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1. STUDIENDESIGN UND STICHPROBENSTRUKTUR

2. DETAILRESULTATE

3. THEMA HANDWERK, ARBEITSSTELLE UND KOMMUNIKATION

2 — © Ipsos | Hotel & Gastro Union | Lehrlingsbarometer 2020'| Mai 2020




STUDIENDESI
UND
STICHF

3 — © Ipsos | Hotel & Gastro Unio




STUDIENDESIGN

Hotel & Gastro Union — Lehrlingsbarometer 2020

Methode:
Instrument:
Stichprobe:
Durchfuhrung:

Auswertung:

Reporting:
Auftraggeber:
Durchfihrung:

Studiennummer:

Lesehilfe:

Gewichtung:

Online-Befragung (in Zusammenarbeit mit www.wigl.ch / Gber www.findmind.ch) durchgefiihrt von Hotel & Gastro Union
Vollstrukturierter Fragebogen

n = 1’875 (erhalten von HGU n = 2°040, davon n = 165 ohne Eintrage).

04. Februar bis 04. Mai 2020

Standard: Total
Zusatzliche Splits: Geschlecht, Grundbildung, Ausbildungsjahr, Grundbildung / Ausbildungsjahr, Betriebsart (neu ab 2019)

Charts, Computertabellen

Hotel & Gastro Union — Roger Lutolf

Ipsos SA — Lilian Demarmels / Markus Zumbuhl
20-003336

Die hinter den Mittelwert gesetzten Buchstaben bedeuten einen signifikanten Unterschied (95% Niveau) im Vergleich zu den jeweiligen
Segmenten, fir die die Buchstaben stellvertretend stehen.

Die Daten sind gewichtet nach Berufsgruppen und entsprechend reprasentativ (Erfahrung der Vorjahre 2016-2019 im Mittel).
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STICHPROBENSTRUKTUR - UNGEWICHTET

2020: n = 1’875 Personen,
2019: n = 1’061 Personen

G

Geschlecht

Mannlich
Weiblich

Keine Angabe

Grundbildung*

Kéche
Restauration
Hauswirtschaft
Kaufmann

Backer / Konditor

Ausbildungsjahr*

1. Jahr
2. Jahr
3. Jahr
Zusatzausbildung

Keine Angabe

40,2 39,1 754 415
59,8 59,6 1121 632
- 1,3 - 14

46,7 38,8 876 412
17,8 18,8 334 200
10,6 18,6 197 197
149 82 277 87

10,2 15,6 191 165

37,8 33,7 709 358
30,2 30,2 567 320
26,9 30,6 505 325
29 41 55 44
2,1 = 39 =

e
Sau

sl
A
f—

*Beinhaltet alle Ausbildungsberufe der Berufsgruppe | **2020 neue Kategorie
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Sprache im
Fragebogen

