macht \ - ! b %u! o7 ) ' = il und die Arbeitswelt der Systemgastronomie.

Zahlen, Daten und Fakten zur Systemgastronomie

lhr habt euch fir eine Ausbildung in der Systemgastronomie
IO JL\‘HRE TEAMCUP ------------------ o . A entschieden oder interessiert euch dafiir. Dazu gratuliere ich
2019 feiern wir ein cooles JubilGum ] o s i — 1 o . M . euch, denn kaum eine andere Branche ist so jung, lebendig

% ; . und kreativ wie die unsere. Die Systemgastronomie bietet fir
BERUFSBILDER \M BDS ...

jeden eine spannende und passende berufliche Heimat. Auf

_ _ euch wartet ein abwechslungsreicher, dynamischer und sicherer

" Chancen und Perspektiven ol L e— | Arbeitsplatz, immer nah am Gast und mit super Karriere-
_ : ; ]

- - . _ chancen. Der Beweis: Jeder dritte Mitarbeiter im Management
AUS DER BERUFSSCHULE D 3, ist jnger als 30 Jahre! Euch stehen also alle Wege offen.

Keine Angst, halb so schlimm Ich freue mich, euch diese Branche und die verschiedenen

................. Berufsbilder der Systemgastronomie vorstellen zu kénnen und

D\E AUSB\LDER TREH:EN S\CH ‘ . - - “ s =y g " AT ] wiinsche euch eine tolle Zukunft in der Systemgastronomie.

’ﬂ uschen sich rege aus
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—— = - — | S Der Kronleuchter in der
# s s - : - = g 4 L'Osteria Miinchen Kiinstlerhgus” ’
e T —— - — besteht aus so vielen Glasstiicken /@
- - ' “, dosssie bisher nigmang

Herzlichst, eure

gezihlt hat. Sandra Mihlhause

d . Prasidentin des Bundesverbands
........................... ' der Systemgastronomie e. V.
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ie Systemgastronomie ist eine eigene Branche zwischen Produktion

und Dienstleistung. Es handelt sich um eine besondere Form

der Darreichung von Speisen und Getréinken, die sich von der

herkdmmlichen Gastronomie und dem Handel unterscheidet.
Wesentliches Merkmal ist ein klar definiertes Konzept, das auf zentrale

Steverung, Standardisierung und Multiplikation ausgerichtet ist.

|



50 LAUTET DIE OFFILIELLE
ERKLARUNG — SCHON SCHLAUER?

Beispiele, die alle kennen, sind: McDonald’s,
Burger King, Nordsee, Pizza Hut, L'Osteriq,
Vapiano oder KFC. Prozessabldufe, Erschei-
nungsbild, Marketing und einige Punkte mehr
werden durch eine zentrale Stelle koordiniert
und festgelegt. So kann das Gastro-Konzept
letztlich Gberall auf der Welt erdffnet werden.
Fir den Mitarbeiter liegt der Vorteil klar auf
der Hand: Das Wechseln zwischen einzelnen
Filialen — vielleicht sogar weltweit — wird erheb-
lich vereinfacht.

WAS 15T EIGENTLICH DER BdS»

BUNDESVERBAND DER € or memomsororie

SYSTEMGASTRONOMIE?

Der Bundesverband der Systemgastronomie e. V.
- abgekirzt BdS - ist der Arbeitgeber- und
Wirtschaftsverband  der  Systemgastronomie
in Deutschland. Er vertritt die wirtschaftlichen
und sozialpolitischen Interessen von Gber 30
Mitgliedsmarken mit rund 2800 Mitglieds-
restaurants. Zu den bereits genannten Mar-
ken zdhlen auch Marken wie Five Guys,
PURINO, Autogrill, BURGERISTA, [m]eatery
oder sattgrin. Hinzu kommen noch iber 35
Fordermitglieder. Das sind  Unternehmen,
die die Mitgliedsmarken in der kompletten
Produktion ihres Angebots mit Dienstleistungen
oder Produkten unterstitzen. Die Firma Diversey
liefert beispielsweise Reinigungs- und Hygiene-
|6sungen oder das Unternehmen HAVI ist ein
wichtiger Logistikpartner.

Schaut doch mal auf die Internetseite des BdS un-
ter www.bundesverband-systemgastronomie.de,
dakanntlhralle Mitglieder und Férdermitglieder
kennenlernen.
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TRITT DER BDS FUR ALL DAS EIN,
WAS FUR DIE BRANCHE \WICHTIG IST?

