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Was machen andere Branchen oder
andere Limder anders hzw, besser

Welche Benefits & Fiiirungstools halten
Mitarbeiter Fange im UnternehmeniBelrieh?

Wie wirkt sich der Mitarbeitermangel

Ist der Fachkraftemangel in der ganz konkret auf [heen Betriel ans?

Gastronomie und im Kochberuf
reell oder hausgemacht?

Welche Rahmenbedingungen schiiren
den Fachkriftemangel (Arbeitszeiten,
Bezahlung, interne Umgangsformen,

Biirokratie, gesetzliche Hindernisse)? Ist gut aushilien die Lisung des

Mitarbeiterproblems?

Was muss passieren, damit es endlich
{ wieder geniigend Mitarbeiter in Bastro-
nomie und Kechberul gibt?

WOHER NEHMEN UND
NICHT STEHLEN?

Neue Wege & Strategien zum Mitarheiter

chefs! mit dem Planer- und Berater-
verband FCSI Deutschland-Oster-
reich e.V. zum chefs! camp ein. Bei diesem
Ver Itungsformat diskutieren Kiche,/
Kiichenchefs, Arbeitgeber/Unternehmer

Z um fiinften Mal lud das Magazin

B chetst april 2019

und Coaches/Consultants iiber Themen,
die die Branche bewegen und verandern.
Die chefs! camp-Ausgabe 2019 fand im
Veranstaltungsraum Oval Office des Grand
Elysée Hamburg mit Blick iiber Hamburg
statt. Dabei drehte sich in einer zwolf-

kopfigen Expertenrunde alles rund um
das Thema  Mitarbeiter finden und hin-
den” baw. ,Woher nehmen und nicht
stehlen?” Die Inhalte der spannenden
Diskussion haben wir auf den Folgeseiten
fiir Sie zusammengefasst,
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Sind Fachhrdfte aus dem Ausland
eing Lisung, und wie kann man sie
wirkungsvoll rekruiten & integrieren?

Filrl am individuelien Aushiden &

PR NIRSTEM LCHTMGER FUR CHEFS

Wie bewerten die Fihrungskrifte Mafl-
nahmen wie B, Fair Job Holels" oder
Holalents™? Was hat sich geéindert,
um Fachkriifle 2u gewinnen?

Welche Kompetenzen beniitigen
Fuhrungskréfte in Kiiche & Co., und
inwieweil nehmen sie dabel auch
externe Unlerstiitzung in Anspruch?

Was passiert, wenn sich die Zahl der
Kiiche trotz aller Bemiihungen weiter
wverringert? Welche Lisungen schweben
in den Kipten der Verantwortlichen?

Was erwarten Kiichenchefs von den
Unternehmern angesichls der aktuellan
Flaute an qualifizierten Fachkrifien?

Wie und Wa findet
Hat das Duale System ausgedient? m:: mmm'
Uk sehnen? Kinate e sein, dass der sozile
| Status dieser Berufe gewinnt und damit
auch Gehalt und Anerkennung steigen?

Die Facts zum 5. chefs! camp
von chefs! und FCSI Deutsch-
land-Osterreich:

Ort: Tagungsraum Oval Office
im Grand Elysée Hamburg
Themenkreis: ,Mitarbeiter
finden & binden” baw. .Woher

£

Die Teilnek innen und Teil
am 5. chefs! camp:

Markus Kirchner, Leiter Gastronomie,
Allianz Hannover-Bremen und Prasident
der Jury CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
Karl-Hermann Frank, Kiichendirektor,
BASF Gesellschaftshaus und BASF Gastro-
nomie, Ludwigshafen

Peter Schmidt, Kiichenmeister, Aushilder
& langjihriger Kiichendirektar in der

nehmen und nicht stehlen?”
Diskussionsteilnehmer:
Kiichenchefs, Unternehmer,
Redakteure, Personalberater
und Professional Coaches

Gesucht: Wege aus der Mitar-

Hotellerie (Uschberghof, Donaueschingen)
Alf Wagenzink, Kichenmeister & Berater,
Eeonomic Hotel Solutions, Berlin

(zuletzt langjihriger Kiichendirektor im
Hatel InterContinental Hotel Berlin)

Peter Sikorra, Kichendirektor, Grand

Jorg Michael Ehrlich, Redakteur chefs!,
gelernter Koch & Oecotrophologe

Michel Rinkert, Kiichendirektor,

Carls an der Elbphilharmonie, Hamburg
Wolfgang Nickel, Gastronom & Personal-
rekruiter, Arbeiten & Leben in Deutschland,
Grofspaschieben/Sachen-Anhalt

Bettina von Massenbach, Gastronomin
& Beraterin fiir Hotellerie & Gastronomie,
Oyster hospitality management, Miinchen

Diskussionsleitung:

sgeberin & Chefre-
dakteurin, Magazin chefs!

Her

beitermisere im Gastg, be Elysée Hamburg Klaus Hick, Professional Coach, Homme-
im Allgemeinen und der Gatz Braake, Professional Coach, WILR quadrat Wuppertal & Vorstandsmitglied
Profikiiche im B deren gewinnt! GbR, Hamburg FCSI Deutschland-Osterreich eV

April 2019 chetst T
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Betriebe, die bis heute
noch nicht verstanden
haben, dass sie sich
einfach anders aufstellen
miissen, werden vom
Markt verschwinden:*

welcher Betrieb am ehesten seinen Vorstel-
lungen entspricht und wo er anfangen will.
Das stellt uns Arbeitgeber vor ganz neue
Herausforderungen. Frither sind wir arro-
gant auf die Mitarbeiter zugegangen und
‘haben sie gefragt, was sie mitbringen, wenn
sie zu uns kommen wollen. Heute fragen
die Mitarbeiterinnen & Mitarbeiter, was

Leiter der Gastronomie,

Allianz Hannover-Bremen
(zuvor 19 Jahre Kiichendirektor
in der Maritim Hotelgruppe)

erPoolanaufdem Marktverfiigharen

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern

wirdimmer kleiner; nichtzuletzt des-
halb, weil wir weniger junge Menschen als
frither aushilden. Doch nichtnur dasistder
Grund dafiir, dass Betriebe keine Leute
mehr bekommen, die sie eigentlich drin-
gend brauchen. Mitarbeiter sind heute in
einer ganz anderen Situation als frither: Sie
knnen sich tber die sozialen Medien und
einschligige Bewertungsportale im Inter-
net bereits im Voraus ein gutes Bild von
einem potenziellen Arbeitgeber machen.
So kann sich der Mitarbeiter aussuchen,

8 cherst apritzone

wir hei

Das ist der entscheidende Unterschied.

