Aus- & Weiterbildung in der Gemeinschaftsverpflegung |

Fara Steinmeier & Julia Kastrup

Aus- und Weiterbildung in der
Gemeinschaftsverpflegung - eine Bestandsaufnahme
zu und Analyse von Angeboten und deren Nachfrage

Die Gemeinschaftsverpflegung zeigt u. a. durch gesellschaftliche Verdnderungen ein stetiges
Wachstum — Corona ausgenommen — auf. Dem gegeniiber steht eine prekédre Personalsituati-
on, gepragt durch Fachkrdftemangel. Die gastgewerblichen Ausbildungsberufe wurden zum
1. August 2022 novelliert. Auf Ebene der Weiterbildung besteht weiterhin Handlungsbedarf.
Der Beitrag gibt einen Uberblick {iber Aus- und Weiterbildungsoptionen und deren Nachfra-

ge.
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Vocational and professional training in mass catering—an
inventory and analysis of offers and their demand

The mass catering sector is growing steadily — with the exception of Corona — due to social
changes, among other things. Opposite, there is a precarious personnel situation, characterised
by a lack of skilled workers. The apprenticeship professions in the hospitality industry were
amended on 1 August 2022. There is still a need for action at the level of further training. The
article gives an overview of training and further training options and their demand.
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formal education

1 Einleitung

Der als Gastronomie zu bezeichnende Aufler-Haus-Markt im Verpflegungsbereich
mit Nahrungsmitteln und Getrinken ist neben dem Beherbergungsgewerbe Teil des
Gastgewerbes. Die AuBer-Haus-Verpflegung bzw. die Gastronomie wird wiederum
i. d. R. in Individual- und Gemeinschaftsverpflegung differenziert (Steinel, 2008,
S. 14-16). Die Gemeinschaftsverpflegung umfasst dabei die Verpflegung einer ab-
gegrenzten Personengruppe in bestimmten Lebenssituation wie bspw. die Kita-,
Schul-, Betriebs- oder Seniorenverpflegung und wird in die drei Segmente Educati-
on, Business und Care systematisiert (u.a. Paulus, 1988, S.230; Wetterau &
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Schmidt, 2015, S. 36 f.). Im vorliegenden Beitrag wird der Fokus auf die Gemein-
schaftsverpflegung gelegt.'

Durch demographische und gesellschaftliche Verdanderungen — wie beispielswei-
se die Zunahme der dlteren Bevolkerung, der Anstieg des durchschnittlichen Lebens-
alters, die Erhohung der Frauenerwerbsquote, der flichendeckende Ausbau von
Ganztagsschulen, der Anstieg der Studierendenzahl an deutschen Hochschulen, der
steigende Wunsch nach Individualisierung und Flexibilitdtserwartungen auf dem
Arbeitsmarkt, die Verdnderung der Konsumgewohnheiten der Endverbraucherinnen
und Endverbraucher sowie die Zunahme an Singlehaushalten — ist die Nachfrage
nach Verpflegungsleistungen im Gastgewerbe in den letzten Jahren immer weiter
angestiegen (Wetterau & Schmidt, 2015, S. 36, 40; Brunner & Schonberger, 2005,
S. 240-241). 2019 nahmen 12,4 Milliarden Géste die Verpflegungsangebote des
Gastgewerbes wahr (BVE, 2020, S. 36). Das Gastgewerbe ist damit zu einem der am
stirksten wachsenden Wirtschaftssektoren im Bereich der Eméhrungsdienstleistun-
gen geworden; nach dem Lebensmitteleinzelhandel spielt das Gastgewerbe inzwi-
schen eine zentrale Rolle in der Erndhrungsbranche (ebd.). Die Corona-Pandemie
fithrte jedoch aufgrund der Schliefungen vieler Einrichtungen des Gastgewerbes im
Lockdown zu einem starken Einbruch der wachsenden Branche (BVE, 2021, S. 37).
2020 wurde fiir die Gastronomie ein Umsatzriicklauf von -32,0 % gegeniiber dem
Vorjahr errechnet (DEHOGA, 2021) sowie ein Besucherriickgang in Hohe von 32 %
(BVE, 2021, S. 37). Wihrend der Care-Bereich durch die weitere Versorgung der
Bewohnerinnen und Bewohner sowie Patientinnen und Patienten nur bedingt betrof-
fen war,” wirkte sich die Corona-Pandemie durch SchlieBungen von Kita und Schu-
len sowie der Homeoftfice-Angebotspflicht direkt auf Verpflegungseinrichtungen der
Segmente Education und Business aus. Die fiir die Gemeinschaftsverpflegung mit
der Pandemie verbundenen Herausforderungen — wie z. B. der Fortfilhrung von
Homeoffice-Angeboten mit der Konsequenz, dass weniger Géste pro Tag vor Ort
angesprochen werden konnen (z. B. Schmid & Reif, 2022, S. 34) — gilt es zu 16sen,
um mit innovativen Konzepten und Losungen die Zielgruppen weiter zu verpflegen.

