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Vorwort – Irgendwas mit Essen & Trinken

Sie stellt sich jedem immer wieder, die Frage nach dem Beruf. Das Wich-
tigste sollte hierbei sein, dass sie angstfrei und ohne Druck gestellt wird. 
Und es sollten ihr Fragen vorausgehen wie: „Was macht mir Spaß? Wofür 
interessiere ich mich? Wofür stehe ich gerne morgens auf?“

Nach Ordnung der Ergebnisse überlegen Sie, welche Berufe infrage kom-
men. Und dann entscheiden Sie sich – nicht halbherzig und vorläufig, son-
dern bewusst und konsequent. Das wäre der Idealfall, leider fällen nur we-
nige eine solche Entscheidung tatsächlich. Es wäre gut, wenn es mehr täten.

Dieses Buch soll sie dazu anstoßen. Vor allem diejenigen, die sich schon 
zu einem Tätigkeitsbereich wie Essen oder Trinken hingezogen fühlen, ja, 
eigentlich schon in dieser Richtung sicher sind. Wer ein Ziel hat, der ent-
wickelt ein Gespür dafür, ob er auf dem richtigen Weg ist. Wer sich mit 20 
entschieden hat, Chefkoch zu werden, der kann es mit 30 geschafft haben. 
Dann kann man sich ein neues Ziel setzen.

Erst wer sich bewusst auf einen Weg einlässt, entdeckt konkrete Chancen 
– und kann auch mal aus einem Fehler lernen. Und ob ein gelernter Bäcker 
tatsächlich auch als Bäcker arbeitet, oder beispielsweise als Fachkraft für 
Schokoladeprodukte, das liegt in seinen Händen.

Insbesondere Studenten wird oftmals erst gegen Ende ihres Studiums klar, 
was sie damit eigentlich machen wollen. Strategisch besser wäre es aber, 
sich etwas früher damit auseinanderzusetzen.

Überlegen Sie für sich: Mache ich dieses Projekt oder jenes Praktikum, 
weil es mich meinen Wünschen wirklich näher bringt, oder lenke ich mich 
damit bloß von einer Entscheidung ab? Dann ist es wichtiger, erst mal zu 
überlegen, wo es hingehen soll, sich ein Ziel zu setzen. 
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Der Umgang mit Lebensmittel – 
immer ein verantwortliche Tätigkeit!

Brot, Joghurt, Honig, Apfelschorle, Süßigkeiten – Lebensmittel gibt es 
überall zu kaufen. Doch wer stellt sie eigentlich her? 

Wer sich für die Herstellung von Lebensmitteln begeistern kann, ist in 
der Ernährungsindustrie genau richtig. Selbstverständlich auch in tradi-
tionell kleineren Handwerksbetrieben wie Fleischereien, Bäckereien oder 
auch Konditoreien.

In den Bereichen „Ernährung“ und „Versorgung“ finden sich unterschied-
lichste Berufe: Fachkräfte für Lebensmitteltechnik, Fruchtsafttechniker/
innen, Brauer/innen oder Milchtechnologen/innen. Alle gewinnen sie 
stark an Bedeutung. Das betrifft vor allem die Verbindung zwischen Er-
nährung und Gesundheit, das Qualitätsmanagement und die Vermittlung 
von Ernährungskenntnissen.

In diesen Bereichen sind in jüngerer Zeit viele neue Berufsbilder mit neuen, 
anerkannten Ausbildungs- oder Weiterbildungsmöglichkeiten entstanden 
– der des Käsesommelier zum Beispiel, oder auch Ökotrophologie oder Le-
bensmittelchemie . Die Lebensmittelindustrie ist eine zuverlässige Branche 
mit sicheren Arbeitsplätzen, schon aus dem Grund, da Menschen tagtäg-
lich essen und trinken. Und die entsprechenden Ausbildungsmöglichkeiten 
sowie das  berufliche Weiterkommen sind sehr gut.