Genauso ist es! Der BdS ist das engagierte
Sprachrohr der Branche und zugleich eine
Wertegemeinschaft. Das bedeutet, dass eine
zwingende Tarifbindung, gute Arbeitsbedin-
gungen, Respekt, ein partnerschaftlicher Um-
gang gegeniber jedem Einzelnen und gelebter
Teamgeist fir unsere Mitglieder an oberster
Stelle stehen.

CHARTA

DER SYSTEMGASTRONOMIE

Das alles wurde in der Charta der Systemgas-
tronomie, unserer ,Werte-Bibel”, festgehalten
und dahinter stehen alle unsere Mitglieder.

WAS HEIRT TWINGENDE
TARIFBINDUNG?

Das bedeutet, dass sich alle
Mitgliedsunternehmen bundes-
weit an den giltigen Entgelt-
sowie Manteltarifvertrag halten.

Darin ist alles geregelt, was Bezahlung, Zu-
satzleistungen und z.B. auch Urlaubsanspruch

betrifft.

WAS BRINGT MIR
— ALS AUSIUBILDENDECR) —
DER BDST

Der BdS setzt sich voll und ganz auch fir eure
Belange ein, wie z.B., dass eure Ausbildung
den aktuellen Anforderungen angepasst wird.
Und noch viel wichtiger: Der BdS kimmert
sich um die wirtschaftlichen und politischen
Rahmenbedingungen, so dass ever Ausbildungs-
und spaterer Arbeitsplatz weiterhin sicher ist.

Ubrigens: 50 % aller Auszubildenden fir den
Beruf ,Fachmann/-frau fir Systemgastronomie”
werden bei den Mitgliedern des BdS aus-
gebildet.

WIRD DER BDS AUCH VON
WIRTSCHAFT UND POLITIK GEHORT?

Der BdS hat richtig Power! Die Mitglieder
des BdS erwirtschafteten mehr als 70 % des
Jahresumsatzes (2017) im Bereich ,Quick
Service” — Ubersetzt ,schneller Service”. In
Zahlen: Im Jahr 2017 waren das knapp
6 Milliarden Euro Umsatz. Mit solcher
Wirtschaftskraft im Ricken kann man sich gut
Gehor verschaffen!

BIETET DIE SYSTEMGASTRONOMIE
JEDEM EINE BERUFLICHE CHANCE?

Absolut! Die Systemgastronomie braucht Mit-
denker und Mitarbeiter und bietet vielfdltige
Arbeitsmdglichkeiten. Da ist fir jeden die rich-
tige Ausbildung und Position dabei!

Es gibt zwei Ausbildungsberufe: ,Fachmann/
frau fir Systemgastronomie” sowie ,Fachkraft
im Gastgewerbe” in der Systemgastronomie.
Man kann auch ein spannendes duales
Studium ,Systemgastronomie-Management”
mit Bachelor-Abschluss absolvieren. Fir all
diejenigen, die bereits umfangreiche Erfah-
rungen in der Systemgastronomie, aber keine
abgeschlossene Berufsausbildung haben, gibt
es die sogenannte ,Externen-Prifung bei der
IHK”. Mit bestandener Prifung hat man dann
einen Abschluss als ,Fachmann/frau fir Sys-
temgastronomie” in der Tasche.

IST DIE SYSTEMGASTRONOMIE EINE
MULTIKULTURELLE BRANCHE?

Ja, klar! In den Mitgliedsrestaurants des
BdS arbeiten Menschen aus 125 Nationen.
Multikulturelles  Miteinander wird bei uns
grofigeschrieben!  Wahrscheinlich ist keine

Branche so international und vielféltig. In
der Systemgastronomie gibt es zahlreiche
Projekte, die Menschen mit Flucht- und/oder
Migrationshintergrund  eine berufliche Per-
spektive bieten. Nicht umsonst nennen wir uns
die Branche der Chancen - und darauf sind
wir wirklich stolz!

APROPOS
CHANCEN —
KOMMEN FRAUEN
N DER SYSTEM-

GASTRONOMIE
GENAUSO WEIT
WIE MANNER?

Bei uns ist die Gleichheit der Chancen
Realitat! Um es konkreter zu sagen: Die
Systemgastronomie Gbernimmt eine Vorreiter-
rolle. Genau 52,01 % aller Mitarbeiter in der
Systemgastronomie sind Frauen.

Noch bedeutender und beeindruckender ist
die Tatsache, dass fast 53% der Manage-
mentmitarbeiter Frauen sind. Und: Diese deut-
lich Gberdurchschnittliche Frauenquote in Fih-
rungspositionen gibt es bei uns schon seit
vielen Jahren!

Ubrigens: Der Bundesverband der System-
gastronomie wird von zwei Fraven geleitet:
Prasidentin Sandra Mihlhause, Vorstand Per-
sonal bei McDonald’s Deutschland LLC und
Andrea Belegante, Hauptgeschdftsfihrerin des
Verbandes. Also auch hier Frauenpower in der
Fihrung!

