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SVIZZERA ITALIANA

GRAFILU

ZITAT
DER WOCHE

«Wir sind nicht nur fiir das
verantwortlich, was wir tun,
sondern auch fiir das,
was wir nicht tuny

Jean Moliére

SUISSE ROMANDE

IMMOBILIEN

REKLAMATIONEN
SIND CHANCEN

Beschwerde- und Reklamationsmanage-
ment sind ein wichtiger Bestandteil des
kontinuierlichen Verbesserungsprozesses
Reklamationen sind nicht einfach nur Rekla-
mationen, sondern sie geben dem Gastgeber
die Moglichkeit, sie in eine Kundenbeziehung
umzuwandeln. Deshalb sollte dem Reklama-
tionsmanagement hochste Aufmerksamkeit
entgegengebracht werden. Das Qualititsma-
nagement sollte sich als oberstes Ziel setzen,
die Reklamationen ernst zu nehmen und mit
hoher Aufmerksamkeit zu behandeln. Aber
wird dieses Ziel auch wirklich von allen Ver-
antwortlichen und Mitarbeitern mitgetragen?
Der Reklamationsprozess und die Reklamati-
onsstimulierung sollten deshalb definiert und
in einem Management-System dokumentiert
werden. Mit regelmissigen Mitarbeiterschu-
lungen wird dem Thema die «Angst» genom-
men. Damit hitte man die volle Kontrolle iiber
die eingegangenen und bearbeiteten Reklama-
tionen und auch iiber die Reaktionen der Géste.
Ausserdem ist man dann in der Lage, die Rekla-
mationen entsprechend auszuwerten, um die
Bedeutung der einzelnen Kundenprobleme und
die Ursachen der Kundenunzufriedenheit ge-
nauer zu untersuchen.

Reklamationen und Weiterempfehlungen
In einer Studie fiir eine Schweizer Hotelgruppe
wurde die Weiterempfehlungsabsicht der Géste
genauer untersucht. Die Frage «<Wie hoch ist die
‘Wahrscheinlichkeit, dass Sie unser Hotel wei-
terempfehlen?» konnten die Géste von 0 % bis
100 % in Zehnerschritten bewerten. Nach der

Loyalitatsstudie von F. F. Reichheld sind jene
Giiste, die 90 + % bewerten, aktive Weiteremp-
fehler. Bewertungen von 70 und 80 % sind so
genannte «passiv zufriedene Géste» - sie ver-
halten sich loyal. Bewertungen zwischen 0 und
60 % gehoren zu den Kritikern, da sie mit einer
oder mehreren Leistungen nicht zufrieden
waren. Die Bewertungen (Zeitraum von 15 Mo-
naten) wurden fiir diese Analyse in zwei Grup-
pen geteilt - einmal jene Bewertungen, die bei
der Weiterempfehlung 90 bis 100 % (aktive Wei-
terempfehler) beurteilt haben und diejenigen
Bewertungen, welche die Kunden mit 0 bis 60 %
(Kritiker) angeklickt haben. Dann wurden iiber
alle Zufriedenheitsfragen der beiden Gruppen
die Mittelwerte berechnet und verglichen. Das
Thema mit dem grossten Unterschied war die
Behandlung von Reklamationen. Das heisst,
Giste, welche eine Reklamation hatten und
diese sehr gut abgewickelt wurde, haben eine
deutlich héhere Weiterempfehlungsabsicht als
jene, bei denen die Reklamationsbehandlung
nicht gut oder nur durchschnittlich behandelt
wurde. Paradoxon: Jene Giste mit einer aus-
gezeichneten Reklamationsbehandlung haben
sogar eine hohere Weiterempfehlungsabsicht
als Géste ohne Reklamation.

Alexander Fliickel
IRC-SWISS GmbH
WWW.irc-swiss.ch

................................................ AGENDA
27.MAI AB AUGUST 31. AUGUST

«Learning by Doing - «Lehrgang Diatetik und gesunde  «Methodik-/Didaktikkurs», vom
Module 1+ 2», Ernshrung, vom Schweizer Schweizer Kochverband, im

von hotelleriesuisse,
im Hotel Ador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse
28. MAI

«Informationsveranstaltung Nach-
diplomstudium HF Hotelmanage-
ment, von hotelleriesuisse, im
Hotel Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse -

Kochverband, diverse Orte
www.hotelgastrounion.ch

9. AUGUST

«Refresher Qualitits-Trainer -
Stufe lI» von hotelleriesuisse,
im Hotel Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Ausbildungszentrum, Liestal
www.hotelgastrounion.ch

23.-27. SEPTEMBER
«8. Internationale Service-
meisterschaft», vom
Berufsverband Restauration,
anlasslich der Igeho in Basel

www.hotelgastrounion.ch

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue

Fiir lhren Erfolg —
unser
Beraternetzwerk

fur nur 150 Franken

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo

htr hotel revue - 031 370 42 42

CURAVI/VA.CH

hotelsleriesuisse

wiss Hotel Association

Gesucht: Fischmesser
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

i'i’ieérktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse
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ARBEITSSICHERHEIT =

NEUE MITARBEITER
VERUNFALLEN HAUFIGER

Wer in einem Betrieb neu beginnt, verunfallt 50 Prozent hiufiger als ein
«alter Hase». Doch die meisten Unfille lassen sich durch gute Einfithrung
vermeiden, wie die Suva-Broschiire «Neu am Arbeitsplatz» zeigt.

Inder Biickerbranche gibt es 71 Unfille
auf 1.000 Beschiiftigte (1995-2005).
Rund 750 Berufsunflle pro Jahr ver-
ursachen Kosten von sieben Millio~
nen Franken. Im Gastgewerbe sind es
13.000 Betriebsunfille, die 41 Milli- -
onen Franken kosten. Erfreulich ist,
dass die Unfallhéufigkeitin den letzten
Jahren gesunken ist. «Profil» gibt wo-
chentlich Tipps. Die Grundtipps gelten
~fiirbeide Branchen.

