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Redaktion: Frau Mag. Augeneder, wie
hat sich die Systemgastronomie in
den letzten Jahren  verdndert?
Welche Entwicklungen haben dabei
eine besondere Rolle gespielt?

Koénnen Sie dabei bitte auch den
Begriff  ,Systemgastronomie"  flr
unsere LeserInnen kurz umreiBen?

Mag. Bettina Augeneder:

~Systemgastronomie® steht far
Betriebe, die in ihrem Angebot, ihrer
Ausstattung und ihren  Arbeits-
ablaufen nach einem einheitlichen
Konzept gefiihrt werden. Da flr das
Funktionieren dieses Systems eine
perfekte Organisation notwendig ist,
wird von MitarbeiterInnen in diesem
Bereich eine Vielzahl von Fachkennt-
nissen und Fertigkeiten verlangt.

Die Systemgastronomie ist eine stark
wachsende Branche mit Vvielen
Arbeitsplatzen und ausgezeichneten
Aufstiegsmaoglichkeiten. In den
letzten Jahren konnte man diesen
Trend sehr gut beobachten -
bestehende  Fastfood-Ketten  wie
McDonald’s haben weiter expandiert
und zusatzlich haben viele Betriebe,
die fruher als Restaurants gefuhrt
wurden, auf Systemgastronomie-
Konzepte umgestelit.

Ein groBer Vorteil eines Systemgas-
tronomie-Betriebes wie McDonald’s
ist die kurze Zubereitungszeit der
Speisen - unsere Gaste bekommen
freundliches, schnelles Service und
Produkte von hdchster Qualitat bei
kurzer Wartezeit.

Interview mit Frau Mag.
Entwicklung des Arbeitsmarktes und der Qualifikations-
anforderungen im Bereich Systemgastronomie. Frau Mag.
Augeneder ist Director HR bei McDonald’s Osterreich.

Mit (ber 200 Lehrlingen ist McDonald’s in Osterreich der
groBte Lehrlingsausbilder in der Systemgastronomie.

Bettina Augeneder zur

Redaktion: Wie wirken sich diese
Entwicklungen auf die Qualifikations-
anforderungen der MitarbeiterInnen
aus? Welche Qualifikationen sind
derzeit besonders wichtig? Was
mdissen Berufstdtige - insbesondere
Lehrlingen - in der Systemgastro-
nomie mitbringen?

Mag. Bettina Augeneder:

Die Anforderungen an Mitarbeiter-
innen in der Systemgastronomie sind
sehr hoch. Ein McDonald’s Mitarbeiter
muss Uber Fachwissen in vielen
Bereichen, wie 2zB Qualitatssiche-
rung, Hygiene und Warenwirtschaft
verfigen. Lehrlinge bekommen eine
fundierte Ausbildung zu zusatzlichen
Themen, wie Marketing & Verkaufs-
forderung, Personalplanung, Gaste-
service, Kostenoptimierung etc..

Wir erwarten wuns von unseren
BewerberInnen kundenorientiertes
Denken, SpaB an der Teamarbeit,
Leistungsorientierung, Engagement,
Kommunikationsfahigkeit und ein
freundliches Auftreten.

Redaktion: Wie wird sich der
Arbeitsmarkt im Bereich System-
gastronomie kinftig entwickeln:
Was sind die groBen Heraus-
forderungen? Wie werden sich diese
Entwicklungen auf die Qualifikations-
anforderungen auswirken?

Mag. Bettina Augeneder:

Der Arbeitsmarkt wird sich mit
Sicherheit weiterhin sehr positiv
entwickeln - allerdings werden auch
die Anforderungen immer hdher.
Speziell fir Menschen, die sich in
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Flihrungspositionen (zB Restaurant-
leiterIn) entwickeln wollen - das
betrifft auch viele unserer Lehrlinge -
ist es wichtig, sehr gute organisa-
torische Fahigkeiten, Stressresistenz,
gutes persdnliches Zeitmanagement
und Mitarbeiter-Orientierung mitzu-
bringen. Am wichtigsten aber ist die
Identifikation mit dem Beruf und
dem Unternehmen und dass man
SpaB und Freude an seiner Tatigkeit
hat.