Die Corona-Pandemie hat die Personalsituation in der Gastronomie weiter ver-
schérft. Selbst als die Branche noch von einem starken Wachstum geprégt war, stand
die Gastronomie bereits einer prekér zu bezeichnenden Personalsituation gegentiber,
bei der der Fachkriftemangel, unbesetzte Ausbildungsplétze, viele Teilzeitbeschifti-
gungen bei unterdurchschnittlicher Lohnentwicklung sowie eine hohe Zahl an un-
und angelernten Beschéftigten als groBe Herausforderung benannt werden. Nur
durch den geringen, unverzichtbaren Anteil an gut ausgebildeten Fachkréften, die die
formal nicht qualifizierten Personen anleiten, kann die hohe Qualitét der Dienstleis-
tung gesichert werden (ArbeitGestalten, 2017, S. 13). Das ausgebildete Personal
stellt demnach den Schliissel dar, um tiberhaupt die Dienstleitung verrichten zu kon-
nen. U. a. um die Ausbildung im Gastgewerbe attraktiver zu gestalten und damit dem
Fachkréiftemangel entgegen zu wirken, hat das Bundesinstitut fiir Berufsbildung
gemeinsam mit den zustindigen Bundesministerien, den Sozialpartnem und Sach-
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verstandigen der betrieblichen Praxis die Ordnungsmittel fiir die gastgewerblichen
Ausbildungsberufe novelliert. Die Novellierungen treten zum 1. August 2022 in
Kraft (siche Kapitel 2).

Ziel des vorliegenden Beitrags ist es, Aus- und Weiterbildungsangebote in der
Gemeinschaftsverpflegung aufzuzeigen und das Nachfrageverhalten zu analysieren.
Hierzu werden zunichst Angebote formaler Aus- und Weiterbildungsangebote dar-
gelegt und non-formale Weiterbildungsoptionen exemplarisch am Themenfeld der
Nachhaltigkeit durchleuchtet (Kapitel 2). Es folgt die Darstellung der Nachfrage
nach diesen Angeboten (Kapitel 3). Der Beitrag schlieBt mit Schlussfolgerungen im
Hinblick auf Handlungsbedarfe im Kontext von Aus- und Weiterbildungen und ei-
nem Ausblick (Kapitel 4).

2 Aus- und Weiterbildungsoptionen

2.1 Mdéglichkeiten der formalen Berufsausbildung unter
Beriicksichtigung des Novellierungsprozesses

In der Gemeinschaftsverpflegung gibt es diverse Ausbildungsmoglichkeiten, die
neben dem wohl am hiufigsten zugeordneten Beruf der Kochin bzw. des Koches
bestehen. So sind hdufig auch Ausbildungen zur Fachkraft fiir Gastronomie (Be-
zeichnung vor der Novellierung zum 01.08.22: Fachkraft im Gastgewerbe), zu Fach-
frauen und -ménnern fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (Bezeichnung
vor der Novellierung zum 01.08.22: Restaurantfachfrau/-mann), zu Fachfrauen und -
minnem fiir Systemgastronomie und/oder als Hauswirtschafterin bzw. Hauswirt-
schafter’ in Einrichtungen dieses Segments moglich. Fachpraktiker-Ausbildungen
(u. a. Fachpraktiker/Fachpraktikerin Kiiche oder Hauswirtschaft) ergdnzen die Ange-
bote. Je nach Art und GroBe des Betriebs werden dariiber hinaus auch Ausbildungen
im Bécker- und Konditorenhandwerk, zu Diétassistentinnen und Diétassistenten,
Fachkriften flir Lebensmitteltechnik, Fleischerinnen und Fleischern sowie Verkaufs-
berufe, wie z. B. die Fachverkiduferinnen und -verkdufer im Lebensmittelhandwerk
angeboten (z. B. Marketinggesellschaft der niedersdchsischen Land- und Eméh-
rungswirtschaft e. V., 2022). Zusétzlich existieren vollzeitschulische Ausbildungen
(bspw. in NRW die Staatlich gepriifte Assistentin bzw. der Staatlich gepriifte Assis-
tent fiir Eméhrung und Versorgung, Schwerpunkt Service). Abbildung 1 stellt die
formale Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten in der Gemeinschaftsverpflegung
dar.

Neben den aufgefiihrten Bezeichnungsédnderungen der dualen Ausbildungsberufe
im Gastgewerbe, hat die Novellierung auch zu inhaltlichen Anderungen gefiihrt. So
sollte die zur Neuordnung berufene Kommission u. a. die ,,friithe Ubernahme von
Aufgaben der Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden [und damit gepaart die]
Vermittlung entsprechender Kompetenzen in der Ausbildung* (zitiert nach Eichler et
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al., 2022) in die Ordnungsmittel integrieren. Zudem wird der zweijdhrige Ausbil-
dungsberuf Fachkraft Kiiche neu geschaffen, welcher sich an praktisch begabte Ju-
gendliche richtet. Diese sollen K&chinnen und Koche zukiinftig bei der Zubereitung

von Speisen unterstiitzen.