Wir haben in unserer Branche ganz klar
ein | blem. Die G; ie/Ho-
tellerie hat selbst dazu beig: indem

alsder Branchen- und Arbeitgeberverband
sowie die Sozialpartner und die Politiker im
Bund und in den Lindern,

Ein Beispiel, dass sich Engagement fiir
das Branchenimage lohnt, zeigt mir immer
wieder unser wunderbares CHEFS TROPHY-
Netzwerk. Was hier in den letzten sieben
Jahren als Gemeinschaft hervorragender
Ausbilderinnen und Ausbilder im Kochbe-
ruf rund um das Magazin chefs! aufgebaut
wurde und entstanden ist, macht Mut und
sollte Vorbild fir die ganze Branche und
inst dere fiir Institutionen wie etwa

sie die Mitarbeiter ausgenutet hat. Es sind
Bedingungy jen, unter denen kein
junger Mensch mehr arbeiten will, Und es
wurde nicht rechtzeitig gegengesteuert.

DEHOGA und Gewerkschaft sein.

Die Auswirkungen des Fachkrifteman-
gels zeigen sich schon heute gravierend.
Viele Hotels, die neu eréffnen, haben keine

Die G tion, die heuteins Ber

dringt, ist anderes als wir. Wir miissen sie
so akzeptieren, wie sie ist und fhr Wert-
schitzung entgegenbringen. Und wir miis-
sen dariiber nachdenken, wie wir unsere
Branche im Allgemeinen und den Koch-
berufim Besonderen wieder fiir diejungen
Menschen attraktlv machen kiinnen. Ilch
sehedanichtnur die Betriebe in der Pflicht,
sondern beispiclsweise auch den DEHOGA

bzw. Kiichen mehr. Viel liuft
bereits jetzt iiber Automatenverpflegung,
und auch die Rezeption wird ersetzt durch
Automaten, an denen die Gaste via QR-Code
i Anvedl hecken Allesin allemwird
eine Bereinigung des Marktes stattfinden.
Betriebe und Unternehmen, die bis jetzt
nicht verstanden haben, dass sie sich
anders aufstellen miissen, werden ganz
einfach vom Markt verschwinden.

Seite 03
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Kiichendirektor, BASF Gesellschaftshaus
& BASF Gastronomie, Ludwigshafen

iisste nicht der DEHOGA ordent-
M liche Rahmenbedingungen fiir un-

sere zukiinftigen Kolleginnen und
Kollegen schaffen und mehr fir die Aus-
bildung tun? Wenn ich sehe, was innerhalb
weniger Jahren durch das CHEFS TROPHY-
Netzwerk um Sabine Romeis und Richard
Herbertin Sachen Zusammenhaltund Au-
fenwirkung filr die beteiligten Betriebe
entstanden ist, muss ich sagen: So etwas
hitte ich mir entsprechend von unserem
Arbeitgeberverband gewiinscht!

Ich bilde seit Jahren mit Leidenschaft
aus und muss sagen: Die Bediirfnisse und
Erwartungen derjungen Menschen an den
Berufl haben sich geindert. Man muss
Mitarbeitern in der heutigen Zeit auf Au-
genhdhe begegnen, sie gutbehandeln und
firdern, dann hat man auch noch geniigend.
Wir erhalten bei der BASF Gastronomie
viele Bewerbungen aus der so genannten
freien Gastronomie & Hotellerie. Wennich
sle frage, warum sie ausgerechnet zu uns
kommen wollen, hére ich immer wieder,
dass die BASF Gastronomie einen sehr
guten Ruf in Sachen Mitarbeiterfithrung
und -fiirderung geniet. Gleichwohl sind
es aber auch Argumente wie gute Arbeits-
zeiten und gute Bezahlung, die uns fiir
Bewerber attraktiv machen.

Wir arbeiten bei der BASF Gastronmie
40 5tunden in der Woche und werden auch
so bezahlt. Alles, was an Stunden dariiber
hinaus geht, Eiuft auf einem Arbeltszeit-
konto auf und ist nicht verloren. Damit
fangen wir natiirlich schon bei den Auszu-
hildenden an. Wir férdern sie gezielt und

,chefs! camp —Woher nehmen und nicht stehlen?”

individuell, aber wir fordern sie auch. Ich
habe viele Mitglieder in meiner Brigade,
dienach der Ausbildung auf Wanderschaft
gehen, aber irgendwann gern zuriick-
kommen. Selbst Kiichenchefs laufen nach
Jahrenin Betrieben in der freien Wirtschaft
wieder den Heimathafen BASF an.

Auszubildende, die drei Jahre lang sehr
motiviert waren und gute Leistungen ge-
bracht haben, erhalten bei uns die Chance
auf einen Zwei-Jahres-Anschlussvertrag,
bei dem wir ihnen ein berufshegleitendes
Studium beim Institute of Culinary Art

,Motivierte Auszuhildende
erhalten bei uns einen
zweijahrigen Anschluss-
vertrag, bei dem wir ihnen
ein berufsbegleitendes
ICA-Studium finanzieren:*

(ICA) finanzieren. Damit gelingt es uns, sie
rundum gutausgebildet fiir ihren weiteren
Berufswegin die frefe Gastronomie zu ent-
lassen. Wir hoffen aber, dass sie irgend-
wann wieder zu uns zurickkommen.

Doch nochmal zuriick zu den Anfangen:
Fiirs Rekruiting von A hildenden haben

hen aber auch mit motivierten Auszubil-
denden an die Schulen, wo sie als Azubi-
Botschafter positiv iber ihren Beruf be-
richten und andere junge Leute animieren,
esihnen gleich zu tun. Es st immens wich-
tig, dass wir den Berufsstand wieder ins
positive Licht riicken und Interessenten
auch klar sagen, was man mit diesem Beruf
alles erreichen kann. Gut ausgebildete
Fachkraftein unserer Branche sind aufder
ganzen Welt gesucht.

Ummorgen und ibermorgen noch aus-
reichend Mitarbeiter zu haben, miissen wir

auch Flichtlinge und Migranten integrieren.
Wir beschiftigen momentan fiinf Syrer
in der BASF Gastronomie. Die Sprache ist
natiirlich ein groffes Problem, aber sie
erhalten Nachhilfe. Sie sind begeistert bei
der Sache und legen am Ende bestimmt
eine tolle Priifung ab, Wir diirfen uns ge-
geniiber jungen Leuten, die aus dem Aus-

wir ein gutes Marketing im Haus, Wir ge-

land zu uns kommen, nicht verschliefen.

