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Ausbildung im niedersachsischen

Gastgewerbe — Ansprechpartner

Berufsbildende Schulen fiir das Gastgewerbe in Niedersachsen

Berufsbildende Schule

Berufsbildende Schulen Bad Harzburg
Johannes-Selenka-Schule Braunschweig
Albrecht-Thaer-Schule Celle

Berufsbildende Schulen Cuxhaven

Berufsbildende Schulen IT Emden

Berufsbildende Schulen I Gifhorn

Berufsbildende Schulen III Ritterplan Gottingen
Elisabeth-Selbert-Schule Hameln

Berufsbildende Schule 2 der Region Hannover
Walter-Gropius-Schule Hildesheim
Georg-von-Langen-Schule Holzminden

Berufsbildende Schulen III Liineburg

Berufsbildende Schulen Meppen

Gewerbliche Berufsbildende Schulen Grafschaft Bentheim Northeim
Berufsbildende Schulen 3 der Stadt Oldenburg
Berufsschulzentrum am Westerberg Osnabriick
Berufsbildende Schulen II Osterode

Berufsbildende Schulen Soltau

Berufsbildende Schulen des Landkr. Schaumburg Stadthagen
Berufsbildende Schulen Friedenstrafie Wilhelmshaven
Berufsbildende Schulen fiir den Landkreis Wittmund

Berufsbildende Schulen Zeven

Telefon
05322/96380
0531/4706900
05141/886680
04721/79720
04921/874011
05371/943610
0551/495090
05151/93780
0511/220650
05121/75340
05531/93780
04131/889221
05931/80401
05921/9603
0441/983610
0541/3232309
05522/90930
05191/9710
05721/97080
04421/164800

04462/863100

04281/9836666

Industrie- und Handelskammern in Niedersachsen

Name der IHK

Industrie- und Handelskammer Stade fiir den Elbe-Weser Raum
Industrie- und Handelskammer Braunschweig

Industrie- und Handelskammer fiir Ostfriesland und Papenburg
Industrie- und Handelskammer Hannover

Oldenburgische THK

Industrie- und Handelskammer Osnabriick-Emsland

IHK Liineburg-Wolfsburg

Ort

Stade
Braunschweig
Emden
Hannover
Oldenburg
Osnabriick

Liineburg

Email

info@bbs-bad-harzburg.de

johannes-selenka-schule@braunschweig.de

ats@ats-celle.de

info@bbs-cux.de

info@bbs2-emden.de

verwaltung@bbsl-gifhorn.de

oberlaender@bbs-ritterplan.de

verwaltung.langerwall@ess-hameln.de

bweichhold@bbs2-hannover.de

postbox@bbs-walter-gropius.de

info@bbs-holzminden.de

info@bbs3-lueneburg.de

sekretariat@bbs-meppen.de

mail@gbs-nordhorn.de

schule@bbs3-ol.de

verwaltung@bszw.de

verwaltung@bbs2osterode.de

verwaltung@bbssoltau.de

verwaltung@bbs-stadthagen.de

verwaltung@bbs-whv.de

info@bbs.wittmund.de

sekretariat@kivinan.de

Telefon
04141/5240
0531/47150
04921/89010
0511/31070
0441/22200
0541/3530

04131/742-0

Email

info@stade.ihk.de
info@braunschweig.ihk.de
info@emden.ihk.de
info@hannover.ihk.de
info@oldenburg.ihk.de
ihk@osnabrueck.ihk.de

service@lueneburg.ihk.de



Editorial

Berufsausbildung im Gastgewerbe
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Berufsausbildung hat eine
mehrschichtige Funktion.

Aus Sicht der Auszubildenden
ist die Berufsausbildung der
Ubergang von der Schule in

die Arbeitswelt. Sie stellt einen
entscheidenden Schritt dar, der
die ndhere Zukunft des Lebens
eines Auszubildenden formt.

Der Ausbildungsbetrieb organisiert mit
seiner Berufsausbildung die Zukunft
seines Betriebes und dartiber hinaus
seiner Branche. Ohne erfolgreiche Be-
rufsausbildung ist qualifizierter beruf-
licher Nachwuchs nicht denkbar. Ohne
beruflichen Nachwuchs entwickelt sich
das Gastgewerbe nicht weiter.

Wir sind somit auf Gedeih und Verderb
auf Berufsausbildung angewiesen,
wollen wir nicht Gefahr laufen, unsere
existenziellen Grundlagen zu gefdhr-
den. Wenn dies unsere Erkenntnis ist,
mdissen wir uns dringend mit der Frage
auseinander setzen, wie wir auch in
Zeiten nachlassender Nachfrage nach
Ausbildung sicherstellen wollen, dass die
dringend bendtigten Auszubildenden

in unser Gewerbe finden. Wir stehen im
Wettbewerb mit vielen Branchen, die
dieselben Probleme versptiren wie wi.
Nur die Branchen, die diese Probleme
erfolgreich ins Visier nehmen und I6sen,
werden als Ausbildungsbranchen auch
weiterhin Bestand haben.

Lassen Sie uns gemeinsam daran arbeiten!

I

hr
Hermann Kréger
Président

Ftir uns als Arbeitgeber muss das heifsen,
Ausbildung zuktinftig viel stdrker aus
der Sicht derjenigen zu betrachten, die
ausgebildet werden wollen. Was will der
potentielle Auszubildende im Rahmen
seiner Ausbildung erfahren? Jedenfalls
nicht endlose Ausbildungstage ohne
anerkennende Worte des Ausbilders fuir
das gezeigte Engagement nach dem
Motto ,nicht geschimpft ist genug
gelobt*. Uberengagement eines Auszu-
bildenden darf auch ruhig mit zusdtz-
licher Ausbildungsvergtitung entlohnt
werden. Verboten ist es auch nicht, bei
der Arbeitsplanung die Interessen der
Auszubildenden an eigener planbarer
Freizeit zu berticksichtigen.

Uns muss bewusst werden, dass die
Zeiten kompromissloser betrieblicher
Egozentrik im Bereich Ausbildung vorbei
sind. Der Betrieb ist ftir Auszubildende
—anders als fiir den Chef — nicht alles.
Entweder der Betrieb passt sich den Be-
diirfnissen der Auszubildenden an und
organisiert das, oder die Auszubildenden
suchen sich Ausbildungsbetriebe, die
dazu in der Lage sind. Banken und Versi-
cherungen machen uns heute schon vor,
wie das geht.

Nur wenn jeder von uns bereit ist, die
Situation im eigenen Betrieb selbst-
kritisch zu reflektieren und an einer
Verbesserung aktiv zu arbeiten, kbnnen
wir es schaffen.

e\ Dk

Carius Novak
Vorsitzender Berufsbildungsausschuss
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Entwicklung des Ausbildungsmarktes

Der Berufsbildungsbericht der Bundes-
regierung 2012 zeigt, dass die berufliche
Bildung in Deutschland mit ihrem dualen
System auf international wachsende Wert-
schitzung und Nachfrage stoRt. Ein Grund
fiir dieses internationale Spitzenranking
Deutschlands in der Berufsausbildung ist
die im europdischen Vergleich geringe Ju-
gendarbeitslosigkeit, das sehr hohe Qua-
lifikationsniveau der fertigen Auszubil-
denden und die gute Durchlissigkeit des
Ausbildungsmarktes zum Arbeitsmarkt.

Bundesweit wurden vom 01. Oktober
2012 bis zum 30. September 2013 3,1 Pro-
zent weniger neu abgeschlossene Aus-
bildungsvertrage gezahlt. Erneut gab es
zum Ende des Ausbildungsjahres mehr
unbesetzte Arbeitsstellen als unversorg-
te Bewerber. Der spilirbar zunehmende
Wettbewerb der Ausbildungsbetriebe um
Schulabgéanger verstarkt deren Auswahl-
moglichkeiten.

Gerade wegen dieser Ausbildungs-
marktentwicklung besteht dringender
Handlungsbedarf. Demografisch bedingt
stehen wir vor starken Riickgdngen bei
Schulabgingern. Dadurch verscharft
sich der fir die Wirtschaft absehbare
Fachkriaftemangel. Bis 2030 wird die Al-
tersgruppe junger Menschen zwischen

17 und 25 Jahre um rund ein Finftel
schrumpfen. Parallel dazu verdndern
sich die Bildungsentscheidungen junger
Menschen. Der Trend zu héheren Schul-
bildungsabschliissen halt an. Studien-
gangreformen erhohen die Attraktivitat
der akademischen Ausbildung. Die Kon-
kurrenz zwischen dualer Ausbildung
und Hochschulausbildung nimmt zu.

Das duale Ausbildungssystem ist auf-
gefordert, durch Innovationen zu gro-

Fotolia: © goodluz

flerer Attraktivitdat fir junge leistungs-
starke Menschen zu kommen. Diese
Attraktivitit scheint

im Bereich der gast- ‘
gewerblichen  Aus- |
bildungsberufe  fir

Berufseinsteiger zu |
schwinden. Konn-
ten wir bis in das
Jahr 2007 hinein die
Anzahl der gastge- ‘
werblichen  Ausbil-
dungsverhéiltnisse
deutschlandweit Jahr
um Jahr steigern, so
ging die Anzahl der
Ausbildungsberufe |
erstmalig im Jah- |

re 2008 zurick. Im

Wechsel von 2012 auf 2013 hatten wir
deutschlandweit einen Verlust von 4,5
Prozent an Ausbildungsverhaltnissen zu
beklagen. Besonders dramatisch war der
Rickgang im Bereich des Ausbildungs-
berufsbildes Koch/Kochin mit einem
Minus von 7,6 Prozent und Restaurant-
fachmann/Restaurantfachfrau mit ei-
nem Minus von 8,1 Prozent.

In Niedersachsen entwickelt sich die
Ausbildungssituation im Gastgewerbe
noch dramatischer. Mit Beginn des Aus-
bildungsjahres September 2013 haben
die Industrie- und Handelskammern in
Niedersachsen einen Riickgang an gast-
gewerblichen Ausbildungsverhiltnissen
um knapp 12 Prozent festgestellt. d
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Die 6 Ausbildungsberufe im Gastgewerbe

Kostenloses Werbematerial fiir Ausbildungsmessen

Sonderheft Ausbildung 2014

Koch/

Kochin

Fir diejenigen, die handwerkliches
Geschick mitbringen und Spafl am
Kochen haben.

Ausbildungsdauer: drei Jahre

/

W

Koch /K6chin

Aligemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststattengewerbe

Il DEHOGA

B e rsacnsen

Hotelfachmann/

Hotelfachfrau

Mit einer breiten Einsatzbereit-
schaft in allen Abteilungen eines
Hotelbetriebes.

Ausbildungsdauer: drei Jahre

Hotelfachmann / -frau

Allgemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststittengewerbe

I DEHOGA

Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau

Fur diejenigen, die Freude am Um-
gang mit Gisten haben. Restaurant-
fachleute arbeiten im Service und
wirken bei der Ausrichtung von Ver-
anstaltungen und Festlichkeiten mit.
Ausbildungsdauer: drei Jahre

Restaurantfachmann/-frau

Allgemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststittengewerbe

i DEHOGA

B CCersacrsen

Fachkraft im Gastgewerbe

Dieses Berufsbild eignet sich insbe-
sondere auch fiir Hauptschiler, um
ihnen einen angemessenen Start ins
Berufsleben zu verschaffen. Unpro-
blematisch lasst sich dieses Ausbil-
dungsberufsbild nach Erfolg um ein
Jahr Ausbildungszeit verldngern, um
einen Abschluss im Bereich Hotelfach-
oder Restaurantfach zu erreichen.
Ausbildungsdauer: zwei Jahre

* Fachkraft im Gastgewerbe

Allgemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststittengewerbe

31 DEHOGA

Hotelkaufmann/

Hotelkauffrau

Das Berufsbild ist fiir diejenigen
geeignet, die sich schwerpunktma-
fig auf eine Téatigkeit im Bereich
Buchhaltung, Kalkulation und Per-
sonalwesen ausrichten wollen.
Ausbildungsdauer: drei Jahre

h

Hotelkaufmann/-frau

Aligemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststittengewerbe

@0 DEHOGA

B TS ersacnsen

Fachmann/

Fachfrau fiir Systemgastronomie
Das Berufsbild der Systemgastrono-
mie ist geeignet fiir Interessenten
mit dem Schwerpunkt Organisati-
on und Verwaltung.
Ausbildungsdauer: drei Jahre

, Fachmann/ -frau fiir
Systemgastronomie

Aligemeine Informationen
iiber die Ausbildung
im Hotel- und Gaststittengewerbe

7 DEHOGA

Die abgebildeten Broschiiren der einzelnen Berufsbilder sowie ein Flyer mit allgemeinen Informationen
konnen kostenlos bei lhren Bezirksverbanden abgerufen werden.
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Ausbildungs-Kampagne fur das Gastgewerbe

Seit September 2012 wirbt der DEHOGA
Niedersachsen auf Ausbildungsmessen,
in Schulen und in den Mitgliedsbetrieben
fiir eine Ausbildung im Gastgewerbe. Auf
Plakaten, Postkarten, Bierdeckeln und Ser-
vietten wird mit kernigen Spriichen auf
unsere Berufsbilder angespielt.

Berufsvideos auf Youtube

In einem Handywettbewerb wurden von
Auszubildenden Kurzbeitrage gesammelt,
in denen sie mitteilen, warum Thnen die
Ausbildung Spafit macht. Diese Beitrdge
wurden in 3 Kurzvideos zusammengefasst
und auf den gingigen Internetplattformen
wie youtube, myvideo, vimeo, sevenload,
dailymotion eingestellt.

www.dehoga-jobquiz.de
Uber die QR-Codes auf den Bierdeckeln,
Postkarten und Plakaten werden die Ju-
gendlichen auf ein Online-Jobquiz ge-
fuhrt. Das Jobquiz eignet sich auch gut
dafiir, um es auf Ausbildungsmessen an
einem Bildschirm laufen zu lassen. Es
weckt Interesse und kann auch fiur Ge-
winnspiele genutzt werden.

5| JOBQUIZ

STARTEN ~ AUSBILDUNG

und Gaatronamis

JOBVIDEOS

miDIIEDHIAC HEIN

Kommt auch auf Ausbildungsmessen gut an,
das Jobquiz: www.dehoga-jobquiz.de

Gewinnspiel
Uber eine Anzeigenschaltung im Spiesser-
Magazin wurde ein Gewinnspiel initiiert,
das die Nutzung der o.g. Medien wie Kurz-
videos und Jobquiz mit einbezog. 4

OFENGOLD Kalle-Gastroservice GmbH
Industriestr. 13 - 25709 Marne
Tel: 04851 /9505 0 + Fax: 04851 /9505 22
Email: info@ofengold.de
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Bestellung von kostenlosem
Werbematerial: Plakate und Postkarten
konnen kostenlos beim Verband bestellt
werden. Wenden Sie sich bei Interessen
bitte direkt an Ihren zustandigen Kreis-
oder Bezirksverband.

E-SERVICE

Weitere Informationen:
www.youtube.com/user/DEHOGANie-
dersachsen

www.dehoga-jobquiz.de
www.azubicareer.de
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Qualitatsinitiative fiir die Ausbildung
in Gastronomie und Hotellerie in Niedersachsen

Im Jahr 2013 haben die niedersichsi-
schen Industrie- und Handelskammern
und der DEHOGA Niedersachsen eine
gemeinsame Aktion umgesetzt, um die
Ausbildungsqualitat im niedersachsischen
Gastgewerbe zu verbessern.

Angebotsqualitat, unternehmeri-
Erfolg und Wertschopfung in
Gastgewerbe werden
entscheidend durch die Qualitat der per-
sonlichen

scher
Niedersachsens

Dienstleistung beeinflusst.
Hierbei spielen qualifizierte Ausbildung
und Forderung des Berufsnachwuchses
eine entscheidende Rolle. Mit der Qua-
litatsinitiative fur die gastgewerbliche
Berufsausbildung verpflichten sich teil-
nehmende Betriebe zur Umsetzung von
Ausbildungsstandards und leisten einen
wichtigen Beitrag zur Verbesserung des
Branchenimages und zu verantwortungs-
voller Unternehmensfithrung.

Zwischenzeitlich haben sich 252 Aus-
bildungsbetriebe zu der Qualitatsinitiative
bekannt. Ziel des DEHOGA muss es sein,
alle Ausbildungsbetriebe im DEHOGA in
diese Initiative zu ziehen. Teilnehmer an
der Initiative werden auf der Homepage
des DEHOGA unter http://dehoga-nie-
dersachsen.de/ausbildung-praktikum/
qualitaetsinitiative-fuer-die-ausbildung-
in-hotellerie-und-gastronomie beworben.

Praktika als Einstieg
in die Ausbildung

Wegweiser des DEHOGA gibt Tipps

Betriebspraktika sind fiir Schiilerinnen
und Schiiler ein wichtiger Baustein auf
dem Weg in die berufliche Bildung. Zahl-
reiche Betriebe in Hotellerie und Gastro-
nomie bieten die Mdglichkeit eines Prak-
tikums an.

Die im Praktikumswegweiser aufbe-
reiteten Informationen, die sowohl an Be-
triebe als auch an Schulen gerichtet sind,

Die Teilnahme an der Initiative ist freiwillig. Teilnehmende Ausbildungsbetriebe
verpflichten sich, folgende Grundsitze bei der Ausbildung des jugendlichen Nachwuch-

ses einzuhalten:

1. Die Betriebe bieten eine qualitativ anspruchsvolle berufliche Ausbildung an.
Die Beachtung der einschldgigen Bestimmungen ist selbstverstandlich.