Am Arbeitsmarkt sind Fachleute in der Lebensmittelproduktion, Verpfle-
gung und Ernährung mit Kenntnissen der Analytik, Qualitätssicherung, 
Gesundheit, Ökonomie, Unternehmensführung und des Rechtswissens 
stark gefragt. Die beste Voraussetzung für einen der vielen Berufe ist dabei 
die Leidenschaft und die Freude am Umgang mit Ess- und Trinkproduk-
ten.
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Der folgende Band beginnt mit der Vorstellung von Berufsausbildungen 
des dualen Systems und Ausbildungen an Berufsfachschulen, sowie Be-
rufsvorschläge für behinderte Menschen. 
Kapitel 2 gibt Einblick in entsprechende Studiengänge und einen Über-
blick zu den verschiedenen Studienorten. Weiterhin werden Berufe vorge-
stellt, die man durch eine Weiterbildung in seinem jeweiligen Fachbereich 
erreichen kann.

Anschließend widmen wir uns noch verschiedenen anderen Berufsbil-
dern, Tätigkeiten, für die es entweder keine staatlich geregelte Ausbildung 
gibt oder für die verschiedene Zugangswege möglich sind, vorausgesetzt 
das entsprechende Fachwissen liegt vor. Hier kann man durchaus auch als 
Quereinsteiger eine Beschäftigung finden. 

Der Aufbau der einzelnen Artikel gliedert sich in 

Was? – eine kurze Beschreibung der beruflichen Tätigkeiten
Wo? – mögliche Arbeitsorte
Wer? – die notwendigen Voraussetzungen 
Wie? – der Weg, wie man zu diesem Abschluss kommt 
Und Wie Weiter? – zeigt den Weg auf in Richtung lebenslanges Lernen: 
  Was kann man später mit diesem Beruf noch machen?

Das Buch bietet alle wichtigen Informationen, die Sie benötigen, um sich 
ein Bild von den jeweiligen Berufen zu machen. Dabei geht es weniger um 
Vollständigkeit als um die Vielfalt an Informationen. Im Anhang befindet 
sich eine Liste mit Adressen und Links, die Ihnen bei der Beantwortung 
von allen weiteren Fragen helfen sollen.
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Allgemeine Hinweise
So vielfältig der Bereich Essen und Trinken auch sein mag, es gibt dennoch 
einige für beinahe alle aufgeführten Berufsbilder geltende Übereinstim-
mungen. Um Sie beim zehnten oder fünfzehnten Lesen dieser Gemein-
samkeiten nicht frustriert aufseufzen zu lassen, möchten wir die wichtigsten 
bereits zu Beginn aufführen, um unnötige Wiederholungen zu vermeiden.
So ist zum einen hervorzuheben, dass die Hygienestandards in der Le-
bensmittelbranche sehr hoch gehandelt werden. In vielen Berufen müssen 
somit die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmit-
teln nach dem Infektionsschutzgesetz erfüllt sein.
Desweiteren erscheinen sich viele dieser Berufsbilder sehr ähnlich, sind 
oftmals sogar miteinander verwandt. Wenn Sie also beim Überprüfen der 
Eigenschaften eines Berufes feststellen, dass keine oder nur wenige der 
wünschenswerten Eigenschaften auf Sie zutreffen, sollten Sie sich mögli-
cherweise überlegen, einen anderen beruflichen Bereich ins Auge zu fassen. 
Auf der anderen Seite natürlich, wenn die meisten Fähigkeiten zutreffen, 
steht Ihnen größtenteils die gesamte Lebensmittelbranche offen.