Deutsch
Franzdsisch

Italienisch

Grundbildung*
nach
Ausbildungsjahr

Koche 1. Jahr
Koche 2. Jahr
Koche 3. Jahr

Kdche Zusatzausbildung

Restauration 1. Jahr
Restauration 2. Jahr
Restauration 3. Jahr

Restauration
Zusatzausbildung

Hauswirtschaft 1. Jahr
Hauswirtschaft 2. Jahr
Hauswirtschaft 3. Jahr

Hauswirtschaft
Zusatzausbildung

88,5 69,9 1660 742
7,8 228 147 242

36 73 68 77

41,6 34,0 359 140
32,3 233 278 96
242 359 209 148

19 61 16 25

419 325 134 65
29,1 405 93 81

23,4 240 75 48

56 20 18 4

31,1 350 60 69
352 244 68 48

31,1 330 60 65

26 41 5 8

o

b
R

Grundbildung*
nach
Ausbildungsjahr

Kaufmann 1. Jahr
Kaufmann 2. Jahr
Kaufmann 3. Jahr

Kaufmann
Zusatzausbildung

Backer / Konditor
1. Jahr

Backer / Konditor
2. Jahr

Backer / Konditor
3. Jahr

Bécker / Konditor
Zusatzausbildung

Betriebsart

klassische Hotellerie-
Gastronomie

Heim-Spital
System-Gastronomie
Gemeinschaftsgastronomie

Backerei / Konditorei /
Confiserie

Anderes

Keine Angabe

37,0 62,6 100 50
30,0 372 81 36

31,5 = 85 -

15 02 4 1

293 206 56 34

246 358 47 59

398 388 76 64

63 36 12 6

458 41,3 858 438

23,3 27,5 437 292
46 72 8 76

69 - 129 =

10,2 15,7 191 167

73 7,7 136 82

2,0 = 38 =



STICHPROBENSTRUKTUR - GEWICHTET

Grundbildung*

2020: n = 1’875 Personen, R N ZaCT)'Id o
, usoliaungsjanr
2019: n = 1’061 Personen sve FIO b 9s]
3‘& ragenogen Q Kaufmann 1. Jahr 38,9 57,5
- | 4
Deutsch 87,7 74,8
Geschlecht Kaufmann 2. Jahr 295 41,4
Franzosisch 87 225 Kaufmann 3. Jahr 305 -
Mannlich 37,8 439 Italienisch 36 27 Kaufmann
. 1,1 1,1
Weiblich 62,2 55,3 Zusatzausbildung
Keine Angabe = 0,8 Grundbildung*
naCh_ _ Bécker / Konditor a | 222
Ausbildungsjahr ?,. 1. Jahr ' ’
1 *
Grundb|ldung Koche 1. Jahr 41,6 36,6 Backer / Konditor 246 340
2. Jahr ! ’
Kéche 420 514 Kéche 2. Jahr 32,3 17,5
Backer / Konditor 399 390
Restauration 18,2 19,2 Kéche 3. Jahr 24,3 40,7 3. Jahr c '
Hauswirtschaft 19,2 16,8 Kdche Zusatzausbildung 1,8 45 Bécker / Konditor 61 37
Zusatzausbildung ’ !
Kaufmann 50 37
Backer / Konditor 156 8,9 [ ) Restauration 1. Jahr 419 32,8
A Restauration 2. Jahr 29,1 36,9 A Betriebsart
G .
U U Ausbildungsjah r* Restauration 3. Jahr 23,5 27,6 m
@ klassische Hotellerie- 48.0
Restauration 55 27 Gastronomie I ’
— 1. Jahr 36,7 35,6 Zusatzausbildung ' ’
Heim-Spital 26,9 28,9
2. Jahr 30,3 23,7
System-Gastronomie 3,8 5,3
3. Jahr 27,7 36,2 Hauswirtschaft 1. Jahr 31,2 37,0
_ Gemeinschaftsgastronomie 6,4  -**
Zusatzausbildung 3,3 3,5 Hauswirtschaft 2. Jahr 35,1 19,2
AR Backerei / Konditorei / 1 91
Keine Angabe 1,9 - l l Hauswirtschaft 3. Jahr 31,2 384 Confiserie 5,6 0
Hauswirtschaft 25 19 anderes 7,9 8,4
*Beinhaltet alle Ausbildungsberufe der Berufsgruppe | **2020 neue Kategorie Zusatzausbildung ’ '
Keine Angabe 1,9 =
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DETAIL-
RESU LTATE
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GRUNDBILDUNG — TOTAL

Mit der Umstellung auf die Online-Erhebung gab es keine Vorauswahl der Fragebdgen und nur noch die Berufsgruppen
(nicht mehr die einzelnen Berufe) wurden gewichtet. Entsprechend sind die Werte fur die beruflichen Fachrichtungen
abweichend zu den Vorjahren, allerdings machen weiterhin «Koch/Kdchin» (39%) und «Restaurationsfachperson» sowie

(neu) «Backer-Konditor-Confiseur» (je 16%) die grossten Gruppen aus.

2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018|2019
[2005] | [991] | [1000] | [1001] | [2000] | [1199] |[1050]/[1061]
Koch/Kéchin 53 | 55 | 55 | 43 | 39 48 | 47 | 45
Restaurationsfachfrau/-fachmann 17 | 17 | 17 | 15 | 15 17 | 17 | 17
Backer-Konditor-Confiseur/in / Béc_kereﬁ— ) ) ) 13 | 15 7 8 9
Konditorei*
Fachfrau/Fachmann Hauswirtschaft 1 1 1 1 3 3 | 3
Hotelfachfrau/Hotelfachmann 14 | 11 | 12 | 14 | 15 12 | 12 | 12
Kiichenangestellte/r 4 5 3 5 4 4 4 4
Kaufmann/Kauffrau 5 5 6 4 6 4 3 3
Restaurationsangestellte/r 2 4 3 2 1 2 2 2
Hotel-Kommunikationsfachfrau/-mann EFZ - - - - - - 0 0
Hauswirtschaftspraktiker/in - - - - - 1 0 1
Systemgastronom 1 - - 1 0 - 1 1
Diatkoch/-kdchin 3 3 3 2 3 2 2 2
Hotellerieangestellte/r 0 - - - - 1 1 1
Frage 2: Ich mache eine berufliche Grundbildung als ... | n =[] Personen | geschlossene Frage | Angaben in % | * Detailhandels-fachfrau/-fachmann Béackerei-Konditorei sind im 2019-2020 keine Fragebdgen eingegangen.
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ORT DER SCHULISCHEN AUSBILDUNG

Die grosse Mehrheit der Lehrlinge besucht eine Berufsschule. Bei den Berufsgruppen Kaufmann und Hauswirtschaft
besucht je ein Flnftel ein Schulhotel.

Total [1'875]

Kéche [787] (d)

Restauration [341] (e)

Hauswirtschaft [360] (f)

Kaufmann [94*] (g) 4de

Backer / Konditor [293] (h)

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m Berufsschule m Schulhotel = Andere Keine Angabe
Frage 3: Wo gehen Sie zur Schule? | n =[] Personen | geschlossene Frage | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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SCHULHOTEL

Von den Lehrlingen, die ein Schulhotel besuchen, lehrt die grosse Mehrheit im Hotel Regina Interlaken — dies sind
besonders Lehrlinge der Hauswirtschaft.

