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MEISTERINNEN UND

Die Meisterschaft gewinnen die Besten. Sie diirfen sich

«Meister» nennen. Ein begehrter Titel. Man begegnetihnen

mit Respekt und Bewunderung. Alle méchten Meister wer-
den. In unserer Branche gabs friiher auch Meister - Lehr-
meister. Wir haben den Begriff geloscht und durch das Un-
ding «Berufsbildner» ersetzt. Das tont nicht sehr attraktiv.
Von denen gibt es verstiindlicherweise wenige. Eigentlich

verriickt.

Zugegeben, die Bezeichnung «Meister» ist nicht sehr modern.
Zudem brauchen wir sie - wenn iiberhaupt - in der méannlichen
Form. Meisterinnen kommen leider fast nicht vor. Interessan-
terweise finden heute viele den Begriff in englischer Sprache
Husserst attraktiv: Master. Aber das ist nicht dasselbe ...

Der Begriff hat sich im Laufe der Zeit auch gewandelt. Die De-
finition fiir Lehrmeisterinnen und Lehrmeister hingegen war
immer klar: Hier ist jemand, der den Uberblick hat, der fach-
lich beschlagen ist, jemand, der die sozialen Kompetenzen auf-

weist, die es braucht, um junge Leute anzulernen und anzulei-
ten, jemand, der bereit ist, Zeit und Energie in die Weitergabe
von Wissen und Erfahrung zu investieren. Eigentlich wire das
die natiirlichste Sache der Welt. Es ist die Aufgabe von Eltern,
ihren Kinder beizubringen, wie sie sich aufzufiihren haben, was
geht und was nicht und worauf es eigentlich ankommt im Leben.
Oh doch, das tun Eltern immer noch, auch wenn viele das nicht
mehr wahrhaben wollen. Dann ist klar, dass Kids in die Spiel-
gruppe gebracht werden, damit sie lernen, mit anderen umzuge-
hen. Anschliessend besuchen sie selbstverstindlich die Schule,
wo Lehrerinnen - meistens - sie in die Welt des Wissens einfiih-
ren. Spiter geht es in die Ausbildung. Und dann muss man lernen,
wie man sich hier verhilt, was es hier zu leisten gilt. Da finden
sich dann Lehrer — meistens Ménner -, die Theorien und Tech-
niken vermitteln, die Methoden lehren und Wege zur Wissens-
erweiterung aufzeigen.

Wer aber fithrt anschliessend diese Viel-Wissenden in den
Dschungel der Praxis ein? Wer zeigt ihnen, wie man «draussen»

GRAFILU

MEISTER

{iberlebt, auf welche Zeichen man achtet? Worauf man sich ver-
lassen kann und wo Vorsicht angebracht ist? Was man tut, wenn
eine Situation eskaliert, wenn jemand durchdreht? Solches kén-
nen nur jene vermitteln, die es zur Meisterschaft gebracht haben.
Leider sind das in unserer Branche immer weniger. Gut, es ist
heute von der Bezeichnung her nicht sonderlich attraktiv,‘ die
Aufgabe aber ist immer noch gleich herausfordernd. Und es gibt
zum Gliick noch solche, die das draufthaben.

Dank dieser Meisterinnen und Meister funktioniert unsere
Branche - noch. Betriebe mit ausgewiesenen Lehrmeisterin-
nenund Lehrmeistern sind in allen Rankings vorne anzutreffen -
logisch, schliesslich geht es um Meisterschaft. Es ist durchaus
attraktiv, Lehr-Meisterin oder -Meister werden zu wollen.
An dieser Funktion, an dieser Kompetenz erkennt man die
Guten. Warum erwerben Sie  jgass

sich nicht diesen «Master»?
Fragen Sie uns, wir kennen
den Weg!

Peter B. Grossholz
Leiter Berufsbildung
www.hotelleriesuisse.ch

Mit Spezialisten Erfolgspotenziale erschliessen und ausschépfen

Unser gemeinsames Beraternetzwerk — fiir Ihren unternehmerischen Erfolg

Alle Netzwerkpartner unter:
www.hotelleriesuisse.ch/beraternetzwerk

CURAV/VA.CH hotelleri@

Swiss Hotel Association
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8. August

Informationsveranstaltung fir das
NDS Hotelmanagement, Ziirich

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

10. August

Informationsveranstaltung

Hotelfachschule Thun, Thun

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

3.-5.September

«Praktischer Vorbereitungskurs Bereichsleiter/-in
Restauration EFA» vom Berufsverband Restauration
Hotel & Gastro formation, Weggis
Ein zweiter Kurs findet vom 6. bis 8. September statt.

www.hotelundgastrounion.ch

5. September

«Sich und andere fithren»
Kompetenzzentrum Hotel & Gastro Union, Luzern

www.hotelundgastrounion.ch

20. September

F&B-Club, «Food-Foto-Farbe» vom Kochverband
Fotoplus Schweiz GmbH, Luzern

www.hotelundgastrounion.ch

1. Oktober

«reception@hotelleriesuisse»
Réceptionskurs, Nottwil

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

SO KOMMEN SIE ZU DEN BESTEN
MITARBEITENDEN

Die besten Mitarbeitenden gewinnen und hal-
ten zu konnen, ist fiir den nachhaltigen Erfolg
eines Unternehmens entscheidend. Dies umso
mehr, als sich die Situation bei der Suche nach
den Besten deutlich verschirft. Der Band «Ge-
winnen der Besten - Rezepte der Leader» aus
der Buchreihe des Wirtschaftsmagazins greift
diese Problematik auf. 46 Persénlichkeiten aus
Unternehmen, Verbénden, Sport, Kommunika-
tion und Medien, Schulen, Berufsbildung und
Hochschulen berichten iiber ihre praktischen
Erfahrungen. Auch acht engagierte, preisge-
kronte junge M hen aus Berufsbildung
und Studium kommen zu Wort. Die Fihig-

keit von Unternehmern, Talente zu erkennen
und weiterzuentwickeln, ist fiir ihren Erfolg
entscheidend.

«Gewinnen der Besten - Rezepte der Leader»
von Hans R. Knobel und Manuela Stier
Bestellungen unter www.stier.ch

CHF 49.00 plus Porto
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ONLINE-BEWERBUNGEN:
DIE WICHTIGSTEN TIPPS

Uber die Hilfte aller Bewerbungen werden heute per Internet verschickt.
Das schitzen viele Betriebe, und die Mitarbeitenden miissen nicht so viel
Papierkram verschicken. Doch Internetbewerbungen haben ihre Tiicken.

Das Wichtigste zuerst: Nehmen Sie sich Zeit fiir
eine Online-Bewerbung. Wir sind es gewohnt,

.im Netz schnell zu kommunizieren, etwa per

Mail oder Chat. Rechtschreibung ist da oft Ne-
bensache. Doch das darf sich nicht auf die Be-
werbung {ibertragen. Denn eine Online-Bewer-
bung muss genauso fehlerfrei und sauber sein
wie eine schriftliche. Verzichten Sie darauf, so-
fort mit einer E-Mail zu reagieren, in der Sie
nur Thr Interesse bekunden und vielleicht spi-
ter Unterlagen schicken. Damit kann der Emp-
fanger nichts anfangen. Fiir eine elektronische
Bewerbung sollte man sich genauso viel Zeit
neh wie fiir die kl he auf Papier. Set-
zen Sie sich mit der Stelle auseinander, seien Sie
informativ. Es geht nicht darum, die schnellste
Person zu sein. Darauf sollten Sie achten:

RECHTSCHREIBUNG

Achten Sie auf héchste Sorgfalt! Rechtschreib-
fehler bedeuten immer das Aus - frither in einer
postalischen Bewerbung genauso wie heute in
einer Online-Bewerbung.

E-MAIL-ADRESSE

Nutzen Sie eine seriése E-Mail-Adresse als Ab-
sender! Adressen wie Schnuggil283@bluewin.
ch sind in jedem Fall kontraproduktiv. Besser
ist: vorname.nachname@bluewin.ch.