2. Allen betrieblichen Mitarbeitern ist bewusst, dass sie gegeniiber den
Auszubildenden Vorbildfunktion ausiiben.

3. Die Kommunikation der Mitarbeiter untereinander und mit den
Auszubildenden ist gepragt von Offenheit, Fairness, Anerkennung und gegen-
seitigem Respekt.

4. Die Ausbildungsbetriebe informieren die Auszubildenden tber
Jugendarbeitsschutzgesetz, Ausbildungsrahmenplan und Ausbildungsordnung.

5. Das hohe fachliche und menschliche Niveau in der Ausbildung wird durch
kontinuierliche Qualifizierung der Ausbilder garantiert.

6. Dienstplane werden moglichst frithzeitig erstellt, um den Auszubildenden
eine planbare Freizeitgestaltung zu ermoglichen.

7. Jeder Auszubildende hat im Ausbildungsbetrieb einen Mitarbeiter als Paten,
der als Ansprechpartner fiir und bei Problemen steht.

8. Mit den Auszubildenden werden regelméifiige Gesprache gefiithrt. Die Aus-
bilder sind fiir konstruktive Kritik offen. Zeitliche Belastungen werden in
gemeinsamer Abstimmung ausgeglichen.

9. Es wird sichergestellt, dass im Ausbildungsbetrieb ein ausgewogenes Verhalt-
nis zwischen Auszubildenden und Fachkraften besteht.

10. Auszubildende werden bei der Vorbereitung zur Zwischen- und Abschluss-
prufung sowie bei Berufswettbewerben unterstiitzt.

Teilnehmenden Betrieben wird eine Teilnahmeurkunde auf Zeit ausgehandigt, die

im Ausbildungsbetrieb auszuhingen ist. «

enthalten alle wichtigen Angaben iiber die
Durchfiihrung eines Betriebspraktikums

Infos zum Betriebspraktikum

und verstehen sich als praxisorientierte . - .
in Hotellerie und Gastronomie

Handreichung.
Tipps und Checklisten fiir Betriebe
Den Praktikumswegweiser gibt es zum
Download unter www.dehoga-nieder-
sachsen.de/ausbhildung-praktikum/be- PFJ:!QQ&
triebspraktikum oder telefonisch unter oer ntrnen
0511/33706-0. 4

merverband des Gastgewerbes
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Was macht eine attraktive Berufsausbildung aus?

Aus Sicht der Auszubildenden wird eine
Ausbildung erst dadurch zu einer guten
Ausbildung, dass iliber die gesetzlichen
Grundlagen hinaus mebhr fiir eine inhaltlich
gute Ausbildung getan wird.

Eine aktuelle Befragung der nieder-
sachsischen Industrie- und Handels-
kammern unter 1.700 Schiilern im Ol-
denburger Land und Elbe-Weser-Raum
hat gezeigt, welche Faktoren fiir sie im
Rahmen der Ausbildung wichtig sind:

gutes Betriebsklima

respektvoller Umgang untereinander
Kollegen, die einen ernst nehmen
Verstandnis bei Fehlern

zu sehen, dass den Fachkraften

die Arbeit Spal macht

offenes Ohr des Ausbilders

gute Beziehung zum Ausbilder

Auszubildende anwerben und fiir den
Betrieb begeistern — gewusst wie!

Die Zeiten, in denen Ausbildungsbe-
trieben des Gastgewerbes Unmengen von
Bewerbungen zugegangen sind, sind un-
wiederbringlich vorbei. Genau wie viele
andere Ausbildungsbranchen auch, kimpft
das Hotel- und Gaststattengewerbe um die
Gunst guter Auszubildender. Anders als in
friheren Zeiten miissen ausbildungsbe-
reite Betriebe auch eigene Werbemafinah-
men organisieren, um sich als potentieller
Ausbildungsbetrieb zu inszenieren.

Der erfolgversprechendste Weg ist
nach wie vor, im regionalen Umfeld
Ausbildungswerbung zu machen. Die
erfolgreichsten Kontakte lassen sich
iiber die allgemeinbildenden Schulen
des ortlichen Umfeldes herstellen, um
zum Beispiel tiber Schiilerpraktika inte-
ressierten Schiilern einen Eindruck von
gastgewerblicher Tatigkeit und spaterer
Berufsausbildung zu vermitteln.

Immer mehr Betriebe profitieren zu-
dem von ihrer Internetpriasenz - unter an-
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derem auch durch ihre Social Media Ak-
tivitdten wie Facebook etc. Die Schaltung
von Anzeigen in Ausbildungsportalen ge-
hort mittlerweile fast schon zum Standard.
Der DEHOGA arbeitet in diesem Bereich
mit der YOURCAREERGROUP zusam-
men, die neben dem Portal Hotelcareer.de
speziell fir die Suche von Auszubildenden
das Portal Azubicareer.de entwickelt hat.

Welche konkreten MaRnahmen kénnen
ergriffen werden?

Kontakt zu allgemeinbildenden
Schulen und Lehrern pflegen
Kontakt zu Berufsschulen
(Berufseinstiegsklassen,
Berufsfachschulklassen) pflegen
Schiilerpraktika anbieten

an Ausbildungsmessen teilnehmen
Anzeigen schalten in

Lokal- und Regionalpresse
Anzeigen schalten in Online-
Ausbildungsportalen

(z.B. Azubicareer.de) 4

Was Azubis wichtig ist:

gutes Betriebsklima
respektvoller Umgang
untereinander

Kollegen, die einen ernst nehmen
Verstéandnis bei Fehlern

zu sehen, dass den Fachkraften
die Arbeit SpaR macht

offenes Ohr des Ausbilders

gute Beziehung zum Ausbilder



€3 AZUBICAREER

— _ Hotellerie und Gastronomie

AZUBI . |
GESUCHT 2 '

Schalten Sie jetzt
Ihre Stellenanzeige

bei AZUBICAREER

Sie suchen Nachwuchs?
Hier finden Sie ihn.

Denn AZUBICAREER ist DAS Ausbildungsportal
fiir die Hotellerie und Gastronomie. Nutzen Sie das
perfekte Umfeld fiir Ihre Mitarbeiterakquise.

Unser Team beriit Sie gern:
Tel. 0211 /93 88 970
E-Mail anzeigen@ycg.de

Anzeige schalten
und DEHOGA-
Mitgliederrabatt
sichern!

\ www.azubicareer.de
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Wettbewerbe fiir Auszubildende

Imagegewinn fiir das Gastgewerbe

Aktuelle Nachrichten

Gewinner der niedersdchsischen Jugendmeisterschaften 2013 (von li nach re):
Restaurantfachmann Hoang Viet Nguyen vom Restaurant Die Insel aus Hannover,

Koch Constantin Langer vom Maritim Airport Hotel Hannover,

Hotelfachfrau Meike Kleemann vom Columbia Hotel Wilhelmshaven und

Fachmannfrau fiir Systemgastronomie Chantal Wolf vom Restaurant McDonald’s, Nordhorn

Berufswettbewerbe tragen zur Image-
steigerung der gesamten Branche in der
Offentlichkeit bei. Sie sind fiir die Auszu-
bildenden eine hervorragende Moglich-
keit, ihr Kobnnen unter Beweis zu stellen
und sich fachlich weiter zu qualifizieren.

Die Ausbildungsbetriebe sollten ihre
Auszubildenden bei der Vorbereitung
der Wettbewerbe unterstiitzen und fur
die Teilnahme an diesen freistellen.

Eine gute Ausbildungsqualitdt im Be-
trieb ist ein hervorragender Anlass fiir
eine Berichterstattung in der o6rtlichen
Presse uber den erfolgreichen Ausbil-
dungsbetrieb. Der Betrieb sollte dazu
Kontakt mit der Lokalpresse aufneh-
men.

Der DEHOGA Niedersachsen be-
dankt sich bei den Ausbildungsbetrie-
ben fir die Unterstiitzung und wiinscht
den Auszubildenden viel Spaf} und Er-
folg bei den Wettbewerben.

Niedersachsische Jugendmeisterschaften

Jedes Jahr im Frithjahr finden die
Niedersachsischen Jugendmeisterschaf-
ten in den gastgewerblichen Ausbil-
dungsberufen statt.

Hier werden die besten Auszubilden-
den der Fachrichtung Koch/Kéchin,
Restaurantfachmann-/frau, Hotelfach-
mann-/frau und Fachmann/Fachfrau
fiir Systemgastronomie ermittelt, die
sich zuvor tber Schulwettbewerbe fiir
den Landeswettbewerb qualifizieren
mussten. Teilnehmer sind Auszubilden-
de im dritten Ausbildungsjahr.

Deutsche Jugendmeisterschaften

Die Goldmedaillengewinner/-ge-
winnerinnen der Niedersidchsischen
Jugendmeisterschaften nehmen im
Herbst eines jeden Jahres an den Deut-
schen Jugendmeisterschaften im Gast-
gewerbe auf dem Bonner Petersberg

teil und kénnen dort ihr
hervorragendes Kénnen
erneut

unter Beweis

stellen.

Nationaler Azubi-
Award-Systemgastro-
nomie

Der Goldmedaillen-
gewinner/die Goldme-
daillengewinnerin
Fachrichtung Systemgast-
ronomie auf Landesebene
qualifiziert sich fir eine
Teilnahme am Nationalen

der

Azubi-Award-Systemgas-
tronomie. Die Organisa-
tion obliegt dem DEHO-
GA Bundesverband. Die
Siegerehrung findet jedes
Jahr im Herbst im Rah-
men des Forums Systemg-
astronomie des DEHOGA
statt - zu den Leitmessen

Anuga (Kéln) bzw. hoga-

tec (Essen).

Rudolf Achenbach Preis

Der Rudolf Achenbach Preis ist der
Bundesjugendwettbewerb des Ver-
bandes der Koche Deutschlands in
Frankfurt. Die neun Sieger der Landes-
Vorentscheide treten in der Endrunde
in Frankfurt gegeneinander an. Die
Siegerin/der Sieger ist Deutschlands
beste/r Nachwuchskoéchin/koch.

REWE-Deutschland-Pokal

Der Wettbewerb ist seit vielen Jah-
ren die Karrierechance fir engagier-
te Kochauszubildende des zweiten
und dritten Lehrjahres. Er gilt als die
Meisterschaft der Nachwuchskoche
mit lukrativen Sach- und Geldpreisen
sowie wertvollen Gewinnen fiir die
berufliche und personliche Weiterent-

wicklung. <
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Tarifvertrage beeinflussen Ausbildungsbedingungen

Einfluss genommen wird auf die Ausbil-
dungsbedingungen im Gastgewerbe durch
die vom DEHOGA Niedersachsen abge-
schlossenen Tarifvertrage:

Der Entgelttarifvertrag

Im Entgelttarifvertrag sind die Ausbil-
dungsvergiitungen geregelt.

Nach dem Berufsbildungsgesetz ist im
Rahmen der Ausbildung eine angemesse-
ne Vergiitung zu zahlen. Die Angemessen-
heit wird von der das Ausbildungsverhalt-
nis fiithrenden zustdndigen Industrie- und
Handelskammer bewertet. Angemessen
soll eine Vergiitung im Rahmen eines Aus-
bildungsverhédltnisses dann sein, wenn
sie nicht geringer ist als die ortstibliche,
im zustdndigen Branchentarifvertrag for-
mulierte Ausbildungsvergiitung abziig-
lich maximal zehn Prozent.

Der Manteltarifvertrag*
Weitere Aussagen zur Berufsausbil-
dung sind auch im Manteltarifvertrag ent-

halten.

Ausdriicklich gilt dieser Manteltarif-
vertrag im Rahmen von Berufsausbil-

dungsverhaltnissen, wobei die Eigenarten
der Berufsausbildung besonders zu beach-
ten sind.

So gilt auch im Rahmen von Ausbil-
dungsverhaltnissen grundsatzlich die mo-
natliche Arbeitszeit von 169 Stunden.

Auch Auszubildende haben einen
Anspruch auf rechtzeitige Bekanntga-
be der fiir sie geltenden Dienstplane:

Danach muss mindestens drei Tage
vor Beginn der Dienstplanwoche der
Dienstplan offentlich gemacht werden.
Die Laufzeit des Dienstplanes muss
mindestens eine Woche betragen.

In jeder Dienstplanwoche haben die
Auszubildenden einen Anspruch auf
zwei freie Tage, die grundsatzlich
zusammenhangend gewédhrt werden
sollen.

Mindestens einmal monatlich soll ein
freies Wochenende gewahrt werden.

Auch Auszubildende haben einen An-
spruch auf Zuschlage fir Nachtarbeit, der
15 Prozent des Stundenentgeltes betragt.

Ebenso haben Auszubildende einen
Anspruch auf 100 Prozent Feiertagszu-

Y

A%

-

schlag fiur die in § 9 MTV dargestellten
Feiertage.

Auszubildende haben einen Anspruch
auf mindestens 25 Urlaubstage im vollen
Kalenderjahr.

Dartiber hinaus erhalten sie fiir jeden
Urlaubstag wenn sie unter 18 Jahre alt
sind = 8,18 Euro Urlaubsgeld und wenn
sie uber 18 Jahre alt sind = 9,20 Euro Ur-
laubsgeld.

Einem Auszubildenden stehen zwei
freie Arbeitstage unter Fortzahlung der
Beziige bei zum Beispiel eigener Ehe-
schliefBung oder ein freier Arbeitstag bei
Umzug mit eigenem Hausstand zu.

Auszubildende erhalten eine Jahress-
onderzahlung in Hohe von:

25,56 Euro im 1. Ausbildungsjahr
76,69 Euro im 2. Ausbildungsjahr
102,26 Euro im 3. Ausbildungsjahr

Voraussetzung fiir die Jahressonder-
zahlung ist, dass der Auszubildende am 1.

Dezember des jeweiligen Kalenderjahres
noch im ungekindigten Ausbildungsver-
héltnis steht. «

*ohne Weser-Ems und Inseln

'

ifvertrag

Fotolia: © contrastwerkstatt
_—

2
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Tipps und Hilfen
fur Betriebe, die NEU
ausbilden mochten

Zustandig fiir die Berufsausbildung im
Gastgewerbe ist die Industrie- und Han-
delskammer. Sie unterstiitzt die Betriebe
bei der Durchfiihrung der Ausbildung und
fiihrt die Zwischen- und Abschlusspriifun-
gen durch. Fiir Riickfragen stehen in jeder
IHK Ausbildungsberater zur Verfiigung.

Ausbildungsvoraussetzungen

Um ausbilden zu koénnen, muss im
Betrieb ein Ausbilder mit Ausbildereig-
nungsprifung (IHK-Priifung) arbeiten,
und die Ausbildungsinhalte miissen ge-
mafl den IHK-Rahmenplianen vermittelt
werden.

Der Betrieb kann nicht alle Ausbil
dungsinhalte vermitteln?

Eine Variante, fehlende Ausbildungs-
moglichkeiten eines Betriebes im Hin-
blick auf einzelne Vorgaben der Ausbil-
dungsordnung auszugleichen, besteht
darin, diesen Teil der Ausbildung in ei-
nem anderen Betrieb zu absolvieren. Die
Auszubildenden ,wandern“ fur eine fest-
gelegte Zeit in einen anderen Betrieb der

Branche  aus,
um dort zu ler-
nen, was die Aus-
bildungsordnung
vorschreibt,
eigene Betrieb aber
nicht leisten kann. An-
sprechpartner ist der Aus-
bildungsberater in der fur
den Betrieb zustdndigen IHK.

der

Ausbildungsvertrag

Das Muster eines Ausbildungsvertra-
ges, wie er von den Industrie- und Han-
delskammern in Niedersachsen verwen-
det wird, gibt es zum Download auf der
Homepage des DEHOGA Niedersachsen
www.dehoga-niedersachsen.de unter
der Rubrik ,Ausbildung & Praktikum®

Wichtig ist, dass bei minderjahrigen
Auszubildenden auch die Unterschrift
des gesetzlichen Vertreters eingeholt
wird. Der abgeschlossene Berufsausbil-
dungsvertrag ist unverztiglich bei der
fiir den Betrieb zustindigen Industrie-
und Handelskammer anzumelden. Der

Aktuelle Nachrichten

Azubi

Antrag auf Eintragung steht ebenfalls
unter www.dehoga-niedersachsen.de
zum Download bereit.

Infos & Ansprechpartner

Die Kontaktdaten der Industrie- und
Handelskammern sind auf der Riickseite
dieses Heftes zusammengestellt.

Dartiber hinaus gibt es auf den Inter-
net-Seiten der IHK alles Wissenswerte
zum Thema A-Z der Ausbildung. <«

E-learning-Kurse fur lhre Azubis
Unterstitzung fiir Alltag und Abschlusspriifung

Die Firma hyAcademy bietet ein E-lear-
ning Programm fiir Auszubildende der Be-
rufe Koch, Restaurant- oder Hotelfach und
Systemgastronomie an. Je Fachrichtung
stehen rund 13 Kurse mit Ubungsfragen zur
Verfiigung, die wiederum in Schwerpunkt-
themen untergliedert sind. Jeder Kurs
kostet 3,90 Euro und kann sechs Mal wie-
derholt werden. Alle Kurse sind drei Jahre
lang frei geschaltet und kénnen so iiber die
Ausbildungsjahre verteilt genutzt werden.