Zum Sprachgebrauch
Bezüglich der Benennung von Berufen hat sich ein gewisser Sprachge-
brauch eingebürgert. Früher wurde die männliche Form für die weibliche 
mit verwendet: Wurde also in einer Stellenanzeige ein Hotelkaufmann, ein 
Gärtner oder ein Bäcker gesucht, so mussten sich Hotelkauffrauen, Gärt-
nerinnen und Bäckerinnen mit angesprochen fühlen.
Heute ist man dazu übergegangen, die männliche und weibliche Form 
gleichwertig nebeneinander zu stellen, was aber manchmal zu unhandli-
chen Wortgebilden führt: Da wird also ein Hotelkaufmann/eine Hotel-
kauffrau gesucht, ein Fachmann für Süßwarentechnik/eine Fachfrau für 
Süßwarentechnik, ein Milchwirtschaftlicher Laborant/eine Milchwirt-
schaftliche Laborantin, usw.
In Anzeigetexten hat sich die Schrägstrich-Lösung eingebürgert: ein/e As-
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sistent/in, ein/e Brauer/in, oder auch, falls möglich, neutrale Formulierun-
gen wie „eine Fachkraft“.
Doch selbst die relativ elegante Schrägstrich-Lösung liest sich nach der 
dreißigsten Berufsbeschreibung ermüdend.

Wir bitten daher um Verständnis, wenn wir das ein oder andere Mal der 
leichteren Lesbarkeit wegen z.B. die Pluralform nur in der männlichen Va-
riante genannt haben.

Selbstverständlich sind bei allen Berufsbezeichnungen sowohl Männer als 
auch Frauen gemeint.



 

Ausbildungsberufe,  

bei denen Trinken & Essen

eine wichtige Rolle spielen

1
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1.0  Ausbildungsberufe, bei denen Trinken 
 und Essen eine wichtige Rolle spielen

1.1  Anerkannte Ausbildungsberufe  
 im dualen System

Ist von einer beruflichen Ausbildung die Rede, dann spricht man vom du-
alen Ausbildungssystem. Auch bei den Berufen, bei denen Trinken und 
Essen eine wichtige Rolle spielen, genießt diese Ausbildungsform beste 
Anerkennung, auch oder gerade wegen der Verbindung von Theorie und 
Praxis.

Die betriebliche oder auch duale Ausbildung ist bei den Trinken & Essen 
Berufen am weitesten verbreitet. Handwerksordnung oder Berufsbildungs-
gesetz regeln sowohl den praktischen Teil der Ausbildung, den die Auszu-
bildenden überwiegend im Betrieb verbringen, als auch den Unterricht an 
den Berufsschulen. 

Die Lehrpläne variieren je nach Ausbildungsberuf und Bundesland. Immer 
ist der Unterricht in fachtheoretische Inhalte und allgemeine Inhalte auf-
geteilt. 

In diesem Kapitel 1.1 „Anerkannte Ausbildungsberufe im dualen System“ 
sind Berufe zusammengefasst, bei denen Trinken oder Essen eine bedeu-
tende Rolle spielt. Die Ausbildung dauert, je nach Ausbildungsberuf, zwi-
schen zwei und dreieinhalb Jahren. 

Betriebliche Ausbildungen in diesem Zusammenhang werden unter an-
derem im Handwerk, in Industrie und Handel, in der Gastronomie und 
Hotellerie, in unterschiedlichen landwirtschaftlichen Betrieben angeboten.
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Für die duale Berufsausbildung sind keine bestimmten Schulabschlüsse 
vorgeschrieben. Unternehmen setzen oftmals zum Zwecke der Auswahl, 
gerade bei beliebten Berufen, mittlere Schulabschlüsse und entsprechend 
gute Noten voraus.

Oftmals beginnen Ausbildungen am 1. August oder am 1. September eines 
Jahres. Dementsprechend früh beginnen viele Firmen mit der Auswahl 
ihrer Lehrstellen, größere Unternehmen schreiben Ausbildungsplätze ein 
ganzes Jahr im Voraus aus. 

Auszubildende erhalten eine Ausbildungsvergütung. Die Höhe wird zwi-
schen den Tarifpartnern – also zwischen Arbeitgeberverbänden und Ge-
werkschaften – vereinbart. Unter bestimmten Voraussetzungen können 
Auszubildende durch die sogenannte Berufsausbildungshilfe (BAB) zu-
sätzlich finanzielle Unterstützung von der Agentur für Arbeit bekommen.

Im Lauf ihrer dreijährigen dualen Ausbildung müssen Auszubildende eine 
Zwischenprüfung ablegen und die Abschlussprüfung bzw. im Handwerk 
eine Gesellenprüfung. Sie wird von den Handwerkskammern oder den In-
dustrie- und Handelskammern durchgeführt. 