April 2019 chafst 9
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Gastronomin & Beraterin fiir
Hotellerie & Gastronomie, Oyster
haspitality management, Miinchen

viele Jahre systematisch kaputt
gemacht worden, Anstatt in den
Vordergrund zu stellen, was es in unse-
rer Branche alles Positives gibtund wel-
che schiinen Momente entstehen, wenn
Menschen fir Menschen arbeiten, hat

D as Image unserer Branche ist iiber

A0 cherst Aprit 2019

,+Das Image der Branche
ist iiber Jahre systema-
tisch kaputt gemacht
worden. Es ist hichste
Zeit, endlich die positiven
Zeiten aufzuzeigen:*

man es zugelassen, dass innerhalb der
Branche und in der Offentlichkeit nur die
Negativseiten unseres Dienstleistungsge-
werbes wie lange Arbeitszeiten, schlechte
Bezahlung und cholerische Fithrungs-
kriifte diskutiert wurden. Die Ematio-
nen, die damit verbunden sind, wenn
beispielsweise ein Kiichen- und Service-
team fiir Géiste ein tolles Meniierlebnis
zaubert und ihnen Gliicksmomente be-
schert, machen Laune und steckent an.
Nurhatdas leider bislang keiner sorich-
tig kommuniziert, und keiner schickt
sichan, das zu tun. Wirmachen uns statt-
dessen noch mehr kaputt, indem wir
sagen: Ich arbeite dann, wenn andere
Party machen und werde nicht einmal
ordentlich dafiir bezahlt” Hier sehe ich
den DEHOGA-Bundesverband ganz grof
in der Verantwortung, viel mehr als bis-
lang die positiven Aspelte unserer Bran-
che in Politik und Offentlichkeit in den
Vordergrund zu stellen.

SCHMIDT

Kiichenmeister, Ausbilder & langjdhriger
Kiichendirektor in der Hotellerie
(Uschberghof, Donaueschingen)

shrend meiner drei Jahrzehnte
w als Kiichendirektor im Uschberg-

hof hatten wir stets motivierte
junge Leute und langjahrige Mitarbeite-
rinnenund Mitarbeiter. Das lag daran, dass
wir uns intensiv um unsere Leute gekiim-
mert, sie aufgebaut, fair behandelt, gut be-
zahlt und weitergebildet haben. Das st in
der Branche leider nicht iiberall so. Ich bin
jetztim Vorruhestand, aber noch in ¢inigen
Pritfungsausschilssen tatig, Was ich da sehe
& erlebe, spricht eine deutliche Sprache.

Wer noch genug Mitarbeiter hat, dem
liere ich. Inder Breite gesehen, hataber

niemand mehrausreichend Mitarbeiter. Das
ist Fakt. Ich sehe es auch an den Priiflings-
zahlen. Die haben sich in Villingen in den
letzten Jahren halbiert. In Bad Uberkingen,
wo eine Eliteausbildung im FHG-Modell an-
gebaten wird, istder Riickgang nicht so dra-
matisch. Dieses Modell ist fiir Abiturienten

Seite og
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attraktiv Doch eine Losung in der Breite ist
das nicht. Das Erste, was ich dndern wiirde,
um das negative Branchenimage zu verbes-
sern: Ich wiirde endlich allen Betrieben,
die nicht ordentlich aushilden und ihre
Aufigaben als Ausbilder nicht ernst nehmen,
die Lizenz zum Ausbilden entziehen! Diese
Betriehe schaden der Branche und dem An-
sehen des Kochberufs empfindlich,

Auch in den guten Betrieben lief in der
Vergangenheit nicht alles vorbildlich. Wir
haben jahnehntdang mehr gearbeitet als
acht$tunden. Dasistauch einerder Griinde
fiir den heutigen Personalmangel oder die
Unatiraktivitat der Branche, Seit Einfiih-
rung der Zeiterfassung muss in der Regel
das nahezu selbe Team in acht Stunden das
gleicheschaffenwievorherin zehn Stunden,
Das heifst, es muss sehr effizient arbeiten.
Damitdas gelingt, bedarfes klarer !

Es ist einfach fatal, jungen Leuten nicht
klarzumachen, dass der Kochberuf auf
mehrals einer Saule steht. Die eineist Koch-
technik, die zweite Menschenfithrung und
die dritte Organisation. Das Ganze nennt
man Management. Wir miissen echte Ki-
chenmanager ausbilden, um die Zukunfts-

£ fahigkeit unserer Branche zu sichern. Und
o wir missen die Leute gut bezahlen. Wer
= meint, das sei nicht méglich, der sollte (ber
7 eine Neugestaltung der Preise auf der
Speisekarte nachdenken. Warum nicht die
= Preise von der Nachfrage abhingig ma-
& chen? Das ist beim Zimmerverkauf ja be-
 refts gang und giibe. So gelinge die Re-Fi-
¥ nanzierung der héheren Personalkosten.

,Wir miissen Mitarheiter
endlich richtig bezahlen.
Zur Finanzierung wire
eine von der Nachfrage
abhangige Preisgestatung
der Speisekarte denkbar:’

Her in & Chefredakteurin,
Magazin chefs!, Initiatorin

CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
und CHEFS TROPHY JUNIOR

enge Begleiterin der Gastro-Bran-

che im Allgemeinen und der Koch-
Szene im Besonderen finde ich es sehr
schade, dass so viel schieflduftin dieser
Branche und der Ruf des Kochberufs
so angekratzt ist. Wenn ich noch mal
die Chance hitte, von vorne anzufangen,
wiirde ich mich fiir den Kochberuf oder
eine andere Herausforderung in dieser
wunderbaren Welt der Gastronomie &
Hotellerie entscheiden. Filr mich stand
der Weg in die Gastronomie gar nicht
zur Disposition, denn mir war gar nicht
bewusst, was diese Branche alles bietet
und welche Moglichkeiten es gibt, inter-
national zu arbeiten. Das ist faszinie-
rend, aber leider bis heute nicht genug
bekannt bei jungen Menschen, die ins
Berufsleben starten.