BETREFF-ZEILE

Nennen Sie einen eindeutigen Betreff! In die
Betreffzeile Threr E-Mail gehoren: die ausge-
schriebene Position, der Standort und wenn
moglich die Kennziffer aus der Stellenanzeige.
So kann der Personalchef Ihre Bewerbung
leichter zuordnen.

BEWERBUNGSSCHREIBEN

Verfassen Sie das Bewerbungsschreiben di-

rekt in der E-Mail. Die Mail ist Werbung in ei-,

gener Sache, und es zihlt der erste Eindruck.
Es macht sich schlecht, wenn Sie nur schreiben,
dass man im Anhang die Bewerbungsunterla-
gen findet. Das Bewerbungsschreiben kénnen
Sie zusitzlich dem PDF-Dokument beifiigen, da
so bei einem Ausdruck des Dokuments alles bei-
sammen ist. Wer nicht den kompletten Brief als
E-Mail schreiben will, sollte zumindest in
sechs Sitzen auf den Punkt bringen, warum er
sich um die Stelle bewirbt.

ANHANG

Achten Sie auf die Grosse des Anhangs! Der
E-Mail-Anhang einer Online-Bewerbung sollte

Al SyiDiE RS G E

nicht grésser als ein bis vier Megabyte (MB)
sein. Verzichten Sie im Zweifelsfall lieber auf
ein Arbeitszeugnis und reichen Sie dieses statt-
dessen bei Bedarfnach.

DATEILANGE UND -FORMAT

In der E-Mail-Bewerbung fasst der Absender
alle Unterlagen in einem einzigen Dokument
zusammen. Das erleichtert dem Empfinger die
Arbeit und er muss nicht mehrere Dateien 6ff-
nen. Ideal ist, das Dokument im weit verbrei-
teten PDF-Format zu verschicken - und das so
kompakt wie méglich. Die gesamte Bewerbung
sollte maximal vier bis fiinf PDF-Seiten umfas-
sen. Das erleichtert dem Rekrutierer die Arbeit.

DAS FOTO

Verwenden Sie ein professionelles Bewerbungs-
foto. Das Online-Medium verfiihrt dazu, digi-
tale Schnappschiisse zu nutzen. Doch das ist
falsch. Thr Bewerbungsfoto sollte immer bei
einem professionellen Fotografen gemacht
werden.

INDIVIDUALITAT

Auf ein individuelles Anschreiben achten!
Keine standardisierten Schreiben nach Copy-
Paste-Manier verschicken. Erfahrene Perso-
nalchefs erkennen das sofort.

DER RICHTIGE EMPFANGER

Recherchieren Sie immer die personliche
E-Mail-Adresse des zustéindigen Personalchef.
Geht diese nicht aus der Stellenanzeige her-
vor, rufen Sie im Unternehmen an. E-Mails an
Sammeladressen wie info@ oder bewerbung@
kommen oft nicht bei der richtigen Person an.

SPIELEREIEN

Auf Spielereien wie Videos oder Links soll-
ten Bewerber verzichten. Das bedeutet fiir den
Empfinger nur Mehrarbeit.

KEINE SERIENMAILS

Versenden Sie keine Serienmails. Verfassen Sie
ein individuell gestaltetes Schreiben, das auf
die ausgeschriebene Stelle zugeschnitten ist.

KONTROLLE

Vor dem Abschicken nochmals E-Mail-Schrei-
ben und Dossier auf Fehler kontrollieren. Un-
terlassen Sie online, was sie auch offline nicht
Mario Gsell

machen wiirden.

ADERLASS - EIN KOMPLIMENT!

Hand aufs Herz - einige Absolventinnen und
Absolventen von Hotelfachschulen wechseln
nach ihren Lehr- und Wanderjahren die Bran-
che. Die viel zitierten Begriindungen von lan-
gen Arbeitszeiten, schlechter Entlshnung etc.
sind nachvollziehbar. Das eine Auge weint und
sieht das Abwandern dieser gut ausgebildeten
Menschen mit Wehmut und einer verstindli-
chen Enttduschung. Das andere Auge lésst je-
doch den Stolz aufblitzen: Unsere Kaderleute
bringen das gewisse Etwas mit, das in vielen
anderen Wirtschaftszweigen gesucht wird und
demzufolge in den klassischen Ausbildungs-
konzepten nicht vermittelt wird. Es sind dies
Kompetenzen, die sich nicht einfach durch das
klassische Studium von zig Seiten Fachlitera-
tur einpauken lassen. Es handelt sich um spezi-
fische Denkhaltungen und Wertverstindnisse,
die durch die intensive Auseinandersetzung
mit dem Gast, dem Kunden und dem «Gegen-
iiber an sich» erlernt beziehungsweise antrai-

niert werden. Konkret: Einem Menschen zu-
vorkommend zu begegnen, einen Dienst zu
erweisen und dies auf authentische Art und
Weise zu tun, gehért zum Einmaleins. Unter-
schiedlichen Kulturen und Charakteren mit
Respekt und Einfithlungsvermégen zu begeg-
nen, ist an der Tagesordnung. Einwénde abzu-
fangen und einen Gast so zuvorkommend wie
moglich zu behandeln ist «Daily Business».
Diese Verhaltensweisen liegen dem Hotelier
im Blut und machen ihn zu einem kompletten
Kommunikationsspezialisten - egal ob er nun
Kaffeemaschinen verkauft oder einer jungen
Familie eine Hypothek anbietet.

Der angesprochene Aderlass ist aus dieser Hin-
sicht ein Kompliment. Ein Kompliment an die
Ausbildung und an die Kompetenzen, in die ein
Hotelier auf seinem Werdegang hineinwéchst.

Timo Albiez, Leitung Marketing
Schweizerische Hotelfachschule Luzern SHL

AKTUELL

ZITAT DER WOCHE

«Wenn ich Mediziner
ware, wiirde ich
jedem Menschen
Urlaub verschreiben,

der seine Arbeit fiir
bedeutend hélt»

Bertrand Russell

---------- ARBEITSSICHERHEIT -

Jihrlich passieren im Gastgewerbe
rund 20.000 Unfille. Sie verursachen
Millionenkosten. Deshalb gibt Profil
jede Woche Tipps zur Unfallverhiitung:

MASCHINEN UNDANDERE
GEGENSTANDE INDERKUCHE

(Fortsetzung)

Hﬁuﬁgste Unfille sind Stiirze, Ver-
letzungen durch Maschinen; Gegen-
stinde (Scherben) und Handwerkszeug
(Messer). Deshalb ist der richtige
Umgang mit Kiichengeriten wichtig.

Umluftofen
Gefihrdung:

« Verbrennungen beim Beriihren der
Hitzeteile, des erhitzten Gutes oder
des Schauglases aussen :

~ Mégliche Massnahmen:
« Verriegelung an der Ofentiir
anbringen ‘
Vs Geeignete personliche Schutz-
~ausriistung (Handschuhe usw.)
zur Verfiigung stellen

« Isolierglas, Berithrungsschutz

wie Gitter etc. anbringen
« Personal richtig instruieren

Hochdruckkessel und Steamer
Gefihrdung:

« Verbrennungen und Verbriihungen

schweren Grades
Magliche Massnahme:

+ Deckel darf sichnur in drucklosem
Zustand offnenlassen: geeignete
Deckelverriegelung durch
Auffangnocken anbringen

Kippkessel, Standkessel
Gefihrdung:
- Verletzungen durch berstenden
Kessel
Magliche Massnahmen:
» Sicherheitselemente periodisch
priifen
+ Servicevertragabschliessen

Fritteuse
Gefiihrdung:
« Verbrennungen beimArbeiten
mit dem Gerit
- Uberhitzung und Brandaushruch
Magliche Massnahmen:
» Nur schwer entflammbare Ole
verwenden @
+ Geeignete Temperaturregelung
sicherstellen

Die Tipps fiirs Gastgewerbe stammen aus der Bro-

schiire «Unfall - kein Zufall». Herausgegebenvon
der Eidgendssischen Koordinationsk ission fiir
Arbeitssicherheit EKAS. Die Broschiire kann gratis
‘heruntergeladen werden unter; www.ekas.admin.ch
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FRAUENSTEINMATT

Das im Juli 2011 neu erdffnete Pflegezentrum Frauensteinmatt bietet 84 be-
tagten Menschen ein Zuhause. Nebst den aktuellen Tagesmenus verwdhnen
wir unsere Géste in unserem 6ffentlichen Restaurant mit vielféltigen «A la
carte»-Gerichten und saisonalen Spezialitdten. Kulinarische Events gehoren
zu unserer Hauskultur. Als Teil des Betriebsleitungsteams bietet sich lhnen
die Chance, aktiv die weitere Entwicklung unserer Institution mitzugestal-
ten.