Die im Folgenden genannten anerkannten Ausbildungsberufe im dualen 
System weisen einen starken Bezug zu Essen & Trinken auf. Die Reihen-
folge ist alphabetisch.
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 Bäcker/in 

Andere Berufsbezeichnungen/Spezialisierungen, z.B. :

 ● Teighersteller, Pizzabäcker 

Was?
Die Herstellung verschiedener Brotsorten, Brötchen und sonstiger Back-
waren erfolgt auf industrielle aber auch auf handwerkliche Art. Als Auszu-
bildender zum Bäcker bzw. zur Bäckerin lernen Sie nicht nur das Brotba-
cken, sondern auch die Produktion aller anderen Back- und Konditorwaren. 
Bäcker/innen stellen nach Rezept Teige zusammen, wiegen und messen ab, 
bereiten die Zutaten, Backmittel und Rohstoffe, wie Obst, für Torten zu. 
Fertigmischungen und Halbfabrikate werden verarbeitet. 

Auch wenn das handwerkliche Kneten mit den Händen von Grund auf 
erlernt wird, bedienen Bäcker/innen Knet- und Rührmaschinen und mo-
derne Backöfen oder Backautomaten. Die Dekoration von Backwaren setzt 
Sorgfalt und Kreativität voraus. Nach der Backzeit werden die Backwaren 
durch den Bäcker auf die Einhaltung von Qualitätsstandards geprüft, an-
schließend ordentlich verpackt und gelagert, und zuletzt für den Verkauf 
vorbereitet.

So ist man im eigenen Backfachgeschäft auch für die Werbung und kauf-
männische Sachverhalte verantwortlich. Außerdem gehört bei beiden Ar-
beitsorten selbstverständlich die Pflege, Wartung und Reinigung der ver-
wendeten Geräte und Maschinen zum Arbeitsalltag.

Wo? 
In kleinen Backstuben ist das Aufgabenspektrum vielfältiger und abwechs-
lungsreicher. Viele Aufgaben verlangen eine hohe Eigenständigkeit und 
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oftmals steht auch der Verkauf von Backwaren im Vordergrund. In Groß-
bäckereien werden viele Halbfertigwaren verwendet und größere Anlagen 
bedient. 

Wer? 
Bäcker war einst eine reine Männerdomäne. Heute entscheiden sich viele 
Frauen für den Beruf einer Bäckerin, auch weil mitlerweile verschiedenste 
Maschinen den Arbeitsalltag ein wenig erleichtern. Der Umgang mit Le-
bensmitteln und die Herstellung von Lebensmitteln erfordern dabei ein 
hohes Maß an Verantwortungsbewusstsein und Genauigkeit. Wer das Bä-
ckerhandwerk ergreifen will, der sollte den Umgang mit technischen Ge-
räten nicht scheuen und körperlich fit sein, denn alle Arbeiten werden im 
Stehen erledigt. Als Bäcker sollte man teamfähig sein und den Umgang 
mit Menschen lieben. Nicht jedem gefallen die Arbeitszeiten, wenn täglich 
um 3 Uhr oder noch früher aufgestanden werden soll. Wen das nicht stört, 
dem steht im wahrsten Sinn des Wortes die Welt offen.

Wie?
Die Ausbildung zum Bäcker bzw. zur Bäckerin dauert drei Jahre und wird 
vorwiegend im Nahrungsmittelhandwerk bei Kleinbäckereien oder in der 
Ernährungsindustrie bei Großbäckereien absolviert.

Und wie weiter? 
Nach einigen Jahren Berufserfahrung kann die Meisterprüfung absolviert 
und damit die Voraussetzung zur Selbstständigkeit erworben werden. Wei-
tere Weiterbildungsmöglichkeiten sind der Industriemeister in der Fach-
richtung Lebensmittel oder Brot, der Techniker in der Fachrichtung Bä-
ckereitechnik oder Lebensmittelverarbeitungstechnik oder Techniker für 
Betriebswissenschaft.