A Islangjahrige Fachredakteurin und

Mit dem Award CHEFS TROPHY AUS-
BILDUNG und dem Wettbewerb CHEFS
TROPHY JUNIOR waollen wir als Verlag
und Redaktion von chefs! unseren Bei-

Seite 06

trag dazu leisten, die Branche und den
Kochberufins rechte Licht zu riicken, Es
gibt sowunderbare Ausbilderinnen und
Ausbilder im Kochberuf! Echte Vorbilder
und Sympathietrdger, deren herausra-
gende Leistungen fiir die Gesellschaft wir
alljahrlich mit unserer CHEFS TROPHY
AUSBILDUNG wiirdigen. Mit der CHEFS
TROPHY JUNIOR fordern wir den Kiche-
nachwuchs mit innovativen Wettbe-
werbsthemen rund um den Einsatz
moderner Gartechnik und ermiglichen
den Siegern, flir einige Wochen den Duft
der Arbeitswelt in einem sparinenden
Betrieb im Ausland zu schnuppern.

Meine Vision filr die Zukunft der
Kochausbildung: Junge Leute lernen
nicht mehr nur in einem Betrieb, son-
dern erhalten zum Beispiel Gber unser
grandioses CHEFS TROPHY-Netzwerk
die Méglichkeit, schon wihrend der
Ausbildung in verschiedene Betriebs-
typen hineinzuschnuppern. So kiinnten
sie frithzeitig feststellen, welcher Teil
der Branche am besten zu ihnen passt.
Das erdffnet ganz neue Sichtweisen,

Auch macht es sehr viel Sinn, dhn-
liche Kooperationen iiber die Ausbil-
dungszeit hinaus zu schniiren. Ich bin
iberzeugt: Wer als Koch von seinem
Betrieb die Moglichkeit bekommt, fiir
eine gewisse Zeit z.B. im Ausland bei
Kooperationspartnern zu arbeiten,
bleibt motiviert in der Branche und
kommt mit spannenden neuen Erfah-
rungen gerne wieder in den Betrieb
zuriick, der ihm diese neuen Perspel-
tiven und Maglichkeiten erst erdffnet
hat. Fiir mich wire das Mitarbeiter-
findung par excellence!

Aprit 2019 ehetst T1
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PORCIS RSTEN UCHTNGER PR CHEFS:

Rk

Kiichendirektor,
Grand Elysée Hamburg

malwieder: Nur die Schlechten finden

heute keine Leute mehr. Da stellt sich
mir gleich die Frage: Was ist schlecht? Ich
denke, es fingt bei der fehlenden Unter-
nehmensphilosophie an und der Planung,
wie man sie mit seinen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern umsetzt. Wenn die Ziel-
richtung klar ist und von den Fihrungs-
kréften kensequentvorgelebtwird, hatman

am Ende des Tages auch kel ierenden

E s heifit in Kollegenkreisen immer

Menschen marschieren eher ziel- und orien-
tierungslos durch den Berufsalltag, andere
wiederum wissen genau, was sie wollen,
Thnen miissen wir Arbeitsplatze bereitstel-
len, and ie sich wohl fiihl {jeden

Mitarheiter wollen heute
einen wertschatzenden

" Umgangston, moderne
Arheitsplatze, geregelte
Arheitszeiten und eine
angemessene Bezahlung:*

2005/2006 eingestellt habe, sind fast noch
alle bei mir. Digjenigen, die nicht mehr da
sind, wollte ich nicht mehr im Team haben,
weil die Zusammenarbeit nicht mehr die

Tag gerne arbeiten und ihr Bestes geben.

Zwei meiner Azubis sind jingst zu mir
gekommen mit der Bitte: ,Chef, ich wiirde
gerne noch bleiben.” Das zeigt mir, dass wir
es richtig machen. Die jungen Menschen
fiihlen sich wohl bei uns und merken, dass
sie bei uns auch {iber die Ausbildungszeit
hinaus noch mehr Wissen mitnehmen
konnen. Sie bleiben aber auch, weil sie mit
fhren Wiinschen ernst genommen werden
und Wertschiitzung vom Betrieb und den
Fiihrungskraften erhalten.

Eine weitere Frage, die ich mir oft stelle:
Wao fiangt die gute Philosophie an - und wo
hirt sie auf? lch finde, unbedingt dazu ge-
horen ein wertschitzender Umgang auf

Probleme mehr, qualifizierte Leute fir sei-
nen Betrieb zu finden und auch zu binden.

Die Zeitensind im Wandel. Alsich seiner-
zeit ausgelernt hatte, war ich sehr bemiiht,
zielstrebig die erste, zweite, dritte Stufe auf
der Karriereleiter zu nehmen, um mir im-
mermehr Wissen und Konnen anzueignen.
Diese Artdes Beschreitens des Berufswegs
ist schon lange nicht mehr iiblich. Einige

12 chetst April 2019

Augenhdhe, attraktive, gute ausgestattete
Arbeitsplitze, geregelte Arbeitszeiten und
angemessene Bezahlung - das Gesamtpaket
muss stimmen. Es ist ja auch in unserem
eigenen Interesse: e besser die Mitarbeiter
behandeltwerden und je linger sie bleiben,
umso besser ist das [Gr den Betrieb, die
Qualitiitunseres Angebots und fiir mich als
Fithrungskraft. Die Leute ab Commis auf-
wirts, die ich zur Erweiterung des Hotels
Elysée zum Grand Elysée im Jahresverlauf

pegenseitigen Erwartungen erfiillte,

Ich bilde hier im Grand Elysée ganz ge-
zielt aus - so viele junge Leute, wie es mir
unser Konzept und unsere Philosophie er-
lauben. Wir haben Jahr fiir Jahrimmer noch
mehr als geniigend Bewerber und kénnen
uns die Richtigen, sprich die zuuns passen-
den, aussuchen. Klar, heute, in 2019, muss
ich ganz anders denken und vorgehen als
in 20052006 lch muss wissen: Was fiir eine
Generation kommt da auf mich zu? Wie
kann ich deren Wiinsche und Bedtirfnisse
andie Arbeitswelt erfillen? Dasheift auch:
Ichmuss mit meiner Philosophie beweglich
sein und die Rahmenbedingungen immer
wieder um die iellen Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter abzuholen.

Wir finden auch heute noch die Leute,
diewir brauchen. Wenn ich einem ratlosen
Kollegen gegeniibersitze, der drei Koche
einstellen will, aber nicht weifZ, wie und wo
er sie findet, rate ich ihm: Denk’ daritber
nach, wie der Wunscharbeitsplatz fiir die
neuen Kollegen aussehen muss. Dabei geht
es heute i auch um d
hinsichtlich Arbeitszeiten, vor allem zu be-
sonderen Zeiten wie Weihnachten/Silves-
ter oder einfach nur an den Wochenenden.