EIN WEGWEISER FUR DIE
DRITTE LEBENSRUNDE

Viele sehnen den Tag herbei - andere
fiirchten ihn. Den Tag der Pensionierung.
Die richtige Vorbereitung auf diese Zeit

ist das A und O. Dieser Ratgeber stellt

die Fiille der Themen ums Alterwerden
«siiffig» dar. Das Tabu Sexualitét im Alter,
gesunde Erndhrung, veridnderte Generati-
onenbeziehungen, aber auch Gedéchtnis-
training, Tipps zur Gestaltung des Alltags,
zu den Finanzen oder gar der Trauerpro-
zess beim Verlust einer geliebten Person
werden angesprochen. Wer sich (friith-)
pensionieren lisst oder pensioniertist,
sollte diesen Wegweiser keineswegs ver-
passen! Das Buch bietet keine Losungen
oder Rezepte an, hier wird nicht «geschul-
meistert»! Die Autoren recherchierten
iiber zwei Jahre. Sie wollen informieren,
bewusst machen und die Leserin oder

den Leser in Entscheidungsprozessen
unterstiitzen. Wer méchte nicht die Ernte
einfahren, die er ein Leben lang gesét und
fiir die er geackert hat? Hochste Zeit also,
sich auf die «grosse Freiheit» einzustellen.
Ein attraktives Layout und farbige Abbil-
dungen machen dieses Buch zum Lesever-
gniigen. Mit Arbeitsblittern.

hefs stehen bei der Unfallverhiitung | * Lassen Sie dem Neuen geniigend Zeit, die vie-
‘ in der Pflicht. So lautet Artikel 82 des len Infos zu verarbeiten.

Bundesgesetzes iiber die Unfallversi-
cherung (UVG): «Der Arbeitgeber ist verpflich-
tet, zur Verhiitung von Berufsunfillen und Be-
rufskrankheiten alle Massnahmen zu treffen,
die nach der Erfahrung notwendig, nach dem
Stand der Technik anwendbar und den gege-
benen Verhiltnissen angemessen sind.» Wich-
tig ist die Verhiitung vor allem bei Neuen, denn
sie verunfallen weit hiufiger. Neue Mitarbeiter
kennen die Gefahren noch nicht. Und sie unter-
liegen einem mehrfachen Stress. Sie werden oft
mit Informationen iiberflutet und wissen nicht
mehr, wo ihnen der Kopf steht. Dies verunsi-
chert und verwirrt sie. Dagegen konnen Vorge-
setzte und die anderen Mitarbeiter etwas tun.
Bei einer sorgfiltig geplanten, schrittweisen
Einfithrung passieren viel weniger Unfille. Ub-
rigens stehen nicht nur die Chefs in der Pflicht.
Im erwihnten Gesetzesartikel werden auch
die Mitarbeitenden verpflichtet, den Arbeitge-
ber bei der Verhiitung von Berufsunfillen zu

TIPPS FUR MITARBEITENDE

‘Wenn Sie die folgenden Tipps beachten, tun Sie
bereits einiges fiir Thre Sicherheit.

* Fragen Sie! Unsicherheit ist am Anfang véllig
normal. Fragen Sie, wenn Thnen etwas nicht
Kklar ist. Fragen ist keine Schande. /
Verlangen Sie eine Instruktion. Arbeiten Sie
nur mit Maschinen und Werkzeugen, die Sie
sicher bedienen kénnen. Verlangen Sie eine
Instruktion, wenn Sie unsicher sind. Bei der
Behebung von Storungen kommt es besonders
hiufig zu Unfillen. Kliren Sie ab, wie Sie bei
Storungen vorgehen miissen und wer Thnen
weiterhelfen kann.

Hektik und Ungeduld erhéhen das Unfallri-
siko. Nehmen Sie sich bei neuen Titigkeiten
die notige Zeit und lassen Sie sich nicht drin-
gen. Erst mit der Ubung werden die Hand-
griffe schneller und sicherer.

‘Was tun fiir den Notfall? (Teil 1)
Unfille, akute Erkrankungen am Ar-
beitsplatz, Briinde usw. konnenjeden
Betrieb treffen. Insolchen Fillen
trageneine gute Notfallorganisation,
funktionierende Erste-Hilfe-Mass-
nahmenund gut instruiertes Perso-
nal viel zur Schadensminderung bei.

» Erarbeiten Sie einen Alarmierungs-
planmit den wichtigen Adressen und
Telefonnummern und hiingen ihnbei
jedem Telefon auf. :

« Stellen Sie das Erste-Hilfe-Material

Yz S
ATIIAR R «Pensioniert»

~_(Sanitétskasten) gut erreichbar be- unterstiitzen. o Verlangen Sie schriftliche Unterlagen. Am An-
i . 1 fang miissen Sie eine grosse Menge Informati- PENSIONIERT... Werd Verlag
; Felt urid dchten S.1e darauf,dasses onen aufnehmen. Dabei kann es vorkommen, : von Hannelore Rizza
immer komplettist. ARBEITSSICHERHEIT - dass Sie nicht alles sofort im Kopf behalten. und Roger Gauderon

TIPPS FUR VORGESETZTE

¢ Stellen Sie einen Einarbeitungsplan auf.

 Informieren Sie die Mitarbeitenden iiber den
Neueintritt und wihlen Sie einen Ansprech- | ¢

ISBN
978-3-930816-26-2

Erkundigen Sie sich nach schriftlichen Unter-
lagen (Bedienungsanleitungen usw.). Machen
Sie sich wenn notig Notizen.

