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Lernen, wie man ein Schnellrestaurant fiihrt

RP-Azubi-Serie (5): Hanna Biesecker und Christopher Mandrofia sind angchende Fachleute fiir Systemgastronomie.

VOM WOLFGANG SCHNEIDER

RATINGEN [hr Arbeitsplatz (st weit
mehr als Burger, Pommes und die
Frage nach .zum Hieressen oder
Mitnehmen?® Hanna Biesecker und
Chrlstopher Mandrofia sind Auszu-
bildende als Fachleate fiir Syslem-
gastronomie bei McDonald's-Fran-
chisenchmer Marcus Priinte, Fx-
Schirmbherr des Ratinger Prinzen-
paars.

Wiihrend die 22-]Jahrige in der Fi-
liale an der Westlangente arbeitet,
ist der Wirkungskreis des 27-Jihri-
gen die Filiale in Breitscheid. Reide
sind mittlerweile im zwelten Lehr-
jahr, haben vor dem Start threr Aus
bildung einen Nebenjob unter dem
grofen M gehabt. Keine Grund-
vorausselzung fir eine Aushildung
bei McPrimte®, aber ein Vorteil:
Aiele Azubis hisren auf, weil sie der
kiirperlichen Belastung nicht ge-
wachsen sind®, erzdhit Ellen Patz-
wall, Fersonalleiterin des Unterneh-
mens, indessen 13 Fillalen rund 500
Mitarbeiter beschifrpt sind.

Insgesamt 15 Azubis sind in der
Region im Einsatz - und die lernen
alles, was man braucht, um spiter
eine Fiilhmungsaufgabe zu iibermeh-
men, 8o Patzwall: Wit bilden nicht
fitr die hohle Hand ans, sondern fir
unsoere Fithrungsebene, Fiinf unse-
rer Restaurants werden schon heute
von cheinaligen Azubis peledter”
Tber Schichtleiter, Assistent und
Erstem Assistent kann es deshally
it Fleild wind Talent auch innerhally
weniger lahre bis zum Restaurani-
leiter gehen, Daoch bis dahin ist der

.Ich arbeite sehir gerne im Drive-in. Vor allem, wenn es richtig voll ist, finde ich es spannend”, sagt die Auszubildende Hanna

Biesecker. Maben ihr Kollege Christopher Mandrofia.

Weg [ Biesccker und MandroBa
noch lernintensiv. Denn neben den
vorgeschriebenen  Ausbildungsin-
halten gilt es vor allem, die vielen
hausinternen Standards zu verin-
nerlichen. Die sind hoch: Fir den
Gast geht os danmn, sich wohlzu-
fiihlen”, sagt Hoanna Blesecker, die
einen ganz besonderen Lieblings

platz hat: Ich arbeite sehr gerne im
Drive-in. Vor allem, wenn e da rich-
tig voll ist, finde ich es sehr span-
nend.” Dic Azubls milssen alle Sta-
tionen  durchlaufen,  TDenn zum
Grundprinzip des  Schnellrestao-
rants gehdrt, dass auch Fithrungs-
krifie alles im Betrleb kiinnen: Bur-
ger braten gemauso, wie Gerdte rei-
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nigen. Auf dem Plan siehen Hygie-
nevarschrifien, Lagerhaltung und
sehr viele kaufindnnische Aspekte,
Neben  der Berufsschule  stehen
auch viele betriebsinterne Schulun-
gen an, Der Ausbildungsberof st
anspruchsvoll — umso trauriger ist
es, dass es immer noch oft blide
Sprilche zu hiren gibi:  Wieso
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Abitur ist die beste
Voraussetzung

Wer bél Marcus Priinte die Aus-
bildung zum Fachmann fir Sys-
temgastronomie macht, verdient
im ersten Lehrjahr gemalt Tarifver-
tiag 680 Euro brutto plus Nacht-
und Feiertagszuschlige.

Ab dem zweiten Lehrjahr kom-
men vermagenswirksame Leistun-
gen sowia Urlaubs- une Weih-
nachtsgedd dazu Potenzielle Be-
warber soltten mindastens die
Mittlere Reife, besser jedoch Abi-
tur haben,

bravehst Du denn zum Frikadellen
braten eine Ausbildung”, nennt
MandroBa einen davon., Der Base-
ner hat durch die Schichtarbeit viel
gelernt: Jlch bin disziplinierer und
organisierier geworden,”

Vo Aanfang an werden die Bernfs-
einstelger an ibre spitere Rolle ge-
withnt, haben zwar keine Fithrungs-
verantworlung, miissen aber eln
Vorbild fur das Team sein. Einig sind
sich tibrigens beide, dass die Arbeir
am Kunden besonders spannend
ist: JDas ist immer eine grofe He-
rausforderung, aber auch unhelm-
lich interessant, Man weil schlinf-
lich nie, wer vor einem steht.” Un-
terschiltzen sollte man den Job {ibri-
gens nicht, so Biesecker: .Das lange
Stehen und Gehen geht anfangs
schon aul den Ricken. Aber da ge-
wihnt man sich dran.”
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