2.2 (Berufliche) Weiterbildungsperspektiven

2.2.1 Méglichkeiten der formalen Weiterbildung

Abb. 1: Formale Aus- und Weiterbildungsmdglichkeiten in der Gemeinschaftsverpflegung
(Quelle: Eigene Darstellung)
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Als formale Weiterbildungen kénnen im Kontext von Gemeinschaftsverpflegung
diverse Moglichkeiten angestrebt werden. Zu den Weiterbildungen im kaufménni-
schen Bereich zéhlt z. B. die Weiterbildung zum Betriebswirt bzw. zur Betriebswir-
tin mit unterschiedlichen Schwerpunkten (z. B. Catering/Systemverpflegung oder
Hotel-/Gaststittengewerbe). Eine technisch ausgerichtete Weiterbildung kann bspw.
im Bereich von Lebensmitteltechnik/Systemgastronomie absolviert werden. Der
Kiichenmeister bzw. die Kiichenmeisterin oder auch der Meister oder die Meisterin
in der Hauswirtschaft sind Beispiele fiir mogliche Meisterweiterbildungen. Dariiber
hinaus sind Weiterbildungen wie z. B. zum Diétkoch bzw. zur Diétkochin moglich.
Neben diesen Weiterbildungsmoglichkeiten konnen Studiengénge im Bereich Be-
triebswirtschaft, Okotrophologie oder Lebensmitteltechnologie ausgewihlt werden.
Die Weiterbildungen stellen mogliche, zertifizierte und anerkannte Perspektiven
nach Vollendung der ersten Berufsausbildung dar (siche Abbildung 1). Es handelt
sich insofern um formale Angebote, als dass sie ausgerichtet auf strukturierte und
zielgerichtete Lemaktivitéten der Teilnehmenden im Rahmen des iiblichen Bildungs-
systems sind, die in Bildungs- und Ausbildungseinrichtungen stattfinden und zu
anerkannten Abschliissen und Qualifikationen fithren (Overwien, 2009, S. 48;
Kirchhofer, 2004, S. 85).

2.2.2 Weiterbildungsangebote auf non-formaler Ebene

Neben der formalen Weiterbildung spielen auch non-formale Weiterbildungen in der
Gemeinschaftsverpflegung eine Rolle, d. h. Angebote, die auBerhalb von Schule oder
Hochschule stattfinden, jedoch eine klar strukturierte Beziehung zwischen Lehren-
den und Lernenden aufweisen — sprich dhnlich systematisch und zielgerichtet ablau-
fen wie das Lemnen bei formalen Angeboten (Overwien, 2009, S. 48). Falls hierbei
Zertifikate ausgestellt werden, sind diese nicht als allgemein anerkannte Bildungsab-
schliisse zu werten. Schulungen, Workshops, Seminare, Kunst-/Musik-/Sportkurse
oder Privatunterricht sind als Beispiele zu nennen. Durch vielfiltige Angebote iiber
unterschiedliche Anbieter* gestaltet sich insbesondere der non-formale Weiterbil-
dungsbereich fiir Interessierte wenig transparent und iibersichtlich: Eine Suche bei
Google zu den Worten ,,Weiterbildung Gemeinschaftsverpflegung ergibt ungeféhr
61.100 Ergebnisse, eine noch allgemeinere Suche zu ,,Weiterbildung Gastgewerbe*
erzielt rund 12.900.000 Treffer.

Eine vollstindige Abbildung der non-formalen Weiterbildungsangebote im Be-
reich des Gastgewerbes bzw. der Gemeinschaftsverpflegung ist dementsprechend
schwierig, so dass im Folgenden exemplarisch fiir das Themenfeld ,,Nachhaltigkeit*
— ein Themenfeld das auch die Gemeinschaftsverpflegung aktuell und in Zukunft
stark beeinflusst’ — die Vielseitigkeit der Angebote dargestellt wird (ohne Anspruch
auf Vollsténdigkeit). Das Themenfeld der Nachhaltigkeit bietet sich u. a. auch des-
halb an, weil auch die seit 1. August 2021 geltende Standardberufsbildposition Um-
weltschutz um Nachhaltigkeit erginzt ist.° Um beispielhafte Weiterbildungsangebote
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aufzuzeigen, wurde eine Internetrecherche vorgenommen. Die Suche erfolgte liber
Google, davon auszugehend, dass die meisten, an einer Weiterbildung interessierten
Personen diesen Rechercheweg wiéhlen. Als Suchbegriffe dienten: ,,Weiterbildung
Gemeinschaftsverpflegung Nachhaltigkeit®, ,,Weiterbildung Gemeinschaftsverpfle-
gung Bio“. Es wurden ausschlieflich Weiterbildungen beriicksichtigt, die einen kon-
kreten Bezug zur Branche aufweisen. Branchenunspezifische Angebote. wie z. B.
zum ,Nachhaltigkeitsberater bzw. ,Nachhaltigkeitsberaterin wurden nicht doku-
mentiert. Des Weiteren wurde iiber die Webseiten der Berufs- und Fachverbénde
(u. a. Deutscher Hotel- und Gaststéttenverband (DEHOGA), Verband der Kiichenlei-
tung e.V.), der Handelskammern (IHK) sowie die groBten Catering-Unternehmen
(Schmid & Reif, 2022) nach Angeboten recherchiert.