Sandra
Mahlhause

Belegante
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EINE
GESCHICHTE,
DIE MUT
MACHT

VOM FLUCHTLING ZUM
PIZZABACKER

Der Weg zum festangestellten Pizzabdacker
in der L'Osteria in Kempten war fir Asif
Mohammed steinig und noch sind nicht all
seine Winsche in Erfillung gegangen. Doch
dem 27-jahrigen Flichtling aus Pakistan gefallt
die Zusammenarbeit mit dem Team besonders
gut und seinem Chef ist er dankbar, dass er einen
unbefristeten Arbeitsvertrag bekommen hat.

LANGER WEG NACH
DEUTSCHLAND

Der Weg von Asif Mohammed in sein neues
leben begann 2010 mit der Flucht aus

Pakistan. Nach wochenlangem FuBmarsch
durch den Iran und die Tirkei kam er nach

Griechenland, wo er finf Jahre lang in Kichen
arbeitete. Sieben Tage die Woche - und quasi
ohne Papiere. ,Aber ich war froh zu arbeiten,
genug zu essen und einen Schlafplatz zu
haben”, berichtet Asif Mohammed, der seine
Eltern und seine Geschwister in seinem Heimat-
land zuricklassen musste.

Irgendwann erwischte ihn die Polizei und er
kam fir einen Monat in Haft, da er nicht offiziell
registriert war. ,Als ich wieder herauskam,
habe ich einen Agenten beauftragt, um weiter
nach Europa reisen zu kénnen”, erinnert
sich Asif. Nach sechs Monaten kam er
schliefBlich in Miinchen an. Die Reise kostete

F

ihn ein Vermdgen. Nach einem Aufenthalt
im ,AsylCamp” Minchen kam er nach
Kaufbeuren, wo er seitdem wohnt. Asif wollte
méglichst schnell wieder arbeiten. Uber einen
Freund erfuhr er von Stellenangeboten der
Markengastronomie L'Osteria in Kempten -
und nach einem Kennenlerntag durfte er dort
gleich starten.

UNTERSTUTZUNG VOM CHEF
UND TEAM

+Mein Chef hilft mir bei Papierangelegenheiten
und war und ist immer auf meiner Seite. Er hat
auch andavernd die Gemeinde Kaufbeuren
kontaktiert, damit ich hier arbeiten kann”,
erzahlt der 27-Jahrige. Alle Mitarbeiter hatten
ihn sehr gut aufgenommen und ihm geholfen,
obwohl es grofle sprachliche Probleme gab.
,Nachstes Jahr ermdglicht mir mein Chef sogar
einen Sprachkurs”, sagt Asif. Auch bei der
Suche nach einer eigenen Wohnung wolle er
helfen. Noch muss Asif allerdings regelmaBig
seine  Aufenthaltsgenehmigung  verléngern
und das macht ihm am meisten Angst: ,Ein
kleiner Fehler, wie z. B. einen Tag zu spét die

Papiere abzugeben, kann meine Abschiebung
bedeuten.” Doch trdumt er schon von dem Tag,
an dem er seine endgiltige Aufenthaltserlaubnis
bekommen wird. ,Ich bin sehr dankbar und
werde der L'Osteria treu bleiben.”

INTEGRATIONSWELTMEISTER
SYSTEMGASTRONOMIE:

DIE BRANCHE DER CHANCEN!

Der Bundesverband der Systemgastronomie
e.V. (BdS) beteiligt sich an der Kampagne
.Deutschland #vereint”, einer gemeinsamen
Initiative der Bundesvereinigung Deutscher
Arbeitgeberverbande (BDA) und des Deut-
schen Gewerkschaftsbundes (DGB). ,Mit
einem Bild, auf dem zwei Mitarbeiter der
Systemgastronomiebranche zu sehen sind,
setzen wir ein Zeichen, kulturelle, soziale
oder religicse Unterschiede zu Gberwinden”,
so  BdS-Hauptgeschaftstihrerin -~ Andrea
Belegante zum Engagement ihres Verban-
des. Viele weitere Verbdnde, Firmen und
Institutionen beteiligen sich an der Aktion.
Schaut mal hier:

www.deutschland-vereint.de
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R \ ie beiden Llehrer  Vielfalt der Branche und zugleich die Tatsache, Menschen zu verankern. Ein Uberregionaler  welcher leidenschaft und welch grofem Ein-
>\ Conrad Krodel Claudia letzner und  dass bereits in jungen Jahren attraktive Berufswettbewerb, der eine breite mediale  satz sie von Beginn an das Event an der
‘\.“ | Conrad Krédel von  Karrierepositionen maglich sind. lhnen war es Berichterstattung nach sich zieht, war fir die  Beruflichen Schule auf die Beine gestellt

Clatdia Letzner : : . . . : : .