Ziel dieses E-learning Angebotes ist es,
den Auszubildenden die Méoglichkeit zu
geben, durch intensive Vorbereitung, die
auch noch Spafd macht, das Abschlussprii-

fungsergebnis zu verbessern. Es handelt
sich um eine benutzerfreundliche E-Lear-
ning Plattform, die als sinnvolle Ergin-
zung zu den herkémmlichen Lernarten
anzusehen ist.

Der Zeitaufwand ist gering, Lernen fur
,2Zwischendurch und tberall wird mog-
lich. Die Kurse sind besonders effektiv, da
die Fragen einen gemischten Schwierig-
keitsgrad aufweisen.

Der Mehrwert wird in der flexiblen Nut-
zung gesehen, in der grofieren Motivation,
durch neue Lernszenarien den Lernalltag
fir die Azubis interessanter zu gestalten.

Zusitzliche Test-Komponenten ermogli-
chen eine kontinuierliche und zeitlich di-
rekt erfolgende Lernkontrolle. Betriebe,
die Thre Azubis auf diese Weise weiter un-
terstiitzen und motivieren wollen, konnen
die Kurse in diversen Paketangeboten er-
werben. <«

INFO-SERVICE

Infos und Fragen:

Firma hyAcademy, Herrn Bettermann
oder Frau Kirsten Borowsky

Telefon: 04871/761676
info@hyacademie.de
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Rechtliche Ausbildungsgrundlagen

Im Folgenden werden die Inhalte einiger fiir die Berufsausbildung wesentlicher Normen dargestellt. Die Darstellung ist auf die
immer wieder relevant werdenden Normen verkiirzt und nach Problembereichen geordnet. Sie erhebt keinen Anspruch auf absolute
Vollstindigkeit.

=
S ~
I. Abschluss und Beendigung von Ausbildungsverhaltnissen e TR - f
§ 10 und § 11 Vor Beginn der Ausbildung ist ein schriftlicher Berufsausbildungsvertrag zu schlief3en, der
BerufsbildungsG dem Auszubildenden in einer Ausfertigung auszuhdndigen ist.
§ 36 Unverziglich nach Abschluss des Ausbildungsvertrages hat der Ausbildende die
BerufsbildungsG Eintragung des Ausbildungsverhaltnisses in das von der zustandigen THK gefiihrte
Ausbildungsverzeichnis zu beantragen.
§ 20 Das Berufsausbildungsverhaltnis beginnt mit der Probezeit. Sie muss mindestens 1 Monat
BerufsbildungsG und darf hochstens 4 Monate betragen.
§ 16 Dem Auszubildenden ist bei Beendigung des Berufsausbildungsverhaltnisses ein schriftliches
BerufsbildungsG Zeugnis auszustellen. Dies muss Angaben tiber Art, Dauer und Ziel der Berufsausbildung

sowie die erworbenen beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten des Auszubil-
denden enthalten. Wenn der Auszubildende es verlangt, sind auch Angaben tiber Verhalten
und Leistung zuzufiigen.

§ 21 Das Berufsausbildungsverhaltnis endet mit dem Ablauf der Ausbildungszeit. Soweit
BerufsbildungsG der Auszubildende vor Ablauf der Ausbildungszeit die Abschlusspriifung besteht,
endet das Berufsausbildungsverhaltnis mit Bekanntgabe des Ergebnisses durch den
Priifungsausschuss. Besteht der Auszubildende die Abschlussprifung nicht, verlangert
sich das Berufsausbildungsverhéltnis auf sein Verlangen bis zur ndchsten moglichen
Wiederholungsprufung, hochstens aber um 1 Jahr.

§ 22 Wihrend der Probezeit kann das Berufsausbildungsverhéiltnis jederzeit ohne Einhaltung einer
BerufsbildungsG Kiindigungsfrist beendet werden.

Nach der Probezeit kann das Berufsausbildungsverhaltnis nur gekiindigt werden, wenn ein
wichtiger Grund vorliegt, dann auch ohne Kiindigungsfrist. Vom Auszubildenden mit einer
Kiundigungsfrist von 4 Wochen, wenn er die Berufsausbildung aufgibt oder sich fiir eine
andere Berufstatigkeit ausbilden lassen will. Die Kiindigung muss schriftlich und aufierhalb
der Probezeit unter Angabe des Kiindigungsgrundes erfolgen.

Sonderregelung fiir unter 18-Jahrige:

§ 32 Ein Jugendlicher, der in das Berufsleben eintritt, darf nur beschaftigt werden, wenn er
JugendarbeitsschutzG innerhalb der letzten 14 Monate von einem Arzt untersucht worden ist (Erstuntersuchung)
und dem Arbeitgeber eine von diesem Arzt ausgestellte Bescheinigung vorliegt.

II. Verlauf des Ausbildungsverhaltnisses

1. Allgemeines:

§ 14 Der Ausbildungsbetrieb hat die Berufsausbildung zeitlich und sachlich so zu planen, dass
BerufsbildungsG das Ausbildungsziel in der vorgesehenen Ausbildungszeit erreicht werden kann. Dem Auszu-
bildenden diirfen nur solche Aufgaben iibertragen werden, die dem Ausbildungszweck dienen.

2. Arbeitszeit:

§3 Die werktéagliche Arbeitszeit der Arbeitnehmer darf 8 Stunden nicht iiberschreiten.
ArbeitszeitG Sie kann bis auf 10 Stunden nur verlangert werden, wenn innerhalb von 6 Kalendermonaten
oder innerhalb von 24 Wochen im Durchschnitt 8 Stunden werktédglich nicht
iberschritten werden.
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ArbeitszeitG
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ArbeitszeitG
§ 12
ArbeitszeitG
§ 16
ArbeitszeitG
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ArbeitszeitG
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Die Arbeit ist durch im Voraus feststehende Ruhepausen von mindestens 30 Minuten bei
einer Arbeitszeit von mehr als 6 bis zu 9 Stunden und 45 Minuten bei einer Arbeitszeit von
mehr als 9 Stunden insgesamt zu unterbrechen. Die Ruhepausen kénnen in Zeitabschnitte
von jeweils mindestens 15 Minuten aufgeteilt werden. Langer als 6 Stunden hintereinander
diirfen Arbeitnehmer nicht ohne Ruhepausen beschaftigt werden.

Die Arbeitnehmer miissen nach Beendigung der tdglichen Arbeitszeit eine ununterbrochene
Ruhezeit von mindestens 11 Stunden haben. In Gaststatten und Hotels kann die Ruhezeit auf
10 Stunden verkiirzt werden, wenn jede Verkiirzung der Ruhezeit innerhalb eines Kalender-
monats oder innerhalb von 4 Wochen durch Verldngerung einer anderen Ruhezeit auf
mindestens 12 Stunden ausgeglichen werden.

In Gaststatten und Hotels diirfen Arbeitnehmer an Sonn- und Feiertagen beschaftigt werden.

In Verbindung mit dem Manteltarifvertrag miissen mindestens 10 Sonntage frei gegeben
werden.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet, die iiber die werktagliche Arbeitszeit von 8 Stunden hinaus-
gehende Arbeitszeit in Verzeichnissen der Arbeitnehmer festzuhalten. Diese Nachweise sind
mindestens 2 Jahre aufzubewahren.

Aufsichtsbehorden sind die staatlichen Gewerbeaufsichtsamter. Sie kénnen von dem Arbeit-
geber alle nétigen Auskiinfte verlangen und zum Zweck der Uberwachung jederzeit die
Arbeitsstatten wahrend der Betriebs- und Arbeitszeit betreten und besichtigen.

Weitere Aussagen zur Arbeitszeit in Berufsausbildungsverhéaltnissen sind auch im Manteltarifvertrag enthalten. Ausdriicklich
gilt dieser Manteltarifvertrag im Rahmen von Berufsausbildungsverhiltnissen, wobei die Eigenarten der Berufsausbildung be-

sonders zu beachten sind.

- So gilt auch im Rahmen von Ausbildungsverhaltnissen grundsatzlich die monatliche Arbeitszeit von 169 Stunden.
- Auch Auszubildende haben einen Anspruch auf rechtzeitige Bekanntgabe der fiir sie geltenden Dienstplane. Danach muss
mindestens 3 Tage vor Beginn der Dienstplanwoche der Dienstplan 6ffentlich gemacht werden.

- Die Laufzeit des Dienstplanes muss mindestens eine Woche betragen.

- Injeder Dienstplanwoche haben die Auszubildenden einen Anspruch auf 2 freie Tage, die grundsatzlich zusammenhéan-
gend gewahrt werden sollen.
- Mindestens einmal monatlich soll ein freies Wochenende gewahrt werden.

Sonderregelung fiir unter 18-Jihrige:

§8
JugendarbeitsschutzG

§11
JugendarbeitsschutzG

§ 12
JugendarbeitsschutzG
§13
JugendarbeitsschutzG
§ 14
JugendarbeitsschutzG
§ 15
JugendarbeitsschutzG
§ 16
JugendarbeitsschutzG
§17
JugendarbeitsschutzG

Jugendliche diirfen nicht mehr als 8 Stunden tdglich und nicht mehr als 40 Stunden
wochentlich beschéftigt werden. Wenn an einzelnen Werktagen die Arbeitszeit auf weniger
als 8 Stunden verkiirzt ist, konnen Jugendliche an den tibrigen Werktagen derselben

8 12 Stunden beschaftigt werden.

Jugendlichen miissen im Voraus feststehende Ruhepausen von angemessener Dauer gewahrt
werden. Die Ruhepausen miissen mindestens 30 Minuten bei einer Arbeitszeit von mehr

als 4 12 bis 6 Stunden betragen, 60 Minuten bei einer Arbeitszeit von mehr als 6 Stunden.

Als Ruhepausen gelten nur Arbeitsunterbrechnungen von mindestens 15 Minuten. Die
Ruhepausen missen in angemessener zeitlicher Lage gewahrt werden, frihestens 1 Stunde
nach Beginn und spatestens 1 Stunde vor Ende der Arbeitszeit. Mehr als 4 V2 Stunden
hintereinander diirfen Jugendliche ohne Pause nicht beschaftigt werden.

Die Schichtzeit bei Beschaftigung von Jugendlichen darf im Gaststattengewerbe mehr als
11 Stunden nicht tiberschreiten.

Nach Beendigung der taglichen Arbeitszeit dirfen Jugendliche nicht vor Ablauf einer
ununterbrochenen Freizeit von mindestens 12 Stunden beschaftigt werden.

Jugendliche iiber 16 Jahre diirfen in Gaststatten bis 22 Uhr beschaftigt werden.
Jugendliche diirfen nur an 5 Tagen in der Woche beschéftigt werden.

Jugendliche diirfen im Gaststattengewerbe an Samstagen beschéaftigt werden. Mindestens
2 Samstage im Monat sollen beschaftigungsfrei bleiben.

Im Gaststattengewerbe diirfen Jugendliche am Sonntag beschéftigt werden. Jeder zweite
Sonntag soll, mindestens 2 Sonntage im Monat miissen beschéaftigungsfrei bleiben.
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JugendarbeitsschutzG gesetzlichen Feiertagen dirfen Jugendliche im Gaststiattengewerbe beschaftigt werden.

§ 18 Am 24. und 31.12. diirfen Jugendliche nach 14:00 Uhr nicht beschaftigt werden. An
Hiervon ausgenommen sind der 25.12., der 01.01., der erste Osterfeiertag und der 01.05.

3. Schulunterricht:

§ 15 Der Auszubildende ist fiir die Teilnahme am Berufsschulunterricht und fiir die Priifungen
BerufsbildungsG freizustellen.

Sonderregelung fiir unter 18-Jihrige:

§9 Der Arbeitgeber hat den Jugendlichen fiir die Teilnahme am Berufsschulunterricht
JugendarbeitsschutzG freizustellen. Der Jugendliche darf nicht beschéftigt werden vor einem vor 9.00 Uhr
beginnenden Unterricht. Ebenfalls nicht beschaftigt werden darf ein Jugendlicher an einem
Berufsschultag mit mehr als 5 Unterrichtsstunden von mindestens je 45 Minuten einmal in
der Woche. Bei Berufsschulwochen mit einem planméafiigen Blockunterricht von mindestens
25 Stunden an mindestens 5 Tagen ist die Beschéftigung ebenfalls verboten. Zusatzliche
betriebliche Ausbildungsveranstaltungen bis zu 2 Stunden wochentlich sind zulassig.

Auf die Arbeitszeit angerechnet werden Berufsschultage mit 8 Stunden und Berufsschul-
wochen mit 40 Stunden, im Ubrigen die Unterrichtszeit einschlief8lich der Pausen.

4. Vergutung:

Im Entgelttarifvertrag sind die Ausbildungsvergiitungen geregelt.
Nach dem Berufsbildungsgesetz ist im Rahmen der Ausbildung eine
angemessene Vergiitung zu zahlen. Die Angemessenheit wird von
der das Ausbildungsverhaltnis fithrenden zustandigen Industrie-
und Handelskammer bewertet. Angemessen soll eine

Vergiitung im Rahmen eines Ausbildungsverhaltnisses dann sein,
wenn sie nicht geringer ist als die ortsiibliche, im zustandigen
Branchentarifvertrag formulierte Ausbildungsvergiitung

abzgl. von maximal 10 Prozent.

§17 Der Auszubildende hat einen Anspruch auf eine angemessene Vergiitung, die in der Regel

BerufsbildungsG in dem Branchenentgelttarifvertrag formuliert ist. Eine tiber die vereinbarte regelmafige
tagliche Ausbildungszeit hinausgehende Beschiftigung ist besonders zu vergliten oder durch
entsprechende Freizeit auszugleichen.

§ 18 Die Vergiitung bemisst sich nach Monaten. Bei Berechnung der Vergiitung fiir einzelne Tage
BerufsbildungsG wird der Monat zu 30 Tagen gerechnet.

Auch Auszubildende haben einen Anspruch auf Zuschlage fiir Nachtarbeit, der 15 Prozent des Stundenentgeltes betragt. Ebenso
haben Auszubildende einen Anspruch auf 100 Prozent Feiertagszuschlag fiir die in § 9 MTV dargestellten Feiertage.

5. Urlaub, Urlaubsgeld, Sonderzahlung, freie Tage:

- Auszubildende haben einen Anspruch auf mindestens 25 Urlaubstage im vollen Kalenderjahr.

- Dartiber hinaus erhalten sie flr jeden Urlaubstag ein Urlaubsgeld von 9,20 Euro.

- Einem Auszubildenden stehen 2 freie Arbeitstage unter Fortzahlung der Beziige bei zum Beispiel eigener Eheschliefung
oder ein freier Arbeitstag bei Umzug mit eigenem Hausstand zu.

- Auszubildende erhalten eine Jahressonderzahlung in Hohe von 25,56 Euro im 1. Ausbildungsjahr, 76,69 Euro im 2. Ausbil-
dungsjahr und 102,26 Euro im 3. Ausbildungsjahr.

- Voraussetzung fiir die Jahressonderzahlung ist, dass der Auszubildende am 01.12. des jeweiligen Kalenderjahres noch im
ungekiindigten Ausbildungsverhaltnis steht.
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Sonderregelung fiir unter 18-Jahrige:

Unter 18 Jahrige erhalten ein reduziertes Urlaubsgeld von 8,18 Euro urlaubstaglich

6. Sonstiges:

Sonderregelung fiir unter 18-Jihrige:

§ 32
JugendarbeitsschutzG

§ 33
JugendarbeitsschutzG

§ 36
JugendarbeitsschutzG

§ 41
JugendarbeitsschutzG
§ 43
JugendarbeitsschutzG
§ 44
JugendarbeitsschutzG
§ 47
JugendarbeitsschutzG

§ 48
JugendarbeitsschutzG

§ 49
JugendarbeitsschutzG

§ 50
JugendarbeitsschutzG

Ein Jugendlicher, der in das Berufsleben eintritt, darf nur beschaftigt werden, wenn er
innerhalb der letzten 14 Monate von einem Arzt untersucht worden ist (Erstuntersuchung)
und dem Arbeitgeber eine von diesem Arzt ausgestellte Bescheinigung vorliegt.

Ein Jahr nach der Aufnahme der ersten Beschéiftigung hat sich der Arbeitgeber die
Bescheinigung eines Arztes dariiber vorlegen zu lassen, dass der Jugendliche nachuntersucht
worden ist (erste Nachuntersuchung). Die Nachuntersuchung darf nicht langer als 3 Monate
zurlickliegen. Der Arbeitgeber soll den Jugendlichen 9 Monate nach Aufnahme der ersten
Beschiftigung nachdriicklich auf den Zeitpunkt, bis zu dem der Jugendliche ihm die arztliche
Bescheinigung vorzulegen hat, hinweisen und ihn auffordern, die Nachuntersuchung bis
dahin durchfithren zu lassen. Legt der Jugendliche die Bescheinigung nicht nach Ablauf
eines Monats vor, hat ihn der Arbeitgeber innerhalb eines Monats unter Hinweis auf ein
Beschaftigungsverbot schriftlich aufzufordern, ihm die Bescheinigung vorzulegen. Der
Jugendliche darf nach Ablauf von 14 Monaten nach Aufnahme der ersten Beschaftigung nicht
weiter beschaftigt werden, solange er die Bescheinigung nicht vorgelegt hat.