Tabelle 1 stellt einen Auszug an non-formalen Weiterbildungsoptionen dar. Die
beispielhaften Ergebnisse verdeutlichen die Diversitit der unterschiedlichen Forma-
te, Zielgruppen, Dauer und Priifungsformen. Teilweise richten sich die Angebote
ausschlieBlich an die Leitungsebenen, teilweise wird das gesamte Kiichenteam oder
es werden privat interessierte Personen angesprochen. Es gibt einerseits Weiterbil-
dungen mit einer langen Veranstaltungsdauer, wie z. B. der Lehrgang fiir die Fach-
frauen/-minner fiir die Bio-Gourmet-Ernéhrung (380 Unterrichtsstunden) oder zum
Nachhaltigkeitsbeauftragten bzw. zur Nachhaltigkeitsbeauftragten in der Gemein-
schaftsgastronomie (71 Unterrichtsstunden). Andererseits gibt es verhéltnismafig
kurze Angebote in Form von Halbtages- oder Tagesveranstaltungen, wie z. B. im
Rahmen der Initiative ,BioBitte* oder in Seminaren der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung (DGE). Insbesondere in den zeitlich ldnger dauernden Weiterbildungen ist
der Abschluss hiufig an eine zu erfiillende Aufgabe gekniipft (z. B. im Angebot von
Chefs Culinar).

Tab. 1: Ergebnis der Internetrecherche zu beispielhaften non-formalen Weiterbildungsange-
boten zum Themenfeld Nachhaltigkeit (Quelle: Eigene Darstellung)

Anbieter, Zielgruppe Dauer/ggf.
Format & Titel Priifungsform
Akademie BioGourmetClub | Mitarbeitende aus Hotel- & Gast- | 380 UE*; optionale
Lehrgang: Fach- stittengewerbe, Didtassistentin- Zertifikatspriifung
mann/Fachfrau fiir Bio- nen/Diétassistenten, Eméhrungs- | bei der IHK K&ln
Gourmet-Ernshrung berater/-innen, Hauswirtschafter/-

innen, Eméhrungs-
wissenschaftler/-innen, Menschen
aus Heilberufen, Mitarbeitende
aus Bio-Lebensmittelhandel,
vegan & vegetarisch Lebende,
Menschen, die gerne kochen

Chefs Culinar Betriebs-, Kiichen-, Hauswirt- 71 UE; Planung,
schafts-, Verwaltungs-, Verpfle- Durchfithrung &
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Lehrgang: Nachhaltigkeits-

gungs- & Wirtschaftsleitungen,

Evaluierung eines

beauftragter in der Gemein- | Nachwuchsfiihrungskrifte, Projektes mit Zertifi-
schaftsgastronomie Schnittstellenkoordinatoren, Pro- | katsabschluss
jektleitungen aus Hygiene, Um-
welt, Nachhaltigkeit & Qualitét
DGE Betriebs- & Klinikverpflegung; SUE
Seminare: Kiichenleitung; Kochin-

- Berufstitige gut verpflegen
—der ,,DGE-
Qualitdtsstandard fiir die
Verpflegung in Betrieben*

- Patient*innen gut verpfle-
gen — der ,,DGE-
Qualititsstandard fiir die
Verpflegung in Kliniken*

nen/Koche; angelernte Mitarbei-
tende in der Gemeinschaftsver-

pflegung

IHK Akademie Miinchen
Lehrgang: Manager/-in fiir
nachhaltige Erndhrung

Mitarbeitende & Verantwortliche
im Bereich (Betriebs-) Gastrono-
mie, Gastronomin-
nen/Gastronomen, Food & Be-
verage, Mitarbeitende in Berufen
der gesundheitlichen Vorsorge,
Gesundheits-Beratung & Nach-
sorge, Quereinsteiger/-innen, alle
Personen die am Kochen & ge-
sunder Eréhrung im privaten
oder professionellen Umfeld
interessiert sind

ca. 80 UE, Zertifi-
katstest bzw. Projek-
tarbeit

Initiative ,,BioBitte* Verantwortliche in Politik & Unterschiedlicher
Initialveranstaltungen, Ver- Verwaltung, Fachreferaten sowie | Zeitumfang; z. B. 5
netzungsworkshops & Dia- Kiichenleitungen von 6ffentlichen | oder 6 UE
logforen, um einen Bio- Einrichtungen
Anteil von 20 % & mehr in
offentlichen Kiichen zu
erreichen
INVIA Akademie
Seminare:
- Web-Seminar: Nachhaltig- | Fach-, Fiihrungs- & Leitungskraf- | 3 UE
keit als Erfolgsfaktor te, Qualitdtsbeauftragte, Interes-

- Nachhaltigkeitsmanager*in
in den hauswirtschaftlichen
Arbeitsfeldern

sierte
Hauswirtschaftliche Fach- &
Fuhrungskrifte

220 UE, Durchfiih-
rung & Dokumenta-
tion eines Projektes,
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eintigiges Kolloqui-
um mit Zertifikatsab-
schluss