———— der Beruflichen Schule Elmshorn  stets eine Herzensangelegenheit, den Ausbil- beiden die logische Konsequenz — und somit ~ haben. Der Erfolg der Veranstaltung gibt

Jeben”  Systemgastronomie.  So  dungsberuf ,Fachmann/Fachfrau fir System- war die Idee fir den Teamcup der System-  ihnen recht. So ist der Teamcup heute eines
schatzen sie die Offenheit und  gastronomie” noch mehr in den Képfen der gastronomie geboren. Bewundernswert, mit  der Highlights der Branche.
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UM JUBJLAUMI
T

Nach
\ 10 langen Jahren
nagt schon mal der Zahn
\ der Zeit an manchen Dingen.
Deswegen wurde nun das Teamcup-
Llogo komplett runderneuvert — und wie
\ beim Wettbewerb wird nun auch beim
Llogo der Teamgedanke ganz

grof3geschrieben! Denn:
) Vor allem im Team kann die

AU‘: DIE SPEISEKARTE\ \ ‘ SZy;Lelz?;j]o:ZLnei:eilIZi:\r;e
k \ Glanzen bringen!

das Kreieren einer Speise aus

einem festgelegten Waren-
korb bei jedem Teamcup der
Systemgastronomie fester Be-
standteil der Wettbewerbsauf-
gaben. Und immer wieder sind
die Organisatoren und Jurymit-
glieder gleichermaflen erstaunt, mit
welch grofler Kreativitat die ange-
henden Systemgastronomen diese
Aufgabe meistern.

\n den letzten 10 Jahren war

VA Y | — PROMI-ALARM
STARKOCH

um Jubildgum am 16.
Marz 2019 besucht
der bekannte Koch
und Gastronom Holger
Stromberg den Wettbe-
werb, blickt dabei den
jungen  Systemgastro-
nomen iber die Schulter
und hdlt die Laudatio.

Deswegen wird es das Siegergericht des
JubilgumsTeamcups 2019 zum ersten Mal
auf die Speisekarte eines Systems schaffen.
Im August 2019 wird L'Osteria das
Siegergericht fur vier Wochen in all ihren
deutschen Restaurants anbieten. Mirko Silz,
CEO des Unternehmens, dazu: ,l'Osteria ist
besonders stolz darauf, in diesem Jahr den
Teamcup als Partner unterstitzen zu kénnen. Es
ist groBartig, dass es solche Projekte gibt und der
Nachwuchs unserer Branche so die volle
Aufmerksamkeit erhalt. SchlieBlich sind die Azubis
von heute die Fihrungskrafte von morgen und vor
allem die Zukunft der Systemgastronomie. Das
Siegergericht auf unsere Wochenkarte zu nehmen
ist fir mich Ehrensache. Es ist die ideale
Gelegenheit, auch unseren Gdasten das
Engagement und Talent der jungen
Menschen in  unserer  Branche
ndherzubringen.”

Veranstaltungen  wie
dem Teamcup der Sys-
temgastronomie  starkt
Stromberg gerne den
Ricken: ,Gerade bei den
jungen Kollegen, die noch
am Anfang stehen, ist es
wichtig, von Anfang an zu
begeistern, sie auf die DNA und
Strategie gewissermafBen einzuschwo-
ren. Dafir nehme ich mir gerne Zeit.”

W
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Berufsbildes Fachmann/Fachfrau fir Sys-

temgastronomie, die noch nicht die Ab-
schlussprifung absolviert haben. Seit dem Jahr
2018 kénnen auch Fachkrafte im Gastgewerbe
in der Systemgastronomie an den Start gehen.
Fir die Auszubildenden gibt es kein Hochst
alter. Insgesamt werden 100 Teilnehmer zuge-
lassen, die dann jeweils in 25 Teams & vier
Personen gegeneinander antreten. Sollten mehr
Anmeldungen als freie Platze vorliegen, ent-
scheidet die Jury im Vorfeld Uber die Anmel-
dung oder die Ausweitung der Platze. Der
Teamgedanke wird beim Teamcup der System-
gastronomie ganz grof3geschrieben.

Teilnehmen dirfen Auszubildende des

Denn: Die Fahigkeit, im Team zu arbeiten, ist
eine der Grundkompetenzen fir Fachleute fir
Systemgastronomie. In seiner ,Charta der
Systemgastronomie” verpflichtet sich der Bun-
desverband der Systemgastronomie (BdS)
dazu, seine Mitarbeiter darin zu bestdrken,
Teamgeist zu leben. Diesen Gedanken greift
dieser Berufswettkampf auf: Es gibt nur ein
Siegerteam, keine Einzelsieger.

