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So klappt’s
mit Minijobs
Ohne Aushilfen und Minijobber geht es im Gastgewerbe nicht.
Unsere Experten geben zehn Tipps rund um Rekrutierung, Personalbedarf und Dienstpläne.
Außerdem: Wissenswertes zu Arbeitsrecht und Steuern.
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Kämpferisch zeigt sich die Kö-
che-Vereinigung Jeunes Res-
taurateurs (JRE). In ihrem

Manifest „Chefsinitiative für die
Zukunft der Gastronomie“ fordert
sie eine bessere staatliche Unterstüt-
zung für die Branche – etwa durch
Steuerreduzierung – sowie weniger
Bürokratie. Zentrales Anliegen ist
eine neue Esskultur in Deutschland,

die Qualität, Nachhaltigkeit, Regio-
nalität und Vielfalt in sich vereint.
JRE-Vize Alexander Dressel bringt
es auf den Punkt: „Wir haben die
Schnauze voll von schlechtem Es-
sen, minderwertigen Produkten
und dem ewigen Gejammer über zu
hohe Preise. Besonders im Fokus
unserer Initiative steht das Engage-
ment für eine größere Wertschät-
zung der Gastronomie.“
In nächster Zeit ist eine Vielzahl von
Aktionen geplant, um die Branche
zu aktivieren und eine breite Öf-
fentlichkeit für das Anliegen zu in-
teressieren. „Wir werden nicht nur
reden, sondern handeln“, kündigt
JRE-Präsident Alexander Huber an.
Aus der Initiative solle in Zukunft
eine „wirkungsmächtige Lobby“
entstehen. Das Manifest mit dem
kompletten Wortlaut findet sich auf
www.chefsinitiative.de. Dort kön-
nen Gastronomen und Köche auch
unterzeichnen. ai

AUFGEGABELT

„Die
Schnauze
voll von
schlechtem
Essen“
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A
uf Ihrer Webseite geht es
sicher um Ihren Betrieb,
um die Öffnungszeiten,
die Küche, die Speisekarte
und Ihre Geschichte. Aber

haben Sie einmal darüber nachge-
dacht, eine eigene Seite für potenzielle
neue Mitarbeiter und Aushilfen zu ge-
stalten? Wenn nicht, sollten Sie dies
dringend nachholen. Zeigen Sie, was
Sie als Arbeitgeber besonders macht,
welche Vorteile Ihr Betrieb bietet und
was Sie von anderen Restaurants ab-
hebt. Veröffentlichen Sie Ihren Perso-
nalbedarf auf der Mitarbeiterseite und
bieten Sie auch gleich eine Möglichkeit
zur Online-Bewerbung an. Bei Stellen-
anzeigen in Zeitungen und auf Porta-
len gilt: Nichts ist schlimmer als Lange-
weile nach Schema F: „Wir suchen ei-
nen engagierten neuen Mitarbeiter für
die Küche und bieten gute Bezahlung“.
So locken Sie niemanden mehr hinter
dem Ofen hervor. Zeigen Sie bereits bei
der Formulierung und beim Look, dass
Ihr Betrieb etwas Besonderes und dass
das Arbeiten bei Ihnen erstrebenswert
ist – auch als Aushilfe.

Webseite und
Stellenanzeigen B

eziehen Sie Ihre Leute mit
ein. Erstellen Sie zunächst
einmal eine spezielle E-
Mail-Adresse, die Ihr Anlie-
gen auf den Punkt bringt,

beispielsweise die-besten-zu-uns@res-
taurant-xyz.de. Dann lassen Sie Visi-
tenkarten drucken. Auf der einen Seite
platzieren Sie Ihr Logo, Ihren Namen,
Adresse, Telefonnummer und ein, zwei
Sätze zu Ihrem Haus. Auf der anderen
Seite steht die oben genannte E-Mail-
Adresse. Im dritten Schritt erarbeiten
Sie ein Prämienprogramm für das Fin-
den neuer Mitarbeiter und Aushilfen.
Loben Sie beispielsweise 250 Euro für
jeden vermittelten neuen Kollegen aus,
der über die Probezeit hinaus beschäf-
tigt wird. Verteilen Sie die Visitenkar-
ten unter Ihren Mitarbeitern und ma-
chen Sie das Programm bekannt.
Wenn sich nun jemand über diese E-
Mail-Adresse bewirbt, wissen Sie, dass
dies durch die Vermittlung eines Mit-
arbeiters zustande gekommen ist. Die
E-Mail-Adresse vermittelt zudem Be-
werbern, dass in Ihrem Haus Mitarbei-
ter etwas Besonderes sind und dass Sie
sich etwas einfallen lassen. Der Kreati-
vität sind hier kaum Grenzen gesetzt.