Wir suchen per 1. September 2012 oder nach Vereinbarung
eine engagierte Personlichkeit als:

Kiichenchef (m/w) 100%

Ihre Hauptaufgaben:

« Verantwortung fir die personelle und wirtschaftliche Fiihrung der
Kiiche, wie auch die Ausbildung von drei Lernenden.

o Verantwortung fr die Zubereitung der taglichen, bedtrfnisgerechten,
abwechslungsreichen, schmackhaften und appetitlich angerichteten
Mabhlzeiten.

o Verantwortung far die Einhaltunig der Hygienevorschriften und des
HACCP-Konzeptes.

» Verantwortung fur die Qualitatsentwicklung und Qualitatssicherung im
Bereich der Kiiche und Verpflegung.

lhr Profil:

« Sie haben eine abgeschlossene Ausbildung als Chefkoch/Chefkdchin
eidg. FA oder einen vergleichbaren Abschluss.

Sie haben Erfahrung in der Gemeinschaftsgastronomie sowie in der
Fuhrung einer Grosskche. Eine abgeschlossene Ausbildung als
Diatkoch/Diatkdchin EFZ oder Diatkenntnisse sind von Vorteil.

Sie haben Freude am «Handwerk» Kochen und zeigen dies auch im
taglichen Kochprozess, in der Verbindung von traditioneller Kiiche
«gespickt» mit modernen Essgewohnheiten.

Sie haben Freude, Ihre Gaste zu verwdhnen und zu begeistern.

Sie verfagen dber ein vernetztes und kostenbewusstes Denken,
Organisationstalent sowie eine speditive, strukturierte und saubere
Arbeitsweise.

Sie achten altere Menschen und begegnen ihnen respektvoll. :
Sie sind ein geiibter PC-Anwender und beherrschen die deutsche Sprache.

Wir bieten:

o eine interessante und herausfordernde Tatigkeit

« einen modernen Arbeitsplatz in Seenshe — mit eigener Bus- und
.S-Bahn-Haltestelle

« zeitgemasse Anstellungs- und Arbeitsbedingungen wie auch individuelle
Fort- und Weiterbildung .

Fir weitere Informationen steht Ihnen der jetzige Stelleninhaber Herr Chris-
tian Maurer, Telefon 041 769 27 04, gerne zur Verfiigung. Wir freuen uns auf
Ihre schriftliche Bewerbung mit vollstandigen Unterlagen und Foto bis zum
16. Juli 2012. ‘

L
Zentrum Frauensteinmatt, Frau Diana Brand, Zentrumsleitung
Frauensteinmatt 1, 6300 Zug. -
www.alterszentrenzug.ch/frauensteinmatt@alterszentrenzug.ch

Universitére
Psychiatrische Kiiniken

STV. KUCHENCHEF / STV. KUCHENCHEFIN
BETRIEB / _ERIE / GASTRONOMIE

Die Universitiren Psychiatrischen Kliniken Basel erfiillen mit rund 1000 Mitarbeitenden anspruchs-
volle Aufgaben in der psychiatrischen Versorgung und Ausbildung sowie der universitiren Lehre und
Forschung.

In der Abteilung Hotellerie suchen wir fiir unser 25-képfigen Kiichenteam per sofort oder nach Verein-
barung eine stellvertretende Kiichenchefin/einen stellvertretenden Kiichenchef 100%.

Eine gesunde, qualitativ hochwertige Ernihrung bedeutet sowohl fiir Patientinnen und Patienten wie
auch Mitarbeitende Lebensqualitit. Deshalb messen wir diesem Bereich einen hohen Stellenwert
zu. Nebst zirka 250 Personen, die ihre Mahlzeit im Personalrestaurant einnehmen, werden tiglich
300 Patientinnen und Patienten verpflegt.

In dieser abwechslungsreichen und verantwortungsvollen Position unterstiitzen Sie den Kiichenchef in
zahlreichen Belangen der personellen und fachlichen Fithrung. Dazu gehéren die Planung des bedarfs-
gerechten Verpflegungsangebotes, die Beschaffung der Food/Non-Food Ware sowie die Qualititssiche-
rung und das Einhalten der gesetzlichen Hygienestandards geméss HACCP-Konzept. Zudem leisten Sie
einen wesentlichen Beitrag zur laufenden Forderung und Ausbildung der Mitarbeitenden und der
Lernenden.

SIE VERFUGEN iiber einen Abschluss als eidg. dipl. Kochin/Koch sowie mehrere Jahre Berufserfah-
rung in einer Fiihrungsposition in einem gepflegten Gastronomiebetrieb. Als durchsetzungsféhige und
kommunikative Personlichkeit verstehen Sie es, aufgrund Ihrer sozialen Kompetenz und Fithrungs-
gewandtheit, ein Team zu Hochstleistungen zu motivieren. Ihre Freude am Beruf und Thre Kreativitét
zeigen sich in der Ausgestaltung eines erstklassigen Gastr ieangebotes. Eine hohe Kund
tierung, Engagement sowie unternehmerisches Denken und Handeln runden Thr Profil ab.

ien-

WIR BIETEN Ihnen eine herausfordernde und vielfaltige Tétigkeit in einem lebhaften Betriebsum-
feld. Die Anstellungsbedingungen orientieren sich an den kantonalen Richtlinien. Bei Bedarf unter-
stiitzt Sie unsere Abteilung Personal bei der Suche nach einem Kinderkrippenplatz.

Fiir Fragen und weitere Auskiinfte steht Ihnen unser Leiter Hotellerie, Herr Iona Bocek, Telefon
+41 61 325 52 82 (ab 23. Juli 2012), zur Verfiigung.

> WIR BEVORZUGEN Ihre Online-Bewerbung (www.upkbs.ch/stellenmarkt)

21652 8064

21637887

-V

LY
mountain
HOTELS

DAVOS KLOSTERS

Wir, die Mountain Hotels, sind ein Betrieb der Davos Klosters Bergbahnen AG
und verfiigen Uber zwanzig Hotel- und Unterkunftsbetriebe von denen wir
siebzehn selbst flihren.

Deshalb suchen wir SIE in einer 100%-Jahresanstellung als

Gouvernante/Housekeeping-Manager (m/w)

per sofort oder nach Vereinbarung.

Ihre Aufgaben

Zu Ihren Aufgaben gehdren insbesondere

« die Sicherstellung der Angebotsqualitat im Friihstiicksbereich

* die Einhaltung aller Hygienevorschriften

o die standige Uberwachung und Optimierung samtlicher interner Abléufe

« die Verantwortung {iber die fachgerechte und vorschriftsméssige Reinigung
und Pflege der Géastezimmer und Etagenflure

Ihr Profil

Nebst Berufserfahrung, in gleicher oder @hnlicher Position, verfiigen Sie tber
ein fundiertes Fachwissen im Bereich Hauswirtschaft und haben zudem Fih-
rungserfahrung. Sie sind eine flexible Personlichkeit mit guten Umgangsfor-
men und verfiigen tber eine strukturierte und selbststéndige Arbeitsweise mit
tiberzeugendem Auftreten. Auch kennen Sie die Herausforderung einer saiso-
nal unterschiedlichen Auslastung und wissen, damit umzugehen. Auch sind
Sie bereit, an Ruhe- und Feiertagen zu arbeiten.