Seite o7
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Ein guter Umgangston im Betrieb und
einwertschatzender Umgang miteinander
sind das A0, Aber auch gute Bezahlung
gehort dazu, obwohl die Hotellerie und
Gastronomie nicht am schlechtesten be-
zahlt; in der Altenpflege sieht es noch mie-
ser aus. Bezahlung ist wichtig, aber in der
heutigen Zeit nicht alles. Freizeit heifft die
neue Wihrung. Und die jungen Menschen
waollen die Gewissheit: Wennich schonam
Waock de arbeite, dann will ich zumin-

Professional Coach,
WILE gewinnt!, Hamburg

mit Unter g
bin, aber ich wage mal eine provokan-
te These: Ich glaube, dass wir eher einen
Fithrungskriiftemangel als einen

Fachkriftemange! haben, Genau -
da peht die Schere auseinander,
Nur ein Beispiel: Wir haben im-
mer komplexere Technik in den
Kiichen, dic bedientwerden muss.
Wir haben Mitarbeiter, die neu
ins Unternehmen kommen, diese
Technik aber nicht beherrschen.
Das heift, Fithrungskriifte haben
heute einen ganz anderen Auf-
trag. Siemiissen es verstehen, die
Mitarbeiter dort abzuholen, wo
sie stehen, und an ein bestimm-
tes Thema heranfithren.

E 5 kommt natiirlich darauf an, wo ich

Es ist ziemlich viel schief ge-
laufen in der Vergangenheit.
Ichdenke da nur mal an die Steil-
vorlage mit der Mehrwertsteuer-
senkung. Die hitte man nutzen
kiinnen, um eine Ausbildungs-
offensive zu finanzieren und fur
die Branche ein besseres Image
zu kreieren. Es bringt ja nicht
weiter, wenn wir Institutionen
wie etwa NGG oder DEHOGA die
Schuld an der Fachkriftemisere
zuweisen, aber selber nichts dagegen tun,
Wir milssen selbst aktiv werden! Ich teile
die Aussagen hier im Raum: Es geht um
Leidenschaft, um Philosophie und darum,
die Leute dafiirzu begeistern, was wir hier
in der Branche Positives tun, Das ist die
ureigenste Aufgabe eines Arbeitgebers
und Unternehmers in der gastgewerb-
lichen Branche: Es geht darum, Menschen
dafiir zu begeistern, fiir mich und meine
Giiste zu arbeiten. Wenn das nicht gelingt,
weil ich selbst in der Miihle bin und keine
eigenstindige Philosophie entwickeln
kann, werde ich nie gute neue Mitarbeiter
bekommen und die alten bleiben stehen.

destjedes zweite Wochenende frei haben.
Genau das kann man frithzeitig planen.

Um Mitarbeiter zu finden, schlage ich
vor, die vorhandenen zu Botschaftern und
Multiplikatoren fir den eigenen Betrieb
zu machen. Wer kann besser fiir ein Team
werben als der, der selbst dazu gehdrt und

erfahren hat, wie es ist, darin zu arbeiten?
Drucken Sie fiir Thre Mitarbeiter Visiten-
karten mit dem Aufdruck ,Botschafter”.
Die kinnen sie im Freundes- und Fami-
lienkreis hinterlassen und so positiv fiir
Ihren Betrieb als attraktiven und erstre-
benswerten Arbeitsplatz werben.

Und noch mal zum Thema Geld. Weil
wir grofle Gastgeber sind, denken wir,
wir mii keine Unter sein,

Waoche ist oft weniger Geschift, und spe-
ziell am Wochenende gibt es Zeiten, in
denen sehr viel zu tun ist. Warum geht
man als Unternehmer darauf nicht ein
und nimmt einfach unterschiedliche Prei-
se zu unterschiedlichen Zeiten?

Heute muss man mit Personalkosten
zwischen 35 bis 38 Prozent vom Umsatz
rechnen, Das ist schon enorm, Trotzdem
trauen sich viele Gastronomen nicht, die
Verkaufspreise zu erhéhen, weil sie mei-
nen, dass dann kein Gast mehr zu ihnen
kommt. Doch es muss ein Umdenken statt-
finden! Man kann doch nicht unbeschrankt
ingastr ische Flicheni; ieren, die
man aber gar nicht mehr bespielen kann,
weil die Mitarbeiter dafur fehlen! Ich glau-

be, die Giste wiirden es verstehen und

+Machen Sie doch
einfach Ihre vorhandenen
Mitarbeiter zu Botschaf-
tern fiir lhren Betrieb und
drucken Sie thnen Visiten-

karten zur Werbung!“

mittragen, wenn z.B. {iber hohere Preise
innachfragestarken Zeiten die Lohnkosten
fi lert und die Mitarbeiter in der

Das ist grundverkehrt! Die Folge: Wir ver-
schenken unsere Dienstleistung, Klar, man
kann die Preise nicht unendlich erhéhen,
aber kreative Wege finden. Unter der

Gastronomie besser bezahlt werden. Die
Hotellerie macht es vor: Zu Messezeiten
gehen die Preise hoch. Im Gastro-Bereich
sind die Preise hingegen immer gleich.

April 2019 ehefst 18
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Is Personalvermittler habe ich 4000

Arbeitgeber in meiner p iell

Kundenliste, die mehr oder weniger
dringend Mitarbeiter suchen. Der Bedarf
ist je nach Region sehr unterschiedlich.
Aus Hamburg liegen mir aktuell
nur vier Anfragen fir Auszubil-
dende vor, im Miinchen hingegen
ist der Bedarf um ein Vielfaches
hoher. Die Lage dort ist im deut-
schen Stadrevergleich fast schon
als katastrophal zu bezeichnen.
Es gibtin meinem Kundenbereich
Bedarf filr bis zu 10 000 Arbeits-
kréifte, und da rede ich nur fiir
den Bereich Hotellerie/Gastro-
nomie, Den Bereich Altenpflege,
den die auch mache, lasse ich hier
mal beiseite.