Das Ausbildungsevent, das vom Bundesverband
der Systemgastronomie und der Beruflichen
Schule in Elmshorn gemeinsam organisiert
wird, feiert im Jahr 2019 nun sein 10-jGhriges
Jubilaum!

e

1 A%
Die Sieger 2018 (vlar)
Bierlenberg, Mirco

JETTT SIND WIR FREUNDE GEWORDEN!

Tinafin Surguladze, Kathrin
Franzkowiak, Lis Schulze

i/

CH HAB KETCHUP M BLUT!

och heute denkt Tinatin Surguladze gerne
an den Sieg ihres Teams beim Teamcup
der Systemgastronomie 2018 zurick.

Die Systemgastronomie fand sie von Beginn
an spannend, doch hatte sie es sich vor ein
paar Jahren nicht vorstellen kénnen, dass sie
eines Tages so fir diese Branche brennt. In

Georgien war sie Grundschul-
\ lehrerin  und kam mit einem

,Praktikantenprogramm” nach Re-

x

ey

.\:

t Marc Terenzi eingerahm von der Fraven-
Smn‘m;ower des BdS: (v.L.n.r.) Andrea Belegante,
die heutige Houptgeschftsfahrerin, }_Jnd YUler!e
Holshoer, die domalige Houptgeschftsfuhrerin

00

einer der vier Mitglieder des Siegerteams

kannte sich zuvor — und ihr erster Platz

unterstreicht einmal mehr den Ursprungs-
gedanken des Wettbewerbs: Teamgeist ge-
winnt! So galt es fir die vier Auszubildenden
bei der Veranstaltung schnellstméglich die
Starken und Schwdchen jedes einzelnen
Teammitglieds auszumachen. ,Bei der Bewal-
tigung der Aufgaben mussten wir uns blind
vertrauen. Das war eine echte Herausforde-
rung, aber es hat funktioniert, wie man gesehen
hat!” Denn am Ende standen Kathrin Bierlen-
berg, Dussmann Service Deutschland aus Wesel,
Tinatin Surguladze, McDonald’s aus Regens-
burg, Mirco Franzkowiak, Tanzhaus Bonn aus
Bonn und Lisa Schulze, Subway aus Troisdorf,
ganz oben auf dem Siegertreppchen!

gensburg zu McDonald’s. Mittlerweile steht sie
kurz vor ihrem Abschluss als Fachfrau fiir
Systemgastronomie. lhre bisherige Karriere ist
fir sie Beweis dafir,
dass man mit Fleifd
und Wille alles er-
reichen kann. Seit
kurzem ist sie Schicht-
fohrerin.

Dieser Teamcup-Sieg
macht sie noch heute
mdchtig stolz — nicht
zuletzt weil sie auch

ihre Familie und ihr
Land stolz gemacht hat. In Georgien hat ihre
Familie deswegen ein grofles Fest fir sie
ausgerichtet. Auch ihre ehemalige Universitdt
hat ihr gratuliert. In ihrem Betrieb in Regensburg
fuhlt sie sich wohl, von ihrem Chef Frank
Mosher wird sie unterstitzt — und somit fihlt
sich das alles ein bisschen wie Familie an.
Deutschland ist fir sie ihre ,zweite Heimat”
geworden!
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2% RAVIOLI CON CARNE BEI VAPIANO, EINEN F S8
CHEESEBURGER BEI MCDONALD'S, EIN FISCHFILET BEI
NORDSEE ODER EINE PITIA IN DER LOSTERIA

N EINEM RESTAURANT DER SYSTEMGASTRONOMIE HABT
IHR BESTIMMT AUCH SCHON EINMAL GEGESSEN.

FOR JEDEN GESCHMACK UND JEDES ALTER GIBT ES EIN
SPANNENDES ANGEBOT 3 VOM BURGER BIS HEALTH
F00D. VON DER KAFFEEBAR BIS UM STENETREFE. 3¢

A NICE  FacT™

. Vier Bienensticke befinden sich quf
em Dach der Nordsee-Hauptverwaltung
in Bremerhaven, i externer Imker

kiimmert sich ym
die Bienen, ’é’
» 3 - 5 S
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Abwechslungsreich, vielfaltig, kreativ  und
stylisch: So ist die Systemgastronomie, so ist
der Beruf als Systemgastronom, so ist die
Ausbildung und so unterschiedlich sind auch
die verschiedenen Systeme, bei denen man
eine Ausbildung absolvieren kann. Fast kann
man sagen: Man hat die Qual der Wahl, denn
auch in der Systemgastronomie gibt es mehr
Ausbildungsplatze als Auszubildende. Dabei
gibt es kaum eine andere Branche, die so ein-
drucksvolle Karrieren auch ohne akademischen
Abschluss vorweist: Bereits 20.000 junge
Menschen haben seit 1998 die dreijghrige
Ausbildung zum/zur Fachmann/frau fir Sys-
temgastronomie erfolgreich absolviert.