Fremdsprachenkenntnisse in Italienisch und Englisch sind ebenso Vorausset-
zung, wie die Fahigkeit, sich durchzusetzen. Konfliktfahigkeit, Kommunika-
tionsstérke und eine hohe Sozialkompetenz gehéren ebenfalls zu Ihren Star-
ken.

Wir bieten Ihnen

e das Vertrauen eigenverantwortlich und selbsténdig zu arbeiten sowie gute
Entwicklungsméglichkeiten

« Entlshnung gemass den Richtlinien des Gesamtarbeitsvertrages im
Schweizer Gastgewerbe (L-GAV)

« eine interessante und abwechslungsreiche Funktion in Jahresanstellung in
einer der schénsten Ferienregionen der Schweiz

Wir freuen uns auf lhre kompletten Bewerbungsunterlagen an unten
stehende Adresse:

Davos Klosters Bergbahnen AG

Mountain Hotels, z. Hd. Frau Nadine Ettinger
Bramabiielstrasse 11

7270 Davos Platz

Tel, +41 (0)81 417 61 70
nadine.ettinger@mountainhotels.ch

hotelleriesuisse, der Untenehmerverband der Schweizer Hoteliers, steht
zusammen mit seinen 3'200 Mitgliedern fiir eine qualitatsbewusste und
zukunftsorientierte Schweizer Hotel- und Beherbergungswirtschaft. Der
Hauptsitz des Verbandes ist in Bern, mit Geschaftsstellen in Lausanne
und Bellinzona und sechs Schulhotels in der ganzen Schweiz. hotellerie-
suisse beschaftigt rund 100 Mitarbeitende.

?{»‘eq

.
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Ihre Aufgaben und Verantwortung

o Lohnbuchhaltung inkl. Jahresendverarbeitung

e Spesenauszahlung und Verbuchung

© Abstimmung mit der Finanzbuchhaltung

e Vorbereitung der Unterlagen fiir die AHV-Kontrolle

o Sekretariat unserer Stiftungen

Ihr Profil

e Kaufmannische Grundausbildung

e Gute Benutzerkenntnisse in Rechnungswesen-Applikationen und
MS-Office

Fundierte Praxiserfahrung in der Lohnbuchhaltung Dienstleistungs-
. orientiert, selbsténdig und zuverlassig

Flexible, belastbare sowie teamorientierte Personlichkeit
Stilsicher in der deutschen Sprache, gute Franzdsischkenntnisse

hotelleriesuisse ist ein modern gefiihrtes Unternehmen aus der Ver-
: Wir freuen uns auf bandswelt und bietet nebst dem faszinierenden Arbeitsgebiet ein pro-
Ihre schriftliche Bewerbung.  duktives Umfeld, eine gute Infrastruktur und ausgezeichnete Sozialleis-
tungen, Fiir weitere Auskiinfte steht lhnen Jacques Biner, Leiter
e LR 1 .. Finanzen, telefonisch unter 031 370 43 00 gere zur Verfiigung.

Herzlich.

Ursula Imhasly Bevc
Leiterin Human Resources
Monbijoustrasse 130

Postfach, 3001 Bern
ursula.imhasly@hotelleriesuisse.ch hotelleriesuisse

www.hotelleriesuisse.ch Swiss Hotel Association

216416880

216746698
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A CUGINA

le Vorteile des urbanen Lebens mk(asz!nierender Ar:hxtektur

ne
Die Seepromenade, das bekannte Kultur- und Kongresszentrum, die Kapellbriicke
und viele weitere Sehenswilrdigkeiten sind bequem zu Fuss erreichbar.

La Cucina - Pizza e Pasta

Das mit 13 Gault Millau Punkten ausgezeichnete Ristorante La Cucina bietet in
stimmungsvollem, toskanischem Ambiente késtliche Antipasti und Risotti, mit
Raffinesse i Fleisch- und Fi Pasta und Pizze
aus dem Holzofen. Perfettol

Kiichenchef «La Cucina» (13 Gault Millau Punkte)

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung einen versierten und dynamischen
Kiichenchef fiir unser Restaurant «La Cucina».

Hauptaufgaben

- Fiihren der Kiichenbrigade «La Cucina»

- Aktlve Mitarbeit auf den Posten

- i eines reil Servi

- Mltarbelterelnsatzplanung

- Festlegen von Rezepturen

= bei der icklung

- Uberwachung der samtlicher Produktionsschritte

- Einhalten der Lebensmittelgesetzgebung und der HACCP Vorgaben
- Enge Zusammenarbeit mit dem Executive Kiichenchef

Anforderungen
- Fundierte Kenntnisse der klassischen italienischen Kuche
i 3Jahre g in einer Position
il als Koch

o gutentwmkelte Filhrungseigenschaften
Handeln

- Durchsetzuﬂgsstavke Personlichkeit

- Effiziente und prizise Arbeitsweise gepaart mit Ordnungssinn

- Engagierte und zuverlissige Persdnlichkeit

- Gepflegtes ild und sehr gute L

- Gute MS Office Kenntnisse

- Sehr gute Sprachkenntnisse: Schweizerdeutsch, Deutsch, Italienisch (weitere
Fremdsprachen sind von Vorteil)

Wir bieten Ihnen einen attraktiven, modernen Arbeitsplatz am Puls der Luzerner
Hotel- und Gastrowelt in einem richtungsweisenden Unternehmen.

Erfilllen Sie unsere Anforderungen und sind neugierig geworden?
Gerne erwarten wir Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto. Wir freuen uns auf Sie!
Hotel Astoria, Pilatusstrasse 29, 6002 Luzern

Frau Ursula Wenger, Leiterin Human Resources
Tel. +4141226 88 22, hrmanager@astoria-luzern.ch, www.astoria-luzern.ch

HOTbBALSTHAL

reuzRossliKornhaus

Nach einer dreimonatigen Umbauzeit eréffnet das Kornhaus restaurant
lounge im Oktober mit neuem Konzept. Im historischen Gebaude entstehen
ein attraktives, ungezwungenes Restaurant mit spannendem Speise-
angebot, eine Cafe-Bar und eine Lounge als lebendiger Abend-Treffpunkt
flr die regionale Bevolkerung und Hotelgaste des ***-Hotels Balsthal.

Fir die Wiederer6ffnung suchen wir per 1. September 2012 oder nach Ver-
einbarung eine/n

Teamleiter/in Kornhaus restaurant - lounge

In diesem Job préagen Sie, in enger Zusammenarbeit mit der Hotelleitung,
den Betrieb betreffend Angebot und Mitarbeiterfiihrung. Sie leiten die
Wiederer6ffnung und setzen das neue Konzept in die Praxis um. Mit Ihrer
starken Présenz an der Front schaffen Sie eine ungezwungene Atmosphare
und sichern den hohen Qualitdtsanspruch. Dank lhrem Enthusiasmus
entwickelt sich der Betrieb stets weiter.

Fir diese herausfordernde Aufgabe suchen wir eine gewinnende, kommuni-
kative und offene Persénlichkeit, die unternehmerisch denkt und handelt
und Spass daran hat, ein dynamisches Team aufzubauen. Zugute kommen
Ihnen dabei gute Fuhrungsqualitaten, eine gastronomische Grundaus-
bildung und ein Abschluss an einer Schweizer Hotelfachschule.

Wir bieten Ihnen eine spannende Aufgabe mit vielen Gestaltungsmaéglich-
keiten und grosser Selbsténdigkeit. Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie
bitte an die untenstehende Adresse.

Hotel Balsthal

z. H. Frau Marina Gelmi

Falkensteinerstrasse 1

4710 Balsthal

www.hotelbalsthal.ch

21e21-807:

Fachpersonal finden Sie

215755899

auf hoteljob.ch!
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Restaurant «Wirtschaft zur Hohe»
in Zollikon/Ziirich

Wir suchen fiir unsere Kiiche eine/n
junge/n Koch/Kéchin

Unsere Brigade besteht aus sieben Mitarbeitern.
Wir sind ein kleiner gepflegter Restaurationsbetrieb
(14 GM) mit einer Frischmarktkiiche.

Wir freuen uns auf eine/n motivierte/n, «aufgestellte/n»
Arbeitskollegen/-kollegin der/die am Kochen Freude hat.