Ich habe in Privatinitiative mitt-
lerweile iiber 1000 Indonesier
nach Deutschand geholt, die hier
ihre Ausbildung in einem gastro-
nomischen Beruf machen und
hoffnungsvoll in eine erfolgreiche
berufliche Zukunft starten. Eine
Ausbildung in Deutschland hat
in Indonesien eine sehr hohe
Reputation. Bevor wir die jungen
Leute ritberholen kénnen, miissen
wir Auflagen ohne Ende erfiillen.
Zum Beispiel die deutsche Grundsiche-
rung gewéhrleisten; d.h. 800 Euro Ausbil-
dungsvergiitung und Kost und Logis frei,
Mit Sicherheit ist es einfacher, nach Dubai
einzureisen als nach Deutschland. Die
Hiirden wurden von der deutschen Regie-
rung hochgeschraubt, Beispielsweise in
Sachen Sprachkenntnisse. Wir machen
Deutschkurse in den Heimatkindern, dafiir
suchen wir Abiturienten und Studenten
in den Universititen, die schon Deutsch
hatten. Sie machen mituns nochmal einen

M chetst April 2019

sechsmonatigen Crash-Kurs. Erstwenn sie
denbestanden haben, legen sieam Goethe-
Institut ihre Prifung ab, mit der sie dann
nach Deutschland einreisen diirfen. Die
ganze Prozedur ist ein schwieriger Weg,
der die Hemmnisse vor einem Wechsel
nach Deutschland erhéht. Wer sie auf
sich nimmt, dem ist es wirklich ernst. Bei
43 Prozent Jugendarbeitslosigkeit fehlen
in Indonesien aber auch die Perspektiven,
und man istdort froh, wenn man einen Job
hat und dabei helfen kann, die Familie zu
erndhren. Dort herrscht noch ¢in ganz an-
derer Familiensinn als hier bei uns,

Vonden rund 1000jungen Leuten, dieich
bisher nach Deutschland gebracht habe,
sind nur vieraus familiren Griilnden nach
Ind i der grofe

zuriick

Rest ist noch hier und will auch hier
bleiben. Acht Azubis musste ich in andere
Hotels vermitteln, weil der Umgangston
in ihrem ersten Betrieb nicht passte. Wir

bringen junge Leute nach Deutschland, die
genau diesen Job hier machen wollen. Sie
sind sehrmotiviertund bringen erfahrungs-
gemifk Top-Leistungen in der Schule, ob-
wohl der Unterricht in deutscher Sprache
fiir sie schwer ist. Sie arbeiten bereitwillig
und stets mit einem Licheln im Gesicht.
Freizeit hat fiir sie nicht die Bedeutung wie
fiir unsere deutschen Auszubildenden.

Nach mirvorliegenden Zahlen brauchen
wir bis 2030 in Deutschland zusétzlich

3,5 Millionen Arbeitskrafte. Ich frage mich,
wo die herkommen sollen? Den, der in
Hamburg immer noch in der gluCkll_d'iBrl
Lage ist, unter 300 Bew\crbunger_l_wahlen
zukiinnen, kann ich nur begliickwiinschen.
Ich kenne kaum noch Unternehmen - und
ich bin bundesweit unterwegs - dlle das
Gleiche von sich sagen kénnte. Und die Not
ist nicht nur in Deutschland grof, sondern
auch in Osterrelch, in der Schweiz, in Frank-
reich usw. Der Bewerbermarkt in Osteurapa,
aber zB. auch Portugal geht zuriick, weil
dortimeigenen Land die Wirtschaftanzieht
und man wieder zuriickgeht, um im eige-
nen Land zu arbeiten. Ich kann nur sagen:
JDeutschland wach auf, wir kriegen ein
Prablem!” Die deutschen Schulen sind
leer, weil es immer weniger Schiller gibt.
Wenn nicht endlich auf politischer Ebe-
ne Strukturen geschaffen werden, damit
wir Menschen aus Lindern mit hoher
Arbeitslosigkeit in unser Land holen kén-
nen, sehe ich schwarz.

»Deutschland, wach’ auf!
Wir kriegen ein Problem.
Wir brauchen his 2030
3.5 Millionen zusatzliche
Arheitskréfte, aber wo

sollen die herkommen?*
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WAGENZIN

Kiichenmeister & Berater, Economic
Hotel Solutions, frither Kiichendirekeor
im Hotel InterContinental Berlin

und Ausbilder im InterContinental

und hatte nie Probleme, Auszubil-
dende zu bekommen. Sie waren meist mit
Begeisterung dabei, aber nach der Aushil-
dung fing es an: 80 Prozent sind dann aus
der Kiiche abgewandert und ins Studium
gegangen. Wir hatten einen Mitarbeiter in
der Personalabteilung, der Bewerber nicht
nach Lebenslauf und Zeugnis aussortiert
hat, sondern alle eingeladen hat. Wer fiir
eine Kochausbildung im Interconti nichtin
Frage kam, passte vielleichtins Schwester-
hotel Indigo oder in den Frithstiicksdienst.
Insofern verfolgt die Gruppe eine kdare Phi-
losaphie in der Mitarbeiterrekruitierung,

Z wilf Jahre war ich Kilchendirektor

Vor kurzem war ich mit dem CHEFS
TROPHY-Netzwerk auf Studienreise in
Dubai und habe erfahren, wie es dort mit
dem Rekruiting luft: Via Crash-Dating in
verschiedenen Lindern werden von einem
Team aus Personalabteilung und Opera-
tive rund 300 Bewerber am Tag gesichtet
und die Besten eingestellt. Die Entschei-
dung flir oder gegen einen Bewerber baw.
eine Bewerberin fallt nicht nach dem, was
sie kinnen oder in fhrem Zeugnis steht,
sondern allein aufgrund der Sympathie
und erkennbaren Motivation.

_ Ich habe in den letzten Jahren bei Neu-
cinstellungen auch nie in die Zeugnisse
geschaut. Und noch etwas hat sich gesin-
dert: Frither safien die Leute vor mir und
fragten nach Aufstiegsmiglichkeiten, Das
interessiert heute keinen mehr: Das erste,

»Es muss klare Konzepte

gehen, die attraktiv genug

sind, um die jungen Leute
= von heute zu halten.