Total [82*]

Kéche [3*] (d)

Restauration [6**] (e)

Hauswirtschaft [57*] (f)

Kaufmann [17**] (g)

Backer / Konditor [-] (h)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

m Regina Interlaken ®Waldhotel Unspunnen = Sporthotel Pontresina = Keine Angabe

Frage 3.2: Welches Schulhotel besuchen Sie? (Filter: Besucht ein Schulhotel) | n = [...] Personen | geschlossene Frage | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30) |
Hotel les Sources, Les Diablerets wurde nicht genannt.
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KANTON DER SCHULISCHEN AUSBILDUNG

Die meisten der antwortenden Lehrlinge gehen in den Kantonen Bern, Luzern und Tessin zur Schule.

Backer
Konditor /
Total Koche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[1875] [787] (d) [341] () [360] (f) [944 (g) [293] (h)

BE 14 14 21 1 11 — 20

LU 12 6 21 25 17 1

Tl 11 13 8 4 — 22

NE 10 11 4 22 1 1

ZH 6 1 25 12 _— 14 1

GE 6 5 11 1 1 8

Sz 5 1 2 1 F 27

FR 5 3 4 : 10 12 6

VS 4 6 9 r 6

AG 4 7 E3 1 3

G 3 6 1 13

SG 3 7 m 4

SH 3 6 1 1

GR 12 4 1 = 10 1

BS 12 4 12 1 1 1

JU 12 1 1 - 3

BL 1 12 1 12

GL 1 12 1

VD 1 12 12 3

SO 1 1 1

UR 1 1 1 12
ow 1 1

NW 1 1 i3

TG 1

AR 1

Al 1

Keine Angabe m 5 1 B3 15 16

Frage 3.1: In welchem Kanton? | n =[] Personen | geschlossene Frage | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | zur besseren Lesbarkeit ohne Signifikanzen und Werte unter 1% ohne Datenlabel.
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BETRIEBSART

Weiterhin arbeiten am meisten Lehrlinge (je zu etwa einem Drittel) in der klassischen Hotellerie-Gastronomie sowie in
der Betriebsart Heim-Spital. Lehrlinge mit Ausbildungsrichtung Kaufmann und Restauration sind mehrheitlich in der
klassischen Hotellerie-Gastronomie beschaftigt. Lehrlinge der Hauswirtschaft dagegen mehrheitlich in der Betriebsart
Heim-Spital (Abweichung zu 2019: Hauswirtschaft mit 65% klassische Hotellerie und 29% Heim-Spital).

Total [1875]

Kéche [787] (d)

Restauration [341] (e)

Hauswirtschaft [360] (f)

Kaufmann [94*] (g)

Backer / Konditor [293] (h) il

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m klassische Hotellerie-Gastronomie ®m Heim-Spital = System-Gastronomie
Gemeinschaftsgastronomie*** m Backerei / Konditorei / Confiserie = anderes

Keine Angabe
Frage 4.1: Ich arbeite in folgender Betriebsart ... | n = [ ] Personen | geschlossene Frage | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30) | ***2020 neu erhoben
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AUSBILDUNGSJAHR

Mehr als ein Drittel der Lehrlinge ist derzeit im ersten Ausbildungsjahr. Der Anteil der Antwortenden im dritten

Ausbildungsjahr hat im Vergleich zum Vorjahr abgenommen, daflr jener im zweiten Ausbildungsjahr wieder
zugenommen.

, 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
2020 [1'879] [1005]| [991] |[1000] [1001] [1000] [1199] [1050] [1061]

1. Ausbildungsjahr 22 | 35 | 28 | 26 | 32 | 39 | 28 | 36

2. Ausbildungsjahr 37 | 30 | 44 | 29 | 36 | 31 | 30 | 24

3. Ausbildungsjahr 36 | 29 | 23 | 40 | 25 | 26 | 38 | 36

Zusatzausbildung

Keine Angabe 2

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Frage 4.2: Ich binim/in ...? | n =[] Personen | geschlossene Frage | Angaben in %
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — TOTAL (1/8)

Analog zu den Vorjahren ist die Mehrheit der Lehrlinge mit ihrem Lehrbetrieb zufrieden (stabile Mittelwerte).
Die fachliche Qualifikation des Ausbildungsverantwortlichen erhalt wiederum die hdchste Benotung (75% gut bis sehr
gut). Aber auch das zwischenmenschliche Klima (72%) und die genommene Zeit fiur die Ausbildung (66%) erhalten wie

bereits in den Vorjahren stabil gute Noten.

2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 |2019*| 2020
6 = Sehr gut Schwach = 2 [1005]| [991] [[1000] [1001] [1000] [1199] [1050][1061] [1875]

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
47 |46 |47 |46 |46 |47 4748 49

fur meine Ausbildung

Die fachliche Qualifikation meiner
50(50(50(50(49|50|5.1|51 |51

Berufsbildungsverantwortlichen ist...

Das zwischenmenschliche Klima in
49 48|49 4848|4949 49 |5.0

meinem Lehrbetrieb ist...

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m6 m5 na 3 m2 m Keine Angabe

Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben in % und Mittelwerte | *2019: Nur ganze Zahlen (keine halben Noten mehr) = bei Doppelmarkierungen wurde der

schlechtere Wert in der Skala im Scanning erfasst
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — GESCHLECHT (2/8)

Manner sind weiterhin positiver in der Beurteilung des Lehrbetriebes. Wie im Vorjahr werden die fachliche Qualifikation
des Berufsbildungsverantwortlichen sowie das zwischenmenschliche Klima im Lehrbetrieb von Mannern signifikant

besser bewertet als von Frauen.