TransGourmet Gastronomie & Gemeinschafts- 3 bis 5,5 Zeitstunden

Diverse Seminare, z. B.: verpflegung
Schritt fiir Schritt zum Bio-
Angebot, Lebensmittelabfal-
le reduzieren & Einwegver-
packungen eliminieren,
Kulinarische Nachhaltigkeit

Verband der Kiichenleitung

Seminare:

- Vegetarische & vegane Koéchinnen/Kdche, Auszubilden- 8 UE
Kiiche. Praxisseminar fiir de, Quereinsteiger/-innen
Gastronomie & Gemein-
schaftsverpflegung

- Nachhaltigkeit in der Kii- Mitarbeitende aus Kiiche & Ser- 8 UE

che — in Theorie und Praxis vice

UGB-Akademie Ko6chinnen/Koche & Kiichen- 1 Wochenend-

Seminar: Vegetarisch kochen | fachkrifte Seminar
in Kita und Grundschule

*UE=Unterrichtseinheit a 45 Minuten

Die (exemplarische) Bestandsaufnahme zeigt die vielseitigen Moglichkeiten for-
maler und non-formaler Aus- und Weiterbildungen im Bereich des Gastgewerbes.
Die informelle Weiterbildung — als dritte Lernform — wird an dieser Stelle nicht
beriicksichtigt: Zum einen flihrten vielféltige Deutungen und Interpretationen der
letzten Jahrzehnte zu einer Unschérfe des Begriffs informellen Lernens (z. B.
Rohs, 2015), sodass ein eigener Beitrag zur Analyse informeller Lernmoglichkei-
ten in der Gemeinschaftsgastronomie verfasst werden kdnnte. Zum anderen zeigt
die fiinfte Europédische Erhebung iiber die berufliche Weiterbildung in Unterneh-
men (CVTSS5), dass Betriebe des Gastgewerbes mit 55,1 % (Durchschnitt aller
Branchen: 73,7 %) am wenigsten informelle Lernformen fordern (Statistisches
Bundesamt, 2017, S. 25).
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3 Nachfrage an Aus- und Weiterbildungsmoglichkeiten

3.1 Unbesetzte Ausbildungsstellen und hohe Lésungsquoten der
Ausbildungsvertrage

In den fiir die Gemeinschaftsverpflegung relevanten Ausbildungsberufen’ sind seit
Jahren Disparitéten von Ausbildungsangebot und -nachfrage zu verzeichnen. Im Jahr
2021 sind 19,6 % der Ausbildungsangebote fiir die duale Ausbildung Hauswirtschaft
unbesetzt geblieben, 24,7 % der Ausbildungsplitze fiir Kochinnen und Koche,
27,3 % fur die Fachkraft im Gastgewerbe und 30,2 % fiir die Fachfrauen/-ménner fiir
Systemgastronomie (BIBB, 2021a). Besonders signifikant sind die Ausbildungszah-
len fiir den Beruf der Restaurantfachfrauen und -ménner. Hier konnte beinahe die
Halfte (44,2 %) der Ausbildungsangebote nicht besetzt werden (ebd.) (siche Tabelle
2).

Tab. 2: Berufe des Gastgewerbes mit einem hohen Anteil an unbesetzten Ausbildungsplatzen
2021 (Quelle: in Anlehnung an die Erhebungsergebnisse des BIBB, 2021a)

Ausbildung Angebote Unbesetzt Unbesetzt in
insgesamt %

Fachkraft im Gastgewerbe 2.200 600 27,3
Fachfrau/-mann fiir Systemgast- 1.989 600 30,2

ronomie

Hauswirtschafter/-in 873 171 19,6
Kochin/Koch 8.280 2.046 247
Restaurantfachfrau/-mann 3.486 1.542 442

Zwar ist eine Verschiarfung der Ausbildungssituation im Bereich des Gastgewerbes
aufgrund der Corona-Pandemie festzustellen, allerdings ist iiber die oben genannten
Berufe ein kontinuierlicher Riickgang von Angeboten bei meist gleichbleibender
Anzahl an unbesetzten Ausbildungsplétzen zu verzeichnen (ebd.). Abbildung 2 stellt
am Beispiel der Kochin bzw. des Kochs die Entwicklung von Angebot und unbesetz-
ten Ausbildungsplétzen der letzten zehn Jahre dar.
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Abb. 2: Entwicklung von Angebot und unbesetzten Ausbildungsplitzen des
Ausbildungsberufs Kochin bzw. Koch (Quelle: in Anlehnung BIBB, 2021a)

Neben der Problematik der unbesetzten Ausbildungsangebote ist eine hohe Vertrags-
losungsquote der Ausbildungen im Gastgewerbe zu verzeichnen: Im Jahr 2019 wur-
den 47,2% der Ausbildungsvertrige von Restaurantfachfrauen und -ménnem,
46,5 % der Kochinnen und Kdéche, 44,1 % der Fachfrauen und -ménner fiir System-
gastronomie sowie 41,8 % der Fachkréfte im Gastgewerbe gelost (BMBF, 2021a,
S. 79). Alle vier Ausbildungsberufe sind in der Liste der 20 Berufe mit der hochsten
Loésungsquote.