Wechselt der Jugendliche den Arbeitgeber, so darf ihn der neue Arbeitgeber erst beschaftigen,
wenn ihm die Bescheinigung iiber die Erstuntersuchung und, falls seit der Aufnahme der
Beschaftigung ein Jahr vergangen ist, die Bescheinigung tiber die erste Nachuntersuchung
vorliegen.

Der Arbeitgeber hat die arztliche Bescheinigung bis zur Beendigung der Beschéaftigung,
langstens jedoch bis zur Vollendung des 18. Lebensjahres des Jugendlichen aufzubewahren.

Der Arbeitgeber hat den Jugendlichen fiir die Durchfithrung der drztlichen Untersuchung
freizustellen. Ein Entgeltausfall darf hierfir nicht eintreten.

Die Kosten der Untersuchungen trigt das Land.

Arbeitgeber, die regelmafig mindestens einen Jugendlichen beschéftigen, haben
einen Abdruck des Jugendarbeitsschutzgesetzes und die Anschrift des zustandigen
Gewerbeaufsichtsamtes an geeigneter Stelle im Betrieb zur Einsicht auszulegen oder
auszuhingen.

Arbeitgeber, die regelméafiig mindestens 3 Jugendliche beschéftigen, haben einen Aushang
iber Beginn und Ende der regelméafdiigen tiaglichen Arbeitszeit und der Pausen der
Jugendlichen an geeigneter Stelle im Betrieb anzubringen.

Arbeitgeber haben Verzeichnisse der bei ihnen beschaftigten Jugendlichen unter Angabe des
Vor- und Familiennamens, des Geburtsdatums und der Wohnanschrift zu fithren, in denen
das Datum des Beginns der Beschaftigung bei ihnen enthalten ist.

Der Arbeitgeber hat dem Gewerbeaufsichtsamt die Unterlagen, in denen Namen,
Beschaftigungsart und Beschéaftigungszeiten der Jugendlichen sowie Lohn- und Gehaltszahlen
ibersichtlich enthalten sind, zur Einsicht vorzulegen oder einzusenden. Die Verzeichnisse
und Unterlagen sind mindestens bis zum Ablauf von 2 Jahren nach der letzten Eintragung
aufzubewahren.

l1l. Anschluss an das Ausbildungsverhaltnis

§ 24

Werden Auszubildende im Anschluss an das Berufsausbildungsverhéltnis beschéftigt,
ohne dass hiertiber ausdriicklich eine Vereinbarung getroffen worden ist, so gilt ein
Arbeitsverhédltnis auf unbestimmte Zeit als begriindet.
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Erfahrungsberichte liber
Aktivitaten aus den Regionen

Lassen Sie sich durch die unterschiedlichen Projekte in
den Kreis- und Bezirksverbanden inspirieren und priifen
Sie, ob diese Aktivitaten vielleicht auch fiir Ihre Region/
Ihren Kreisverband in Frage kommen.

Die Ansprechpartner zum Thema Berufsausbildung
stehen Ihnen gerne fiir Auskiinfte zur Verfiigung.

Parkhotel Kronsberg ist
VKD-Ausbildungsbetrieb

Nachwuchsforderung im Best Western
Premier Parkhotel Kronsberg: Das Vier-
Sterne-Superior-Haus ist als erster Ausbil-
dungsbetrieb in Hannover vom Verband
der Kéche Deutschlands e. V. (VKD) mit
dem Pradikat ,VKD-Ausbildungsbetrieb
zertifiziert worden. ,\Wir freuen uns sehr,
dass wir der erste qualifizierte VKD-Aus-
bildungsbetrieb in Hannover sind. Uns ist
eine fundierte Ausbildung und eine indi-
viduelle Forderung der Auszubildenden
sehr wichtig®, so die Inhaber-Familie Bock,
die das Best Western Premier Parkhotel
Kronsberg bereits in der vierten Generati-
on fiihrt.

Vor der Zertifizierung hatte das Hotel
ein umfassendes Bewerbungsverfahren
durchlaufen: So musste das Haus dem
Verband der Koche Deutschlands e. V.
Bewerbungsunterlagen einreichen und
verschiedene Fragebogen mit allgemei-
nen und fachspezifischen Fragen zum
Ausbildungsbetrieb beantworten. Dazu
zahlten beispielsweise Fragen wie ,Wird
der Auszubildende piinktlich entlohnt?*
oder ,Werden Feedbackgesprache mit dem
Auszubildenden gefithrt?“. Unabhangig
von den schriftlichen Bewerbungsunter-
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lagen fand eine telefonische Befragung mit
einem Auszubildenden statt. Hierbei wur-
den Fragen zum Arbeitsklima im Betrieb,
zur Qualitat der Ausbildung und zur Kompe-
tenz des Ausbilders gestellt. Die Priufung
der Bewerbungsunterlagen erfolgte durch
den Fachausschuss BAP (Berufliche Aus-
und Weiterbildung, Prifungs-und Seminar-
wesen) und die Geschéftsstelle des VKD.

Kiichenchef Mark-Erich Volker, der
zusammen mit Sous-Chef Thomas Rau-
tenberg die Ausbildung der angehenden
Koche im Best Western Premier Parkhotel
Kronsberg leitet, sagt: ,Ich mochte, dass

Ausbildungst

Kiichenchef Mark-Erich Volker und Sous-Chef
Thomas Rautenberg prdsentieren stolz die
Auszeichnung ,,VKD-Ausbildungsbetrieb*“.

unsere Fachkrifte von morgen eine qua-
litatsorientierte und erfolgreiche Ausbil-
dung geniefien konnen und dabei niemals
den Spaf verlieren. Von anderen Betrie-
ben unterscheiden wir uns insofern, als
unsere Azubis an etwa 40 Prasenz- und
Onlineseminaren wahrend ihrer Ausbil-
dungszeit teilnehmen konnen. Hierfir
und fir andere Wettbewerbe stellen wir
sie gern frei, sodass wir jede Ausbildung
auf den Lernstand des jeweiligen Azubis
abstimmen und ihn dementsprechend in-
dividuell fordern.* <
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Erfolgsbilanz von Adelante!

Die jungen Spanier wollen bleiben

In den letzten drei Monaten haben drei-
zehn spanische Jugendliche mit groBem
Engagement wihrend eines Praktikums
im Rahmen des IHK-Modellprojekts Ade-
lante! die Anforderungen im beruflichen
Alltag bei elf Unternehmen in der Region
Hannover mit Erfolg bewaltigt. Anschlie-
Rend geht es fiir elf von ihnen mit dem
néchsten Schritt in eine berufliche Zukunft
in Niedersachsen weiter, mit einer Ausbil-
dung oder gleich in einem Beschaftigungs-
verhiltnis.

Eine erste Bilanz des von der IHK Han-
nover initiierten Modellprojekts Adelan-
te! zieht Hauptgeschaftsfithrer Dr. Horst
Schrage: ,Die Resonanz ist von allen Sei-
ten aufderordentlich positiv. Die jungen
Frauen und Ménner haben in den Betrie-
ben durch ihre Qualifikation und ihre
hohe Motivation rundum tberzeugt. Wir
freuen uns sehr, dass sie in der Region
bleiben wollen, um sich hier eine beruf-
liche Zukunft aufzubauen. Mit diesem
Projekt wollten wir auch ein Signal fir die
Willkommenskultur in unserer Region ge-
ben, und das ist uns offensichtlich gelun-
gen. Unser Dank gilt den Unternehmen
und unserem Projektpartner, der Caritas
Hannover, die sich zusammen mit vielen
Ehrenamtlichen bei der Integration der
jungen Spanier in Hannover sehr enga-
giert haben.“

Nach einem kurzen Heimaturlaub
werden die Uberwiegend aus Andalusien
stammenden Jugendlichen wieder in die
Region Hannover zuriickkehren. Dann
werden neun von ihnen eine Ausbildung,
zum Beispiel als Elektroniker fiir Be-
triebstechnik, Speditionskaufmann oder
Hotelfachfrau beginnen, die in der Regel
aufgrund der bereits vorhandenen Qua-
lifikationen verkiirzt werden kann. Zwei
junge Spanier werden auch gleich ein
Beschaftigungsverhiltnis als Hotelfach-
mann und Mechatroniker bei ihren Unter-
nehmen aufnehmen.

Das Maritim Airport Hotel hatte zwei
Spanierinnen im Praktikum: ,Wir haben
von Isabel und Sara einen sehr guten Ein-
druck gewonnen. Die fehlende sprachli-
che Sicherheit im Deutschen konnten die
beiden durch ihre bereits vorhandenen

Erfahrungen in der Gastronomie und
durch ihre stets hohe Motivation spielend
ausgleichen. Wir moéchten die beiden gern
in eine Ausbildung tibernechmen*, erklarte
Dirk Hartwig, Leiter der F&B-Abteilung
des Maritim Airport Hotels Hannover.

Fir die am THK-Projekt Adelante! be-
teiligten Unternehmen war dies auch ein
neuer Ansatz, um angesichts der sinken-
den Schiilerzahlen an dringend benotigte
Fachkrifte zu kommen. ,Bei der aktiven
Rekrutierung von Fachkriften aus dem
Ausland stehen wir noch am Anfang. Die
guten Erfahrungen aus diesem Projekt,
bei allen sprachlichen Hiirden, bestarken
uns darin, diesen Weg fiir die niedersach-
sische Wirtschaft auch konsequent weiter
zu gehen®, so IHK-Hauptgeschaftsfiihrer
Dr. Schrage.

2014 soll die nichste spanische Gruppe
iber das Projekt Adelante! in der Region
Hannover starten. Die Vorbereitungen da-
fir sind bei der IHK Hannover in enger
Abstimmung mit Schulen im Baskenland,
in Andalusien und Valencia seit langerem
angelaufen. ,Unsere spanischen Partner er-
stellen bereits die Profile von qualifizierten

Hannover

BEZIRKSVERBAND HANNOVER

Geschaftsfuhrerin
Kirsten Jordan

Yorckstr. 3
30161 Hannover

Tel. (o511)33706-31
Fax (0511) 33 706-30

Email: jordan@dehoga-hannover.de

Bewerbern, die wir in den nichsten Mo-
naten mit den von unseren Unternehmen
gesuchten Fachkriften abgleichen werden.
Aus dem ersten Projekt haben wir auch
gelernt, die sprachlichen Hiirden nicht zu
unterschitzen. Daher sollen die kiinftig
ausgewahlten spanischen Jugendlichen
bereits in ihrer Heimat einen sechsmonati-
gen Deutschkurs besuchen, bevor Sie zum
Praktikum in unsere Unternehmen kom-
men*, erldutert Heinz Orlob, Leiter der Be-
rufsbildung bei der THK Hannover.

Der Einstieg in das Projekt Adelante! ist
fiir Unternehmen aus der regionalen Wirt-
schaft jederzeit moglich.

Ansprechpartner fiir Unternehmen:
ITHK Hannover, Torsten Temmeyer
Tel. 0511/3107-507
temmeyer@hannover.ihk.de <

13 spanische Jugendliche lernten den deutschen
Berufsalltag unter anderem im Gast-
gewerbe kennen.
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Kiuichendirektor Maritim Airport Hotel Hannover

Herr Kirchner, Sie haben bereits viele
Jjunge Menschen zum beruflichen Erfolg
gefiihrt. Auszubildende aus lhrem Hause
gewinnen wiederholt Meisterschaften.
Was zeichnet eine Ausbildung im Maritim
Airport Hotel Hannover aus?

Wir nehmen Ausbildung sehr ernst. Mit
der Unterzeichnung eines Ausbildungs-
vertrages gehen wir die Verpflichtung ein,
dem jungen Menschen eine fachlich qua-
lifizierte Ausbildung zu gewidhren. Der
Auszubildende verpflichtet sich zu lernen.
Dies muss beiden Seiten bewusst sein und
gelebt werden.

Sicherlich bieten wir als grof3er Betrieb
viele Vorteile fiir eine gute und umfangrei-
che Ausbildung. Jedoch miissen diese Vor-
teile auch wahrgenommen werden. Hier
mochte ich ausdriicklich unsere Direktion
im Haus und unsere Hauptverwaltung
nennen. Uns wird als Ausbildern immer
freie Hand gewahrt, und die Rahmenbe-
dingungen flr eine ausgezeichnete Aus-
bildung wurden und werden gefordert.
Erfolge bei Wettbewerben machen uns ge-
meinsam stolz.

Was machen Sie anders als andere?

Durch die Grofie unseres Hotels de-
cken wir die gesamte gastronomische
Palette einer fachlich qualifizierten Aus-
bildung ab. Bankett-Veranstaltungen, ob
klein oder bis 1000 Personen, Caterings,
Ala carte Geschift in unserem Restaurant
Bottaccio, ein Buffetrestaurant mit Friih-
stiick, Lunch- und Dinnerbuffets oder gro-
3¢ Meniis. Ein junger Auszubildender hat
bei uns alle Moglichkeiten, eine fundierte
Ausbildung zu bekommen. Weitere Punk-
te sind unser hervorragender Kontakt zur
Berufsschule in Hannover. Wir stehen im
standigen Austausch und unterstiitzen die
Schule in vielen Bereichen.

Nicht zu vergessen das Netzwerk der
CHEFS Trophy Sieger. Hier haben sich die
besten Ausbildungsbetriebe in Deutsch-
land vereinigt. Bei regelmafiigen Treffen
diskutieren wir das Thema Ausbildung
untereinander, mit der THK oder anderen
Organisationen. So kénnen wir von den

Besten lernen und uns stetig verbessern.
Werden die Azubis besonders betreut?

Ein weiterer Pluspunkt ist unsere ei-
genstandige Ausbildungsabteilung mit ei-
ner freigestellten Ausbilderin. Dies haben
wir vor mehreren Jahren eingefiihrt.

Wenn die jungen Menschen bei uns
ihre Ausbildung beginnen, bekommen wir
im Normalfall Schiiler. Diese miissen wir
langsam an den Beruf heran fithren. Sie
miussen lernen, acht Stunden auf den Bei-
nen zu stehen, sich in ein Team ein- und
unterzuordnen. Wir geben ihnen die Zeit,
die Grundbegriffe Schritt fiir Schritt unter
standiger Aufsicht der Ausbilderin zu er-
lernen. Schwachpunkte kénnen so indivi-
duell und schnell eingeddimmt und durch
gezieltes Training korrigiert werden.

Auch ist eine bessere Bewertung im
Rahmen der Probezeit moglich. Hier wer-
den Kritikgesprache zur Halbzeit und am
Ende gefiithrt und dokumentiert. Fiir die
jungen Auszubildenden ist die Ausbilde-
rin der direkte Ansprechpartner, der sich
auch um ihre Probleme kiimmert.

Wie motivieren Sie Ihre Auszubildenden?

Unseren Auszubildenden ist bewusst,
dass wir ihnen einen modernen Ausbil-
dungsplatz bieten. Gute fachlich struk-
turierte Ausbildung,
mentierte Arbeitszeiten im Rahmen der
gesetzlichen Bestimmungen, freie Ur-

faire und doku-

laubs- und Ausgangswahl, betriebsinter-
ne Reinigung der Kochbekleidung, einen
Parkplatz in unserer Tiefgarage bei Be-
darf, Freistellung und Training flir Wett-
bewerbe, Priifungsvorbereitungen unter
realen Bedingungen. Dies sind nur eini-
ge Ausbildungsrahmenbedingungen, die
auch motivierend wirken. Jedoch muss
man bei einigen Auszubildenden diese
Vorteile wahrend der 3-jahrigen Ausbil-
dung wieder in Erinnerung rufen, da es
fiir manchen schon selbstverstandlich ge-
worden ist.

Miissen zukiinftige Azubis vorher
ein Praktikum absolvieren?

Ohne ein Praktikum geht bei uns gar
nichts. Es ist wichtig fir einen Bewerber,
unsere Kiiche kennenzulernen. Kommt er
mit der Grofde des Hotels oder der Kiichen-
brigade klar, entspricht beides seiner Vor-
stellung von Gastronomie, kommt er kor-
perlich mit den Anstrengungen zurecht?

Fur uns ist es wichtig zu sehen, wie ein
Bewerber sich in der Kiiche bewegt, wie er
sich gegeniiber zukiinftigen Kollegen gibt
und ob er den Willen hat, sich auf diesen
schonen, aber auch sehr harten Beruf ein-
zulassen. Meistens erkennen wir das nach
zwei Wochen sehr gut. Fir so manchen
war unser Haus einfach eine Nummer zu
grof3 und wir sehen ihn nach drei Jahren
von einem Kollegen sehr gut ausgebildet
bei seiner Abschlusspriifung wieder.

Wie wichtig sind Ihnen die Bewerbungs-
unterlagen fiir die Auswahl der Azubis?

Letztlich sind Bewerbungen mit den
Schulzeugnissen nur der erste Eindruck
und entscheidend, ob man zu einem Vor-
stellungsgesprach eingeladen wird. Alles
weitere macht die Personlichkeit und der
Wille eines jungen Menschen aus. Wenn
wir diesen Willen erkennen, ist es egal, ob
in der Bewerbung ein Zeugnis vom Gym-
nasium, der Real- oder Hauptschule liegt.