Manner Frauen
e M&anner ~——Frauen [708] (b) [1167] (c)
Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
. . . 4.9 4.8
fur meine Ausbildung
Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.2¢ 5.1
Das zwischenmenschliche Klima in 51 49
meinem Lehrbetrieb ist... e '

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut=6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — AUSBILDUNGSJAHR (3/8)

Analog den friheren Wellen sind die Bewertungen fir den Betrieb besser bei Lehrlingen im ersten Lehrjahr (signifikant)
sowie in der Zusatzausbildung. Grundsaéatzlich liegt die Bewertung des Ausbildungsbetriebs in einem weiterhin (sehr)

positiven Bereich.

Zusatz-
1. Jahr | 2. Jahr | 3.Jahr T,

16891 () | [569] () | (5281 Nigze )

=—1. Jahr —2. Jahr —3. Jahr ——Zusatzausbildung

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
fur meine Ausbildung \\\

Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist...

50k | 48 | 47 | 50

5.2k 51 51 5.2

// 5.1jk | 4.9k 4.8 5.2k

5 6

Das zwischenmenschliche Klima in
meinem Lehrbetrieb ist...

2 3 4
2 = Schwach Sehr gut=6

Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — KOCHE (4/8)

Die Bewertungen der Koche in allen Ausbildungsjahren sind auf einem hohen Niveau. Wahrend 2019 die Zufriedenheit
im ersten Lehrjahr am hdchsten war, gibt es 2020 kaum mehr Unterschiede in der Bewertung tber die Lehrjahre hinweg.

Zusatz-
ausb.

1. Jahr | 2. Jahr FS3.-Jahr
1. Jahr ——2. Jahr ——3. Jahr ~———Zusatzausbildung [322] (7) | [250] (9) | 11881 (0) Sqamy (i

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
. . . 5.0 5.0 4.9 4.9
fur meine Ausbildung

Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.3 5.3 5.2 5.0

Das zwischenmenschliche Klima in
meinem Lehrbetrieb ist...

5.1h 5.1 5.0 5.1

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut=6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — RESTAURATION (5/8)

Auch im Restaurations-Bereich sind die Lehrlinge mit dem Lehrbetrieb zufrieden. Im zweiten und dritten Lehrjahr sind
die Werte fur die Zeit, welche sich der Lehrbetrieb fur die Ausbildung nimmt, auf einem signifikant tieferen Niveau, als

im ersten Lehrjahr.

1. Jahr | 2. Jahr FS3.-Jahr
1. Jahr ——2. Jahr ——3. Jahr ~———Zusatzausbildung [1371G) | 1951 (&) "2 agm (m)

ausb.

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
. . . 5.0kl 4.6 4.5 4.8
fur meine Ausbildung

Die fachliche Qualifikation meiner \
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.1 5.0 5.0 5.2

Das zwischenmenschliche Klima in
. L 5.1 4.9 5.0 5.2
meinem Lehrbetrieb ist...

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut=6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — HAUSWIRTSCHAFT (6/8)

Hauswirtschafts-Lehrlinge bewerten im ersten Ausbildungsjahr ihre Lehrbetriebe betreffend Zeit ftr die Ausbildung und
zwischenmenschliches Klima signifikant besser als im zweiten und dritten Lehrjahr.

Zusatz-
ausb.

1. Jahr | 2.Jahr = 3:Jahr
=—1. Jahr —2. Jahr —3. Jahr ———Zusatzausbildung [110] () | [124] (0) [A10](P) Niges) ()

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit o is ie -
fir meine Ausbildung -0op . . .

Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.1 4.8 4.9 5.2

Das zwischenmenschliche Klima in - i - s
meinem Lehrbetrieb ist... .20p . . .

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut=6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — KAUFMANN (7/8)

Die Kaufmann-Lehrlinge bewerten ihre Ausbildungsbetriebe lGber alle Bereiche hinweg positiv.
Am schlechtesten schneidet die Zeit fir die Ausbildung im dritten Lehrjahr ab.

=—1. Jahr —2. Jahr —3. Jahr ——Zusatzausbildung
Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
. . . 5.0t 4.9t 4.4 5.0
fur meine Ausbildung \\
Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.1t o1t 4.7 53
Das zwischenmenschliche Klima in
. N 5.1t 5.0 4.8 55
meinem Lehrbetrieb ist...
2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut= 6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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EIGENSCHAFTEN LEHRBETRIEB — BACKER / KONDITOR (8/8)

Die Backer / Konditor-Lehrlinge beurteilen den Lehrbetrieb durchweg positiv, besonders im ersten Lehrjahr und in der
Zusatzausbildung.