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Nehmen Sie mit uns unverbindlich Kontakt auf.
Eintritt per sofort oder nach Vereinbarung.

Tony und Esther Scherrer-Schérer
0041 44 391 59 59
Wirtschaft zur Hohe
Héhestrasse 73, 8702 Zollikon/Schweiz
scherrershohi@bluewin.ch
www.wirtschaftzurhoehe.ch

214526833

Der Gasthof zum Schiitzen in Aarau ist einer der re-
nommierten Gastrobetriebe im Mittelland. Zur Ver-
starkung unseres Teams suchen wir per sofort oder
spatestens per 1. September 2012.

Chef Saucier
Chef Tournant

Wir bieten leistungsorientierte Entl6h-
nung, moderne Arbeitsverhaltnisse und
interessante Erfahrungen in einem viel-
faltigen, anspruchsvollen Betrieb. Min-
destalter 25, Muttersprache deutsch.

Kuichenchef René Rentsch freut sich auf
lhren Anruf und erteilt gerne weitere
Auskinfte, Telefon 062 823 01 24

s
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Bertschi-Café - Kaffeerdster mit Tradition und Engagement.
Kaffee mit viel Aroma und Engagement — Max Havelaar- und
Bio-Suisse-zertifiziert. Bertschi-Café rostet seit 1923 in Birs-
felden Kaffee. Soziales und 6kologisches Engagement gehdren
dabei fest zur Tradition. Als erste Kaffeerdsterei der Schweiz
unterzeichnete Bertschi-Café vor 20 Jahren den ersten Lizenz-
vertrag mit der neu gegriindeten Max-Havelaar-Stiftung. Heute
importiert Bertschi-Café seinen handgepfliickten Rohkaffee
direkt und ohne Zwischenhandel von den Bio-Kaffeebauern in
Siidamerika - nach strengen Max-Havelaar-Richtlinien.

Fiir unser bekanntes Markenportfolio suchen wir zur Betreuung
bestehender sowie auch die Akquisition neuer Kunden ein
jungeres

Verkaufstalent (m/w)

Sie verstérken unser Verkaufsteam und {ibernehmen Kunden-
und Umsatzverantwortung. Die Pflege der Beziehung zu
unseren Fachhéndlern steht dabei im Vordergrund. Folgende
Aufgaben erwarten Sie in dieser interessanten Funktion:

» Gebietsabdeckung (Region Basel, Bern, Luzern)

» Sicherstellung von Produkte-Distributionen

» Umsetzung von Produkte- und Verkaufsforderungsaktionen
» Durchfilhrung von Events

» Pflege und Ausbau des Kundenbeziehungsnetzes

» Entdeckung neuer Mérkte

Sie verfiigen iiber folgendes Profil fiir diese Tatigkeit:
{iberzeugendes und abschlussstarkes Verkaufstalent
eigeninitiativ, kommunikativ und kompetent

Hohe Kunden- und Lésungsorientierung

Flexibilitat und Reisebereitschaft

an selbsténdiges Arbeiten gewshnt, angenehme
Umgangsformen

IT-Anwenderkenntnisse

Wohnort im Arbeitsgebiet

Sind Sie der gesuchte Café-Liebhaber und mdchten Sie sich fiir
diese traditionsreichen Produkte einsetzen? Wir bieten Ihnen ein

und herat Eintritt per so-
fort oder nach Vereinbarung. Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Gerne erwarten wir Ihre E-Mail-Bewerbung, adressiert an Herrn
Hans Juerg Reber, juerg.reber@bertschi-cafe.ch

Fritz Bertschi AG

Herr Jiirg Reber
Ruhrbergstrasse 13

4127 Birsfelden

Tel. 061 313 22 00
hjr@bertschi-cafe.ch
http://www.bertschi-cafe.ch

VVVVYV

vV

1556500

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue

fur nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - 031 370 42 42/ 77
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bricke

Restaurationsfach-
angestellte/r

Eintritt nach Vereinbarung
August/September 2012

Zur Ergdnzung in unserem jungen
genussorientierten Team suchen
wir eben eine solche Personlichkeit.

Das Restaurant Briicke bietet
moderne, unkomplizierte
Gastronomie in einem lebhaften
und abwechslungsreichen Alltag.

Prégen Sie mit uns den Takt in der
Aareland-Gastroszene.

Qualifizierte Genussmenschen mit
modernem Serviceverstandnis
senden bitte lhre vollstandige
Bewerbung an

Restaurant Briicke

Markus Gfeller

5013 Niedergdsgen

062 849 11 25
m.gfeller@restaurant-bruecke.com
www.restaurant-bruecke.com

BARENSCHUPFEN

Nach dem Umbau eréffnet Mitte August das neue Restaurant «Grill & Pasta Baren
Schiipfen». Von Dienstag bis Samstag verwohnen wir unsere Gaste mit Grillfleisch
aus der Metzgerei Stettler und hausgemachter Pasta.

Per 1. August 2012 oder nach Vereinbarung suchen wir

Chef de Service
Se I’Vice-MitaI‘beitende (auch Teilzeit méglich)

Als Gastgeber/in aus Leidenschaft empfangen Sie unsere Gaste, stellen einen
reibungslosen Serviceablauf sicher, beraten und bedienen unsere Gaste. Mit
Ihrem einnehmenden und dynamischen Naturell gewahrleisten Sie den hohen
Standard des Gasteservices. Sie verfiigen iiber eine abgeschlossene Lehre als Res-
taurationsfachfrau/mann und/oder bringen fundierte Erfahrung mit.

Ein selbstsicheres Auftreten mit vorbildlichen Umgangsformen ist fiir Sie genauso
selbstverstindlich, wie Einsatzbereitschaft und betriebswirtschaftliches Handeln.
Teamfahigkeit, Flexibilitat und Selbststandigkeit runden Ihr Profil ab.

Wir bieten Ihnen eine spannende Aufgabe mit familiarer Arbeitsatmosphare. Ein
motiviertes und gut eingespieltes Team wartet auf Sie.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann verlieren Sie keine Zeit — wir freuen uns
auf Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen.

Restaurant Baren Schiipfen GmbH, Martin Stettler, Bergackerweg 1, 3054 Schiipfen
Telefon 031879 11 51, metzgerei.stettler@gmx.ch

21667-808

Eine Stelle im Berner Oberland auf 2970m?

Sind Sie interessiert an einer dauerhaften Anstellung, dann sind Sie bei uns

im Drehrestaurant Piz Gloria genau richtig. Wir suchen ab 01. Dezember
2012 oder nach Vereinbarung

Koch / Jungkoch 100%
Ausbildung mit Abschluss

Koch-Aushilfe

Anstellung im Stundenlohn

Aushilfe Service

Inkasso und Géstebetreuung

Aushilfe Buffet

Ihr Profil: Fachwissen, flexible und motivierte Persénlichkeit, gute Sprach-
kenntnisse (D), Verantwortungsbewusstsein, Belastbarkeit, Selbstandigkeit.

Ihre Chance: Abwechslungsreiche Tétigkeit in einem jungen Team, gute An-

stellungsbedingungen, Arbeit im Tagesbetrieb.
Bitte senden Sie Ihr komplettes Bewerbungsdossier mit Foto an:

SCHILTHORNBAHN AG

Drehrestaurant Piz Gloria

Christine Hari, Geschéftsfiihrerin

CH-3825 Miirren

Tel. 033 856 21 56

christinehari@schilthorn.ch / www.schilthorn.ch

W;x jtsen

HOTEL: ALLEGRA
gy
Hotel Allegra

7504 Pontresina/Engadin

Das Garni-Hotel wurde im Juli 2000 als
Neubau eréffnet.
52 Moderne grossztigige Zimmer. Direkt-
zugang zum Hallenbad mit Aussenbecken.

Das Hotel im Zentrum von Pontresina

Zur Ergénzung unseres Teams
suchen wir per sofort oder nach
Ubereinkunft:

Réceptionist/inp, 1, E)
Réception Praktikant/in (o, 1, )

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Dann freuen wir uns auf lhre
Bewerbungsunterlagen.