Vielen Dank fir das Interview. Wir
wiinschen Thnen und Threm Hause wei-
terhin viel Erfolg bei der Ausbildung!
Kirsten Jordan, Geschaftsfithrerin DEHO-
GA Bezirksverband Hannover. 4

Foto: chefs! / Claudia Rothenberger
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Arbeitsagenturen erkunden gastgewerbliche Berufe

DEHOGA Niedersachsen und MARITIM Airport Hotel Hannover werben gemeinsam
fir Ausbildung in Gastronomie und Hotellerie

Foto: Hartwig, Maritim Airport Hotel Hannover

Als vollen Erfolg bezeichnet DEHOGA
Geschaftsfiihrerin Kirsten Jordan die Veran-
staltung am 18. Februar 2013 im MARITIM
Airport Hotel Hannover. Rund 20 Arbeitsver-
mittler, -berater und Mitarbeiter in Berufsin-
formationszentren fanden sich zum Work-
shop Betriebskunde der Bundesagentur fiir
Arbeit ein und lieBen sich aus erster Hand
Uiber die unterschiedlichen Ausbildungs-
berufe im Gastgewerbe informieren. Die
Mitarbeiter der Arbeitsagenturen Celle, Ha-
meln, Hannover, Hildesheim und Nienburg-
Verden hatten einen ganzen Tag lang Zeit,
um Einblick in die einzelnen Berufsfelder zu
gewinnen, Zugangsvoraussetzungen und
Aufstiegsmoglichkeiten zu erfahren sowie
konkrete Arbeitspldtze zu besichtigen.

Daftir standen Frau Jordan vom
DEHOGA Bezirksverband Hannover so-
wie die Ausbilder, Abteilungsleiter und
Azubis des MARITIM Airport Hotels
Hannover parat. Offen und ehrlich wurde
iiber die Vor- und Nachteile der Branche
diskutiert. Aber eins haben alle Workshop-
Teilnehmer mitgenommen: Fiir die Beru-
fe im Gastgewerbe muss man brennen.
Und dass sie ,brennen“, haben die MA-
RITIM Mitarbeiter bewiesen; nicht nur
in der Fragerunde, sondern auch beim
Hotelrundgang durch die einzelnen Ab-
teilungen, den der Direktor des Hauses,
Dirk Breuckmann, hochstpersonlich leite-
te. Auch den grofien Teamgeist, der zwi-

31 DEHOGA

schen allen Mitarbeitern zu spiiren war,
haben die Arbeitsberater wahrgenommen.
Sie zeigten sich sehr beeindruckt von den
vielen Einsatzmoglichkeiten, die gastge-
werbliche Berufe bieten. Erfreut waren die

Mitarbeiter der Arbeitsagenturen tber die
Tatsache, dass auch Hauptschiiler gern als
Azubis gesehen sind, wenn sie motiviert
sind und Herzblut mitbringen. Auch mit-
genommen wurde, dass ein Praktikum
vor Beginn der Ausbildung unerlasslich
ist. So kénnen beide Seiten - Betrieb und
zukunftiger Azubi - am ehesten merken,
ob ,es passt“.

Um die Eindriicke von der Veranstal-
tung deutlich zu machen, hier einige Zitate
aus der Feedbackrunde:

,Das war Berufskunde live: Nah am

Arbeitgeber und nah an den Azubis.*

,Ich habe ein Gegenbild zum vorherr-

schenden Klischee bekommen.“

,Der Servicewille ist wichtiger als der

Bildungsgrad.“

Jetzt kann man den Jugendlichen ganz

anders riberbringen, was die Arbeit-

geber erwarten.”

,Das war ein Musterbeispiel fiir eine

berufskundliche Veranstaltung.“

,Toll, dass die Azubis so offen und

ehrlich geredet haben.“

,Meine negativen Vorurteile konnten

ausgeraumt werden.“

,Ich habe ein Gefiihl dafiir bekommen,

was die Jugendlichen mitbringen miissen.
,Sehr praxisfreundlich.

Jetzt sind mir die Unterschiede der
einzelnen Ausbildungsberufe klarer.“
,Endlich konnte ich Argumente fiir die
Berufe sammeln.*

,Danke, dass sich die Azubis und Mit-
arbeiter so viel Zeit fiir uns genommen
haben.“

Diese Liste liefie sich noch ein wenig
fortfiihren und sie zeigt, dass es gemeinsam
wirklich gelungen ist, Werbung fiir unsere
Berufe im Gastgewerbe zu machen.

Beate Bakes von der Regionaldirektion
Niedersachsen-Bremen der Bundesagentur
flir Arbeit fasste am Ende der Veranstal-
tung zusammen, wie positiv tberrascht
und tberwaltigt alle Workshop-Teilnehmer
von der Gastfreundlichkeit im Hause MA-
RITIM sind und bedankte sich bei allen
Mitwirkenden des MARITIM Hotels, sowie
dem DEHOGA fiir das grof’e Engagement
im Rahmen des Workshops. Man wisse sehr
wohl zu wiirdigen, wie viel Zeit alle Mitar-
beiter investiert haben, um fiir eine gelun-
gene Darstellung der Berufe zu sorgen.

,Bei der grofien Begeisterung, die bei
den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern der
Arbeitsagenturen geweckt werden konnte,
war jede Minute dieser Zeit gut investiert”,
so DEHOGA Geschiiftsfiihrerin Jordan. <
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Das Sommergetrdnk Lillet Tonic wurde
zum Empfang gemixt.

Mit flotten Schritten wurden die Eltern
von den Azubis bedient.

In der Kiiche ging es heifs her, als die
Azubis Créme briilée zubereiteten.

Gespannt und aufgeregt warten die Azubis
auf den Beginn des Elternabends.
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Ausbildungs-Elternabend
im Kastens Hotel Luisenhof

Alle drei Jahre organisieren die Aus-
zubildenden im Kastens Hotel Luisenhof
einen sogenannten “Ausbildungs-Eltern-
abend”. In diesem Jahr waren der ehema-
lige Koch-Auszubildende Timm-Frederik
Hagelmann, der Hotelkaufmann-Auszu-
bildende Dominik Hagemann und die Ho-
telfachfrau-Auszubildende Camilla Jakobi
fiir die Planung, Organisation und Durch-
fiihrung der Veranstaltung verantwortlich.
Zur organisatorischen Unterstiitzung bot
sich das Bankett Team Kerstin Oberheide
und Andreas Tokarski an.

Im Oktober letzten Jahres wurde be-
reits mit der Planung fiir den gemeinsa-
men Abend am 18. Januar 2014 begonnen.
Angefangen von der Aufgabenverteilung
iber die Versendung der Einladungen bis
hin zur Auswahl des 3-Gange-Meniis fiir
70 Personen, wurde die komplette Veran-
staltung von den Auszubildenden des Lu-
isenhofs organisiert. Am Veranstaltungs-
tag tbernahmen die Ausbildungskrafte
die Begrufiung der Eltern, das Kochen,
die Weinberatung sowie
das
Dominik Hagemann fiihr-
Oberkellner den
Service durch den Abend
und am Kiichenpass gab
Jung-Koch Timm-Frederik
Hagelmann das Komman-
do an. Der Abend begann
um 17 Uhr mit einem Sekt-

Rahmenprogramm.

te als

empfang im Foyer des Georgssaals. Neben
einem Flying Buffet wurden an der Bar
das Sommergetrank Lillet Tonic gemixt,
am Showtisch der Kiiche flambierte Crépe
Suzettes prasentiert und vom Service au-
ergewohnliches Besteck vorgestellt. Da-
riber hinaus bekamen die Eltern durch
eine 20-minttige Hausfiithrung, gespickt
mit Anekdoten und der traditionsreichen
Geschichte des Kastens Hotel Luisenhof,
auch einen Einblick hinter die Kulissen.
Ab 19 Uhr fanden sich alle Elternpaare
im Georgssaal zu einem 3-Gange-Menii
wieder ein. Zu Beginn wurde eine Kurbis-
suppe mit gebratenen Garnelen serviert.
Als Hauptgang folgte ein Kalbsriicken im
Pancettamantel mit Thymiansauce, gla-
siertem Spitzkohl und Kartoffelbaumku-
chen. Anschliefend wurde das Dessert-
buffet in Form einer Eisbombe, Créme
brtlée, Mango Sorbet und Schokoladen-
brownies eroffnet.

Zum Abschluss eines gelungenen
Abends wurde der eigens produzierte Azu-
bi-Film aufeiner groflen Leinwand im Ver-
anstaltungssaal abgespielt und es herrsch-
te tobender Beifall durch die begeisterten
Eltern. ,\Wir sind schon gespannt, was un-
sere Auszubildenden beim nachsten Tref-
fen in drei Jahren auf die Beine stellen, so
Michael Rupp, Direktor des Kastens Hotel
Luisenhof. 4

Fotos: Kastens Hotel Luisenhof

Das grofie Kiichen-Team sorgte fiir das
leibliche Wohl der 70 Gdste.
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Bereits zum vierten Mal hat die Volks-
bank Hildesheim die erfolgreiche Ausbil-
dungsmesse durchgefiihrt. Rund 3.500
Besucher haben am 27. September 2013
die Gelegenheit genutzt, sich liber Ausbil-
dungsmaoglichkeiten, Aufstiegschancen,
Verdienstmoglichkeiten, Praktika und vie-
les mehr zu informieren.

Auch Eltern, Grof3eltern, Geschwister
und Lehrer waren vor Ort, um die kiinf-
tigen Auszubildenden bei der Suche nach
einem geeigneten Ausbildungsplatz zu un-
terstiitzen. Mehr als 70 Ausbildungsbetrie-
be mit ihren Auszubildenden und jungen
Mitarbeitern aus unterschiedlichen Bran-
chen haben sich auf der Messe prasentiert.

Das Gastgewerbe wurde durch die Be-
triebe Hotel Biirgermeisterkapelle, Novo-
tel Hildesheim und Relexa Hotel hervor-
ragend vertreten, betont Heike Kiihne,
1. Vorsitzende des DEHOGA Bezirksver-
bandes Hildesheim. Zusammen mit der
Berufsbildenden Schule Walter-Gropius
in Hildesheim konnten viele positive Ge-
sprache iiber Ausbildungsméglichkeiten
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Lange Nacht der Bewerber

3.500 Besucher auf Ausbildungsmesse

im Hotel- und Gaststattengewerbe gefithrt
werden. Daraus haben sich 35 Kontakte
als direkte Bewerbungen ergeben, freut
sich Heike Kiihne.

Festgestellt werden konnte, dass der
Interessenschwerpunkt bei den traditio-
nellen Ausbildungsberufen der Branche
liegt. Eine Ausbildung in der Systemgast-
ronomie oder Fachkraft im Gastgewerbe
wurde weniger nachgefragt. Heike Kithne
betont, dass das neue Werbematerial der
Ausbildungskampagne Gastgewerbe, zum
Beispiel die Postkarten, Jobquiz und
Poster, bei den jungen Leuten be-
sonders gut ankommen und der DE-
HOGA damit auf dem richtigen Weg
sei. Auch das vom Landesverband
neu entwickelte Roll-Up zur Berufs-
ausbildung, das in Hildesheim zum
ersten Mal eingesetzt wurde, ent-
spricht dem aktuellen Trend. Zum
Ende der Veranstaltung bestand
Einigkeit dartiiber, dass der Bezirks-
verband auch im néchsten Jahr das
Gastgewerbe wieder auf der Ausbil-
dungsmesse vertreten wird. <

Hildesheim | Ostfriesland

BEZIRKSVERBAND HILDESHEIM

Geschaftsfuhrerin
Renate Mitulla

Yorckstr. 3
30161 Hannover

Tel. (o5m) 33 706-25
Fax (o511) 33 706-30

Email: mitulla@dehoga-niedersachsen.de

Der DEHOGA Hildesheim hat mit mehreren
Mitgliedsbetrieben auf der Langen Nacht der
Bewerber um Auszubildende geworben.

Neues Lehrangebot der Hotelfachschule Emden

Lernen und Arbeiten miteinander verbinden

Dem aktuellen Fachkridftemangel be-
gegnet die Hotelfachschule Emden kurzfris-
tig zum kommenden Schuljahr mit einem
neuen Angebot fiir den gastronomischen
Managementnachwuchs: Erganzend zur be-
stehenden zweijahrigen Vollzeitform erfolgt
die Weiterbildung zum staatlich gepriiften
Betriebswirt im Hotel- und Gaststattenge-
werbe nun auch in einer dreijahrigen Teil-
zeitform, parallel zur beruflichen Tatigkeit.

JWir reagieren damit auf zahlreiche An-
fragen aus den gastronomischen Betrieben
der Region, die qualifizierten Nachwuchs
dringend suchen, das eigene Personal aber
nicht fir die Weiterbildung in Vollzeit frei-
stellen konnen. Studierende und Betrie-
be werden profitieren, das Erlernte kann
direkt im beruflichen Alltag angewendet
werden, so eng liegen Theorie und Praxis
fiir die Fachkrifte des mittleren Manage-
ments in der Gastronomie selten zusam-
men*, erldutert Eva Meyer-Mahr, Leiterin
der Hotelfachschule Emden, das Konzept.

Die berufsbegleitende Weiterbildung in
Teilzeitform erfolgt im ersten Jahr an drei
Unterrichtstagen, im zweiten und dritten

Die Hotelfachschule Emden bietet neue eine Aus-
bildung zum Hotel-Betriebswirt in Teilzeit an.

Jahr jeweils an zwei Tagen in der Woche.
Die tbrigen Tage konnen die angehenden
,Staatlich gepriiften Betriebswirte im Ho-
tel- und Gaststittengewerbe“ ihrem Beruf
nachgehen. Zusitzlich besteht die Mog-
lichkeit der Teilnahme an der Ausbilder-
eignungsprifung. Dieses Angebot richtet
sich an ausgebildete Hotelfach- und Res-
taurantfachleute, Koche, Systemgastrono-
men sowie Hotelkaufleute. Bewerbungen
sind ab sofort moglich. <«

INFO-SERVICE

Weitere Informationen unter anderem
auch zu finanziellen Férdermoglichkeiten
erhalten Interessenten bei
Oberstudienratin Eva Meyer-Mahr
(meyer-mahr@bbs2-emden.de) oder im
Internet unter www.hotelfachschule.de.



Ostfriesland
BEZIRKSVERBAND OSTFRIESLAND &
BEZIRKSVERBAND WESER-EMS

)

Geschaftsfuhrerin
RAin. Hildegard Kuhlen

Ammerlander Heer-
straRBe 231
26129 Oldenburg

Tel. (0441) 710 86
Fax (04 41) 71087

Email: ostfriesland@dehoga-
Bezirksverband.de

Betriebsleiter und Ausbil-
der Thorsten Albers

Die Auszubildenden vom Hotel Regina Maris
in Norden-Norddeich erhalten eine gezielte
Forderung
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beim Bewerber bewerben
Gesprach mit Ausbilder Thorsten Albers

vom Hotel Regina Maris

Thorsten Albers (48 Jahre) fungiert als
Betriebsleiter im Hotel Regina Maris und
Familotel Deichkrone und ist als Ausbil-
der fiir die Berufe Hotelfachmann/-frau,
Hotelkaufmann/-frau, Koch/Kéchin,
Restaurantfachmann/-frau, Helfer im Gast-
gewerbe und Beikoch titig. Er ist zudem
langjdhriges Mitglied im Priifungsaus-
schuss der IHK Emden-Papenburg, Beisitzer
im Berufsbildungsausschuss des DEHOGA
Niedersachsen, Berater der Fachhochschule
Emden im Projekt ,,Abbruch wahrend der
Ausbildung sowie Dozent zur Priifungs-
vorbereitung der Akadamie Uberlingen fiir
Jugendliche ohne soziale Perspektiven.

DEHOGA: Herr Albers, Thr Engagement in
Sachen Berufsausbildung ist tiberdurch-
schnittlich hoch. Sie haben erkannt, dass
die Zahl der potenziellen Bewerber auf-
grund des demografischen Wandels stark
riicklaufig ist und eine Anderung des
Blickwinkels hinsichtlich der Berufsaus-
bildung notwendig ist. Was tun Sie, um an
geeignete Bewerber heranzukommen?

Thorsten Albers: Friher reichte meist die
Schaltung einer kleinen schlichten Stel-
lenanzeige, um fiir ausrechend viele Be-
werber zu sorgen. Wir bekamen sogar
ohne eigene Werbung ausreichend Initia-
tivbewerbungen, um die Ausbildungsplat-
ze zu besetzen. Diese Zeiten sind vorbei.
Wir gehen heute aktiv auf die potenziellen
Bewerber zu.

Seit finf Jahren laden wir zukiinftige
Schulabganger der Sonderschulen, Haupt-
schulen, Realschulen und Gymnasien in
unsere Betriebe ein, damit diese einen
Einblick in die Gastronomie und Hotel-
lerie bekommen. Die Veranstaltung wird
wochentlich dienstags fiir drei Stunden
durchgefiithrt. Sie beinhaltet auch einen
Knigge Kurs tiber Verhalten im Restaurant
und bei Bewerbungsgesprichen. Zudem
haben wir mit mehreren Schulen eine Pa-
tenschaft in Bezug auf die Entwicklung
junger Leute fur das Berufsleben tber-
nommen.

Fazit: Ich bekomme im Anschluss an die
Aktion jedes Jahr 35 Prozent mehr Bewer-
bungen als in der vergangenen Zeit und
kann dadurch geeignete Bewerber als Aus-
zubildende gewinnen.