1. Jahr | 2.Jahr |30Jahr RESSEES
=—1. Jahr —2. Jahr —3. Jahr ———Zusatzausbildung 86+ (v) | [72*] () [T (9 Spqgmy G)

Mein Lehrbetrieb nimmt sich Zeit
5.1x 49 4.7 51

fur meine Ausbildung \ \\

Die fachliche Qualifikation meiner
Berufsbildungsverantwortlichen ist... 5.4 5.2 51 55

Das zwischenmenschliche Klima in ////
5.0x 4.8 4.5 5.1

meinem Lehrbetrieb ist...

2.0 3.0 4.0 5.0 6.0
2 = Schwach Sehr gut=6
Frage 5: Bewerten Sie die folgenden Aussagen mit den Schulnoten 6 bis 2. | n = [ ] Personen | skalierte Frage | Bestwert 6 | Angaben als Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — VERGLEICH TOTAL (1/7)

Die Anzahl an Lehrlingen, die nach ihrer beruflichen Grundbildung (vermutlich) weiter in ihrem Beruf arbeiten werden,
bleibt mit rund 60% gegenuber 2019 weiterhin stabil.

Total | Total [Total Total Total Total
2012 | 2013 2014 2015 2017 2019
100%
80%
60%
36(36(3.7(37(36|36|36|3.7|38
40(y 37 37
’ 35 34
27
26 26262624
20% u
13 13
10 1212121210
Te77777¢7
0%
Ja, sicher Vermutlich schon ~ Weiss es noch nicht Eher nicht Nein, auf keinen Fall Keine Angabe
5) 4 3 2 @
m Total 2012 [1005] mTotal 2013 [991] = Total 2014 [1000] = Total 2015 [1001] = Total 2016 [1000]
m Total 2017 [1199] © Total 2018 [1050] = Total 2019 [1061] = Total 2020 [1875]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — AUSBILDUNGSJAHR (2/7)

Mit einem Mittelwert von 3.8 besteht tUber alle Ausbildungsjahre hinweg weiterhin die Tendenz, nach der Grundbildung
im Beruf zu bleiben. Signifikant hoher ist diese Tendenz bei Lehrlingen, welche gerade eine Zusatzausbildung
absolvieren. Hier sind sich tber zwei Drittel sicher, nach der Ausbildung im Beruf weiterzuarbeiten.

Total |1. Jahr|2. Jahr |SrJahr Camepe

2020 | (i) 0) (k) 0

100%
80%
68
60%
3.8 | 3.8 | 3.7 | 3.7 |4.4ik
40%
20%
10 10 10
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
®) 4 2 )
m Total [1875] m1. Jahr [689] m 2. Jahr [569] = 3. Jahr [519] = Zusatzausbildung [62*]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — KOCHE (3/7)

Weiterhin wird die Mehrheit der Koch-Lehrlinge in einer Zusatzausbildung nach der Ausbildung sicher in ihrem Beruf
bleiben. Bei den Lehrlingen im ersten, zweiten und dritten Lehrjahr liegt der Anteil, der sich sicher ist Uber den weiteren
Verbleib im Beruf, leicht unter der Halfte.

Total |1. Jahr|2. Jahr 8 Jahr 2uSatz

2020 | () (@) h) [
100%
80%
60% 56
44 45 44 45 40 | 40 | 39 | 39 | 41
40%
20%
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
®) 4 2 1)
m Total [787] m 1. Jahr [322] m 2. Jahr [250] = 3. Jahr [188] 1 Zusatzausbildung [14**]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — RESTAURATION (4/7)

Im ersten bis dritten Lehrjahr ist je etwa ein Drittel der Restaurations-Lehrlinge sicher, nach der beruflichen
Grundbildung in ihrem Beruf weiter zu arbeiten. In der Zusatzausbildung ist sich die grosse Mehrheit sicher im Beruf zu
bleiben.

Total |1. Jahr|2. Jahr |3 Jahr 2USatz

0 |k L) heshs

2020 (m)
100%
80%
60%
40%
20%
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
®) 4 &) )
m Total [341] m 1. Jahr [137] m 2. Jahr [95%] u 3. Jahr [77%] m Zusatzausbildung [18**]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — HAUSWIRTSCHAFT (5/7)

Die Lehrlinge der Hauswirtschaft im zweiten Lehrjahr sind sich noch am unsichersten tUber den weiteren beruflichen
Werdegang.

Total |1. Jahr|2. Jahr |8 Jahr 2uSatz

(©) ) ausb.

2020 | (n) P @
100%
80%
60%
34| 35| 30 |360| 4.0
40%
20%
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
®) 4 &) )
m Total [360] m 1. Jahr [110] m 2. Jahr [124] = 3. Jahr [110] 1 Zusatzausbildung [9**]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — KAUFMANN (6/7)

Zusammen mit den Lehrlingen in der Hauswirtschaft sind die Kaufmann-Lehrlinge am kritischsten, wenn es um den
weiteren beruflichen Werdegang nach der Grundbildung geht. Nicht ganz die Halfte will (vermutlich) im Beruf weiter
arbeiten.

VAVEY: 1v4
Total |1. Jahr|2. Jahr [33Jahr auSh.