Dazu braucht es auch

neue Fihrungskréfte:

was sie fragen: Was sind meine Benefits,
wieviele Urlaubstage habe ich, und wie
sind die Arbeitszeiten. Ich sehe ganz kar
einen Rilckwiirtstrend. Die Leute fangenan
zu arbeiten und dann haben sie keinen
Bock mehr. Vielleicht gehen sie raus aus
dem Beruf oder in andere Lander oder
in Hiuser, die attraktiver sind und andere
Konzepte haben, Wenn wir weiterhin die
Mitarbeiter finden und binden wollen,
die wir brauchen, ist es héichste Zeit, ge-
genzusteuern! Ich erwarte weitreichende
Unterstiitung durch die Gewerkschaft, die
endlich etwas dafiir tun muss, dass die
Branche wieder in gutem Licht erscheint
und erstrebenswerte Arbeitsplitze bietet,

Aberauch die Unternehmen selbst sind
in der Pflicht. Es muss klare Konzepte
und Philosophien geben, die attraktiv
genug sind, um die jungen Leute von heute
zu halten. Es muss eine neue Generation
von Fithrungskriften her, zu denen die
Mitarbeiter aufschauen kéinnen - damit
bindet man Mitarbeiter an den Betrieb.
Werkeine eigene Philosophie hat oder erst
versucht, diese aufzubauen, liuft der Zeit
hinterher, wihrend andere langst die Nase
vorn haben, sich weiterentwickeln und

mit neuen Ideen und einem attraktiven
Arbeitsplatz dafiir sorgen, dass der Mitar-
beiter gerne zur Arbeit kommt,

Gute Fihrungskultur ist ginglich
Wirbrauchen pidagogisch geschulte Men-
schen, tolle Ausbilder, die ihre Aufgabe
ernstnehmen und mehrere Weiterbildun-
gen auf sich genommen haben, um ihrem
Ausbildungs- und Fiihrungsauftrag or-
dentlich nachzukommen. Leider sicht es
in der Praxis oft anders aus. Wenn ich
heutein Hotels gehe oder in gastranomische
Einrichtungen, sehe ich, dass der zweite
oder der dritte Mann das macht, was frii-
her ein Head Chef gemacht hat. Es gibt
heute nicht mehr viele Heads, das ist zu
teuer. .Brauchen wir nicht mehr”, meinen
viele auf Profit bedachte Arbeitgeber.

Cluster-Kiichenchefs gibt es heute wie
Sand am Meer, dabei muss man wirklich
schauen, wer ausbildet und wer sich wirk-
lichum die Belangeund Fithrung der Azubis
und Mitarbeiter kiimmert. Wenn dessen
Qualifikation und pidagogische Eignung
nichtstimmt, bleiben die Mitarbeiter nicht
beid der Stange, und es geht mitder Branche
noch schneller den Bach runter.
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Redakteur Magazin chefs!,
gelernter Koch & Oecotrophologe

unserer Recherchen fiir unsere
Artikel in chefs! spreche ich auch
immer wieder mal mit Kochinnen und
Kichen, die aus der Gastronomie aus-

B ei meinen Gesprichen im Rahmen

16 chetst April 2019

,Viele Kiiche stellen fest:
Wenn ich 50 bin und

die Kraft nachlasst, kann
ich nicht mehr in einer
Profikiiche arbeiten. Das
ist dann zu stressig:*

—m

gestiegen sind, Wenn ich ihren Aussagen
glauben darf, ging es fiir sie bei diesem
Schritt, den sie zum Teil bis heute ins-
geheim bedauern, nicht unbedingt nur
umdie geringen Verdienstmoglichkeiten
in der Branche, sondern vielmehr um
fehlende Perspektiven fir ihre Zukunft.
Sie haben beispicl it k t: Wenn
ich 50 bin und die Kraft nachlisst, kann
ich nicht mehr jeden Tag unter den stres-
sigen Bedingungen in einer Profikiiche
arbeiten, das ist nicht gut fur meine
Gesundheit. Also muss ich jetzt raus aus
der Branche und beispielsweise in die
Industrie gehen”

Ich habe vor kurzem iiber die Mit-
arbeiterproblematik geschrieben und
war erschrocken, wie wenige Ideen zur
Lisung des Problems es in der Branche
gibt. Je kleiner das Unternehmen, umso
hilfloser ist es in der Regel. Die GroBen
haben da Vorteile, und viele behelfensich
mit Fachkeiften aus Osteuropa, aber das
ist nur eine Notlasung.

I
RIKERT

Kiichendirektor, Ristro & Brasserie
Carls an der Elbphilharmonie, Hamburg

arum bewerben sich Mitarbeiter
w in dem einen Betrieb und in dem

anderen nicht? Ich glaube, das
hat auch etwas mit dem zu erwartenden
Arbeitspensum zutun. Zuunsinsélacarte-
Geschiaft wollen die Leute weniger, weil
sie genau wissen, dass es bei uns im Ser-
vice rund geht. Genauso ist es in unserem
Haupthaus, dem Hotel Louis C Jacab, Das
ist ein sehr gutes Haus mit Zwei-Sterne-
Restaurant, aber allein das zieht heute
nicht mehr: Frither hat man bei Spitzenkd-
chen fiirs Zeugnis gearbeitet. Heute kann
sich das kein Betrieb mehr erlauben.

Die Leute nehmen filr den Job und das
Zeugnis nicht mehr alles in Kauf, denn
es gibt Alternativen. Heute ist es filr junge
Kochinnen & Kiche zum Belspiel wesent-
lich einfacher geworden, ins Ausland zu
gehen. Das war wiihrend meiner Lehr-und
Wanderjahre noch anders. Eine ganz
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starke Triebfeder sind leider auch oft die
Dbesseren Verdienstmdglichkeiten als hier
hei uns in Deutschland, Auch die Steuer-
satze sind in vielen Lindern wesentlich
niedriger als hier bei uns in Deutschland,
sodlass man als Koch/fals Kochin von seinem
Gehalt sehr viel besser leben kann,

Am Anfang des Berufslebens steht
meistdie Leidenschaft. Die Leute entschei-
den sich fitr den Kochberuf, bevor sie wis-
sen, welche Philosophie ein Restaurant
bzw: ein Hotel hat. Es liegt an uns Aushil-
dern und Arbei n, diese hoffrung
vollen jungen Leute von Anfang fiir den
Berufzu begeistern und zu leiten, denn sie
haben noch keinen Plan und wissen oft
noch nicht, wohin sie spater hin wollen.