Hotel Allegra
Via Maistra 171
Daniel Kern, Direktor
7504 Pontresina / Engadin

Tel. 081 838 99 00 / Fax: 081 838 99 99 /
E-Mail: dakern@allegrahotel.ch

21560- 860

Suchen Sie eine neue Herausforderung?

Der Gasthof zum Schutzen in Aarau ist
einer der renommierten Gastrobetriebe

@ im Mittelland. Zur Verstérkung unseres
Teams suchen wir per sofort oder nach
Vereinbarung

Servicefachangestellte/r

Patron Hans Schneider freut sich auf
lhren Anruf und erteilt gerne weitere
Auskunfte: Telefon 062 823 01 24.

21667-0894

www.gastro-express.ch

20995-8675

INTERNATIONAL

21550-5689

27545 58t

Das Relais & Chateaux Post Hotel & Spa im Banff National Park in den kanadischen
Rocky Mountains sucht auf Mitte November 2012 qualifizierte Mitarbeiter in den
folgenden Positionen:

Réception

Chef de Partie
Jungkoch
Etagengouvernante
Chef de Rang

Bar

Mit 100 Zimmern und Suiten, einer renommierten Kiiche und dem Weinkeller mit
25 000 Flaschen gehért das Post Hotel & Spa zu den besten Adressen Nordamerikas.

Falls Sie die nétigen Voraussetzungen mitbringen und sich fiir ein Arbeitsjahr in der
kanadischen Bergwelt verpflichten kénnen, empfangen wir Ihre Unterlagen gerne per
Mail, Fax oder Post.

Relais & Chateaux Post Hotel & Spa |kfPOST o

P.O. Box 69

Lake Louise, AB TOL 1E0
Kanada

Ein einjahriges Visum st fiir qualifizierte Bewerber bis zum 35. Altersjahr tiber
International Experience Canada unter Young Professionals erhéltlich.

LAKE LOUISE ,m
Fax 001 403 522 3966
E-Mail: jobs@posthotel.com

Bitte besuchen Sie unsere Website: www.posthotel.com

21564-68:
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GastroTime

Die Softwarelosung fir die rationelle
Planung und Kontrolle der Arbeitszeit.
Auch mit Stempeluhr erhaltlich!

Italienisch in Florenz GASTR@ SUISSE

Arbe}t.szeltlfontrolle und Zeitplanung — ohne w : W;
administrativen Aufwand o

Fruhzeitig planen, Engpésse erkennen, rechtzeitig
reagieren — mit einem einfach zu bedienenden,
leistungsfahigen Planungsinstrument

Ruhetage, gearbeitete Stunden, Absenzen, Uber-
stunden, Ferien, Nachtarbeit — Sie haben stets den
Uberblick. Auch die Daten fr die Lohnabrechnung stehen jederzeit sofort zur Verftigung.

Spezialangebot:

2 Wochen ltalienischkurs, 4 Std./Tag,
in kleiner Gruppe und Unterbringung
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

Der Barkurs

Termine: Blockkurs
Start Frihling: 5.2012, Start Sommer:
27.08,2012, He 12,11,2012
Weitere Informationen

SastroSuisse

Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro

o)

sig sparen Zeit, haben alles im Griff, sind immer a jour! 3 Scuola Toscana, Via dei Benci 23 Blumenfeldstrasse 20 8046 Zrich
Systemvoraussetzungen: MS Windows XP, Vista oder Windows 7 50122 Firenze/ltalia flo/\0848 BEC 113, it gstOnuise s dt
v - 1" -y Tel. und Fax 0039 055 244 583 Zioro-a6a

i Bestellung/Anmeldung www.scuola-toscana.com
‘ Senden Sie mir bitte per Vorauszahlung:

[ GastroTime Software mit Schulung, ohne Stempeluhr CHF 900.—
‘ [J GastroTime TOC, Software mit Schulung und Stempeluhr CHF 2'700.—
¥ [ GastroTime Software, Update CHF 250.—
g [ GastroTime TOC, Stempeluhr CHF 1'800.—

D Update und Stempeluhr CHF 2'050.—
i Preise exkl. MWST und Versandkosten

To667-791

§ Ich melde mich an fir den nachstehenden Kurstermin:

4 Region Zentrum

. [ bienstag, 25. september, GastroBaselland, Ausbildungszentrum, Grammetstr. 18 in Liestal
O Montag, 15. Oktober 2012, GastroArgau, Bildungszentrum, Suhrenmattstr. 48 in Unterentfelden
D Montag, 12. November 2012, TEKO, Pilatusstrasse 38 in Luzern

2 L__‘ Montag, 3. Dezember 2012, TEKO, Belchenstrasse 9 in Olten

g Region Ost

] Donnerstag, 25. Oktober 2012, Bildungszentrum GastroZurich, Blumenfeldstrasse 22 in Zurich

GASTR@ SUISSE

Der Rezeptionskurs
Prof ioneller C

mpfang im Hote

Termine: borufs
Start Frihling: M
Start Herbst: Dien:
Name/Vorname

Betrieb

Adresse

210368702

PLZ/Ort

Telefon/Fax

E-Mail

Datum/Unterschrift

i
i
]
i
i
i
i
i
1
i
1

Sie erhalten nach der Bestellung eine Rechnung. Sobald der Betrag bei uns eingetroffen ist, werden
' wir lhnen den Termin fdr die Schulung bestatigen.

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Bitte einsenden an: Gastroconsult AG, Blumenfeldstr. 20, 8046 Zurich
| Die /A ist auch méglich unter: www.gastroconsult.ch
B . s, s, " s R G R O G GO O O R S O

Gastroconsultés

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

B o e i e e e e e v o e S S e G SSW M S e S SRS SON SN S S R

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

hoteuemﬁse\
L

ss Hotel Association

Gastroconsult AG
Telefon 0844 88 44 24, Fax 044 377 55 14
direktion@gastroconsult.ch, www.gastroconsult.ch

216718896

50 Jahre WWF -

Spenden Sie per SMS mit Panda (Betrag) an 488 oder wwf.ch/spenden. (Bsp. Spende 9 Fr.: Panda 9 an 488)
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Per Wintersaison 2012/2013 verpachten wir im

Winterskigebiet Pischa die zusammengehorenden Betriebe
Bergrestaurant Pischa und
Maéderbeiz neu.
Das Bergrestaurant Pischa befindet sich direkt
an der Bergstation mit herrlicher Aussicht.
Es beinhaltet ein Selbstbedienungsrestaurant mit
bis zu 350 Sitzplatzen.

Die Maderbeiz liegt an der Talabfahrt am Fusse des Skilifts
Fliielameder. Die Beiz hat eine Sonnenterrasse, Platz fiir
80 bis 150 Gaste (innen und aussen) und ist bedient.

Im Skigebiet Pischa liegt die Verpflegung der Géste alleine

in den Handen dieser beiden Restaurationsbetriebe.
senden dle t :.,,=.. bitte an:
Davos Klosters Bergbah AG, G
Bramabiielstrasse 11, 7270 Davos Platz

1545801

ZU VERMIETEN
IN FREIBURG

USPF e
Im schonen Bourg-Quartier
Cafe-Restaurant
von za 175 M2 auf 2 Etagen. Mit

Terrasse, professionell ausges-
tatteter Kiiche, Holzoffen.

Inventariibernahme ist zu bes-
prechen.

Mietzins pro Monat :
CHF 3'500.- + NK CHF 320.-.

Besichtigung auf Anfrage.
h Va Vg

Groupe Weck, Aeby
SAVOIR IMMOBILIER
Weck, Aeby & Cie SA

Av. de la Gare 12, 1701 Fribourg
location@weck-aeby.ch

www.weck-aeby.ch
T. 026 347 30 40
F. 026 347 30 50

21531-8877

Gastroconsult &

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION

Triesenberg
Fiirstentum Liechtenstein

Im Auftrag der Gemeinde Triesenberg verpachten wir
per Anfang Februar 213 oder nach Vereinbarung das

Hotel Restaurant Kulm
9497 Triesenberg

Frisch zubereitete Speisen und auserlesene Weine zeichnen die Existenz des
Betriebs aus. Durch seine ausgezeichnete Lage und die hervorragende Ausstat-
tung eignet sich der Betrieb sowohl fiir ein gemitliches Wochenende, private
Anlasse, aber auch fiir Tagungen. Das Ambiente, welches durch rustikale und
moderne Raumlichkeiten gekennzeichnet ist, ladt zum Entspannen und Wohl-

fiihlen ein.