Bei Ihnen im Betrieb wird jedem Auszubil-
denden gleich zu Ausbildungsbeginn ein
Mentor zur Seite gestellt, so dass er sich von
Anfang an gut aufgehoben fiihlt. Sie haben
zudem viele weitere Fordermoglichkeiten fiir
Ihre Auszubildenden aufgelegt.

Welches sind die wichtigsten?

Alle unsere Auszubildenden durch-
laufen wahrend ihrer Ausbildung ver-
schiedene Hauser in unserem Familien-
unternechmen: vier Sterne plus Hotel mit
gehobenem Anspruch, vier Sterne Hotel
fiir die Best Ager und drei Sterne plus Fa-
milotel (Kinder stehen an erster Stelle).

Fazit: Durch diese Vielfalt konnen wir
unsere Auszubildenden tberdurchschnitt-
lich férdern und ihnen gleich drei verschie-
dene Konzepte der Hotellerie vermitteln.

Besonders begabte  Auszubildende
durchlaufen im Rahmen eines Austau-
sches zusatzlich grofie 5-Sterne-Hotels in
Hamburg, Berlin, Frankfurt, im Schwarz-
wald und in Osterreich wihrend ihrer
Ausbildung.

Fazit: Durch den Austausch ist es mog-
lich, den Leuten einen Weg zu bereiten, der
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weltweit positiv fiir Anerkennung sorgt.
Nach abgeschlossener Ausbildung sind
unsere Azubis zum Teil zu finden in: Burj
Al Arab Dubai, AIDA Flotte, The Portman
Ritz-Carlton Shanghai, Regent Berlin usw.

Auszubildende unserer Hiuser werden
regelmaflig zu Meisterschaften gesandt,
wobei das Hotel Regina Maris mit Medail-
len und Auszeichnungen auf Landesebene
punkten kann.

Fazit: Eine tiberdurchschnittliche Moti-
vation der Auszubildenden!

Im besonderen Fokus stehen junge
Leute mit Lernschwachen. Sie bekommen
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in unserem Hause eine besondere Forde-
rung und werden unter anderem zweimal
die Woche zu Praxisthemen geschult, um
den Anforderungen der Abschlusspriifun-
gen gerecht zu werden.

Fazit: Die jungen Leute bestehen in der
Regel die Abschlusspriifungen mit einem
Notendurchschnitt von 68 Prozent. Er-
gebnisse unserer Ausbildung zeigen, dass
diese fertig ausgebildeten Restaurantfach-
leute und Koche alle einen geeigneten
Arbeitsplatz bekommen haben, ohne dass
ihnen angemerkt wird, dass sie im Lern-
prozess Schwierigkeiten hatten.

Wir betreiben PR-Arbeit auf sozialen

Ostfriesland

Netzwerken wie Facebook und Twitter.

Fazit: Dadurch holen wir sehr viel mehr
Leute ab, die den Beruf in der Gastrono-
mie erlernen mochten.

Wir fithren jedes Jahr einen ,Azubi-
Tag“ durch. Dabei iibernehmen die Aus-
zubildenden einen Tag lang die Regie im
Hotel in jeder Abteilung. Die Abteilungs-
leiter stehen im Hintergrund als Berater
zur Stelle.

Fazit: Durch dieses Rollenspiel wirkt
der angestrebte Beruf realistischer und der
Auszubildende bekommt noch intensivere
Einblicke in das Geschehen des Alltags. 4

Spanier unterschreiben Ausbildungsvertrag

Ausbildung im Hotel Regina Maris in Norddeich begonnen

Der in Deutschland seit Jahren herr-
schende Fachkriaftemangel ist zurzeit wie-
der in aller Munde. Auch an Ostfriesland
ist dieses Phanomen nicht ungeachtet vor-
beigegangen. Besonders die hiesige Gast-
ronomie beklagt einen akuten Mangel an
Fachkridften und Jugendlichen, die eine
Ausbildung im gastronomischen Bereich
absolvieren méchten.

Durch ein Projekt der Ems-Achse wur-
de drei jungen Spaniern eine Ausbildungs-
stelle zum 1. August 2013 im Norddeicher
Hotel Regina Maris vermittelt. Ins Leben
gerufen und organisiert wird die Aktion
von der Wachstumsregion Ems-Achse,
einem Zusammenschluss verschiedener
Kommunen, Betriebe, Bildungseinrich-
tungen und Kammern aus der Region. Ins-
gesamt beteiligen sich 20 Betriebe von Bad
Bentheim bis Norddeich an dem Projekt.
Die Unternehmen stammen vorwiegend
aus den Bereichen Handwerk, gewerblich-
technischer Bereich und dem Hotel- und
Gaststattengewerbe.

Die grofite Herausforderung fur die
Spanier ist die deutsche Sprache. Die Ems-
Achse hatte deshalb schon vor der Auf-
nahme des Praktikums Sprachkurse in
Spanien organisiert. Und auch wahrend
des Praktikums stand an drei Tagen in
der Woche Deutsch auf dem Programm.
Restaurantleiter Thorsten Albers ist ver-
antwortlich fiir die Auszubildenden im

Hotel Regina Maris und froh tber die
Nachwuchskrafte aus Europa. Er steht den
jungen Spaniern nicht nur als Ausbilder
zur Verfliigung, sondern hilft ihnen auch,
die vielen Fragen des Alltags vom Arztbe-
such bis zum Handyvertrag zu beantwor-
ten.

Thorsten Albers ist von seinen spa-
nischen Auszubildenden tberzeugt. Sie
machen einen tollen Job und sind bei den
Gasten sehr beliebt, so beschreibt er sei-
nen Eindruck. Das Hotel Regina Maris
sieht mit den Auszubildenden positiv in
die Zukunft, auch vor dem Hintergrund,
dass der Betrieb in diesem Jahr beabsich-
tigt, elf weitere junge Spanier als Auszubil-
dende zu beschéftigen.

Eins darf allerdings dabei nicht verges-
sen werden. Der Ausbildungsbetrieb tragt
eine hohe Verantwortung gegentiber den
jungen Leuten gerade auch nach Dienst-
schluss. Hier gilt es, die Auszubildenden
an die Hand zu nehmen und ihnen bei
der Beschaffung von Wohnraum, Behor-
dengidngen, Alltagsfragen und vielem
mehr behilflich zu sein. Thorsten Albers
weist daraufhin, dass man die Ausbildung
nicht auf die leichte Schulter nehmen darf,
denn sie ist mit viel Engagement und Kos-
ten verbunden. <

Das Hotel Regina Maris in Norddeich
bildet drei junge Spanier aus.

R R R ——




BEZIRKSVERBAND STADE

Geschaftsfuhrer
Dipl.-Kfm.
Rolf Knetemann

Bahnhofstral3e 3
21682 Stade

Tel. (04141) 476 70
Fax (04141) 4 66 15

Email: kontakt@dehoga-stade.de

Hervorragend besucht war der innova-
tive Messestand des DEHOGA auf der
Berufsfindungsmesse in Verden.

Gerichte mit Geschmack wurden
vor den Augen der Schiiler zube-
reitet.

Begeisterte die potentiellen
Azubis: Das Team vom DEHOGA
Kreisverband Verden.
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Berufsfindungsmesse in Verden

Die Sprache der Jugendlichen gesprochen

In Zeiten von Bewerbermangel ist es
wichtig, die Sprache der Jugendlichen zu
sprechen. Der DEHOGA Kreisverband Ver-
den hat sich zur zweitagigen Berufsfin-
dungsmesse an der Berufsbildenden Schu-
le im Landkreis Verden etwas Besonderes
einfallen lassen. Bei einer Messe mit iliber
85 Ausstellern, die alle Ausbildungsberufe
vorstellen, ist es wichtig, mit allen Sinnen
wahrgenommen zu werden.

Sehen:  Der
Kreisverband
Verden konnte
den jungen Fern-
sehkoch Dennis
Heeren fiir eine
ge-
winnen, der live
gekocht hat. Mit
einem repra-
und

Teilnahme

sentativen
modernen Mes-
sestand konnte
das Gastgewerbe nicht iibersehen werden.
Schmecken: Die Standbesucher konnten
die vor Ort gekochten Speisen verzehren.
Dass Cocktails auch ohne Alkohol lecker
schmecken konnen, hat viele tiberrascht.
Riechen: Viele interessante Gespriche
wurden bei sehr appetitlichen Gertichen
und wahrend des Verspeisens der Kost-
proben und Cocktails gefiithrt. Also mitten
drin in unserer Branche.

Hoéren: Der Messestand wurde mit
ruhiger ,Lounge-Musik* unterlegt. Also
rundum ein Messestand zum Wohlfih-
len. Durch die engagierte Teilnahme von
Auszubildenden aus Mitgliedsbetrieben
wurde die Sprache der Jugendlichen ge-
sprochen. Vollig unverkrampft konnten
die Besucher ihre Fragen stellen.

Der Kreisverband Verden hat viel Bei-
fall (und Neid) von den anderen Ausstel-
lern erhalten, da er es geschafft hat, an
einem unattraktiven und abgelegenen
Ausstellungsplatz alle, aber auch alle 1.600
Schiiler der Abschlussklassen der Schulen
im Landkreis Verden zu erreichen und
auf die Ausbildungsberufe der Branche
aufmerksam zu machen. Den anderen
Ausstellern wurde der Messauftritt als
Beispiel aufgezeigt, wie man heute die Ju-
gendlichen erreicht. Fur die kommende
Berufsfindungsmesse ist dem DEHOGA
ein zentraler Standort angeboten worden.
Von der Standgestaltung mochten die Or-
ganisatoren fiir die gesamte Berufsfin-
dungsmesse profitieren.

Diese Aktion hat den DEHOGA Kreis-
verband Verden viel Geld gekostet, ist aber
mit Abstand die sinnvollste aller Bemii-
hungen zur Imageverbesserung in 2013 ge-
wesen. Eine Investition in die Zukunft! <«

Fotos: Mike Rohmeyer-Laas und Marco Bachmann
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Ausbildungsbetrieb Elternhaus

Vater bildet Tochter aus: Sehr gut!

Es ist nicht véllig ungewohnlich, dass
der eigene Nachwuchs im eigenen Betrieb
ausgebildet wird, aber doch sehr selten,
dass dieser dann die Berufsausbildung zur
Hotelfachfrau mit der Note sehr gut ab-
schlieBt. Dieses besondere Ereignis konn-
ten Helmut Jiirgensen und seine Tochter
Svenja feiern: Sie hatte ihre Ausbildung
zur Hotelfachfrau im ,,Ausbildungsbetrieb
Elternhaus” absolviert und wurde bei der
Zeugnisiibergabe als eine der besten 101
Auszubildenden (von ungefihr 4o.000
Auszubildenden aller Branchen) in Nieder-
sachsen ausgezeichnet.

Helmut Jurgensen, Bauingenieur und
bereits in jungen Jahren selbststandiger
Unternehmer, hat den ,Ovelgonner Hof“ in
Buxtehude 1986 gekauft - im selben Jahr,
in dem auch seine Tochter Svenja zur Welt
kam. Der Gasthof an der Bundesstrafse 73
hatte damals drei einfache Zimmer mit
Dusche/WC auf dem Flur und daneben
eine Halle, in der die Baumaschinen Platz
fanden. In den Jahren danach wurde der
Hotelbetrieb vergrofiert und das Bauge-
schaft aufgelost. Es entstand ein Hotel mit
heute 55 modernen Zimmern und einem
Saalbetrieb, in dem Gesellschaften bis zu
200 Personen feiern konnen. Von Anfang
an ist der Betrieb Mitglied im DEHOGA.

In ihrer Kindheit hat Svenja den per-
manenten Aus- und Umbau miterlebt, an-
fangs mit den Kindern der Gaste gespielt,
spater deren Betreuung als Babysitter
ibernommen. Sie ist quasi von Kindesbei-
nen an in die Fuflstapfen des Vaters getre-

Helmut Jiirgensen mit seiner
»sehr guten“Auszubildenden,
Mitarbeiterin und Tochter.

ten. Dessen Devise war stets ,learning by
doing*, und so lernte sie den Empfang der
Gaste, das Herrichten ihrer Zimmer und
half bereits als Jugendliche beim Getran-
keausschank, wenn ,Not am Mann“ war.
Thr erster Versuch, im elterlichen Betrieb
eine Lehre zu absolvieren, scheiterte nach
einem Jahr an den Arbeitsbedingungen,
wie sie nun einmal im Gastgewerbe un-
vermeidlich sind. Sie lernte zwar das Ser-
vieren von Speisen und Getrdnken ken-
nen, aber auch die Ticken der Arbeit im
Gastgewerbe, denn sie wollte auch mal
mit anderen Jugendlichen zusammen
sein und am Wochenende in die Disco -
also oft auch dann, wenn sie als Azubi im
Geschift gebraucht wurde.

Sie absolvierte also eine zweijahrige
Ausbildung zur Einzelhandelskauffrau,
die ihr viel Spafd gemacht und die sie mit
der Note sehr gut abgeschlossen hat. Weil
sie ihre Schulkenntnisse der spanischen
Sprache verbessern und ein europaisches
Freiwilligenjahr erst sechs Monate spater
antreten konnte, tiberbriickte sie die War-
tezeit als angestellte Mitarbeitern ihres
Vaters - und erkannte in dieser Zeit so vie-
le Vorteile des Berufs Hotelfachfrau, dass
sie sich nach ihrer Zeit in Spanien fiir eine
zweijdhrige Ausbildung im Elternhaus
entschied.

In dieser Zeit lernte sie unter Anleitung
ihres Vaters, der seiner Tochter stets ei-
nen groflen Vertrauensvorschuss
schenkte, die Gastekorrespon-
denz und die Fihrung der

Hotelkasse, die Personaleinsatzplanung
sowie die Biiroorganisation, und sie plante
erste Veranstaltungen. An der Berufsschu-
le in Zeven hat ihr der praktische Teil der
Ausbildung besser gefallen als die Theorie,
und so ist es nicht erstaunlich, dass sie aus
einer Schulmeisterschaft beim Vergleich
der leistungsstdrksten Schiiler als Siegerin
der Hotelfachleute hervorging.

Inzwischen hat sie auch ihre Ausbil-
dung zur Hotelfachfrau mit sehr gutem
Ergebnis abgeschlossen und meint riick-
blickend, dass den Auszubildenden gute
Noten nicht nachgeworfen worden sind,
aber ,ein paar Punkte mehr hitte sie schon
noch holen kénnen‘, meint der Vater und
die Tochter lacht frohlich: ,Er ist auch nie
zufrieden!“ Inzwischen ist die junge Frau
Teilhaberin im Unternehmen ihres Vaters
geworden. Nach ihren Zukunftsplanen ge-
fragt, lachelt sie vielsagend, gibt diese aber
noch nicht preis. «
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Ausbildungstag fiir Schiiler in der Gastronomie

Praxisnah um Berufsnachwuchs werben!

In mehrseitigen Zeitungsbeilagen zum
Thema Ausbildung erdriicken die Anzei-
gen von Banken, Verwaltungen, Industrie,
Handel und Handwerk die vereinzelten
Inserate von DEHOGA-Betrieben ebenso,
wie die Gastronomie bei , Ausbildungs-
messen“ im vielfiltigen Angebot von Mit-
bewerbern um den beruflichen Nachwuchs
unter ,ferner liefen“ rangiert.

Bei ,speed-dates‘ der Arbeitsagen-
turen bleiben die Platze fiir die Gastro-
nomie oft leer. Ein DEHOGA-Stand mit
vielen bunten Faltblattern und einem
engagierten Unternehmer, der den Ju-
gendlichen nur in der Theorie Rede und
Antwort stehen kann, verursacht oft
mehr Kosten als er Interesse fiir eine
Ausbildung im praxisorientierten Gast-
gewerbe wecken kann. In einer Zeit
knapper Bewerberzahlen
missen neue Wege zur Nachwuchsge-
winnung beschritten werden.

werdender

Neun Wirte aus den DEHOGA-Kreis-
verbanden Rotenburg (Wimme), Bre-
mervorde und Stade haben daher in ge-
meinsamer Aktion mit dem beruflichen
Bildungszentrum (BBS) in Zeven und den
allgemeinbildenden Schulen erstmalig
einen ,Ausbildungstag gestaltet, zu dem
sich 15- bis 16-jahrige Schiiler von Haupt-
und Realschulen freiwillig melden konn-
ten. Sie wurden zum Schulbeginn von
Kleinbussen abgeholt und in Gruppen
durch die teilnehmenden Hotels und Re-
staurants gefithrt, wo sie auch auf dort
arbeitende Auszubildende stiefen und
mit denen deren Erfahrungen bespre-

Am DEHOGA-Stand werden von Frank Dede viele
Fragen beantwortet.

chen konnten. Nach dem ersten Kontakt
zur Praxis wurde dieser im beruflichen
Bildungszentrum grindlich  vertieft,
denn hier war ,Selbermachen“ gefragt.
Bei der Herstellung von Mayonnaise,
dem richtigen Tranchieren von Hiih-
nerbrust, Servietten brechen und dem
Mixen von Cocktails tauten die anfangs
noch etwas schichternen Jugendlichen
auf und steckten sich mit ihrer Begeis-
terung gegenseitig an. Die Beflirchtung
der Organisatoren, dass sich vornehm-
lich Schulschwinzer anmelden wiirden,
wurde auch dadurch widerlegt, dass die
Schiilerinnen und Schiiler an diesem Tag
nur vier Schulstunden héatten ,ertragen*
miussen, hier aber weitere drei Stunden
ihrer Freizeit eingebracht haben.