Wird die Ausbildung abgeschlossen, bedeutet dies nicht zwangsldufig, dass die
Personen dauerhaft bzw. langfristig im Gastgewerbe arbeiten. Im Jahr 2012 blieben
weniger als die Hilfte der Fachkrifte in ihrem Ausbildungsbereich titig (ArbeitGe-
stalten, 2017, S. 18). Der mittelfristige Verbleib im Ausbildungsbetrieb ist insbeson-
dere bei den Kochinnen und Koéchen selten: ,,[...] fiinf Jahre nach Ausbildungsende
[waren] hochstens ein Viertel der ehemaligen Auszubildenden noch im Ausbil-
dungsbetrieb beschéftigt (BIBB, 2021b, S. 235).

3.2 Unterdurchschnittliche Weiterbildungsbeteiligung und -quote

Der Adult Education Survey (AES) ist eine von mehreren etablierten Studien, an der
EU-Mitgliedsstaaten verpflichtend teilnehmen miissen (BMBF, 2021b, S.5). Sie
wird seit 2011 regelméBig durchgefiihrt (BIBB, 2021b, S. 299), vom Bundesministe-
rium fiir Bildung und Forschung in Deutschland initiiert und verantwortet und um-
fasst die Lernaktivititen Erwachsener durch Befragungen von 25- bis 64-jéhrigen
Personen zu deren Weiterbildungsverhalten in den letzten zwolf Monaten vor der
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Erhebung (ebd., S. 298 f.). Als Kemindikator fiir die Weiterbildungsbeteiligung in
Deutschland hat sich die Beteiligung an non-formalen Weiterbildungen in Berichter-
stattungen durchgesetzt. Insgesamt liegt die Quote der Weiterbildungsbeteiligung an
non-formalen Angeboten unter den 25- bis 64-Jahrigen im Jahr 2020 bei 60 %; damit
ist seit 2012 ein leichter Aufwértstrend wahrzunehmen (BMBF, 2021b, S. 2). Im
gleichen Jahr liegt die Quote der Teilnahme der 18- bis 64-Jahrigen an formalen
Bildungsaktivititen bei 15 % (ebd., S. 60), wobei zu beachten ist, dass zu dieser
Quote auch die in Ausbildung befindlichen Personen gezéhlt wurden und daher ins-
besondere die 18- bis 24-Jdhrigen die Quote mit 58 % stark pridgen (ebd., S. 61).
Weitere Kernergebnisse des AES sind, dass nach wie vor die Weiterbildungsbeteili-
gung auf Fihrungsebene mit 81 % (ebd., S. 32 f.) am hochsten ist. Die Weiterbil-
dungsbeteiligung bei den Fachkriften liegt bei 70 %. Bei den Un- und Angelernten
nahmen im Jahr 2020 immerhin 55 % der Befragten an Weiterbildungen teil, was im
Vergleich zu 2018 ein Plus von 11 % darstellt (ebd., S. 33). Dennoch ist ein deutli-
cher Unterschied zwischen hoheren und niedrigeren beruflichen Positionen zu er-
kennen, der sich auch fiir die allgemeinbildenden Schulabschliisse feststellen 1&sst:
Aufgrund eines Zuwachses der Weiterbildungsbeteiligung zum Jahr 2020 bei Perso-
nen mit niedrigem Schulabschluss um 5 % und bei Personen mit mittlerem Schulab-
schluss um 9 %, ist die Spannweite der Quoten zu den Personen mit hohem Schulab-
schluss im Vergleich zu den Vorjahren sehr viel kleiner geworden (ebd., S. 35). Die
beschriebenen, allgemeinen Aufwirtstrends auf der Ebene von Un- und Angelemten
und Personen mit niedrigem Schulabschluss lassen mit Blick auf die Beschéftigungs-
struktur des Gastgewerbes hoffen, dass auch diese Branche von einer erhéhten Nach-
frage nach Weiterbildungen profitiert.

Ein Blick auf die europdische Erhebung zur betrieblichen Weiterbildung (Conti-
nuing Vocational Training Survey — CVTS) zeigt folgendes: In Deutschland sind
nach dem Wirtschaftszweig Baugewerbe (0,4 %) die Investitionen fiir Weiterbildun-
gen im Wirtschaftsbereich Handel, Verkehr, Gastgewerbe mit 0,5 % der Gesamtar-
beitskosten am niedrigsten (BIBB, 2019, S. 348 f.). Zum Vergleich: Die hochsten
Investitionen mit 1,4 % der Gesamtarbeitskosten werden im Wirtschaftsbereich ,,In-
formation und Kommunikation, Finanzgewerbe* getitigt. Des Weiteren wurde im
[IAB-Betriebspanel 2019 die Branche des Gastgewerbes mit einer Weiterbildungs-
quote von 16 % als diejenige identifiziert, bei der die Beteiligung an Weiterbildun-
gen durch die Mitarbeitenden am geringsten ausfillt (Dettmann et al., 2020, S. 90 f.).
Damit liegt die Weiterbildungsteilnahme der Beschiftigten im Gastgewerbe weniger
als halb so hoch wie im Durchschnitt aller Beschéftigen (34 %) (ebd.). Auch die
Angebotszahlen von Weiterbildungen der Betriebe des Gastgewerbes schneiden
unterdurchschnittlich ab: 53 % der Betriebe im Gastgewerbe bieten Weiterbildungen
an, was im bundesdeutschen Branchenvergleich (insgesamt 69 %) den niedrigsten
Wert einnimmt (Bott et al., 2014, S. 49). Betrachtet man die Fortbildungsstatistik des
Statistischen Bundesamtes fiir die Gastronomieberufe aus dem Jahr 2020, fallen
einem die geringen Zahlen an Teilnehmenden auf (siehe Tabelle 3). 546 von insge-
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samt 95.715 an Fortbildungs- und Meisterpriifungen teilnehmenden Personen sind
den Gastronomieberufen zuzuordnen. Damit kommen nur 0,5 % der Teilnechmenden
fiir Fort- und Meisterbildungen aus dem Gastronomiezweig.