2020 | (e) () @ 1)

100%
80%
60%
40%
20%
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
®) 4) ) )
m Total [94%] m 1. Jahr [34%] m 2. Jahr [28*¥] u 3. Jahr [29*¥] 1 Zusatzausbildung [1**]
Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZUKUNFT IN MEINEM BERUF — BACKER / KONDITOR (7/7)

Fast zwei Drittel der Backer / Konditor Lehrlinge werden zuklunftig (vermutlich) weiterhin als Backer / Konditor arbeiten.
Ein Viertel weiss es noch nicht und 16% werden (eher) nicht als Backer / Konditor arbeiten.

Total |1. Jahr|2. Jahr [38Jahr Zusatz

0 i ® ausb.

100% 2020 10)
0
80%
60%
38|38 |39 |37 |46
40%
20%
0%
Ja, sicher Vermutlich schon Weiss es noch nicht (3) Eher nicht Nein, auf keinen Fall
©®) (4) () 1)
m Total [293] m 1. Jahr [86%] m 2. Jahr [72¥%] = 3. Jahr [117] 1 Zusatzausbildung [18**]

Frage 6: Ich arbeite nach der beruflichen Grundbildung in meinem Beruf weiter. | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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GRUNDE GEGEN ZUKUNFT IN MEINEM BERUF

Uber alle Berufe hinweg ist der wichtigste Grund, dass Lehrlinge nicht weiter im Beruf arbeiten wollen, die nicht
mogliche Planbarkeit des Privatlebens. Bei Backer / Konditor-Lehrlingen ist der wichtigste Grund die fehlende

Wertschatzung seitens Vorgesetzten und bei Hauswirtschafts-Lehrlingen der Gefallen am Beruf. Bicker
Konditor /
Total Kéche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[308] [105] (d) [54%] (e) [82%] (f) [19*] (9) [48%] (h)
Planbarkeit von meinem Privatleben
Fehlende Wertschatzung 42
seitens Vorgesetzten 21 19 21 def
Arbeitszeiten gehen nicht 19 19 f 21F 32 f
u _— 33
Beruf gefallt mir nicht 18 19
deg
Lohn passt nicht 13 0 16
Keine Perspektiven 12 17 13
Gesundheitliche Probleme 0 1 10
Ich werde in meinem Beruf 0 0
voraussichtlich weiterhin arbeiten
Fehlende Wertschatzung 0
seitens Géaste
Anderer Grund 23 24 26 24 16
Keine Angabe 3

Frage 6.1: Sie haben in der vorherigen Frage geantwortet, dass sie eher resp. sicher nicht auf lnrem Beruf weiterarbeiten mochten. Warum mdochten Sie nicht mehr in lhrem Beruf arbeiten? (max. 2 Nennungen mdglich) |
Filter: Befragte, die eher / sicher nicht auf Ihrem Beruf weiterarbeiten mochten (F6=4 or 5)) | n =[] Personen | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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ZEITPUNKT DES EMPFANGS VOM DIENSTPLAN

68% der Lehrlinge erhalten ihren Dienstplan (fast) immer mindestens 2 Wochen im Voraus fur 2 Wochen, resp. 1 Woche
im Voraus fir 1 Woche in einem Saisonbetrieb. Kaufmann-Lehrlinge, gefolgt von Restauration und Backer / Konditor
Lehrlingen, haben h&aufiger keinen Dienstplan 2 Wochen im Voraus als Lehrlinge der meisten anderen Berufsgattungen.

Mittelwerte

Zusatz-
1. Jahr|2. Jahr|3. Jahr
Total 0 0 ) ausb.

0]

Total [1875] 41 |42k |42k | 3.9 | 4.2

Kdche [787] (d) 42egh | 43 | 42 | 42 | 43

Restauration [341] (e) 3.99 40 | 3.8 | 3.7 | 43

Hauswirtschaft [360] (f) 4.2egh | 4.4k | 46k | 3.8 | 3.8

Kaufmann [94*] (g) 3.6 38 | 38 | 34 | 33

Backer / Konditor [293] (h) 3.9 39 | 38 | 3.8 | 43

|
0% 20% 40% 60% 80% 100%

®mmer (5) ®mFastimmer (4) = Eher selten (3) = Fast nie (2) mNie (1) = Habe keinen Dienstplan = Keine Angabe

Frage 7: Erhalten Sie den Dienstplan mindestens 2 Wochen im Voraus fur 2 Wochen resp. 1 Woche im Voraus fur 1 Woche in einem Saisonbetrieb? Wie gut wird das in Inrem Betrieb eingehalten? | n =[] Personen | skalierte Frage |

Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
30 - © Ipsos | Hotel & Gastro Union | Lehrlingsbarometer 2020 | Mai 2020 &




HOHE DES VERPFLEGUNGSABZUGS

Fast ein Viertel der Lehrlinge gibt an, dass sie keinen Verpflegungsabzug in ihrem Betrieb haben. Der Anteil, der den
Verpflegungsabzug als eher bzw. sehr hoch einstuft, hat gegentber dem letzten Jahr stark zugenommen (von 8% auf
29%). Lehrlinge aus dem Bereich Backer / Konditor geben weiterhin signifikant haufiger an, keinen Verpflegungsabzug
zu haben, als Lehrlinge aus den anderen Bereichen. Mittelwerte

Zusatz-
1. Jahr|2. Jahr|3. Jahr
Total 0 0 ) ausb.

