
FACHMANN FÜR SYSTEM- 
GASTRONOMIE (W/M/D)

DAS WICHTIGSTE IN KÜRZE

Was?	 Fachleute für Systemgastronomie setzen im 
Betrieb ein standardisiertes Gastronomie­
konzept um. Alle mit der Umsetzung und 
Einhaltung dieser Standards verbundenen 
Aktivitäten fallen in ihr Arbeitsgebiet. 

Wer?	 Voraussetzung ist die Fachoberschulreife (Haupt- 
schulabschluss Sekundarstufe I) oder Realschul­
abschluss. Fachabitur (z. B. Ernährung und Haus- 
wirtschaft) oder Abitur sind von Vorteil. Mathe­
matische Grundkenntnisse sollten sicher be- 
herrscht werden. Der Beruf erfordert ein rasches 
Auffassungsvermögen, das Erkennen von be- 
trieblichen und kaufmännischen Zusammen­
hängen, Teamfähigkeit sowie gute Kommuni- 
kationsfähigkeit. Eine positive Ausstrahlung und 
Englischkenntnisse sind ebenfalls von Vorteil. 

Wo?	 Die Auszubildenden arbeiten im Veranstaltungs­
service, SB-Laden, Küche und im Büro der  
Betriebskantine des Forschungszentrums Jülich. 
Das Berufskolleg Käthe-Kollwitz-Schule in Aachen 
wird – je nach Ausbildungsjahr – an ein bis zwei 
Tagen in der Woche besucht.

Wie lange?	Die Ausbildung dauert drei Jahre.
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EINFACH ONLINE BEWERBEN

Wir benötigen einige Unterlagen, die Du direkt in unser 
Bewerbungssystem hochladen kannst. 
•	 Bewerbungsschreiben mit Angabe des Berufswunsches
•	 einen tabellarischen Lebenslauf
•	 die letzten drei Schulzeugnisse und ggf. Abschlusszeugnisse
•	 Bescheinigungen von Praktika oder Weiterbildungen (falls 

vorhanden)      

www.fz-juelich.de/ausbildung-bewerbung

KONTAKT

Forschungszentrum Jülich GmbH • 52425 Jülich 
Geschäftsbereich Personal • Zentrale Berufsausbildung 
Frau R. Dereli • Tel.: 02461 61-8648 • Fax: 02461 61-2502 
berufsausbildung@fz-juelich.de • www.fz-juelich.de/ausbildung

Mit unserer familienbewussten Unternehmenspolitik unterstützen wir alle 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter dabei, Beruf und Familie in Einklang zu 
bringen. Weitere informationen: www.fz-juelich.de/bfc	

  fzjuelich.ausbildung forschungszentrum_ausbildung

Besuche uns bei Facebook und Instagram:

Alle in diesem Dokument verwendeten Bezeichnungen sind geschlechts­
neutral zu verstehen. Auf eine Nennung verschiedener Varianten der 
Bezeichnungen wird allein aus Gründen der besseren Lesbarkeit verzichtet.

http://www.fz-juelich.de/ausbildung-bewerbung
mailto:berufsausbildung%40fz-juelich.de?subject=
http://www.fz-juelich.de/ausbildung
http://www.fz-juelich.de/bfc
http://www.facebook.com/fzjuelich.ausbildung
http://www.instagram.com/forschungszentrum_ausbildung/


ORGANISATION, KOORDINATION UND  
KONTROLLE 	

Fachleute für Systemgastronomie organisieren alle Bereiche 
eines Restaurants nach einem festgelegten Gastronomie­
konzept und achten auf die Einhaltung der vorgegebenen 
Standards. Sie regeln die Arbeitsabläufe im Einkauf, der Lager- 
haltung, in der Küche, im Service, in der Gästebetreuung bzw. 
im Verkauf und übernehmen die Personalplanung. Außerdem 
überwachen sie die Qualität der Produkte und führen Kosten­
kontrollen sowie Marketingmaßnahmen durch. Sie betreuen  
die Gäste, achten auf die Einhaltung von Hygiene- und Sicher- 
heitsvorschriften und nehmen gegebenenfalls Reklamationen 
entgegen.

(exemplarisch)

AUSBILDUNG MIT ZUKUNFT	

Der praktische Teil der Ausbildung findet im Seecasino des 
Forschungszentrums Jülich statt. Die theoretischen Inhalte der 
Ausbildung werden im Berufskolleg Käthe-Kollwitz-Schule in 
Aachen vermittelt. Der Berufsschulunterricht findet – je nach 
Ausbildungsjahr – an ein bis zwei Tagen in der Woche statt. 
Lehrgänge und Weiterbildungen werden von uns gefördert. 

Die Ausbildung ist nicht firmenspezifisch. Nach der be- 
standenen Prüfung finden die Fachleute ihre beruflichen 
Perspektiven in Betrieben der Systemgastronomie und 
Catering-Unternehmen. 

Auch eine Spezialisierung in einzelne Berufsbranchen wie 
Hotels und Gaststätten ist möglich. Eine Qualifizierung zum 
Fachwirt im Gastgewerbe oder Betriebswirt sowie Meister­
prüfungen in den einzelnen Branchen kann durch eine an- 
schließende Weiterbildung erreicht werden.
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AUSBILDUNGSVERLAUF IN MONATEN

WAS MUSS ICH KÖNNEN?

Voraussetzung ist die Fachoberschulreife (Hauptschulab­
schluss Sekundarstufe I) oder Realschulabschluss. Fachabitur 
(z. B. Ernährung und Hauswirtschaft) oder Abitur sind von 
Vorteil. Mathematische Grundkenntnisse sollten sicher 
beherrscht werden. Der Beruf erfordert ein rasches Auffas­
sungsvermögen, das Erkennen von betrieblichen und 
kaufmännischen Zusammenhängen, Teamfähigkeit sowie gute 
Kommunikationsfähigkeit. Positive Ausstrahlung und Englisch­
kenntnisse sind ebenso von Vorteil wie freundlicher Umgang 
mit Menschen, Organisationstalent und die Bereitschaft, in 
Schichten und an Wochenenden zu arbeiten.