Der Betrieb befindet sich im Ortszentrum und ist mit &ffentlichen Verkehrsmitteln
sehr gut erreichbar, ein idealer Ausgangspunkt fiir schone Tageswanderungen.
Bank und Post sowie das Walsermuseum befinden sich ebenfalls in unmittel-

barer Néhe.
Restauration

o Familidres, heimeliges Restaurant unterteilbar in 20 und 70 Sitzplatze

* Sonnige Aussichtsterrasse mit 20 Sitzplatzen
¢ Wintergarten mit 36 Sitzplédtzen

¢ Originelles Kulmstibli als Lounge

 Saal fiir bis zu 100 Personen

.

Saall fiir bis zu 300 Personen und drei neue Seminarrdume kénnen bei Bedarf

von der Gemeinde zugemietet werden.
Hotel

* 20 komfortabel eingerichtete Zimmer, 1 Einzel-, 12 Doppel- und

7 Dreibettzimmer

* Alle Zimmer sind mit DU/WC oder Bad/WC, Radio, TV, Telefon und W-LAN

ausgestattet, 12 Zimmer mit Balkon
* Grossziigige Parkgarage sowie Busparkplatze
¢ 4-Zimmer-Wirtewohnung

Fir ausgewiesene Fachleute bietet dieser Betrieb eine optimale Existenz.

Haben wir Ihr Interesse geweckt, dann zégern Sie nicht, uns zu kontaktieren.
Interessenten senden bitte einen kurzen Lebenslauf mit Angabe der Perso-

nalien, Berufsbildung und bisherige Berufstatigkeit an:

Gastroconsult AG

Urban Augustin

Alexanderstrasse 2, Postfach 708, 7002 Chur
Telefon 081 252 36 42 | Fax 081 252 15 62
E-Mail: urban.augustin@gastroconsult.ch
www.gastroconsult.ch

Suche in Interlaken Hotel zum Mieten oder Kauf, zirka
30 Zimmer, mit Terrasse, Restaurant, grosse Kiiche, div.
Aufenthaltsraume und Garten,
stand. Kontakt: Doron Hess, Keren-Hajesodstrasse 23,
Jerusalem 94188, Israel. Mail: hess-m@inter.net.il.

Tel. 0 09725 24 44 26 97.

in' einwandfreiem Zu-

21560-6695

und Montreux.

Zu verkaufen an den Meistbietenden:
Grosses Grundstiick mit ****Hotel
mit oder ohne Bauland, an bester Lage zwischen Lausanne

Informationen unter Chiffre 21556-8886 an htr Hotelrevue,
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

21556 506

initiative/n

gewinscht.

215635691

www.uster.ch

Uster ist mit tiber 32 000 Einwohnerinnen und
Einwohnern eine dynamisch wachsende Stadt im
Grossraum Ztirich.

Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir eine/n

Pachter/in
fiir

Café Bistro

Der moderne Gastrobetrieb mitten im Zentrum

an attraktiver Park- und Passantenlage verfigt tiber
eine sehr gut ausgebaute Kiiche, ca. 60 Indoor- und
in der 70m? grossen Gartenwirtschaft 30 z. T.
gedeckte Outdoor-Sitzplatze.

Einer/einem Gastgeber/in mit professioneller
Ausbildung in Kiiche und Service bieten sich
ausgezeichnete Erfolgsmdglichkeiten.

Mehrjéhrige Betriebsflihrungserfahrung wird

Wir freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme. Fiir weitere
Auskiinfte steht lhnen Herr Andreas Tarnutzer vom
GF Liegenschaften, Telefon 044 944 73 90, oder
E-Mail: andreas.tarnutzer@stadt-uster.ch gerne zur
Verfligung. lhre vollsténdige Bewerbung (Lebenslauf,
Zeugnisse, Referenzen und Ihren Businessplan)
senden Sie bitte bis 3. August 2012 an'Stadt Uster,
Liegenschaftert, Bahnhofstrasse 17,8610 Uster. "

uster

Wohnstadt am Wasser

27543-8081

LlegensChaften fiérkaufen -neu auch ‘onlme»

www htr. chllmmoblllen

"“hotelrevue
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Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

6006 Luzern

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer
Michael Gollong

Ein Gemeinschaftsprojekt von

htr
hOtel revue REDAKTION
HOTELLERIE" Barbara Kénig
GASTRONOMIE ZEITUNG Tel, 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57
HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch
Tel. 031370 42 42
Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22

Hotellerie °t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

www.hotellerie-et-gastronomie.ch

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa

angela.direnzo®htr.ch

Nicole Klin
Tel. 041 418 24 48
nicole kaelin@hotellerie-et-gastronomie.ch

VERKAUF

Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
Patricia Nobs Wyss

Tel. 031370 4277

Fax 031370 42 23
inserate@stellenProfil.ch
inserate@immoProfil.ch

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31
Kaderrubrik Stellen
slw CHF 1.98
4-farbig CHF 2.53

Die Stellenanzeigen werden automatisch

6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

htr hotel revue
Monbijoustrasse 130 ,
3001 Bern
www.htr.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung

der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung
via Hotellerie * Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) iiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
eine Woche auf www.hoteljob.ch /
www.gastrojob.ch publiziert. Falls keine
Aufschaltung gewiinscht wird, muss
dies bei der Auftragserteilung mitgeteilt
werden.

Aus- und Weiterbildung
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.76
4-farbig CHF 2.31

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

slw CHF1.76
4-farbig CHF 2.31

Die Immobilienanzeigen werden automa-
tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wihrend einem Monat auf www.htr.ch/
immobilien aufgeschaltet. Falls keine Auf-
schaltung gewiinscht wird, muss dies bei
der Auftragserteilung mitgeteilt werden.
Die genauen Konditionen sind unter
www.stellenprofil.ch resp.
www.immoprofil.ch abrufbar

ANZEIGENSCHLUSS
Montag, 12.00 Uhr

GESTALTUNG

Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)

PRODUKTION

Inserate: htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, 3001 Bern

Redaktion:
Hotellerie ** Gastronomie Verlag,
Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Druck: NZZ Print, Ziircherstrasse 39,
8952 Schlieren

KORREKTORAT REDAKTION
Ringier Print Adligenswil AG, 6043
Adligenswil /LU

LITHOGRAPHIE
Christian Albrecht, Serum Network,
Habsburgerstrasse 22, 6003 Luzern

GEDRUCKTE AUFLAGE

Regulare Auflage 40.000 Ex.
Kleinauflage 13.000 Ex. (Ausgaben vom
2B8.6419.8.:25.8:,13/9:5:29.11.; 13.12.)

Bei Kleinauflagen gelten reduzierte Preise.

Alle Rechte vorbehalten. Jede Verwen-
dung der redaktionellen Inhalte bedarf der
schriftlichen Zustimmung durch die Re-
daktion. Die in dieser Zeitung publizierten
Inserate diirfen von Dritten weder ganz
noch teilweise kopiert, bearbeitet oder
sonst wie verwertet werden. Fiir unverlangt
eingesandte Manuskripte und Sendungen
wird jede Haftung abgelehnt.
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, 'HOTELLERIE ET LE TOURISME

«REVENUE

MANAGEMENT» -
ABER RICHTIG!