Zuversichtlich bleiben. Erinnern Sie sich

Die Tipps stammen aus der Broschiire «Unfall - kein
Zufall» fiiirs Béckerei-, Konditorei- und Confiseriege-
werbe, her benvon der Eid, ischen Koor-
dinationskommission fiir Arbeitssicherheit EKAS, Die

CHF 44.90

Broschiire kann gratis heruntergeladen werden unter: partner fiir den Neuen. daran, wie viel Sie in Threm Leben schon ge-
www.ekas.admin.ch ¢ Machen Sie den Neuen auf sein erhohtes Un- | lernt haben. Das stérkt das Selbstvertrauen. o
i fallrisiko aufmerksam. Mario Gsell

AUS- UND WEITERBILDUNG

Italienisch in Florenz

Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

Spezialangebot:

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

GASTR@ SUISSE

GASTR@ SUISSE
seminar 5

EU
Der Schweizer Spirituosen-Sommelier®
Die Welt der-Edelbrande kennen, verstehen und
verkaufen konnen
Mit international anerkanntem Zertifikat WSET® Level 2

Termine

Weitere Informationen

Der Schweizer Wein-Sommelier®
Kompaktes Weinwisseri flr GastroProfis

Termine: berufsbegle
Level 2; Start Friihl

29.08.13 Level 8 Start Frihling: 25
Start Herbst: 22,1013

Weitere Informationen
Ge Blumen

Istrasse
strosuisse.ch

0 804(

Italienisch

50122 Firenze/ltalia

Wein und Kiiche, Kurs 699 Euro
Scuola Toscana, Via dei Benci 23

Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

253649663

25096-9557

25238-0624

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

hoteﬂeriﬂse\»

Hotel Assodation
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Die Stellen- und Immobilienbérse fiir
Hotellerie, Gastronomie und Tourismus

Ein Gemeinschaftsprojekt von

"“hotelrevue

HOTELLERIE*
GASTRONOMIE ZEITUNG

HERAUSGEBER
hotelleriesuisse
Monbijoustrasse 130
Postfach

3001 Bern
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6002 Luzern
www.hotelgastrounion.ch

VERLAGE

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

Hotellerie *t Gastronomie Verlag
Adligenswilerstrasse 27

6006 Luzern
www.hotellerie-et-gastronomie.ch

LEITUNG
Barbara Kénig
Philipp Bitzer
Michael Gollong

REDAKTION
Barbara Kénig
Tel. 031370 42 39
Mario Gsell

Tel. 041 418 24 57

redaktion@stellenprofil.ch
redaktion@immoprofil.ch

ADMINISTRATION
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42
angela.direnzo@htr.ch

Nicole Kalin
Tel. 041 418 24 48

nicole.k ie-et-gastr ie.ch

Die Verarbeitung inkl. Fakturierung
der Stellen- und Immobilienanzeigen
erfolgt (auch wenn die Auftragserteilung

via Hotellerie ¢ Gastronomie Verlag
erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach,

3001 Bern.

VERKAUF
Angela Di Renzo Costa
Tel. 031370 42 42

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

PREISE
Stellenanzeigen
Millimeter-Tarif

siw CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35
Kaderrubrik Stellen
sfw CHF 2.05
4-farbig CHF 2.57

Die Stellenanzeigen werden automatisch
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 1.80
4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif .
sfw CHF 1.80

4-farbig CHF 2.35

Die Immobilier ) werden aut

tisch gegen einen Aufpreis von CHF 50.00
wahrend eines Monats 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
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Michael Gollong (Creative-Direction)
Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi

grafilu (lllustrationen)
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In der Schweiz filhren wir 40 Restaurants mit verschiedenen Konzepten der
italienischen Tafelkultur. Zur Ergdnzung unseres Gastronomie-Teams in
Zirich suchen wir nach Vereinbarung eine tiberzeugende und begeisterungs-
fahige Personlichkeit fur die Funktion der

Projektleitung und A

der Spaghetti Factory.

sowie der operativen Gruppenleitung

Zahlen Sie Akquisitions- und Konzeptentwicklungsfahigkeiten zu Ihren Star-
ken? Haben Sie Leadership bewiesen und sind ehrgeizig? In dieser Funktion
konnen Sie Ihr Talent unter Beweis stellen, indem Sie Teil eines dynamischen
und motivierten Teams werden und uns beim Erreichen der ambitiésen
Wachstumsziele unterstitzen.

Die Schwerpunkte lhres Aufgabengebiets umfassen Marktanalysen, Neu-
und Weiterentwicklung des Konzepts sowie Standortakquisition in den gros-
sen Schweizer Stédten fiir die bekannte und beliebte Marke «Spaghetti Fac-
tory». Sie erstellen das neue Konzeptmanual, gehen offensiv potenzielle
Vermieter von anforderungskonformen Standorten an und entwickeln so die
Marke weiter. Sie flihren detaillierte Umfeldanalysen und Machbarkeitsstu-
dien durch und beantragen gute Standorte bei der Geschéftsleitung zur Ge-
nehmigung. Parallel fiihren Sie die heutigen Betriebe operativ mit Ihren
Geschéftsflihrungen und nehmen Ihre Fuhrungsverantwortung wahr.

Sie bringen Berufserfahrung aus einer vergleichbaren Position mit und ver-
fligen Uber ein branchenspezifisches Netzwerk. Zudem haben Sie eine Aus-
bildung in der Gastronomie mit einem eidgendssischen Fachausweis oder
einer hoheren Fachpriifung wie G2, G3 oder Hotelfachschule erfolgreich ab-
geschlossen. lhre MS-Office-Kenntnisse sind ausgepragt und fundiert. lhre
Starken liegen im analytischen, betriebswirtschaftlichen und konzeptionellen
Bereich. Sie erledigen Ihre Arbeiten sehr selbsténdig, sind dusserst innovativ,
haben einen grossen Einsatzwillen und zeichnen sich durch Teamfahigkeit,
Flexibilitat und Belastbarkeit aus.

Wir bieten Ihnen ein verantwortungsvolles und vielseitiges Tatigkeitsfeld mit
herausfordernden Projekten. Zudem kdnnen Sie sich in einer persénlich ge-
flihrten Unternehmung voller Lebensfreude weiterentwickeln.

Fir weitere Auskiinfte stehen wir lhnen gerne zur Verfliigung und freuen uns
tiber Ihre vollstandige Bewerbung an:

Monika Farmer

Geschéftsleitung Mitarbeiterinnen (HR)
Hénggerstrasse 115

80837 Zirich
monika.farmer@bindella.ch
www.bindella.ch

BINDELLA rerra vite vita
26696-10048

Attraktive Kaderposition — auch fiir ambitionierte, starke Sous-chefs!