0]

Total [1875] 26 | 26 | 27|26 29

Koche [787] (d) 2.6 26 | 26 | 26 | 3.1

Restauration [341] (e) 2.6 25 | 27 | 26 | 28

Hauswirtschaft [360] (f) 2.7 26 | 28 | 27 | 28

Kaufmann [94*] (g) 2.6 26 | 27 | 26 | 25

Backer / Konditor [293] (h) 26 | 24 | 26| 27 3.0

|
0% 20% 40% 60% 80% 100%

m |ch habe keinen Verpflegungsabzug = Sehr tief (5) = Eher tief (4) = Gerade richtig (fair) (3) ®mEher hoch (2) mSehr hoch (1) = Keine Angaben

Frage 8: Wie beurteilen Sie die Hohe von Ihrem Verpflegungsabzug im Betrieb?
n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)

31 - © Ipsos | Hotel & Gastro Union | Lehrlingsbarometer 2020 | Mai 2020




IMAGE BRANCHE

Das Image der Gastronomie / Hotellerie resp. Backerei- / Konditoreibranche wird weiterhin konstant als gut bewertet.
Die Lehrlinge aus dem Bereich Backer / Konditor sowie Kdche beurteilen das Image signifikant haufiger als sehr gut im
Vergleich zu Lehrlingen im Bereich Hauswirtschatft.

Mittelwerte

Zusatz-
1. Jahr|2. Jahr|3. Jahr
Total 0 0 ) ausb.

0]

Total [1875] 46 |48k| 45 | 44 | 46

Kéche [787] (d) 4.6f | 49K 4.6l | 43 | 3.9

Restauration [341] (e) 4.5 46 | 45 | 44 | 47

Hauswirtschaft [360] (f) 4.4 46 | 42 | 43 | 46

Kaufmann [94*] (g) 4.5 481 | 45 | 42 | 40

Béacker / Konditor [293] (h) 4.7fg 48 | 47 | 46 | 5.0

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m Sehr gut (6) mGut (5) ®mGenugend (4) = Ungenugend (3) mSchwach (2) mSchlecht (1) m=Keine Angabe

Frage 9: Das Image der Gastronomie / Hotellerie resp. Backerei- / Konditoreibranche ist: | n =[] Personen | skalierte Frage | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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STOLZ BERUFS-HANDWERK

Uber alle Lehrberufe hinweg sind die Lehrlinge stolz auf ihr Berufs-Handwerk. Der Stolz ist bei Kéchen und Backer /
Konditor signifikant hoher als bei den anderen Berufsgruppen.

Mittelwerte

Zusatz-
1. Jahr|2. Jahr|3. Jahr
Total 0 0 ) ausb.

0]

Total [1875] 33 [33jk| 3.2 | 3.2 |35k

Koche [787] (d) 34efg | 34 | 34 | 33 | 35

Restauration [341] (e) 3.2 32 | 31| 32 | 36

Hauswirtschaft [360] (f) 3.1 32| 29 | 32| 3.0

Kaufmann [94*] (g) 3.2 33k | 32 | 31 | 4.0

Backer / Konditor [293] (h) 3.3ef 34 |35k | 31 | 36

0% 20% 40% 60% 80% 100%

m Sehr stolz (4) m®Stolz (3) = Weniger stolz (2) ®Gar nicht stolz (1) Weiss nicht = Keine Angabe

Frage 10: Wie stolz sind Sie auf lhr Berufs-Handwerk? | n = [...] Personen | skalierte Frage | Bestwert 4 | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)

34 - © Ipsos | Hotel & Gastro Union | Lehrlingsbarometer 2020 | Mai 2020




OFFENTLICHER STELLENWERT BERUFS-HANDWERK

Der offentliche Stellenwert des beruflichen Handwerks wird tUber alle Berufsgruppen hinweg eher tief bis mittel
eingeschatzt. Die Koch- und Béacker / Konditor-Lehrlinge geben signifikant hohere Werte ab als die anderen
Berufsgruppen, d.h. sie bewerten den Stellenwert ihres beruflichen Handwerks in der Offentlichkeit als (eher) gross.

Mittelwerte

Zusatz-
1. Jahr|2. Jahr|3. Jahr
Total 0 0 ) ausb.

0]

Total [1875] 2.7 28k | 26 | 26 | 2.7

2.9

Kéche [787] (d) efgh

29 | 29 | 28 | 31

Restauration [341] (e) 25 26 | 24 | 25 | 26

Hauswirtschaft [360] (f) 2.3 26j | 20| 24 | 3.0

Kaufmann [94*] (g) 2.5 26j | 23 | 25 | 23

Bécker / Konditor [293] (h) 2.7efg | 2.8k | 3.0k | 25 | 24

0% 20% 40% 60% 80% 100%

mSehr gross (5) m®mEher gross (4) = Mittel (3) mEhertief (2) ®Tief (1) m®mWeiss nicht = Keine Angabe

Frage 11: Was fiir einen Stellenwert hat Ihr berufliches Handwerk aus Ihrer Sicht in der Offentlichkeit? | n = [...] Personen | skalierte Frage | Bestwert 5 | Angaben in % und Mittelwerte | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis
(n<30)

35 - © Ipsos | Hotel & Gastro Union | Lehrlingsbarometer 2020 | Mai 2020




ANSATZ ZUR STELLENWERTS-VERBESSERUNG DES
BERUFS

Um den Stellenwert des Berufs zu verbessern sollte hauptsachlich mehr Wertschatzung erfolgen, gefolgt von Bicker

héheren Lohnen. Konditor /
Total Kbéche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[1875] [787] (d) [341] (e) [360] (f) [94*] (9) [293] (h)
Mehr Wertschétzung 40 Glhf g 45
Hoherer Lohn 37 38
Bessere Planbarkeit von Belgrj(fa iggﬁ 381t 40th

Bessere Aufstiegsmdoglichkeiten/
Karriere

Mehr Sichtbarkeit (z.B. TV-Auftritt,
Zeitungsberichte, u.d.)