LDUNGEN:§
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WAS MACHEN DIE FACHMANNER ODER
FACHFRAUEN FUR SYSTEMGASTRONOMIE?

Bevor der Kunde sein Meni genieBen kann,
drehen unsere Fachmanner und -fraven
viele Stellschrauben. Sie organisieren alle
Bereiche eines Restaurants nach einem
zentral festgelegten Konzept, regeln die
Arbeitsabldufe im Ein- und Verkauf, der
lagerung, in der Kiche, im Service und
Ubernehmen die Personalplanung. Neben
der Einhaltung der hohen Quadlitatsstandards
und Hygienevorschriffen ist eine schnelle
Bedienung ein Charakteristikum der Branche.
Deshalb  planen  Systemgastronomen  die
Arbeitsabléufe in der Kiche und im Service
Tag fir Tag aufs Neue. Ein solider Umgang

mit Zeit und Zahlen ist hierbei unerldsslich
und gute Umgangsformen werden bei unseren
Fachleuten vorausgesetzt — damit am Ende der
Nahrungskette ein zufriedener Kunde steht.

UND WAS IST DER UNTERSCHIED TUR FACHKRAFT
IM GASTGEWERBE IN DER SYSTEMGASTRONOMIE?

Die Ausbildung zur Fachkraft im Gastgewerbe
in der Systemgastronomie ist eine zweijahrige
gewerbliche Ausbildung zum Allrounder im
Restaurant — allerdings ohne die Verantwortung
fir Zeitplanung und wirtschaftliche Kennzahlen.
Wenn du noch einen Schritt weitergehen willst,
ist es moglich, im Anschluss an die erfolgreiche
Prifung ein weiteres Ausbildungsjahr anzu-
hangen, um dann Fachmann/frau fir System-
gastronomie zu werden.

Perparim Emini (31), Blerim Mustafa (26) und
Lavdim Morina (31) kamen alle mit einem
Weiterbildungsprogramm aus dem Kosovo zu

CEACHMANN/-FRAU FUR SYSTEMGASTRONOMIE
R AT I GASIGEWERDE IN DER SYSTEMGASTRONOMIE

STUDIUM SYSTEMGASTRONOMIE-MANAGEMENT

McDonald’s-Franchisenehmer Stefan Streckel,
der seine McDonald’sRestaurants im  franki-
schen Seenland unterhdlt. Die drei absol-
vierten eine Ausbildung zum Fachmann fir
Systemgastronomie und sind mehr als happy
mit ihrer Berufswahl und ihren Aufstiegschancen
— denn die haben sie klar vor Augen.

BLERIM MUSTAFA, der bereits vor seiner Aus-

bildung in seinem Heimatland Gastronomie-
erfahrungen sammeln konnte, hat es schon
zum Assistenzmanager gebracht und
unterstitzt den Restaurant-
leiter in allen FGhrungs-
aufgaben wie dem Erstellen
der Dienstplane, den um-
fangreichen  Bestellungen
sowie dem Umsetzen von
Aktionsplanen. Fir ihn st
Teamarbeit das Wichtigste
und zugleich auch die
schonste  Herausforderung:
,Gastronomie muss man lieben. Es macht
unendlich viel Spaf3!”




LAVDIM MORINA hat seine Ausbildungspriifung
gerade erfolgreich bestanden. Seit zwei
Jahren arbeitet er bereits auf der Position des
Schichtfihrers  und  Gbernimmt in dieser
Funktion Verantwortung fir sein Team. Sein
Motto: ,Zwei Hande reichen nicht aus. Alle fir
einen und einer fir alle!”. In einigen Wochen
wird Lavdim Morina zum ersten Mal Vater und
nicht zuletzt deswegen arbeitet er mit

Hochdruck an seiner Karriere.

PERPARIM EMINI hat schon als Kind im Gastro-
nomie-Betrieb seines Vaters begeistert mit-
geholfen. Auch er arbeitet seit einem Jahr als
Schichtleiter und kann nur jedem eine Aus-
bildung in der Systemgastronomie empfehlen.
,Das, was ich alles lernen durfte, war nicht nur
ausschlaggebend fir meinen Beruf, sondern
auch hilfreich fir mein Leben. Absolut all-
tagstauglich, flexibel und umfangreich!”