Highlights sind die gelungenen, mit sehr viel Liebe zum Detall konzxplenen, Um- und Ausbauten und die beein-

druckende Innenarchitektur des hervorragend exklusive

F & B Outlets auf Gourmetstufe, grossziigig eingerichtete High Tech-Kiiche mit viel Tageslicht, sowie ein imposanter
auf hohem Niveau ausgestatteter Spa verhelfen dem bekannten First Class Superior-Hotel zu einem klaren Vorsprung

auf die Wettbewerber.
Dies an besonders schéner Lage in einer exkluslven, international bekannten Deutschschwelzer Premxum Resor( Des-
tination unweit grosserer Zentren. Engagierte Chefs brennen darauf in Sachen Wei Q

und Schaffung eines einzigartigen Angebots Massstiibe zu setzen und wissen es zu schitzen, dass die gesteckten
Ziele mit einem dynamischen jungen Management und einer als weitsichtig geltenden Besitzerschaft gemeinsam

angegangen werden.

Kiichenchef/in

fir die Leitung einer professionellen mittelgrossen Crew

Das kulinarische Angebot geht in Richtung marktfrisch, innovativ sowie einer dem Zeitgeist entsprechenden
Kombination basierend auf moderner franzésischer Kiiche und attraktiven Gerichten der Schweizer Kiiche. Ver-
bunden mit saisonalen und regionalen Spezialititen sowie mediterranen Einfliissen ergibt sich eine einzigartige
Vielfalt. Dabei liegt Thnen der punktuelle persénliche Kontakt zum Gast ebenso am Herzen wie der Wunsch den
exzellenten Ruf des Hauses durch 1A-Produkte und ausgesuchte Kostlichkeiten auch fiir die Zukunft zu sichern.
Kreative Hands-on Chefs de Cuisine oder Sous-chefs mit entsprechenden Leistungsausweisen und mentaler
Fitness informieren wir gerne tiber die Vorteile die mit dieser attraktlven Kaderposition verhunden sind! Willkom-
assig Ho! i erlangt.
Der Eintrittstermin kann flexibel resp. nach Vereinbarung gehandhabt werden. Wir freuen uns, Sie persénlich

men im Hotel-Unternehmen der Extraklasse welches ten in den G

kennenzulernen. Idealerweise vorab CV/Foto elektronisch einsenden oder ganz einfach anrufen.
Ralf-Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

S C H A E FER & PA RTN E R Uberlandstr. 103 - 8600 Ditbendorf

Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01
www.schaeferpartner.ch
Human Resources Consultants

ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

‘4 CLOUDS
) O

anz oben einsteigen, als Gastgeber
OUDS casual dining Restaurant?

| den beiden obersten Stockwerken des stadtbe-
n wir einen aussergewdhnlichen Gastronomie-
r0, Bar und Conference Céfiter.

13 oder nach Vareianrung einen

kannten Prime -
betrieb mit Resta
Dafiir suchen wir

Restaurant Manager/Gastgeber (w/m)

CLOUDS lebt ganz anders, die Anforderungen sind so hoch wie die Lage.

CLOUDS Gastgeber sind charmant, sympathisch, kompetent, frei von
Gourmet-Alliren, jung, stylish und voller Leidenschaft. Kurz: Ausge-
wiesene Gastro-Profis mit Fiihrungserfahrung, die ein Team von 15 Mitar-
beitenden begeistern kénnen, bestens mit der urbanen Ziircher-Gastro-
szene vertraut sind, schon einiges bewegt haben und noch héher hinaus
wollen.

Dafiir gibt's im CLOUDS spannende Perspektiven, ein hochmotiviertes
Team, eine engagierte Kiichenbrigade, ein einmaliges Ambiente. Dazu
Gaste, die das wirklich zu schatzen wissen.

" Und wenn Sie zwischendurch zum Fenster hinausschauen, wissen Sie,
warum ein Job im CLOUDS ganz anders ist.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann freuen wir uns auf Ihre Online-
Bewerbung via clouds.ch, Rubrik «Jobs».

CLOUDS Gastro AG
clouds.ch

CLOUDS. Lebt ganz anders.

266211000

Gruppenleiterlin
(Segment Bildung)

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Fliielastrasse 51, 8047 Ziirich

Feines Hotel am Grossen Platz sucht
dein Herz und Talent fiir die Leitung
der Bereiche Service und Rezeption.
Wir atmen Bergluft. Verfiihren die

nach Vereinbarung

ruft nach deinen Ideen und deiner
Frische. Bietet Gestaltungsspielraum
und Perspektiven. Die ausfithrliche

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausfiihrlichen Stellenbeschrieb finden
Sie unter www.zfv.ch

Webseite. Wir freuen uns, dich
kennen zu lernen!

Stddter in Schonheit und Hingabe. Das

Ausschreibung findest du auf unserer

www.pizlinard.ch » CAPO ALLEGRA |

@ Die Gastronomiegruppe
www.zfv.ch

2685110043

Kénnen Sie sich selbst und auch lhre Mitarbeitenden immer
wieder fur Zahlen begeistern — und schitzen Sie ab und zu den
Blick in die Berge?

Unsere Kundin, eine erfolgreiche Unternehmung mit Portfolio
von exklusiven Hotels und Resorts weltweit, sucht den Kontakt
zu einer vielseitigen, in der Hotellerie erfahrenen und dienstleis-
tungsorientierten Personlichkeit im Bereich Finanz- und Rech-
nungswesen... mit IT-Affinitat. Fir die geplante Neueréffnung
freuen wir uns auf einen engagierten, starken

Director Finance Luxus Hotellerie

Wir wiinschen uns eine motivierte, erfahrene Persénlichkeit mit
ausgezeichnetem Leistungsausweis im Finanz- und Rechnungs-
wesen und entsprechender Weiterbildung. Eine dhnliche Position
in der Hotellerie ist von grossem Vorteil. Sie haben sehr gute
Kenntnisse in cost control, coachen Ihr Team in buchhalterischen
Fragen, bewegen sich auf allen Ebenen des Finanz-Parketts in
einem anspruchsvollen Luxushotel und sind tiberall Gastgeber
und Kommunikator mit taglicher Freude an Luxus und Lifestyle.
Sie sehen sich als Briickenbauer fir alle internen und externen
Stellen, die mit Finance und Controlling zu tun haben.

Ihr Deutsch und Englisch ist fliessend in Wort und Schrift und
Uber jede zusatzliche Sprache freuen wir uns. Unsere Unterneh-
menskultur schatzt Mitarbeitende mit Teamspirit, Offenheit und
Humor... nebst den Musts wie Punktlichkeit, Detailtreue und
kultivierten Umgangsformen.