Bessere Vorgesetzte/Fuhrung

Bessere
Weiterbildungsmaoglichkeiten

Nichts, ist gut
Andere
Keine Angabe

Weiss nicht

Frage 12: Was muss aus lhrer Sicht hauptsachlich unternommen werden, damit der Stellenwert von lhrem Beruf verbessert wird? (2 Nennungen bitte angeben) | n =[] Personen | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis

(n < 30)
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WICHTIGSTE EIGENSCHAFTEN BEI ARBEITSSTELLEN-WAHL

Das Zwischenmenschliche — gute Arbeitskolleginnen und Kollegen und ein wertschatzender Umgang — ist bei der

Auswahl einer Arbeitsstelle am wichtigsten fur die Lehrlinge. Ein guter Lohn sowie die Planbarkeit Beruf-Freizeit stehen

an zweiter und dritter Stelle. Backer
Konditor /

Total Kéche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[1875] [787] (d) [341] (e) [360] (f) [94*] (9) [293] (h)

Gute Arbeitskolleginnen und -

8de
kollegen

34f o

23 39f

Wertschatzender Umgang

32 37d

Guter Lohn 35eg

Planbarkeit Beruf-Freizeit 30gh

Karrieremoglichkeit

Betrieb muss zu meinem Lifestyle
passen
Mdglichkeit fir Weiterbildungen 17d

Nachhaltigkeit/ Umweltgedanke im
Betrieb

Klare Strategie im Betrieb
Gratis-Verpflegung gh 0
Anderes
Keine Angabe m7 I 10

Weiss nicht

Frage 13: Was sind die wichtigsten Eigenschaften, damit sie eine Arbeitsstelle auswahlen? (2 Nennungen bitte angeben) | n = [ ] Personen | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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KURZFRISTIGE PLANE NACH LEHRABSCHLUSS

Je ein Viertel der Lehrlinge plant nach dem Lehrabschluss eine Weiterbildung im Beruf bzw. im Ausland zu arbeiten.
Ein Flunftel m6chte eine Weltreise unternehmen.

Backer
Konditor /
Total Kbéche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[1875] [787] (d) [341] (e) [360] (f) [94*] (9) [293] (h)
Weiterbildung in meinem Beruf H 23 H 25f H 26f 18 H 25 H 22
. | 40de
Im Ausland arbeiten /
B 2 N e N 24 M 1 [ N 23
Weltreise machen [JJJj 19 Bl 2. B B 17 Bl 10
19dg
Branchenwechsel
w M s st M 14 [ 1w L
Fuhrungsverantwortung haben [ 12 B B 150 B 18dh B 16dh s
Zusatzausbildung in meiner
Branche machen . u . 1 . 1 . 8 . H . 3
Anderes ] 6 f2 B is s B 10d
Keine Angabe [Jj 8 - B - B 110 ls
Weiss nicht F 13 F ]10 F 11 F 199de F 8
Frage 14: Was mochten Sie in ca. 2 — 3 Jahren nach Lehrabschluss machen? | n =[] Personen | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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HAUPTSACHLICHE INFORMATIONSQUELLE
BRANCHEN-NEWS

Lehrlinge informieren sich tGber die Branche hauptséachlich durch Social Media (40%), Uber Kolleginnen und Backer
Kollegen (27%) sowie Uber Websites (24%). Konditor /
Total Koche Restauration Hauswirtschaft Kaufmann Confiseur/in
[1875] [787] (d) [341] (e) [360] (f) [94*] (9) [293] (h)
Social Media. | 40 — s — o - — o —
Durch Kolleginnen und Kollegen [l 27 B o7 B B 26 B 31 B :0
Website [l 24 B 23 N 2 . 22 . 22 |
vorgesetzten [l 21 I 2on N 230 . 0 M s M 3
. . . 24df 25df
In Fachzeitschriften/ Zeitungen [l 19 B s [ ] ) B 3 M 15 e q
Interessiert mich nicht JJj 8 Bs Bs | W) Bo B
Newsletter JJj 8 B Bl 0 B 12 |
Anderes | 1 1 0 1 2 1
Keine Angabe [Jj 8 Bs B 0 Bs 11h B
Weiss nicht F 5 F 6 F 4 F 6 6 F 4
Frage 15: Wo informieren Sie sich hauptséachlich betreffend Branchen-News? | n =[] Personen | Angaben in % | *kleine Basis (n < 100) | **sehr kleine Basis (n < 30)
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