Im Bereich «Revenue Management» zeichnen sich folgende
Trends und Erkenntnisse aktuell ab:
Die Preise zu senk hat absolut }
auf die Nachfrage

Die Nachfrage nach Hoteliibernachtungen verhilt sich «preis-
unelastisch». Das bedeutet, dass Preissenkungen nicht ausrei-
chend zusitzliche Nachfrage generieren, um den tieferen Preis
auszugleichen. Das Resultat tieferer Preise ist ein tieferer Um-
satz und ein deutlich tieferer Gewinn. Ein Senken der Preise hat
eine Auswirkung, sofern die Positionierung gegeniiber dem Mit-
bewerber verdndert wird. Dieser Preisvorteil hilt aufgrund der
hohen Transparenz, beispielsweise auf den Online-Kanélen, nur
sehr kurz an. In den meisten Fillen passen sich die Mitbewer-
ber den neuen Preisen an, und das Niveau des Gesamtmarktes
rutscht ab - alle verlieren gemeinsam.

Neue Buchungskaniile bringen zusiitzliches

internationales Geschift

Dies setzt voraus, dass der gewihlte Buchungskanal auch in
neuen, internationalen Mirkten aktiv ist. Ein weiterer Anbie-
ter auf nationalem Level shifted die Buchungen lediglich. In-
ternational sollte man also in den Feeder-Mirkten gut ver-

Einfluss

treten sein, im nationalen Markt lohnt es sich zu iiberpriifen,
ob man an Buchungsvolumen verliert, wenn man beispiels-
weise auf weniger kostenintensive Kanile umstellt. Vergleich-
bar mit dem Erstarken der Online-Buchungskanile vor eini-
gen Jahren, treten neue und starke Spieler am Markt auf, welche
den Zugang der Giste zu Preisen und Verfiigbarkeit der Ho-
tels kontrollieren. Google (search) veridndert mit dem Hotelfin-
der die Suche, Apple (imobile) revolutioniert (schon wieder) den
zeit- und ortsunabhingigen Zugang zu Daten, und Facebook
(social) zu erwihnen, ist mittlerweile bereits ein «alter Hut».
Diese stehen selbstverstindlich nicht alleine, und es lohnt
sich hier zu beobachten, wie sich andere Player, z. B. «baiDu»
in China - ein wichtiger Wachstumsmarkt fiir die Schweizer Ho-
tellerie - entwickeln.

Die Kosten fiir Distribution und Vermittlung werden
drastisch steigen

Durch einen immer schirferen Wettbewerb sowie die wach-
sende Anzahl zu bedienender Systeme und Kanile (Multi
Channel Environment) steigen die Gesamtkosten fiir die Dis-
tribution (Total Cost of Distribution) drastisch. Geht man
heute bei einem Hotel mit drei Millionen Franken Umsatz

von ungefihr 120.000-150.000 Franken Kosten pro Jahr aus, so
wird erwartet, dass diese bis 2015 auf tiber 200.000 Franken an-
steigen werden.

Buchungsportale werden zu einer Art «Brand»

In den 80er- und 90er-Jahren war es wichtig, einer Hotelgruppe
beizutreten, da diese den Zugang zu elektronischen Buchungen
aus aller Welt erméglichte. Heute gibt es langst keinen «Best-
Western-Gast» oder «Preferred-Hotels-Gast» mehr.
Last-Minute-Raten sind «<OUT» (und schidlich)

Eine degressive Preispolitik (je spiter, desto giinstiger) im all-
gemeinen und Last-Minute-Angebote im Speziellen gehoren
dringend iiberpriift. Uber Jahre haben wir unseren Gisten bei-
gebracht, dass der, der als Letzter bucht, am wenigsten bezahlt.
Es ist nicht die Schuld des Internets, dass immer spiter gebucht
wird, es liegt an der Art und Weise, wie wir unsere Angebote
strukturieren.

Wilhelm K. Weber
Partner SHS Swiss Hospitality Solutions
www.swisshospitalitysolutions.com

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu
verkaufen - zu vermieten - oder
suchen Sie einen Betrieb, wir sind

die Drehscheibe fiir Hotels und

Restaurants seit 35 Jahren

Poststrasse 2, PF 413, 8808 Pfaffikon SZ
055 410 15 57, hesser@bluewin.ch

Tea32 712

Im Auftrag der Eigentiimerin vermieten wir per
1. November 2012 oder nach Vereinbarung

Hotel Restaurant Ringmauer
Deutsche Kirchgasse 2, 3280 Murten

Standort
m Gut frequentierter Standort, mitten in der Altstadt
von Murten
® Dienstleistungs- und Gewerbebetriebe in unmittelbarer

ahe
m Sehr gut instand gehaltenes Haus

Raumkonzept
m Ca. 80 Sitzplatze im Restaurant
m 20 Aussenplétze auf kleiner Gartenterrasse
m 14 einfache Gastezimmer
(6 Einzel- und 8 Doppelzimmer)
m Gute Infrastruktur, Gastraume und Kiiche im
Erdgeschoss

Bedienungskonzept
m Traditionelle, gut blrgerliche Gastronomie
m Treffpunkt fiir Stammkundschaft und Passanten

Ausserdem

W Kinstlerisch gestaltetes Ambiente

W Moderne 4%2-Zimmer-Wirtewohnung kann dazugemietet
werden

m Faire Mietzinskonditionen

Fir die Mietdokumentation melden Sie sich bitte bei:

Gastroconsult AG
Unternehmensberatung | Tina Miiller
Standstrasse 8, Postfach 705, 3000 Bern 22
Telefon 031 340 66 29 | Fax 031 340 66 33
E-Mail: tina.mueller@gastroconsult.ch

Web: www.gastroconsult.ch

21472-8850

Im westlichen Berner
Oberland zu verkaufen
Hotel-Restaurant mit

35 Betten.

Infrastruktur komplett
vorhanden.

Gute Existenz fiir
innovatives Paar.
Interessenten melden sich
unter Chiffre 21534-8878
an htr hotelrevue, Monbijou-
strasse 130, Postfach, 3001
Bern.

1534 6671

KOHLEPARTNER

HOTEL & TOURISM CONSULTING

Auf dem Gebiet Vaz /Obervaz (GR), an hervorragender Lage, entsfeht
ein grossziigiges Ferienresort mit 450 Betfen. Das neuartige Konzept

mit hohem Qualititsstandard und vorziglicher Infrastruktur spricht eine
gehobene Kundschaft an.

Fiir die Fishrung der Gastronomie mit
» Bar und gemitlicher Lounge
* 3 Gaststuben mit 180 Innenpliitzen und
© Aussenterrasse
suchen wir auf die Ersffnung im Sommer 2013 einen

innovativen und versierten Piichter

welcher es versteht das grosse Kundenpotential zu erschliessen. Im Idealfall
fihren Sie weitere Gastronomiebetriebe.

Fir weitere Auskinfte:
Kohl & Partner (Schweiz) AG, Daniel Renggli

35040 d renggli@kohkint.ch, www.kohk-int.ch

Zu verkaufen (evtl. zu verpachten)
Kleines Hotel mit Restaurant
néhe Lenzerheide/Valbella

Das historische Hotel mit 14 Zimmern befindet sich in
unmittelbarer Nahe des Skiliftes mit Anschluss in das
Skigebiet Statzerhorn, Lenzerheide.

Weitere Infos auf unserer Homepage: www.procura.ch

Weitere Auskiinfte erteilt:
PROCURA-Treuhand AG Chur, Tel. 081 257 01 10

1403 8862

Cheyres f Chibles
A\ F ) :
o

Les Communes de Cheyres et Chables
recherchent:

Un couple de gérants
professionnels pour I’exploitation
du nouveau restaurant de leur port
intercommunal

Emplacement idyllique au bord du lac et a c6té du port
Locaux commerciaux neufs, meublés et agencés
Magnifique salle d’environ 50 places avec vue sur le lac
Spacieuse terrasse couverte, kiosque

Planification des locaux et agencements
professionnels

Parking a proximité

Petit matériel a la charge des exploitants

Bail commercial de 5 ou 10 ans

° o o

Entrée en fonction: Mars 2013

Faire offre de candidature, qui sera traitée en toute
confidentialité, jusqu’au 17 aoat 2012,

avec dossier usuel et lettre de motivation a:

Secrétariat communal de Cheyres
Madame Véronique Bovet
1468 Cheyres

21455-56
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