Wir freuen uns auf lhren vollstdndigen Lebenslauf mit Bild, bitte
auf elektronischem Weg und geben Ihnen sofort eine Riick-
meldung.

lhre Kontaktperson: Esther Bischofberger
ebis@ubis.ch

ESTHER

Menschen & Mdglichkeiten
Esther Bischofberger
Zeltweg 44

8032 Zurich

BISCHOFBERGER

Menschen & M

26903-1004

266571002
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Fir unser stilvolles Gourmet Rest“aurant suchen wir
ab 26. Juni 2013

Chef de partie (w/m)
Jungkoch (w/m)
Sie sind kreativ und innovativ, haben fundierte
Fachkenntnisse und Qualitatssinn.
Sie haben gerne Kontakt mit unseren
anspruchsvollen Gasten.

Gourmet Restaurant CAVIGILLI
Marianne Tobler und Ruud Willemsen
Via Arviul 1, 7017 Flims Dorf
Telefon 081 911 01 25 oder 078 791 43 17
www.cavigilli.ch info@cavigilli.ch

26905-10051

Chef de Service
Jobcode hoteljob.ch: J59657

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 15 15 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

¥/ "ﬂ',‘
‘%ﬂ\sﬁgmm WL

In unserem Bergholz entsteht ein neuer Sportpark mit
Hallenbad inkl. Wellness, Freibad, Eissporthalle,
Fussballstadion und Rasenspielfeldern. Im Zentrum
dieser Anlagen: das neue Restaurant! Fur den Aufbau
und die Leitung suchen wir eine erfahrene und
teamfahige

Gastronomie- und Gastgeberpersonlichkeit

Unser Angebot

Das Bergholz ist ein topmodernes, neues Sportzentrum -
aussergewohnlich in der Nutzungsvielfalt. Wir bieten
lhnen die Chance, in einem einzigartigen Grossprojekt
lhre Ideen von Anfang an mit einzubringen und die
Qualitdt der Dienstleistungen massgeblich mitzube-
stimmen. Das Aufgabengebiet ist interessant, anspruchs-
voll und gepragt von Dynamik.

lhr Profil

Sie sind eine gasteorientierte und kommunikative
Fuhrungspersénlichkeit, mit Erfahrung in der Geschéfts-
fUhrung eines Gastronomiebetriebes. Sie verfligen tber
eine Grundausbildung als Koch und idealerweise auch
Uber einen Hotelfachschulabschluss. Sie kennen sich in
der Angebots- und Kalkulationsplanung aus und kénnen
mit betriebswirtschaftlichen Kennzahlen arbeiten.

lhre Aufgaben

Sie Ubernehmen zusammen mit der Geschaftsfiihrung
die Angebotsplanung und er6ffnen das Restaurant im
Winter mit einem neuen Team, welches Sie rekrutieren.

Sie fuhren mit qualitativen und quantitativen Zielen und

definieren sgmtliche Prozesse neu und nachhaltig. Sie
sind mitverantwortlich fir die Erreichung der finanziellen
Ziele und geniessen kreativen Spielraum fiur eine
erfolgreiche Positionierung des Restaurants in einem
sportlichen Umfeld.

Sind Sie interessiert? Sie erreichen die Geschaftsfuhrerin,
Frau Kathrin Weber, mit der Telefonnr. 079 277 07 30
oder mit Mail an: wispag@stadtwil.ch- "

Stellenantritt:
Bewerbungsfrist:
Bewerbungsadresse:
WISPAG, Departement Bildung ‘und Sport, Marktgasse 57,
9500 Wil 2 oder mit Mail an: rita.germann@stadtwil.ch.

1. Oktober 2013 oder nach Vereinbarung
1. Juni 2013

www.stadtwil.ch

2666110029

i 4

Berner Oberland

Fir ein bestens eingefiihrtes ***Hotel mit
Halbpensions-Gasten im Zentrum eines
bekannten Kurortes suchen wir eine/n

Aide du Patron/
Geschaftsfiihrer/in

Der Ganzjahresbetrieb umfasst ca. 100 Betten,
eine Hotelbar und einen Speisesaal mit
120 Sitzplatzen.

Das Schwergewicht ist die Betreuung von
Einzelreisenden und Gruppen aus aller Welt.

Ihr Profil: 35 bis 50 Jahre alt, fiinrungssicher,
frontorientiert, flexibel, einsatzfreudig,
ausgepragte Gastgeber-Personlichkeit, die
selber auch anpackt (Rezeptionsdienst,
Service, Kuche usw.) und unternehmerisch
denkt und handelt.

Sprachen: D + E, Erfahrung in Online-Marke-
ting und im Umgang mit Tour Operators und
Reservationskanélen.

Eintritt: Sofort oder nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf Ihre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen an:

Jiirg Zumkehr und Sophie Etterli,
Unternehmensberatung
Bernastrasse 25 / 3800 Interlaken
Mobile 079 656 56 88 / jz@hotelforsale.ch
www.hotelforsale.ch

26654-10024

. SPITALREGION
RHEINTAL

. WERDENBERG
SARGANSERLAND

d ls Kochin/Kach t
rung. Sie sind einsatzfreudig us
ungsbewusstes, teamori

RESTAURANT?
'DOKTORHAUS

Wir suchen per 1. Juni zur Verstérkung unseres Service-Teams
aufgestellte und fachkundige

Service-Mitarbeiter/in
mit A-la-carte- und/oder Bar-Erfahrung

mit viel Sensibilitét fiir unsere anspruchsvollen Géaste

Wir sind ein gastfreundlicher, moderner Restaurationsbetrieb mit
Stil und A in unseren a wie
Vineria, A-la-carte-Restaurant, Bar/Lounge Séli und Saal, Garten-

restaurant und Biergarten.

Wir sind stadtnah und doch léndlich. Bei uns filhlen sich Mitarbeiter
und Géste zu Hause!

Weitere Auskiinfte erteilen wir Innen gerne telefonisch:

044 830 58 22 (Frau Rita Essig verlangen).