Aktion „Die
Besten zu uns“

A
uch wenn es bis Silvester
vielleicht noch vier Mona-
te sind, bis Ostern noch
drei oder bis zur Eröff-
nung der Biergartensaison

noch fünf – planen Sie vorausschau-
end. Wie viele Zusatzkräfte benötigen
Sie an den besonderen Tagen oder in
der Saison? Welche Vertragsarten wol-
len Sie anbieten? Auf welchen Wegen
wollen Sie nach Aushilfskräften suchen
(eigene Webseite, Jobportale, Face-
book, persönliche Kontakte, Agentu-
ren)? Bereiten Sie Ihre Aushilfen gut
vor, geben Sie ihnen etwas an die Hand
wie ein genaues Briefing oder Hand-
buch. Veranstalten Sie spannende,
kompakte Schulungen. Erzählen Sie
etwas zu Ihrem Haus, der Speisekarte
und allem, was die neuen Kollegen wis-
sen sollten. Denken Sie stets an die 80/
20-Regel – an 20 Prozent der Tage ma-
chen Sie 80 Prozent Ihres Umsatzes.
Machen Sie also das Beste aus diesen
rund 60 bis 70 Tagen im Jahr. Das geht
aber nur, wenn Sie ausreichend Perso-
nal haben, welches zudem gut geschult
ist. Verkaufsschulung ist das A und O.
Wenn jeder Servicemitarbeiter – ob
festangestellt oder Aushilfe – dadurch
nur zehn Desserts oder 15 Aperitifs
mehr verkauft, wird sich das rechnen.

Planen Sie
stets rechtzeitig

M
oderne Dienstplansoft-
ware eignet sich hervor-
ragend für die optimale
und effiziente Personal-
planung. Sie planen die

Dienstpläne online und jeder Mitar-
beiter kann sich seinen Dienstplan
über eine App ansehen. Wenn Sie ein
Dienstplansystem mit automatischer
Zeiterfassung verwenden, schlagen Sie
gleich zwei Fliegen mit einer Klappe.
Die aufwendige Dokumention von
händisch geführten Zeitlisten entfällt
und jeder Mitarbeiter hat stets seinen
Stundenzettel in der App tagesaktuell
vorliegen. Sie haben dadurch zudem
die Möglichkeit, Arbeitszeiten zu opti-
mieren und „Zufrühkommer“ oder
notorische „Zulangebleiber“ zu identi-
fizieren und die Lage zu verbessern.
Moderne Dienstplansysteme verwal-
ten zudem die Urlaubsplanung in Ih-
rem Haus, geben einen Überblick über
Feiertage und Berufsschulzeiten. Man-
che Software arbeitet zudem mit einem
System des Selbstbewerbens auf freie
Schichten – Ihre Aushilfskräfte können
sich damit quasi selbstständig zum
Dienst eintragen. Das erspart Ihnen je-
de Menge E-Mails, Whatsapp-Nach-
richten und Telefonate.

Nutzen Sie
Personalsoftware

W
enn es um Dienstplä-
ne geht, ist das Kon-
fliktpotenzial groß.
Sie können zwar ver-
suchen, Ihr Bestes zu

geben und auf alle Interessen einzuge-
hen, aber es wird immer unzufriedene
Momente geben. Nicht jeder Mitarbei-
ter versteht zudem, wie schwierig es ist,
einen guten Dienstplan zu machen.
Stellen Sie doch einfach mal eine
Dienstplan-Arbeitsgruppe für einen
Monat zusammen und lassen Sie jeden
Kollegen, der Lust hat, daran teilneh-
men. Diese Arbeitsgruppe soll – nach-
dem Sie von Ihnen eingeführt wurde –
einen eigenen Dienstplan erstellen,
den Sie dann am Ende gemeinsam be-
sprechen und optimieren. Auf diese
Weise kann niemand mehr sagen, er
würde benachteiligt und jeder wird se-
hen, was für eine Sisyphusarbeit die
Dienstplanerstellung ist. Bei der Ge-
staltung eines Dienstplans sollten Sie
neue Wege versuchen. Sind klassische
Schichten wirklich notwendig? Könn-
ten Sie auch mit einem Arbeitszeitkon-
to arbeiten? Könnten Kollegen aus ver-
schiedenen Abteilungen wie Service
und Bankett mehr zusammenarbeiten?
Wo genau können Aushilfen die
Stammcrew entlasten? Kann der
Dienstplan auch für 14 Tage im Voraus
geschrieben werden oder sogar mo-
natsweise? Gehen Sie neue Wege, bre-
chen Sie altes Denken auf, und seien
Sie offen für Ideen.