SUNNY AHUA (26) absolviert derzeit eine
Ausbildung zur Fachkraft im Gastgewerbe in
der Systemgastronomie bei Burger King und er
ist sich schon jetzt felsenfest sicher, dass er den
Abschluss zum Fachmann fir Systemgastro-
nomie ,oben drauf” setzen wird. Er schwdrmt
von seinem Job: ,Es macht Riesenspaf3 und ich
gehe jeden Tag gerne ins Restaurant. Mein
Aufgabengebiet ist richtig vielfaltig. Es ist
einfach ein toller Job und ich will gerne noch
weiter aufsteigen, um mir eine sichere Zukunft
zu schaffen.”

Sunny Ahuja und seinMlEd

AUSBILDUNG ,FACHMANN /-FRAV
FUR SYSTEMGASTRONOMIE"

ALLGEMEINES

Ausbildungsdaver: drei Jahre

Lernorte: Betrieb und Berufsschule
Ausrichtung: kaufménnisch
BdS-Empfehlung zur Vorbildung:

Abitur oder guter Realschulabschluss
Karriereoptionen bis ins hohe Management

SCHLUSSELFAHIGKEITEN

Mathematisch-kaufménnisches Interesse
Prozessorientierung

Organisationstalent

Teamkompetenz

Serviceorientierung

AUSBILDUNGSINHALTE

Koordination der Arbeitsabléufe im Restaurant
Personalmanagement

Produkt- und Qualitétskontrolle

Kontrolle der Hygiene- u. Sicherheitsstandards
Einkaufsmanagement

Lagerhaltung

Marketing

Biromanagement

Warenwirtschaft
< Gastebetreuung
Umgang mit Reklamationen J

£ IN

MUSBILDUNG ,FACHKRAFT M GASTGEWERD
DER SYSTEMGASTRONOMIE

ALLGEMEINES

Ausbildungsdauer: zwei Jahre

Lernorte: Betrieb und Berufsschule
Ausrichtung: gewerblich-operativ
BdS-Empfehlung zur Vorbildung:
Hauptschulabschluss
Karrieremdglichkeit bis ins Management

SCHLUSSELFAHIGKEITEN

Organisationstalent
Teamkompetenz
Serviceorientierung

- ]
AUSBILDUNGSINHALTE

Gasteservice

Zubereitung und Servieren von Speisen
Uberprisfung der Lagerbesténde

Annahme und Kontrolle von Warenlieferungen
Pflege der technischen Gerdite

Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

Planung von Festen und Events
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STUDIEREN IN DER SYSTEMGASTRONOMIET

Tohias Huber absolviert
Restourants seines Vaters.

ine prakfische Ausbildung in den McDonnl@’s—
Se";Ku?rsehen, ob er in dessen Fufistapfen trit.

UND WIE KOMMT |HR DORTHIN?

Die neue Studienrichtung , Systemgastronomie-
Management” an der BA Plauen wird seit dem
1. Oktober 2018 angeboten. Elf Studenten
und Studentinnen aus verschiedenen Syste-
men haben sich seit diesem Zeitpunkt in dem
akkreditierten Studiengang Handel und Inter-
nationales Management erstmalig in dieser
Studienrichtung eingeschrieben und werden
mit einem Bachelor of Arts abschlieBBen.

Der BdS hat die Spezifizierung des Studien-
gangs Betriebswirtschaftslehre — mit beson-
derem Schwerpunkt im Bereich Systemgastro-
nomie — mafBgeblich mitbegleitet. Der Fokus
wird dabei auf die Managementaufgaben in
der Systemgastronomie gelegt und diese
werden nicht nur in der Theorie gelehrt,
sondern in regelmafligen Praxisphasen direkt
angewandt und vertieft.

Tobias Huber ist einer der elf ersten Studenten
des neuen Studiengangs und wei3 bereits
heute, dass er sich absolut richtig entschieden
hat. ,Ich habe eine erste Theorie-Phase hinter
mir und befinde mich jetzt in der ersten Praxis-
Phase. Beides macht sehr viel Spaf3, ist
lebendig und man kann sein Erlerntes bereits
jetzt gezielt einsetzen.”



SYSTEMGASTRONOMIE-MANAGEMENT!