Unseren Betrieb knnen Sie unter www.doktorhaus.ch kennen
lernen.

Wirtschaft zum Doktorhaus, Wallisellen
Rita Essig und Team
E-Mail info@doktorhaus.ch

26625-1001

ankomrten und geniessen

Hotel Restaurant Goldener Schliissel Bern

Suchen Sie Ihre berufliche Herausforderung im goldrich-
tigen Zeitpunkt? Nachdem der jetzige Stelleninhaber
nach 4-jahriger Topleistung unser Haus verldsst, suche
ich seine Nachfolge per August 2013 als

DIREKTIONSASSISTENT/IN

Unser charmantes ***Sterne-Cityhotel Goldener Schiiis-
sel Bern wurde vor 5 Jahren total renoviert, verfiigt Gber
54 Betten, ein Restaurant mit 85 Platzen und liegt mitten
in der Berner Altstadt, dem UNESCO Weltkulturerbe.

Sie sind ein(e) Allrounder/in, Hotelfachschulabsolvent/in,
28 bis 35 Jahre jung, kommunikativ, vertreten den Direk-
tor und sind bei dessen Abwesenheit verantwortlich fiir
die Fiihrung des Betriebes mit 20 Mitarbeitenden. Sehr
gute Umgangsformen, Sprachkenntnisse und Wohnort
in der Stadt setze ich voraus.

Auf eine Personlichkeit, die begeistern und iberzeugen
kann, freue ich mich sehr. Wenn ich lhr Interesse ge-
weckt habe, senden Sie bitte lhre Bewerbung elektro-
nisch (troxler@goldener-schluessel) oder per Post an
Jost Troxler.

Marianne & Jost Troxler
Rathausgasse 72 * CH-3011 Bern ¢
Telefon +41 31 311 02 16 - Fax +41 31 311 56 88
www.goldener-schluessel.ch
E-Mail: info@goldener-schluessel.ch

26635-1001

hY4 .
«Mein Ziel - Savognin!» J Savognm
Bergbahnen

Die Savognin Bergbahnen AG mit den Kernbereichen Berg-
bahn, Gastronomie und Beherbergung ist der Tourismus-
motor im Surses. Zur Erganzung unseres Filhrungsteams
suchen wir nach Vereinbarung eine/n

Betriebsleiter/in Gastronomie (in Jahresanstellung)
fiir unsere Bergrestaurants Tigignas und Somtgant sowie
unsere Iglu-Bar.

lhre Aufgaben:

Sie fithren unsere Gastronomie-Betriebe mit bis zu 45 Mit-
arbeitenden, welche Sie zu Héchstleistungen motivieren.
Sie bieten ein kreatives Speiseangebot an, organisieren die
Betriebsablaufe optimal und haben auch administrative
Arbeiten im Griff. Das Bergrestaurant Tigignas ist das
grosste Restaurant inmitten unseres herrlichen Schnee-
sport- und Freizeitgebietes und hat ein bedientes und ein
grosses Selbstbedienungsrestaurant, eine schéne Sonnen-
sowie eine Liegestuhlterrasse (Sommer und Winter geoff-
net). Das Bergrestaurant Somtgant ist ein bedientes
Restaurant mit grosser Sonnenterrasse (nur im Winter ge-
&éffnet). Die Iglu-Bar ist eine klassische Aprés-Ski-Bar an der
Talstation in Savognin (nur im Winter getffnet).

lhr Profil:

Sie bringen eine fundierte Ausbildung in der Gastronomie
und Erfahrung in der Saison-Gastronomie mit. Zudem sind
Sie filhrungsstark, haben ein kompetentes, gepflegtes und
vertrauensvolles Auftreten, sind belastbar, flexibel und
kreativ. Organisieren macht Ihnen Freude, bei Events am
Berg helfen sie tatkréftig mit. Englisch- und/oder Italie-
nischkenntnisse von Vorteil.

Sind Sie interessiert an einer neuen Herausforderung in den
Biindner Bergen und méchten Sie schon bald sagen «Mein
Ziel - Savognin»? Dann senden Sie uns lhre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen inkl. Foto per E-Mail oder Post an:

Savognin Bergbahnen AG
Frau Manuela Seeli, Geschaftsfiihrerin
Stradung 42, CH-7460 Savognin

manuela.seeli@savogninbergbahnen.ch
www.savognin.ch

graubnden|

26594-10047

26662-10036

26676-10041



KADER / DEUTSCHE SCHWEIZ P R O F I L Nr. 20 - 16. Mai 2013 5
L

suche eine/n £

Leiter/in Hotellerie, 100%

und effiziente Dienstleistung innerhalb der Uniklinik sicher.

Zielstrebigkeit ab.

dung an den 6ffentlichen Verkehr. 4

Balgrist, Forchstrasse 340, 8008 Ziirich.

Die Uniklinik Balgrist ist eine der renommiertesten orthopadischen Kliniken der Schweiz mit inter-
nationaler Anerkennung und angegliedertem Zentrum fiir Paraplegie sowie Rehabilitation. Wir

lhre Aufgaben: Sie sind fiir die Fithrung des Bereichs Hotellerie mit den Abteilungen Hauswirt-
schaft, Gastronomie und Kiiche (total rund 100 Mitarbeitende, davon drei direkt unterstellte
Abteilungsleiter) verantwortlich. Sie erarbeiten innovative Hotellerieprojekte, sind fiir die Budget-
erarbeitung und -einhaltung in Ihrem Bereich und fir die Ausrichtung der Hotellerie gemass
den definierten Strategiezielen verantwortlich. Damit stellen Sie eine qualitativ hochstehende

lhr Profil: Sie verfiigen tiber eine Weiterbildung als Hauswirtschaftliche Betriebsleiter/in HF
oder Betriebsokonom/in in Facility Management oder sind Hotelfachschulabsolvent/in. lhre
mehrjdhrige Berufs- und Fithrungserfahrung in einer ahnlichen Position zeichnen Sie ebenso
aus wie lhre dienstleistungsorientierte, vernetzte und betriebswirtschaftliche Denk- und Hand-
lungsweise. Ihre sehr guten Umgangsformen runden Sie mit einer hohen Belastbarkeit und

Unser Angebot: Sie erhalten die Méglichkeit, in einer orthopéddischen Klinik mit ausgezeichnetem
Ruf mitzuwirken. Sie werden motivierte Mitarbeitende mit grossem Engagement und Unter-
nehmertum vorfinden. Der Arbeitsort ist an attraktiver Lage in Zdrich mit sehr guter Anbin-

Fur weitere Auskiinfte steht Ihnen Frau Marie-Helene Suter, Leiterin Human Resources, Telefon
044 386 14 20, gerne zur Verfugung. Wir freuen uns auf Ihre Online-Bewerbung, Uniklinik

uniklinik
KOMPETENZ IN asweeum;balgrlst

"26658-1004:

Schweiz Tourismus.