So war es auch bei einer siebenkopfi-
gen Gruppe, die vom Oste-Hotel in Bre-
mervorde betreut wurde. Dieses 3-Ster-
ne-Superior Haus auf der grinen Insel
im Fluss Oste beeindruckte durch seine
Wohlfiithlatmosphare und die personli-
che und freundliche Aufnahme durch
die Chefin Sylke Koénig-Sander. Hier er-

Katharina, Dominic und Jacqueline bei der Her-
stellung von Mayonnaise.

klarten die funf Madchen und zwei Jun-
gen ihr Interesse an der Gastronomie:
Alle haben schon gekocht, zwei moch-
ten vielleicht Kéchin bzw. Koch werden,
zwei Hotelfachfrau und drei wollten
mehr wissen iiber die beruflichen Chan-
cen. Thre eigenen Eindricke von der
Zusammenarbeit mit den Kollegen und
dem Umgang mit Gasten vermittelte ih-
nen die ansteckend-frohliche Auszubil-
dende im ersten Lehrjahr, Lisa Monsees.

Wéahrend die Schiiler beim Gruppen-
foto am Tagesbeginn noch aufgeheitert
werden mussten, waren sie um 14.00
Uhr munter, als sie ihre DEHOGA-Ur-
kunden aus den Hianden der Verbands-
juristin Natalie Ribsteck ausgehiandigt
bekamen, die ihnen die Teilnahme an
diesem ereignisreichen Ausbildungstag
bescheinigten.

Insgesamt zehn Gruppen
mit 65 Interessenten auf zwei Routen
durch zwolf Stationen des beruflichen
Bildungszentrums geschleust worden,
in denen ihnen Lehrer Anregungen ga-

waren

Die Schiilergruppe vor dem OSTE-Hotel, eingerahmt von Sylke Kénig-Sander (rechts)

und Sarah Agyemang.

Die ,,Chefs“ freuen sich iiber das gute Gelingen: Gitta Feldt-
mann, Ina Fesel , Detlef Schréder, Natalie Riibsteck, Jochen
Opitz und Frank Dede.
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ben und Azubis im zweiten und dritten
Lehrjahr bei ihren Bemithungen ftber
die Schulter schauten, z.B., als es in meh-
reren Arbeitsschritten darum ging, aus

Christina und Finja (Mitte) lernen unter An-
leitung von Auszubildenden, wie alkoholfreie
Cocktails gemixt werden.
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erdbehafteten Kartoffeln Pommes fri-
tes so herzustellen, dass sie ihnen dann
selbst schmeckten. Die Lehrerschaft der
BBS, angefiithrt von der engagierten Kol-
legin Ina Fesel, wie auch die beteiligten
Betriebe des DEHOGA hatten sich grofie
Mithe gegeben, um den Ausbildungstag
zum Erfolg werden zu lassen. Der ist ein-
getreten: Nicht nur die Schiilergruppe
aus dem OSTE-Hotel bewertete ihn ein-
hellig mit der Schulnote zwischen ,Sehr
gut und Gut". Fast alle von ihnen konnen
sich eine berufliche Zukunft im Gastge-
werbe vorstellen.

Dass der Aufwand fiir das Gelingen
erheblich war, kann nicht tbersehen
werden - und es bleibt der fade Beige-
schmack, dass betrachtliche Kosten
einer solchen Aktion vom DEHOGA

getragen werden miissen, obwohl doch
fast alle gastgewerblichen Betriebe in
der Region von der Nachwuchswerbung
profitieren. Frank Dede, Mitglied im
niedersidchsischen DEHOGA-Berufsbil-
dungsausschuss, und einer der Organisa-
toren, an den sich Interessierte wenden
koénnen (info@hotelzureinkehr.de) sieht
den Aufwand als vertretbar an, weil auf
den Erfahrungen dieses ersten Ausbil-
dungstages aufgebaut werden kénne und
manche der einmaligen Kosten in Zu-
kunft nicht mehr anfallen werden. Der
Vizeprasident des DEHOGA Niedersach-
sen, Detlef Schroder, der sich mit seinem
Betrieb am Ausbildungstag beteiligt hat-
te, war vom Programm und dem gezeig-
ten Engagement Uberrascht und dank-
te allen Organisatoren und den an der
Durchfithrung Beteiligten. <«

Tag der Berufsorientierung

Gastgewerbe prasentiert sich

Fiir die Schiiler und Schiilerinnen der
Oberschule Celle | (Haupt- und Real-
schule) wird jedes Jahr ein Tag der Be-
rufsorientierung durchgefiihrt. Am 21.
Januar 2014 wurden mehrere Berufs-
zweige von ortsansdssigen Firmen vor-
gestellt. Neben Einzelhandelskauffrau/-
mann, Fahrzeugmechatroniker/-in und
Industriekauffrau/-mann wurden auch die
Ausbildungsberufe Hotel- und Restaurant-
fach von Josef Ostler (Ringhotel Celler Tor)
sowie Koch durch Kiichenchef Moritz Suhr
und Roger Burkowski (Hotel zur Heideblii-
te) vorgestellt.

Mit einer kleinen Videoeinfithrung
(Ausbildungsvideo vom DEHOGA) beka-
men die Schilerinnen einige Kurzinfos
zur Kochausbildung. Roger Burkowski er-
lauterte die verschiedenen Ausbildungs-
berufe und Aufstiegsmoéglichkeiten im
Gastgewerbe. Die Schiiler/-innen wur-
den in drei Gruppen aufgeteilt. 27 Schu-
lerinnen und Schiiler bekamen in der
Schulkiiche vertiefende Informationen
zum Berufsbild des Kochs. Moritz Suhr
erlduterte neben dem Tétigkeitsfeld auch
die
Entwicklungschancen von Koéchen. Mit
einer kleinen praktischen Ubung haben
die Teilnehmer ein kleines Dessert kre-

Weiterbildungsmoglichkeiten und

denzt. Dieses durfte im Anschluss auch
verzehrt werden. Alles in allem war es
fiir die Teilnehmer eine runde Lehrver-
anstaltung mit praktischem Bezug. Ein
Teil der Schiiler wollte sich nun an das
Bewerbungsschreiben setzen.

,So funktioniert prak-
tische Werbung fiir eine
Ausbildung im Gastge-
werbe. Das ist doch ein
toller Erfolg fiir unseren
Kiichenchef und Ausbil-
der Moritz Suhr freut
sich Roger Burkowski.
Denn Ausbildung wird
in seinem Betrieb grofy
geschrieben. Das Hotel

BEZIRKSVERBAND LUNEBURG

Geschaftsfiihrer RA
Heinz-Georg Frieling

Parkstr. 7
21337 Liineburg

Fax 04131-83416

Tel. 04131-828 24 [ i

o

zur Heideblite wird in

zweiter Generation von Familie Schulze
gefithrt. Im letzten Jahr haben acht Fach-
krafte Thren Ausbildereignungsschein in
einer betriebseigenen Schulung erworben.
Somit ist fur alle Auszubildenden im Un-
ternehmen (Hotelfach, Restaurantfach
und Koch) eine qualitdtsgesicherte Ausbil-
dung mit Erfolg garantiert. 4

Die Schiiler legten bei der
Dessert-Zubereitung selbst
Hand an.

Kiichenchef Moritz Suhr stellte den
Azubis den Kochberuf vor.
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Werben um Auszubildende

Kreisverband Gifhorn ist aktiv

Der DEHOGA Kreisverband Gifhorn ist
an der Gewinnung von neuen Talenten
fiir das Gastgewerbe sehr interessiert und
dementsprechend aktiv.

Zu den vielfdltigen Aktivitdten im Bereich
Ausbildung zdhlen unter anderem:

Teilnahme an zwei Ausbildungsplatz-
messen in Zusammenarbeit mit dem
Jobcenter und der Agentur fiir Ar-
beit. Mit zahlreichen Interessierten
Jugendlichen wurde gesprochen, und
diese wurden an Mitgliedsbetriebe
weitervermittelt.

Kooperation mit der Berufsschule in
Gifhorn, um das Image der Branche
gerade bei Jugendlichen zu verbes-
sern. Gezielter Besuch von Schulen,
um Uber die duale Ausbildung aufzu-

klaren und Interessenten direkt an-
zusprechen. Nur im direkten Kontakt
mit den Jugendlichen kann man Vor-
urteile ausrdumen und die Moglich-
keiten aufzeigen, die die vielfaltigen
Berufe im Gastgewerbe bieten.

Eine weitere Aktion ist mit dem Job-
center und der Agentur fiir Arbeit
geplant, sogenannte ,Nacht
der langen Messer“. Sinn und Zweck
dieser Aktion ist die Vorstellung der
Ausbildungsberufe direkt im Betrieb.

eine

Mitgliedsbetriebe 6ffnen einen Abend
lang Thre Tiiren fiir interessierte Ju-
gendliche und deren Eltern, um diese
hinter die Kulissen schauen zu lassen.
Hier werden Sie zum Mitmachen ani-
miert, Sie sollen sich gern im ,Schnip-
peln‘, Braten, im Service oder am Ge-
trankebuffet ausprobieren mit dem
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Ziel, das vorhandene Interesse zu in-
tensivieren und Praktikumsplatze zu
vergeben.

Jugendmeisterschaften: Hier gelingt
in jedem Jahr in Kooperation mit der
Berufsschule eine ganz besondere Ak-
tion fiir die Auszubildenden, die eine
enorme mediale Prasenz bekommt.
Unter dem Motto ,Kulinarische Le-
genden, oder wie Bismark auf den
Hering kam“ bestritten die Auszu-
bildenden einen Wettkampf, der sei-
nes gleichen sucht. In Kooperation
mit der Aller-Zeitung wurden vier
Besucher-Platze fir die Meisterschaft
verlost und somit im Vorfeld der Meis-
terschaft fiir eine gute Prasenz in der
Tageszeitung gesorgt. Ein Abschlus-
sartikel rundete das Ganze ab. 4

Erstes Speed-Dating im Landkreis CeIIe

DEHOGA Celle und Jobcenter kooperieren bei der Suche

nach Fachpersonal

Der DEHOGA Kreisverband Celle und
das Projektteam 50TOP! des Jobcenters im
Landkreis Celle haben im September das
erste Job-Speed-Dating organisiert und Ar-
beitgeber und Arbeitsuchende aus den un-
terschiedlichsten Berufen des Hotel- und
Gastronomiebereichs zusammengebracht.

Neun Gastronomiebetriebe aus dem
Landkreis Celle trafen im Kreistagssaal
des Landkreises Celle auf circa 80 inte-
ressierte und motivierte Bewerber. In
15 Minuten Gesprichszeit lernten sich
Arbeitgeber und Bewerber kennen und
konnten so einen ersten Eindruck von-
einander gewinnen. Alle 15 Minuten
ertonte ein Signal und es hief}, den Ge-
sprachspartner zu wechseln. Beide Sei-
ten hatten so die Moglichkeit, eine Viel-
zahl von Kontakten herzustellen. ,Eine
personliche Vorstellung ist sicherlich
aussagefahiger als eine Bewerbungsmap-
pe. Arbeitsuchende mit ungewohnlichen
Lebenslaufen, die im Bewerbungsver-
fahren durchs Raster fallen und es nor-

malerweise gar nicht erst bis zu einem
Vorstellungstermin schaffen, konnten
von diesem Konzept profitieren“ umriss
Andreas Dechert, Leiter des Projekt-
teams, die Grundidee.

,Gerade im Hotel- und Gastronomie-
bereich kann man mit einem guten per-
sonlichen Eindruck punkten, erklirte
Roger Burkowski, stv. Vorsitzender fiir
berufliche Bildung des DEHOGA Kreis-
verbandes Celle und freute sich tiber das
rege Interesse der Teilnehmerinnen und
Teilnehmer. Er selbst hat beispielsweise
13 Gesprache gefithrt und konnte sogar
direkt eine Stelle besetzen. ,In einem
der Gesprache bin ich tber die weiteren
Hobbys auf einen Bewerber aufmerksam
geworden und konnte eine Position fiir
meinen Betrieb erkennen, die ich den
Bewerbungsunterlagen so nicht entnom-
men hatte,“ freute sich Burkowski.

Fur die Organisatoren war das Fazit
sehr positiv und man war sich schnell ei-

Roger Burkowski (Hotel zur Heidebliite) und
Carsten Dickow (Landhotel Bauernwald in
Miiden/Ortze) beim ,,Bewerbercasting”.

nig, eine dhnliche Veranstaltung erneut
durchzufiihren. In Celle soll in Zukunft
auch ein Speed-Dating explizit fiir Auszu-
bildende angeboten werden.

Fur Fragen zum Ablauf oder zur
Organisation steht Roger Burkowski unter
Tel. 0171-9137285 zur Verfiigung. 4
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cll  Lincburg

Ausbildungsbriicke im Tourismus mit Osterreich

Good-Practice Projekt 2012 ausgezeichnet

»lch wiirde so eine Gelegenheit, wah-
rend der Ausbildung im Ausland Erfahrun-
gen sammeln zu kdnnen, immer wieder
nutzen®, sind sich die meisten Teilnehmer
des Osterreich-Austausches von Januar bis
Mairz 2013 einig.

Nattrlich spielte der Faktor Heimweh,
besonders in den ersten zwei Wochen
eine grofie Rolle. ,Die Umstellung auf
den neuen Betrieb, die vielen hohen Ber-
ge, der fremdklingende Osterreichische
Dialekt und das Teilen des Zimmers mit
einem anderen Mitarbeiter fallt nicht
allen Teilnehmern gleich leicht*, weify
Susanne Hanspach, Projektleiterin des
Mobilitatsprojektes, zu berichten. Sie
begleitete die Auszubildenden nach Zell
am See und ist die ersten 14 Tage auch
vor Ort, um den Teilnehmern, von de-
nen manche das erste Mal im Ausland
sind, Sicherheit zu geben.

Danach kennen sich die Azubis in den
neuen Hotels und den Gepflogenheiten
in Zell, Leogang oder Kaprun schon ganz
gut aus. Der Ausbildungsverbund Lu-
chow-Dannenberg organisiert dieses EU-
Projekt mit Mitteln aus dem Leonardo da
Vinci-Programm nicht nur fir Auszubil-
dende aus dem Landkreis, sondern auch
fir angehende Hotelfach- und Restau-
rantfachleute und Koche der Landkreise
Uelzen, Winsen, Liineburg, Heidekreis
bis Harburg.

Wéhrend in den hiesigen Betrieben
wegen des geringeren Gasteaufkom-
mens die Winterruhe einkehrt und es
fiir viele Betriebe schwieriger wird im
Winter auszubilden, tobt in den Skige-
bieten rund um Zell am See der Bar, und
die osterreichischen Betriebe sind froh
tuber die fachliche Unterstiitzung der
Azubis aus Deutschland. Die Auszubil-
denden lernen ganz andere Seiten des
Arbeitsalltags kennen. ,Ich habe nicht
nur mit den Gasten auf Englisch spre-
chen miissen, sondern auch mit meinen
Kolleginnen, eine kam aus Irland und
die andere aus Indien, berichtet Kim,
angehende Hotelfachfrau vom Residen-
zia Hotel Grenadier aus Munster von
dem Austausch, ,das hat mich am An-

fang ganz schon gefordert, aber dann
habe ich auch gemerkt, dass ich immer
routinierter wurde und das war klasse.
Neben Englischlernen gibt es auch viele
osterreichische Fachvokabeln zu lernen.
Wer ahnt, dass mit ,Faschiertem“ das
Hackfleisch gemeint ist und man unter
,Fisolen“ griine Bohnen versteht?

Den beiden angehenden Kochen Pas-
cal Schulz vom Hotel Katerberg in Li-
chow und Jan Harms vom Restaurant
Rossini in Hittfeld hat das Praktikum im
Hotel Krallerhof riesigen Spafy gebracht.
Pascal fasst es zusammen: ,Nur Top-Ko-
che, habe sehr sehr viel gelernt und es ist
toll, zu so einem Team dazuzugehoren,
was soviel Erfahrung mitbringt und so
umfangreich kocht.“

Die angehende Restaurantfachfrau
Jessica Oppermann vom Hotel Schafer-
hof in Schneverdingen fiihlt sich in ih-
rem Dirndl sehr wohl: ,Es gehort hier
einfach dazu!“

Auch die Ausbilder in Deutschland re-
siimieren wie Gabriele Reins vom Resi-
denzia Hotel Grenadier in Munster: , Die
Auszubildenden kommen selbststandi-
ger aus Osterreich zuriick. Auch die El-
tern wundern sich, was ihre Kinder alles
machen.

Der Ausbildungsverbund organisiert
und fithrt intensive Vorbereitungen fiir
den Aufenthalt in Osterreich durch. Bei
einem Kompaktwochenende stehen u.a.
Konflikttraining und das Kennenlernen
des osterreichischen Fachvokabulars auf
dem Programm und eine Osterreicherin
gibt den Azubis noch viele hilfreiche
Tipps zu Hoflichkeitsfloskeln, zum Um-
gang miteinander und zu Besonderhei-
ten der oOsterreichischen Lebensart mit
auf den Weg.

Fur dieses Engagement und die gute
Umsetzung des Projekts wurde der Aus-
bildungsverbund von der Nationalen
Agentur des Bundesinstitutes fiir Beruf-
liche Bildung (NABIBB) als ,Good-Practi-
ce-Projekt 2012 ausgezeichnet. 4

Koch-Azubi Jan Harms lernte
im Krallerhof wéhrend seines
Osterreich-Praktikums

viel dazu.