STUDIUM

Studiendaver: 3 Jahre (6 Semester)
Lernorte: Staatliche Studienakademie Plauen
(Theoriephasen) und Betrieb (Praxisphasen)
Ausrichtung: kaufmédnnisch

Voraussetzung: Abitur oder abgeschlossene
Berufsausbildung, Praxispartner
Karriereoptionen bis ins hohe Management

\#

Solide betriebswirtschaftliche Qualifizierung
mit vertiefenden Kenntnissen
Service-Management

Prozess-, Qualitéts- und Hygienemanagement
Warenkunde und Lebensmittelsicherheit
Interkulturelle Kommunikation und Kompetenz
Aufbau und Entwicklung

von Franchise-Unternehmen

DEUTSCHER
SYSTEMGASTRONOMIE-PREIS

Der Deutsche Systemgastronomie-Preis 2.018
ging an Jirgen Rachold und Prof. Dr. Juliane
Fuchs. In seiner laudatio begrindete Bd.S-
Vizeprésident Alexander van Bommel die
Auszeichnung wie folgt: ,Die Systemgastro-
nomie in Deutschland hat im letzten Jahr knapp
14 Milliarden Umsatz erwirtschaftet. Es ist an
der Zeit, dass sich auch die Ausbildung unserer
neuen Fuhrungskréfte, unserer Manager for
die Zukunft gezielt diesem Wirtschaftssektor
annimmt. Die Entwicklung und Etablierung dgs
speziell auf die Systemgastronomie zugeschrTlt—
tenen dualen Studiums ,Systemgastronomie-
Management’ ist der Schritt in die .rlchhge
Richtung, denn wir brauchen sowohl Mitdenker
wie auch Mitarbeiter.”

Managementaufgaben in den Bereichen:
Fhrung von Restaurants
Marketing und Vertrieb
Kostenrechnung, Controlling
Qualitsitsmanagement

Personalwesen

www.bu-plauenfﬂ

Fir eine Tosse McCafé-Kaffee
ca. 70 Bohnen gemahlen. Mit dzlreerg;IS
an McDonald‘s gelieferten Menge an
Kuffegbohnen kdnnen sogar 25 Mio
Liter Kaffee gebriht werden,
enug, um 17 Schwimmbider
2u fillen,
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Die stolzen ,Macher” des neuen
Studiengangs: Jirgen Rachold (1)

und Prof. Dr. Juliane Fuchs (m) mif
Loudator und BdS-Vizeprasident
Alexander van Bémmel

{

\
hl Prof. Dr. Juliane Fuchs

Startklar am 1. Okfober 2018:

Die neuen Studenten des Studiengungi
 Systemgasfronomie-Management I
werden feierlich im Kreis ihrer Dozenten
und Forderer immatrikuliert

BERUFSSCHULE

£

...viel schlimmer wdre es, wenn euch eure
Unternehmen, die Berufsschulen und wir als
Bundesverband der Systemgastronomie e. V. (BdS)
keine guten Ausbildungsmaglichkeiten anbieten
kénnfen! Doch keine Sorge, die haben wirl

Ja, wir wissen schon auch, dass ,Schule”
und ,Prifungen” nicht immer die groften
Freudenschreie auslésen. Aber es gehort eben
dazu. Ohne die notwendigen Fertigkeiten oder
das Wissen Uber euren Beruf geht es nicht. Aber
eines kdnnen wir euch versprechen: Mit einer
guten Ausbildung — und die erhaltet ihr eben
auch in der Berufsschule — habt ihr alle Chancen,
in unserer Branche erfolgreich zu sein.

lhr macht gerade die Mitlere Reife? Dann
kénnte das ,Duale Berufskolleg” an der Paul-
Kerschensteiner-Schule  in Bad  Uberkingen

,FastFaSy”

— schnell zum/zur
Fachmann/-frau
fir Systemgastronomie

Praktische Projektarbeit wird in
| der Paul-Kerschensteiner-Schule

(Baden\Wirttemberg) das Richtige fir euch
sein. Schilerinnen und Schiler mit mitilerem
Bildungsabschluss  kénnen in  drei  Jahren
gleichzeitig drei Abschlisse erwerben: den
IHK-Berufsschulabschluss, den Abschluss Berufs-
kollegiat und die Fachhochschulreife. Wow!
Unter den Llehrem der PaulKerschensteiner-
Schule gibt es ein Spezialisten-Team nur fir die
Systemgastronomie. Dieses initiiert auch jahrlich
ein Projekt, bei dem die Schiilerinnen und Schiler
ein Produki entwickeln und dieses schulintern
oder auch extern vermarkten missen, was immer
mit Bravour und vor allen Dingen schwarzen
Zahlen absolviert wird.

Weitere Informationen zum Dualen Berufskolleg
gibt es hier: www.landesberufsschule.de

Nicole Johnsen (links im Bild) unterrichtet
ihre Fast-FaSy-Teilnehmer mit viel Herzblut.

Infos hier auf der Homepage des BdS:
www.bundesverband-systemgastronomie.de/
de/fast-fasy.html




Ankommen und Wohlfihlen beim I
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