Senior Project Manager
Enjoy Switzerland.

MySwitzerland.com
Begeistert Sie die Schweizer Tourismuslandschaft?

Schweiz ist fir die ite und des Ferien-, Reise-
und Kongresslandes Schweiz zusténdig. Sowohl am Hauptsitz in Ziirich als auch in 26 Léndern
weltweit bieten 240 taglich auf i live und i Art die Schweiz

als attraktive Feriendestination an.

Enjoy Syvitzerland ist ein Programm von Schweiz Tourismus und unterstiitzt die Branche darin, inno-
vative und qualitative hochstehende Produktentwicklung zu betreiben sowie neue, marktfahige Attrak-
tionen zu entwickeln. Im Rahmen einer Neulancierung des Programmes suchen wir per 1. November
einen Senior Project Manager (m/w) zur Komplementierung des bestehenden Teams.

Ihre Aufgaben

der D tner im Rahmen von Enjoy Switzerland
~ Goaching der Projekt-/D ichtlich i i

~ Akquisition und Betreuung von kiinftigen Destinationspartnern

~ Management des Enjoy Knowhow Transfers innerhalb der Branche
- Teilbudget-Verantwortung

Ihr Profil
- Profundes Markt- und Marketing-Knowhow

~ Begeisterung fir die Schweiz als Reiseland und fundierte Kenntnisse der touristischen Schweiz
~ Erfahrung im Projektmanagement

~ Erfolgsnachweise in der Umsetzung von Tourismus-Projekien

- i und i
- i mit und O
-t und Du 5

- Deutsch und

Wir bieten Ihnen

- Ssmsmnmgas Arbeiten in einem dynamischen und unkomplizierten Team
und

- Grosse Eigenverantwortung

Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen senden Sie bitte an Schweiz Tourismus,
Human Resources, Angela Leutwiler Hiissy, Postfach, GH-8027 Ziirich oder hr@switzerland.com.

26909-1005¢

GHM

A STYLE TO REMEMBER

1wl

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuridse Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 eroffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgendssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegrundet gilt GHM als Marktfahrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das

1t stilvoller L

Ab sofort suchen wir den Kontakt zu passionierten, bergbegeisterten Hotel-
professionals mit Affinitat zu Luxus & Lifestyle fiir die Department-Head-
Positionen in den Bereichen

Accounting & IT

Human Resources

Sales & Marketing

Engineering & Security

Food & Beverage

Rooms

Spa

Sie sind herzlich motiviert, fiir einen Karriereschritt den Kontakt mit uns auf-

zunehmen in elektronischer Form, wenn Sie bei diesem Pre-Opening-Highlight
dabei sein wollen.

Ki p 1: Esther Bisct

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

ol

HIRSCHEN
GASTHOF
Fir die Sommersaison 2013 suchen wir
per sofort oder nach Vereinbarung

Servicemitarbeiterinnen

Alles tiber das Romantik-Hotel
Gasthof Hirschen in Eglisau auf
www.hirschen-eglisau.ch
Ihre vollsténdigen Bewerbungsunterlagen
- nach Mdglichkeit elektronisch —
senden Sie bitte an Frau Franca Tedesco,
tedesco@hirschen-eglisau.ch
Bei Fragen rufen Sie uns an:
+41434)1 11 21

LR,

PRIVA

ALPINE LODGE LENZERHEIDE

Inmitten dem Ferienparadies Lenzerheide entsteht derzeit Ausser-

~ gewdhnliches: Am Fusse des Rothorns 6ffnet im Winter 2013/2014
eine exklusive Resortanlage mit 456 Betten in 96 Appartements
und Chalets, direkt an der Skipiste. Eine perfekte Infrastruktur

26656-100

* k%
HoTEL KLEINER PRINZ
RESTAURANT ZUM MOHRENKONIG Im Q@ der Schweiz
‘Wir suchen

per Juni oder nach Vereinbarung

Kochin/Koch auf den Saucier-/
Entremetier- oder Tournantposten

sowie

Serviceangestellte
mit etwas Berufserfahrung

und
Hofa/Gafa mit Freude am Beruf

Sie finden bei uns ein sehr angenehmes
Arbeitsklima in jungem, fréhlichem
Team. Wir fiihren eine abwechslungs-
reiche Kiiche und bedienen in- und aus-
lindische Stammkunden.

Wir freuen uns auf Thre Bewerbung.

Familie Fritz und Kathi Graber
CH-4950 Huttwil/Schweiz

Tel. +41 (0)62 962 20 10
Fax +41 (0)62 962 20 11
Internet: www.kleiner-prinz.ch

mit Innovatwer Gastronomie, Sportshop, Skischule, Bergbad
Fitness und Kinderclub steht den und internationalen
Gasten offen.

 Fiir den Aufbau unserer Stammbelegschaft suchen wir aussergewshn-
. [lche Mltarbelter im Jahrespensum.

Leiter Rezeption (w/m) 0.2 |
Leiter Housekeeping (w/m) St
Reservation = ;
Rezeptlon 1'"'2913

Wir bieten Ihnen eine vielseitige Aufgabe in einem spannenden Umfeld.
Detaillierte Informationen finden Sie unter www.privalodge.ch

- Wir freuen uns auf Ihr r tes und stehen
Ihnen fiir Fragen gerne zur Verfiigung. Daniel Renggh Tel. 044 5335043

PRIVA Alpine Lodge
AG—

c/o Kohl & Partner
daniel

72 — 8050 Ziirich

ch — www. ch

26904-10050

E-Mail: info@kleiner-prinz.ch

26856-10035

stars&hotels

Swiss Hotel Film Award

2663010011

“‘”,Z’%wne/

WWW.SWISSHOTELFILMAWARD.CH
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«Kochen mit Louis»

Wir suchen Lernende fiir temporéren
Einsatz firs RestaurantCH in Basel - F”M
«Cuisiner avec Louis» Mf"‘f J
CH Nous cherchons des jeunes talents pour
mener un restaurant de theme a Bale

Die ganze Schweiz in einer Beiz
Toute la Suisse dans un seul restaurant

La Svizzera intera in un unico e solo fistorante qui s'appelle RestaurantCH.