Jessica Oppermann (Schdfer-
hof Schneverdingen) bei der
Arbeit im Hotel Berner/

Zell am See.

Fotos: Amke Ommen
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Arbeitsagenturen aus dem Nord-
westen informieren sich liber

gastgewerbliche Berufsbilder

DEHOGA Weser-Ems und Hotel Haus am Meer
Bad Zwischenahn werben gemeinsam fiir die Ausbildung

Nach dem groRen Erfolg des im Februar
2013 im MARITIM Airport-Hotel in Hanno-
ver gestarteten Workshops ,,Betriebskun-
de fiir Berufsberater der Arbeitsagenturen
im Raum Hannover* startete ein weiterer
fiir den Nordwesten Niedersachsens.

Hierzu fanden sich Berufsberater und
Mitarbeiter aus der Region Weser-Ems,
Emsland und Ostfriesland am 9. Dezem-
ber 2013 im Hotel Haus am Meer in Bad
Zwischenahn ein, um sich ausfithrlich
iber die gastgewerblichen Berufe zu infor-
mieren. Die Mitarbeiter der Arbeitsagen-
turen Oldenburg, Wilhelmshaven, Leer,
Emden, Norden und Nordhorn nahmen
sich einen Tag frei, um Eindriicke zu ge-
winnen, vor allem aber Arbeitsplatze zu
besichtigen und Gesprache mit Auszubil-
denden zu fihren.

Als Diskussionspartner standen der
Gastronomieberater Hans Jirgen Ahl-
mann vom DEHOGA Bezirksverband We-
ser-Ems sowie die Hoteldirektorin Heike
Thomas, der Ausbildungsleiter, Ausbilder
und Azubis des Hotels zur Verfiigung. Es
wurde offen und ehrlich tber die Nach-
teile, aber auch iiber Vorziige der Branche
diskutiert. Am Ende haben alle Workshop-
Teilnehmer eines mit nach Hause genom-
men: Fur die gastgewerblichen Berufe
muss man sich auch ,berufen” fithlen. Das
konnten die Teilnehmer spiiren, nicht nur
bei der Befragung einzelner Azubis, son-
dern auch beim Hotelrundgang durch ein-
zelne Abteilungen, den die Hoteldirekto-
rin des Hauses, Heike Thomas, personlich
leitete. Der Teamgeist, der bei allen Mit-
arbeitern zu spiiren war, beeindruckte die
Arbeitsberater. Sie zeigten sich tiberrascht
von den unterschiedlichen Einsatzfeldern,
die diese Berufe erfordern.

Auch Hauptschiiler, die Motivation und
Einsatzwille zeigen, haben gute Chancen
fir einen der angebotenen Ausbildungs-
bereiche, auch wenn ein Praktikum vor

Beginn der Ausbildung unerlésslich ist.
Beide Seiten - Ausbildungsbetrieb und
kiinftiger Azubi - kénnen so feststellen,
ob die Voraussetzungen fiir eine kiinftige
Ausbildung geschaffen sind.

In einer Feedbackrunde am Ende der
Veranstaltung nahmen die teilnehmen-
den Mitarbeiter der Arbeitsverwaltungen
eine Bewertung vor:

B Danke an Ausbilder und Azubis fiir
die offene Aussprache und die Zeit, die
man sich genommen hat.

B Wir konnten heute viele neue Argu-
mente fiir diese Berufe sammeln.

B Dieser Workshop ist ein Musterbeispiel
fir eine berufskundliche Veranstal-
tung und sollte auch anderen Kollegen
ermoglicht werden.

B Das war Berufskunde hautnah fir
Arbeitgeber und Azubis.

Es zeigt, dass es wieder einmal gelun-
gen war, gemeinsam - Berufsverband und
Ausbildungsbetrieb - Werbung fiir die
Berufsausbildung im Gastgewerbe zu ma-
chen.

Beate Bakes von der Regionaldirektion
Niedersachsen-Bremen der Bundeanstalt
fiir Arbeit fasste am Ende der Veranstal-
tung in einem personlichen Fazit zu-
sammen: ,Ich bin tiberwaltigt wie auch
alle Workshop-Teilnehmer von der Gast-
freundlichkeit des Hauses und bedanke
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mich auch im Namen meiner Kolleginnen
und Kollegen bei allen Mitwirkenden des
Hotels Haus am Meer sowie dem DEHO-
GA Bezirksverband fiir das Engagement
im Rahmen dieses Workshops.

Freundlicher Empfang durch die
Hoteldirektorin Heike Thomas.

Wir alle wissen zu schitzen, dass es viel
Einsatzwille bedeutet, um fiir eine so ge-
lungene Darstellung der gastgewerblichen
Berufe zu sorgen.* 4

Die Berufsberater waren begeistert von der
Professionalitdt der Verantwortlichen.
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Jungen Leuten die notige

Zeit geben

Interview mit der Ausbilderin Annette Kloker:
»Freue mich iiber jeden erfolgreichen Absolventen®

Annette Kloker ist seit vielen Jahren mit
groBem Erfolg als Ausbilderin im Gastgewer-
be aktiv. In ihrem Berufsleben hat sie mehr
als 220 Auszubildende zu einem erfolgrei-
chen Abschluss gefiihrt. Derzeit beschaftigt
die Inhaberin des Osnabriicker Parkhotels —
Altes Gasthaus Kampmeier mehr als ein Dut-
zend junge Leute, die sich fiir eine Ausbildung
als Hotel- oder Restaurantfachkraft bzw. als
Koch entschieden haben. In dem folgenden
Interview gibt Annette Kloker einen Einblick
in ihren groRen Erfahrungsschatz, den sie seit
ihrem Start 1973 im Parkhotel gewonnen hat:

Was hat sich in den 40 Jahren ihres Berufs-
lebens im Gastgewerbe gedindert?

Ich glaube, dass sich in erster Linie die
Menschen geandert haben. Das liegt nach
meiner Einschédtzung an der Erziehung im
Elternhaus und in der Schule. Wir haben es
heute zunehmend mit jungen Menschen zu
tun, die durchaus leistungswillig sind, aber
zum Teil sehr schlechte Voraussetzungen
fiir den Einstieg in den Beruf mitbringen.
Als Ausbilder mussen wir inzwischen im-
mer mehr auch die Funktion als Erzieher
wahrnehmen. Zum Beispiel fehlt es heute
vielen jungen Menschen an elementaren
Umgangsformen. Die miissen sie dann in
der Ausbildung erst einmal lernen, bevor
sie mit den Gésten in Kontakt kommen.
Fiir viele ist das viel mehr als eine Ausbil-
dung - fast schon eine Schule fiirs Leben.

Was bereitet Ihnen auch heute noch Freude
bei der Ausbildung junger Menschen?

Ich freue mich jedes Mal aufs Neue tiber
die erfolgreiche Priifung der Auszubilden-
den, die als Jugendliche mit 16 oder 17
oder noch jiinger zu uns gekommen sind.
Die meisten jungen Leute bedanken sich
dann auch personlich dafiir, dass sie bei uns
vielleicht etwas mehr als anderswo gelernt
haben. Es ist immer wieder ein schoénes
Gefiihl, den jungen Menschen so viel wie
moglich beibringen zu kénnen.

Verfolgen Sie mit, was aus den Auszubilden-

den wird, die nicht in Ihrem Betrieb bleiben?

G\ —

Natiirlich. Die meisten ehemaligen Aus-
zubildenden halten den Kontakt zu uns aus
eigenem Antrieb aufrecht. Viele von ih-
nen erzdhlen mir auch Jahre spiater noch
gern, was aus ihnen geworden ist. Einer
unserer Koch-Azubis ist heute zum Beispiel
Chefeinkaufer bei Movenpick. Auch viele
weitere ehemalige Auszubildende sind heu-
te in leitenden Positionen in groflen Hau-
sern im In- und Ausland aktiv oder haben
sich erfolgreich selbststandig gemacht.

Wie grofs ist der Zeitaufwand fiir eine
engagierte Ausbilderin?

Wir machen das im Team, weil man das
allein gar nicht schaffen wiirde. Ich person-
lich nehme mir aber noch immer gern die
notige Zeit, um motivierten jungen Leuten
etwas beizubringen.

Welchen Rat wiirden sie Betriebsinhabern
geben, die als Ausbilder beginnen?

Nattirlich muss man Vorbild sein. Wich-
tig ist aber auch, dass man nicht zu frith zu
viel verlangt. Man muss den Menschen die
notige Zeit zum Lernen geben und ihnen
auch einrdumen, dass sie Fehler machen
dirfen. Denn aus eigenen Fehlern lernt
man. Das ist ein altes Sprichwort, das uns
schon unsere Eltern mitgegeben haben
und das noch immer gilt.

Finden Sie noch gentigend geeignete
Auszubildende?

Das wird auch fir uns mit unsere
guten Namen immer schwieriger. Friithe
konnte ich unter einer Vielzahl von Bewe
bern mit Abitur oder Realschulabst
auswéihlen. . :

Y

BEZIRKSVERBAND OSNABRUCK-

EMSLAND/GRAFSCHAFT BENTHEIM
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Dipl.-Kfm. Dieter
M. F. Westerkamp
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Email: dieter.westerkamp@t-online.de

Heute bin ich froh tber jede adaquate
Bewerbung. Ich versuche auch aus Haupt-
schiilern ordentliche Auszubildende zu ma-
chen und arbeite dabei mitunter mit dem
Berufsgrundbildungsjahr fiir das Gastge-
werbe zusammen.

Was ist das Schone an einem Beruf in der
Gastronomie?

Man hat es immer mit Gésten zu tun,
die bereit sind, die Herzlichkeit und Gast-
lichkeit zurtickzugeben, die sie zuvor emp-
funden haben. Ich freue mich jeden Tag
aufs Neue tber die Zufriedenheit meiner

Gaste. <« o .
Ausbilderin Annette Kloker
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Kaum Nachwuchssorgen in der Stadt

Gut gefiihrte und zentral gelegene Betriebe finden
meist noch geniigend geeignete Auszubildende

Der Ausbildungsmarkt in der Region
Osnabriick/Emsland/Grafschaft Bentheim
entwickelt sich seit Jahren sehr unter-
schiedlich. Wahrend zentral gelegene
Hotels und Restaurants meistens kaum
Probleme bei der Besetzung ihrer Ausbil-
dungsplatze haben, fillt es Betrieben in
lindlichen Regionen zunehmend schwe-
rer geeignete Nachwuchskréfte zu finden.
»Viele Betriebe bilden schon seit Jahren
nicht mehr aus, obwohl sie gern motivier-
te junge Leute einstellen wiirden®, berich-
tet Dieter Westerkamp, Geschiftsfiihrer
des DEHOGA-Bezirksverbands Osnabriick-
Emsland/Grafschaft Bentheim. Wenn man
den Ausbildungsbetrieb zum Beispiel nur
per Pkw erreichen kdnne, sei das fiir viele
Interessenten ein entscheidendes Hinder-
nis.

In der Stadt gelegene Gastro-Betriebe
haben dieses Problem dagegen nicht. Hier
gebe es nach wie vor ausreichend Bewer-
ber. Das gelte vor allem fur gut geftihrte
Hotels und Restaurants, die sich schon in
der Vergangenheit vorbildlich fiir die Aus-
bildung von Nachwuchskriften engagiert
haben. Diese Betriebe wiirden haufig auch
sehr talentierte Auszubildende mit einem
guten Schulabschluss bekommen, was
sich dann am Ende der Ausbildung immer
wieder an herausragend guten Prufungs-
ergebnissen zeige.

Ein Wermutstropfen sei allerdings auch
hier, dass viele besonders qualifizierte
Nachwuchskrifte nach einer erfolgrei-
chen Ausbildung im Gastro-Bereich eine
andere Berufslaufbahn einschlagen. An-
dererseits gebe es gerade im Bezirk Osna-
briick auch viele Positiv-Beispiele. In je-
dem Ausbildungsjahrgang gebe es etliche
junge Leute, die den elterlichen Betrieb
iibernehmen mochten oder das Ziel ha-
ben, friher oder spiter ein eigenes Res-
taurant oder Hotel zu fithren. Damit das
auch gelingt, bietet der Berufsverband DE-
HOGA jungen Leuten auf dem Weg in den
Beruf und/oder die Selbststandigkeit eine
Vielzahl wichtiger Informationen und Hil-
fen an, so Dieter Westerkamp.

Die vom Berufsverband unterstutzten

Bildungsmafinahmen reichen von Koope-
rationen fir Fach- und Sprachkurse zur
Verbesserung der Berufsschulleistungen
bis hin zu internationalen Austauschpro-
grammen. Nicht zuletzt bemiihe sich der
Berufsverband, das Image der Gastro-Be-
rufe bei den jungen Leuten zu verbessern.
Unter anderem sei der Berufsverband in
der Stadt und dem Landkreis Osnabriick,
im Emsland und der Grafschaft Bentheim
regelmafiig mit eigenen Standen auf den
Ausbildungsplatzmessen prasent. ,Das ist
wichtig, denn es gibt nur wenig andere Be-
rufe, die so viele Moglichkeiten bieten. Mit
dem Berufsabschluss in der Tasche hat je-
der die Freiheit, praktisch auf der ganzen
Welt arbeiten zu konnen‘, betont Dieter
Westerkamp. Ein weiteres Plus sei, dass
der weibliche Nachwuchs und Migranten
in den Gastro-Berufen tberdurchschnitt-
lich gut vertreten seien.

Ein Dorn im Auge sind dem DEHOGA-
Geschaftsfithrer allerdings die zahlrei-
chen im TV ausgestrahlten Kochsendun-
gen und Doku-Soaps rund um die Kiiche.
,Hier wird meistens ein vollig falsches
Bild vom Berufsalltag geschildert’. Wer
sich wirklich fiir eine Ausbildung zur Ho-
tel- oder Restaurantfachkraft bzw. zum
Koch interessiert, sollte sich besser vor
Ort umschauen und sich am besten noch

wahrend der Schulzeit um ein Praktikum
bemiihen. <

Dieter Westerkamp berichtet
liber den Ausbildungsmarkt
im Bezirk Osnabriick-Emsland/
Grafschaft Bentheim.
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DEHOGA. Ihr Vorteil!

I Ja, ich méchte ein Mitglied werben.
[1 Bitte rufen Sie mich an, ich habe noch Fragen.

[1 Bitte schicken Sie mir die Unterlagen
(Aufnahmeantrag etc) per Post zu

Betriebsname:
Ansprechpartner:
Anschrift:
PLZ/Ort:

E-Mail:
Einfach anrufen, mailen oder diesen Abschnitt ausfiillen und
per Fax schicken an: 0511-33 706 29

Ansprechpartnerin: Hannelore Frontzek
Mitgliederbetreuung im DEHOGA Niedersachsen,
E-Mail: frontzek@dehoga-niedersachsen.de, Tel. 0511-33 70618

Kennen Sie Kollegen, die noch nicht im Verband sind?
Dann sagen Sie lhnen doch einfach, warum es sich lohnt,
dabei zu sein. *Als Dankeschon fiir ein neu geworbenes
Mitglied zahlt Ihnen der DEHOGA Niedersachsen 50 %
vom Jahresbeitrag des neuen Mitglieds als Werbepramie.

So einfach geht‘s: Fordern Sie unseren Aufnahmeantrag
an, tragen Sie sich als Werber ein und sprechen Sie inte-
ressierte Kollegen auf eine Mitgliedschaft an. Zusammen
mit dem Aufnahmeformular senden wir lhnen auch den
Flyer ,10 gute Griinde® zu, in dem Sie noch einmal alle Vor-
teile auf einen Blick finden. Den Aufnahmeantrag, die
Beitragsordnung sowie den Flyer ,10 gute Griinde® finden
Sie auch zum Download auf unserer Internetseite www.
dehoga-niedersachsen.de unter der Rubrik ,,Mitglied werden®.

il DEHOGA

(1)
l NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes

www.dehoga-niedersachsen.de




DEHOGA

Wegweiser fiir Ausbilder

Der Wegweiser Ausbildung ist gerade brandneu im DEHOGA Shop erschienen!

Er enthalt neben knapp gefassten fachlichen und rechtlichen Informationen zu allen Themen
rund um Nachwuchsgewinnung, Ausbildungsorganisation und Karriereplanung vor allem
jede Menge praktische Arbeitshilfen: Die zahlreichen Muster (im Word-Format) und Check-
listen finden sich alle auch auf der beiliegenden CD-ROM. Alle Praxis-Tipps erfolgreicher Aus-
bilder fiir ihre Kollegen sind praxiserprobt und bewahrt. So wird beispielsweise erklart, wie
man als Ausbilder ein erfolgreiches Schnupperpraktikum fiir Schiiler gestaltet oder wie das
Auswabhlverfahren organisiert und bewertet wird.

Der Wegweiser ist geeignet fiir Betriebe, die neu mit der Ausbildung beginnen sowie fiir junge
Fachkrafte, die erstmals in Ausbildungsverantwortung gelangen. Er richtet sich gleicherma-
Ren an die ,alten Hasen“ unter den Ausbildern.

Preis fir DEHOGA-Mitglieder 19,90 Euro inkl. MwsSt. zzgl. Versand

- -

o
WDEHOGA & .

www.dehoga-shop.de