Beim Dienstplan
neue Wege gehen

O
b für feste Mitarbeiter
oder für Aushilfen – mit
Anreizen machen Sie Ihre
Mitarbeiter zufriedener
und erhöhen so Ihren

Umsatz. Versuchen Sie es beispielswei-
se mit Sonn-, Feiertags- und Nachtzu-
schlägen. Insbesondere wenn es in Ih-
rer Region schwierig ist, Aushilfen zu
finden könnte das der Game-Changer
sein! Einerseits werden Sie leichter
Aushilfen finden, da man bei Ihnen am
besten bezahlt wird. Andererseits wer-
den Aushilfen gern am Wochenende
bei Ihnen arbeiten, was Ihnen die
Möglichkeit gibt, Ihrem festangestell-
ten Personal an diesen Tagen öfter frei
zu geben. Das macht Sie sicher zum
Liebling unter den Arbeitgebern! Man-
che ehemaligen Mitarbeiter haben
vielleicht ein Kind bekommen und
möchten sich nun hauptsächlich um
ihre Familie kümmern. Machen Sie es
diesen Kollegen leicht, gelegentlich bei
Ihnen als Aushilfe tätig zu sein und
bieten Sie zusätzlich zum Lohn lohn-
steuer- und sozialversicherungsfreie
Zuschläge für die Kinderbetreuung an.
Beraten Sie sich hierzu mit Ihrem Steu-
erberater. Sie zeigen nicht nur Ver-
ständnis für die Bedürfnisse einer
Mutter, sondern belohnen noch deren
Engagement mit einem Zuschlag. Eine
Win-Win-Situation. Für bis zu 44 Euro
pro Monat können Sie lohnsteuer- und
sozialversicherungsfreie Zuwendun-
gen an Mitarbeiter machen. Dies
könnte eine Benzingutschein, ein Zu-
schuss zum Fahrtticket oder ein Gut-
schein für das Fitnessstudio sein.

Schaffen Sie
Anreize

E
s gibt keine zweite Chance für
den ersten Eindruck! Machen
Sie also etwas daraus und hei-
ßen Sie neue Mitarbeiter –
Aushilfen genauso wie feste

Mitarbeiter – ordentlich willkommen.
Verfassen Sie einen persönliches Be-
grüßungsschreiben, informieren Sie
über alles Wichtige (etwa in Form ei-
ner Infobroschüre) und stellen Sie den
neuen Mitarbeiter dem gesamten
Team vor. Dabei könnten Sie überle-
gen, jedem Neuen ein erfahrenes
Teammitglied an die Seite zu stellen
(eine Art „Buddy-System“), um die
ersten Tage mit Rat und Tat zu helfen.
Wenn das neue Teammitglied explizit
zustimmt, könnten Sie auch ein kleines
Profil oder einfach ein „Herzlich Will-
kommen“ auf Ihrer Facebook-Seite
posten. Darüber hinaus gibt es die
Möglichkeit, ein kleines Begrüßungs-
geschenk auszugeben. Hier ist von Blu-
men über Kinogutscheine bis hin zu ei-
ner Begrüßungstorte alles möglich.
Man muss nicht alles neu erfinden und
man muss auch nichts Teures oder
Aufwendiges gestalten. Es sind oft die
kleinen Gesten, die zählen.

Begrüßen
und begeistern

D
er Personalbedarf sollte sich
im Wesentlichen am Ar-
beits- und Geschäftsauf-
kommen orientieren. Kon-
kret muss die Frage daher

lauten: Wieviel Kräfte kann ich mir
leisten? Oder: Was möchte ich durch
den Einsatz von Bedarfsaushilfen er-
reichen? Hier sei an die Pflege und Ent-
lastung des Stammteams erinnert. Oft
wird der zu erwartende Zielumsatz zu
wenig berücksichtigt. Schließlich kön-
nen 50 Gäste viel oder wenig sein. Sind
es die berühmten Rotarier mit 14,50
Euro Durchschnittsumsatz oder han-
delt es sich um eine Gala-Menü mit 5
Gängen à 100 Euro? Personalbedarfs-
planung ist Chefsache – und fest steht
auch: Eine fundierte Planung spart
Stunden und somit auch Geld. Unter-
schätzen Sie nicht den Aufwand für die
Akquise, Pflege und Abrechnung der
Aushilfskräfte. Ziel sollte es sein, dass
das Basisgeschäft mit 70 Prozent eige-
nen Kollegen abgedeckt wird und die
Geschäftsspitzen mit Bedarfskräften
abgefedert werden. Die Kunst ist es, die
Kollegen so einzuplanen, dass sie wirt-
schaftlich vertretbar aktiv werden kön-
nen.