Wir kinnenin der der Jacob-Gruppe ein
breites Spektrum bieten, vom Fiinf-Sterne-
Hotel iiber die Gastronomie bis zu Ferien-
hotellerie und Flussschiffen. Wir kénnen
Perspektiven bieten und haben mit dem
Jacobs Restaurant ein tolles Aushinge-
schild. Trotzdem reicht die Zahl der Bewer-
ber firr Ausbildungsplitze und auch andere
Arbeitsplitze inunseren Betrieben oftnicht
aus. Immer 6fter sind wir gezwungen, auch
nach externen Lésungen zu suchen, wenn
es 2.B. um die Verpflegung von Theater-
gasten im Vorfeld ihres Besuchs in der an-
grenzenden Elbphilharmonie oder Grof-
veranstaltungen geht. Aufgrund meiner
nach wie vor guten Kontakte in meine Hei-
mat weil ich, dass der Fachkrdftemangel
auch in Frankreich ein grofies Thema ist.

wHeute ist es fiir junge
Kdchinnen & Koche
einfacher geworden, ins
Ausland zu gehen. Das

- war wahrend meiner
Wanderjahre noch anders:*

it
Professional Coach & Inhaber
Hommegquadrat, Wuppertal,

sowie I»hrstunu‘smiﬁf_j;d im
FCSI Deutschland - Usterreich e V.

enn man sich vor Augen fithrt,

wieviele neue Hotels in den letz-

ten Jahren entstanden sind oder
mit welcher Geschwindigkeit sich die
Kreuzfahrt-Branche entwickelt, fragt
man sich schon, wo all die dafiir er-
forderlichen Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter herkommen sollen? Gleich-
zeitig wird die Gesellschaft wird immer
alter, und immer mehr hoch qualifizierte
Arbeitnehmer gehen in den wohlver-
dienten Ruh d, die wir lich
gar nicht entbehren kénnen. Was
passiert,wenn es immer so weiter geht
und wir bald gar keine Mitarbeiter mehr
rekrutieren und einstellen kénnen?

Das Thema ist doch: Wir brauchen
eine stirkere Lobby in Berlin, die fir
unsere Branche spricht und dafiir sorgt,
dass endlich die politischen Rahmen-

Weltgang Nickel hatte seingn
indonesischen Ausmubiidenden
Jushisa Gabe zur Diskussionsrunde
milgebracht

+Angesichts so vieler
neuer Hotels fragt man
sich schon, wo die dafiir

erforderfichen Mitarbeiter/
innen denn eigentlich
noch herkommen sollen:*

bedingungen geschaffen werden, um
die dringend bendtigten Fachkrifte aus
aller Welt nach Deutschland zu holen
und hier beschiftigen zu konnen.

Ich denke da beispielsweise an eine
konzertierte Aktion, dank der alle Fach-
zeitschriften unserer Branche ein gro-
fies Netzwerk bilden und dieses Thema
standig mit entsprechenden Beitriigen
befeuern und auch auf diesem Wege
kontinuierlich Druck auf die verant-
wortlichen Politiker und Lobbyisten in
Berlin ausgeiibt wird. I
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Unter P P
Entwickeln Sie eine klare Unternehmens-
strategie und leben Sie diese jeden Tag aktiv!

J Nicht in Lethargie verfallen!

Beklagen Sie nicht immer nur, dass
Berufsverbande, Gewerkschaften & Politik bei
der Behebung des Fachkriftemangels und der
Verbesserung des Branchenimages vers agen!
Handeln Sie lieber selbst, gleich jetzt!

Bereitschaft zur Selbstreflektion!
Hinterfragen Sie regelmiBig lhre Mitarbei-
terpolitik, gaf. auch mit externer Unterstiitzung!

J Fithrungskrifte aufbauen!

Bauen Sie gute Mitarbeiter/-innen in den
elgenen Reihen auf und entwickeln Sie diese mit

Schulung & Co. zu lhren neuen Fithrungskraften.

Attraktive Arbeitsplitze schaffen!

Sorgen Sie fiir moderne, ergonomisch und
technisch gut ausgestattete Kichen, in denen
Ihr Team sich wohl fithlt und gerne arbeitet!

Generation Y ernst nehmen!

Gehen Sie auf die Wiinsehe & Erwartungen
junger Menschen ein und akzeptieren Sie, dass
sie anders sind als die Vorgingergenerationen.

Faire Arbeitszeiten schaffen!

Achten Sie auf ausgeglichene, gesetzes-
konforme Arbeitszeiten, verbindliche Urlaubs-
und Oberstundenregelungen!

Besseres Gehalt zahlen!

Passen Sie lhre Preise sukzessive an fiir
eine leist echte Bezahlung Thres Teams!

Branc untersti 1

Tun Sie aktiv etwas dafiir, dass die Berufe
im Gastgewerbe als attraktiv wahrgenommen
werden. Betonen Sie im Gespriich mit Mitarbei-
tern und Gisten die schonen Seiten des chﬁ"

J Wertschitzung entgegenbringen)
Zeigen und sagen Sie lhren Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern, wie wichtig sie fir das
Unternehmen und seinen Erfolg sind)
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Berufliche Perspektiven aufzeigen!

Weisen Sie ihren Teammitgliedern positive
Wege in die Zukunft - kurzfristig, mittelfristig
und langfristig! Helfen Sie beim Weiterkommen,
auch wenn ein junger Mensch sich auBerhalb
Ihres Betriebs weiterentwickeln willl

In Forderung und Schulung investieren!
Firdern Sie Mitarbeiter/-innen gemafi ihrer
Talente und investieren Sie aktiv in Schulungen!

Institutionen fordern!

Nehmen Sie Institutionen wie DEHOGA,
Gewerlkschaft, Berufspolitik und Berufsverbiande
mehr als bisher in die Verantwortung!

J Networking aushauen!

Werden Sie Mitglied von innovativen Netz-
werken zur Starkung des Branchenimages, der
Ausbildung und des kollegialen Austauschs
(2.B. CHEFS TROPHY-Netzwerk, Social Media,
Verbiinde, Fachzeitschriften)!

Seite 14

Neue Arbeitszeitmodelle initiieren!

Suchen Sie nach Beschaftigungsalternativen
fir junge Mitter/Vater und altere Mitarbeiter,/-
innen, damit deren Know-how nicht verlorengeht!

Neue A
Priifen Sie Initiativen wie das FHG-Modell
filr Abiturienten, Duale Studiengéinge usw.!

Botschafter benennen!

Machen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter zu Botschaftern des Unternehmens, die
das Image lhres Betriebs und des Kachberufs
positiv nach auflen tragen (z.B. in Schulen, auf
Messen, im Familien- und Freundeskreis)!

Neue Rekrutierungswege einschlagen!

Seien Sie offen fiir neue Wege zum neuen
Mitarbeiter bzw. Auszubildenden! Denken Sie
auch dber die Gewinnung von Fachkriften aus
dem Ausland nach oder die Beschiftigung von
Flichtlingen und Migranten!
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