Tab. 3: Fortbildungspriifungen 2020 (Quelle: in Anlehnung an Statistisches Bundesamt,

2021)

Abschluss Teilnehmer/- Darunter mit Erfolgsquote
innen bestandender in %
Priifung

Diatkoch/Diétkdchin 60 36 60,0
Fachwirt/-in im 78 66 84,6
Gastgewerbe
Kiichenmeister/-in (Gepr.) 384 228 59,4
Restaurantmeister/-in 24 15 62,5
(Gepr.)

Weiter ausdifferenzierte Aussagen hinsichtlich der Weiterbildungsbeteiligung und
der -quote in der Gemeinschaftsverpflegung bzw. im Gastronomiebereich lassen sich
mit Blick in die unterschiedlichen Datenreports (z. B. BIBB-Qualifizierungspanel,
BIBB-Datenreport, AES-Trendbericht, Berufsbildungsbericht) nicht treffen. Hierzu
wiéren weitere Studien notwendig.

4 Schlussfolgerungen und Ausblick

Die dargelegten Erkenntnisse lassen auf eine prekére Personalsituation im Gastge-
werbe schlieen. Untermauert wird dies u. a. dadurch, dass die Anstellung von quali-
fiziertem Personal im Gastgewerbe — auch aufgrund des evidenten und schon héufig
debattierten Fachkrdftemangels — in den letzten Jahren kontinuierlich gesunken ist.
Nicht einmal jede fiinfte im Gastgewerbe titige Person hat einen Beruf in dieser
Branche erlernt (Bott et al., 2014, S. 28); un- oder geringqualifizierte Beschéftigte
priagen die Personalstruktur (ebd., S. 31). Wie eingangs erwiahnt ist der hohe Anteil
an Un- und Angelemnten wie auch an Menschen mit Migrationshintergrund eine
grofle Herausforderung fiir die Betriebe im Gastgewerbe. Probleme bei der Beset-
zung der Ausbildungsplétze ermdglichen langfristig keine Entschérfung (Milde et al.,
2020, S. 32; Troltsch, 2015; ArbeitGestalten, 2017, S. 17). Gleichzeitig ist das Wei-
terbildungsangebot und die Nachfrage in der Branche begrenzt.

Die vorliegenden Daten lassen hiufig nur einen ilibergreifenden Blick auf das
Gastgewerbe zu; spezifizierende, auf die Gemeinschaftsverpflegung bezogene Aus-
sagen stehen in der Regel nicht zur Verfligung. Dies ist insofern beachtenswert, als
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dass sich die Individual- und Gemeinschaftsverpflegung teilweise maBgeblich unter-
scheiden: Wihrend die Individualverpflegung beispielsweise durch wenig familien-
freundliche Arbeitszeiten (Nacht-, Wochenend- und Feiertagsdiensten) geprégt ist,
ist die Arbeit in Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben, insbesondere im Business-
und Education-Setting, durch eine flinftagige Arbeitswoche geprigt. Allein diese
Rahmenbedingungen konnen Auswirkungen auf die Zufriedenheit und den Verbleib
von Mitarbeitenden in der Branche haben.

Die Novellierung der Ausbildungsordnungen der gastgewerblichen Berufe sollen
auch dazu beitragen die Attraktivitit der Ausbildungsberufe der Branche zu steigern
und verstérkt das Interesse von jungen Menschen an einer Ausbildung zu wecken. Es
wird sich erst in den nichsten Jahren zeigen, ob die Modernisierungen zu einem
Anstieg von Ausbildungszahlen fiihren.

Handlungsbedarf besteht (auch) auf der Ebene von Weiterbildungen. Der
DEHOGA (2016, S. 14) konstatierte bereits 2016, dass die Weiterbildung an Bedeu-
tung gewinnt, da sich gerade

in der Gemeinschaftsgastronomie die Rahmenbedingungen zunehmend schneller &ndern
(...) [und man] stindig am Thema bleiben [muss], um neue Trends, sowohl im Food- als
auch Technikbereich und erst recht in puncto Hygiene kennen zu lernen und im eigenen
Betrieb umzusetzen.

Es stellt sich folglich die Frage, wie berufliche Weiterbildungsangebote gestaltet
werden miissen, damit sie von Arbeitnehmerinnen und -nehmern des Gastgewerbes
wahrgenommen werden.