Den Bedarf
ermitteln

W
ird eine Arbeitskraft
nur vorübergehend
benötigt, liegt der
Abschluss eines be-
fristeten Arbeitsver-

hältnisses nahe. Dabei ist zu beachten,
dass die Befristung zwingend schrift-
lich und vor Aufnahme der Tätigkeit
vereinbart werden muss, andernfalls
entsteht ein unbefristetes Arbeitsver-
hältnis. Stand der Mitarbeiter in der
Vergangenheit noch nicht in einem Ar-
beitsverhältnis zu Ihnen, kann für die
Dauer von bis zu zwei Jahren eine Be-
fristung ohne Vorliegen eines Sach-
grundes vereinbart werden. War der
Mitarbeiter aber in der Vergangenheit
bereits bei Ihnen beschäftigt, muss ein
dafür vorgesehener Sachgrund vorlie-
gen. Danach ist eine Befristung wegen
vorübergehenden Bedarfs an der Ar-
beitsleistung möglich. Bei vorüberge-
hendem Bedarf von weniger als drei
Monaten bei fünf Arbeitstagen pro
Woche oder 70 Arbeitstagen innerhalb
eines Kalenderjahres bei weniger als
fünf Arbeitstagen pro Woche können
die Mitarbeiter als „kurzfristige Mini-
jobber“ gemeldet werden. Dies hat zur
Folge, dass weder für Sie noch für den
Arbeitnehmer Sozialversicherungsbei-
träge anfallen. Viele Arbeitgeber wün-
schen sich einen flexiblen Einsatz von
Aushilfen nur dann, wenn sie sie wirk-
lich benötigen. Doch auch mit Aus-
hilfskräften sollte Sie vertraglich eine
wöchentliche Regelarbeitszeit festle-
gen, andernfalls können diese einen
Einsatz an 20 Stunden pro Woche ver-
langen. Bei völlig unvorhersehbarem
Arbeitskräftebedarf kann der Einsatz
von Leiharbeitnehmern die beste und
schnellste Lösung sein. Häufig ist ein
solcher Einsatz zwar teurer als die Er-
füllung der Aufgaben durch die eige-
nen Mitarbeiter, er ermöglicht jedoch
wesentlich mehr Flexibilität.

Rechtliches
und Steuerliches

F
angen wir mit einem ganz
kleinen Schritt mit großer
Wirkung an: Schicken Sie
Mitarbeiter, die nicht mehr
benötigt werden, früher nach

Hause oder lassen Sie Mitarbeiter ein-
fach mal eine Stunde später anfangen.
Müssen denn alle Mitarbeiter tatsäch-
lich um 10 Uhr da sein? Reicht nicht
ein Mitarbeiter für das Mise en place
und die anderen kommen erst um
11:30 Uhr zum eigentlichen Service?
Sie werden sich wundern, wie viele
Stunden da im Monat zusammenkom-
men können.
Wenn Sie etwas tiefer in die Materie
eintauchen möchten, müssen Sie sich
einige Kennzahlen erarbeiten: Wie vie-
le Bons werden in einer durchschnitt-
lichen Schicht gebucht? Wie viele Bons
schafft ein einzelner Kellner im Durch-
schnitt? Wie viel Umsatz kann ein ein-
zelner Kellner machen? Achten Sie aber
stets darauf, dass Sie Ihren Betrieb
nicht unterbesetzen oder zu knapp kal-
kulieren. Das kann schnell nach hinten
los gehen und Sie verlieren am Ende
Umsatz. Berücksichtigen Sie stets die
Gratwanderung zwischen zu viel und
zu wenig Personal. Mit der Zeit werden
Sie dabei immer besser werden. Sie er-
kennen Spitzen und ruhige Zeiten be-
reits im Vorfeld und können so Ihre
Personalplanung optimal darauf ein-
stellen. Hilfreich sind entsprechende
Aufzeichnungen über das Jahr hinweg.

Tunen Sie Ihre
Personalkosten

Unsere Experten

Die Tipps rund ums Thema Personal
haben wir mithilfe folgender Fachleute zusammengestellt:
Björn Grimm (Grimm Consulting, info@gastronomieberatung.de),
Stephanie Koch (Kanzlei Vangard, s.koch@vangard.de),
Oliver Schlupp (G wie Gastro, info@g-wie-gastro.de).


