Strukturmerkmale Ernahrungshandwerk (Stand 18. September 2020)

Umsatz 2017 41 Mrd. € (ohne Umsatzsteuer)
Unternehmen 2017 22500
Branchenstruktur

e Unter 125 Tsd. € Umsatz: 13%

e 125Tsd. € bis unter 500 Tsd. €: 41%
e 500 Tsd. € bis unter 5 Mill. €: 42%

e 5 Mill. € und mehr: 5,0%

(Anteile in %)

Beschéftigte 2017 399 000 sozialversicherungspflichtig Beschaftigte

Beschaftigungsstruktur e Die Zahl der tatigen Personen ist im Lebensmittelgewerbe zwischen 2010 und 2015 um 7,2% gesunken. Zwischen 2015 und
2017 stagnierte die Zahl der in der Branche tatigen Personen.

e Ausgepragter Personalmangel aufgrund fehlender Fachkrafte, insbesondere im Backer- und Fleischerhandwerk

e Durchschnittlicher Bruttostundenlohn in Handwerksberufen der Lebensmittelherstellung bzw. -verarbeitung: 11,67 €

e  (zum Vergleich durchschnittlicher Bruttostundenlohn in allen Handwerksbetrieben: Frauen 11,27 €, Manner 15,67 €)

e Lauteiner Umfrage des Zentralverbands des Deutschen Handwerks (ZDH) im April 2020 gaben 51% der befragten
Unternehmen des Lebensmittelhandwerks an, bereits Kurzarbeitergeld beantragt zu haben. 49% hatten im
Umfragezeitraum noch kein Kurzarbeitergeld beantragt. Flr das neue Ausbildungsjahr ab Herbst 2020 planen 32% der
befragen Unternehmen des Lebensmittelhandwerks weniger Auszubildende als im Vorjahr einzustellen. 45% der befragten
Betriebe planen mit derselben Zahl an Auszubildenden. Lediglich 7% erwarten eine steigende Zahl an neuen
Auszubildenden.

Wichtigste Sparten e  Fleischer: 48,5% Umsatzanteil
e  Backer: 39,4% Umsatzanteil

Besonderheiten e Konzentrationsprozess: Betriebe entwickeln sich seit Jahren im Durchschnitt zu umsatz- und personalstarkeren Einheiten
e Heterogene und ausgepragte Saisonalitdt in den einzelnen Sparten
e  Einstufung als systemkritische Infrastruktur: Hohe Prioritat der Produktion, Sicherung der Lieferketten
e Abhangigkeit von regionalen und geographischen Faktoren wie der Lage des Verkaufsraums
e Vergleichsweise hohe Umsétze durch eigenen Gastronomiebetrieb bei Backern (18%), Fleischern (16%) und vor allem im
Konditorenhandwerk (48%)
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Raumliche
Zusammenarbeit

Die ohnehin hohen Hygienestandards im Erndhrungshandwerk werden von den Lebensmittelsicherheitsbehdrden als grundsatzlich
ausreichend erachtet, um die Ausbreitung des Coronavirus einzudammen. Dazu zahlen insbesondere die Branchen-Leitlinien fiir gute
Hygienepraxis. Zudem gibt es derzeit keine Hinweise darauf, dass Lebensmittel oder Trinkwasser mit der Verbreitung des Coronavirus in
Verbindung stehen. Zuséatzliche SchutzmaRnahmen, die iber die generellen Handlungsempfehlungen der Gesundheitsamter
hinausgehen, wéren laut Branche deshalb nicht notwendig. Weiterhin glinstig auf die Eindammung des Coronavirus ist die vergleichsweise
geringe Zahl personlicher Kontakte im Produktionsprozess des Ernahrungshandwerks. Anders als in der Ernahrungsindustrie ist der
Produktionsprozess weniger spezialisiert, sodass mehrere Arbeitsschritte von derselben Person ausgefiihrt werden konnen. Dadurch kann
die Produktion mit geringer Personalintensitdt nahezu uneingeschrankt fortgefiihrt werden.

Homeoffice-Nutzung
und -Kapazitaten

Aufgrund des hohen Anteils manueller Tatigkeiten ist die Arbeit im Homeoffice nur fiir einen geringen Teil der Beschaftigten im
Ernahrungshandwerk moglich. Vor allem in der Produktion und im Verkauf ist die physische Anwesenheit der Mitarbeiter erforderlich. In
der Regel kdnnen nur Verwaltungsarbeiten ins Homeoffice verlagert werden.

Quelle: Statistisches Bundesamt; Zentralverband des Deutschen Handwerks; Lebensmittelverband Deutschland; Haverkamp, Katarzyna und Katja Fredriksen (2018), Lohnstrukturen

im Handwerk.

Trotz sorgféltiger und eingehender Priifung libernehmen die Herausgeber keine Gewahr fiir die Vollstandigkeit, Richtigkeit und Aktualitat der zur Verfligung gestellten

Informationen.

2/2