Die Auswirkungen der Coronapandemie werden stark bei der Gestaltung von
Weiterbildungsangeboten zu beriicksichtigen sein. Es ist davon auszugehen, dass
aufgrund starker Umsatzeinbuf3en (noch) weniger von Seiten der Betriebe in Weiter-
bildungen investiert wird. Allgemein wirkt(e) sich die Pandemie auch besonders auf
die Weiterbildungsbranche aus. So stiirzte der wbmonitor-Klimawert, der eine Ein-
schétzung der wirtschaftlichen Situation durch Weiterbildungsanbieter abbildet, von
2019 auf 2020 um 57 Punkte ab (Christ et al., 2021, S. 11). Weiterbildungsveranstal-
tungen konnten vorerst nicht mehr in dem bis dato fokussierten Prasenzformat
durchgefiihrt werden; eine Umstellung auf digitale Formate war in vielen Bereichen
nétig. Auch wenn nach Authebung des Lockdowns wieder Prisenzveranstaltungen
moglich waren, waren sie durch weitere Mafinahmen zur Einddmmung des Infekti-
onsgeschehens, wie z. B. der Einhaltung von Mindestabstinden und damit einer
Begrenzung von Teilnehmenden aufgrund von RaumgréfBen geprégt und wurden
weiterhin héufig in Onlineformaten durchgefiihrt (ebd., S.40). Obwohl durch
SchlieBungen vieler Gastronomiebetriebe Zeit fliir Weiterbildung der Beschéftigten
zur Verfligung stand, konnten aufgrund der beschriebenen Kontaktbeschrinkungen
viele Weiterbildungsmafinahmen nicht in Présenz durchgefiihrt werden (Bellmann et
al., 2020). AuBlerdem sind finanzielle Griinde und unsichere Geschéftserwartungen
Ursache fiir fehlende Weiterbildungsbeteiligung der Beschéftigten zu nennen. Diese
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Griinde werden sich sicherlich auch mittelfristig auf das Weiterbildungsverhalten im
Gastgewerbe auswirken.

Anmerkungen

1 Héaufig ist eine spezifische Darstellung der Gemeinschaftsverpflegung aufgrund
fehlender ausdifferenzierter Daten nicht moglich. In solchem Fall wird auf die vor-
handenen, meist allgemein das Gastgewerbe (umfasst Beherbergungseinrichtun-
gen, Gaststitten sowie Kantinen- und Cateringunternehmen (Statistisches Bundes-
amt, 0.J.)) oder die Gastronomie beschreibenden Daten zuriickgegriffen und die
entsprechende Bezeichnung aufgefiihrt.

2 Auch wenn weiterhin im Care-Bereich die Patientinnen und Patienten bzw. Be-
wohnerinnen und Bewohner verpflegt wurden, so war die Bettenauslastung u. a.
durch den Riickgang der Verweildauer geringer. Entsprechend musste die Verpfle-
gungsleistung angepasst werden. Hinzu kommt, dass hiufig die Besucher-
Cafeterien pandemiebedingt geschlossen waren (Schmid & Reif, 2022, S. 38).

3 Der Ausbildungsberuf Hauswirtschafterin bzw. Hauswirtschaft ist zwar nicht den
gastgewerblichen Ausbildungsberufen zuzuordnen, spielt aber er in der Gemein-
schaftsverpflegung eine bedeutende Rolle, weshalb er in diesem Beitrag aufgegrif-
fen wird.

4 Private und offentliche Betriebe, 6ffentlich-rechtliche Trager, Bildungsinstitutionen
von Arbeitgebern und Gewerkschaften, Berufs- und Fachverbénde sowie pri-
vate/kommerzielle und gemeinniitzige Bildungstrager stehen in Konkurrenz zuei-
nander und forcieren damit eine marktwirtschaftliche Orientierung der Weiterbil-
dung (Dehnbostel, 2008, S. 15).

5 Der Megatrend ,,Nachhaltigkeit* prigte eindriicklich den Branchentag der Gemein-
schaftsverpflegung ,,So is(s) Zukunft. Konzept-Ideen fiir das ,Neue Normal‘“ am
3. Mai 2022 auf der Internorga. So waren z. B. Vortrdge zu ,Der neue Anspruch —
okologischer FuBBabdruck als Standard’ oder ,Change — Veggie first® zu horen.

6 Seit August 2021 ,.enthalten alle Ausbildungsordnungen modernisierte und neue
verbindliche Mindestanforderungen fiir die Bereiche ,Organisation des Ausbil-
dungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,* ,Sicherheit und Ge-
sundheit bei der Arbeit,* ,Umweltschutz und Nachhaltigkeit* sowie ,Digitalisierte
Arbeitswelt** (BIBB, o. J.).

7 Die Berufe Fachkraft fiir Gastronomie, Fachfrau bzw. -mann fiir Systemgastrono-
mie, Hauswirtschafterin bzw. Hauswirtschafter, Kochin bzw. Koch sowie Fachfrau
und -mann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie werden in diesem Bei-
trag fortfiihrend in den Fokus genommen, weil diese Berufe am héufigsten in der
Gemeinschaftsverpflegung verortet sind.
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