Infos und Anmeldung/Informations et inscription: www.igeho.ch/restaurantCH oder www.kreuz.ch

Egerkingen
Aus Spass am Genuss

26906-10052

Unsere Handschrift

... einzigartig und personlich
... hand- und hausgemacht

Koch/Koéchin EFZ

Zur Aufrechterhaltung unserer nicht alltéglichen Qualititsanspriiche
sucht die «Kreuz»-Crew Verstiarkung. Bis bald, wir freuen uns!

Fiir spontane Interessenten Telefon 062 398 03 33

b L

Aus Spass am Genuss

kreuz.ch

25696-0885

GHM

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuriése Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 eréffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgendssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegriindet, gilt GHM als Marktfihrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

In unserem motivierten, neu geformten Human Resources Team freuen wir uns
jetzt auf eine reprasentative und engagierte Personlichkeit fir die offene Position

Human Resources Manager (w/m)

In dieser zentralen, vielseitigen Funktion unterstiitzen Sie den Director of
Human Resources vor allem in den Bereichen Lohnverarbeitung und Sozial-
versicherungswesen. Der Unterhalt HR-spezifischer Betriebssysteme gehort
ebenfalls zu Ihrem Verantwortungsbereich. Gemeinsam mit einem HR-Coor-
dinator stellen Sie die gesamte HR-Administration sicher und treten intern
wie auch extern als kompetenter Ansprechpartner auf. Auch den Kontakt mit
allen Amtern pflegen Sie gewissenhaft.

Sie begeistern uns mit einer abgeschlossenen kaufmannischen Grundausbil-
dung plus Abschluss einer HR-spezifischen Weiterbildung. Mehrjahrige Erfah-
rung in Lohnbuchhaltung und im HR-Bereich der Hotellerie ist die allerbeste
Voraussetzung fiir diese herausfordernde Aufgabe. Zu lhren Stérken zéhlen
ausgeprégtes Zahlenverstandnis, Organisationstalent und Flexibilitat. Zudem
kommunizieren Sie miithelos schriftlich und mindlich in deutscher und engli-
scher Sprache und die Arbeit im Team bereitet Ihnen viel Freude.

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung Ihrer vollstandigen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern Ihnen Professionalitat und absolute Diskretion zu.

Kontaktperson: Esther Bischofberger

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

26762-10033

Hotelfinden! Sie haben die Wahl.

-
Roltsublgiingig D

— W
Kow

Familie

www.swisshotels.com

hotelleriesuisse

wiss Hotel Association

Un (e) Chef(fe) de rang

Jobcode hoteljob.ch: J62292

Couronne Avenches Sarl
Rue Centrale 20 1580 Avenches
0266755414 info@lacouronne.ch

2686310037

Réceptionist/in (Jahrestelle)
Jobcode hoteljob.ch: J25188

Hotel Chalet Swiss
Seestrasse 22 3800 Interlaken-Unterseen
033 826 78 78 / admin @ chalet-swiss.ch

2601710058

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung

Alleinkoch 100% (SO Frei)

Gasthof Léwen
Luzernstrasse 2
6274 Eschenbach (LU)

26721005

Chef Patissier (m/w)
Jobcode hoteljob.ch: J59660

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 15 15 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

26662-10030

Gchsen Zug

Fur unser lebhaftes Stadthotel im Zentrum von Zug
mit 48 Zimmern suchen wir zur Ergénzung unseres
jungen Teams folgende aufgestellte Mitarbeiter:

Chef de Rang (m

Sind Sie jung, zuveffassig, sel
frohlich?

Fremdsprachen
Dann sind Sie gé
Eine spannende

her, offen und

Matthias Hegglin, Direktor, City-Hotel Ochsen
Kolinplatz 11, CH-6301 Zug
Telefon +41 (0)41 729 32 32, mh@ochsen-zug.ch

2666410031

GASTROJOB.ch

GASTROJUB.h

Die Stellexiplattfonn

 fiir Hotellerie,

(astronomie und
Tourismus '
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Souschef (m/w) ab 24.06.2013
Jobcode hoteljob.ch: J59659

GHM

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eréffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars

Waldhotel Davos AG
Buolstrasse 3 7270 Davos Platz
081 415 1515 bardhyl.coli@waldhotel-davos.ch

266601002

WYSSES ROSSLI SCHWYZ

Hotel & Restaurant

DENK AN MICH

Ferien und Freizeit fur Behinderte

Ferientraume werden wahr.
Dank Ihrer Spende auch fiir
Menschen mit Behinderung.

PC 40-1855-4 -
www.denkanmich.ch @ } und sinelntegy

und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuriése Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 er6ffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenregion entstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbiose zwischen zeitgenéssischem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegriindet, gilt GHM als Marktfihrer fiir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

Eine engagierte, positive und kompetente Personlichkeit ist in unserem HR-Team
ergénzend herzlich willkommen als

Human Resources Coordinator (w/m)

In dieser unterstiitzenden Funktion arbeiten Sie Hand in Hand mit dem Human
Resources Manager und dem Director of Human Resources. In den Bereichen
Rekrutierung, HR-Administration und Training werden Sie flexibel eingesetzt und
gefordert. Den Kontakt zu externen Partnern und Amtern pflegen Sie genauso
wie die Nahe zu unseren Mitarbeif Auch in HR-spezifischen Projekten ist
Ihre interessierte Mitarbeit gefragt.

Eine abgeschlossene kaufméannische Grundausbildung bildet einen soliden Ein-
stieg in diese Position. Erfahrungen im HR-Bereich in der Hotellerie sind von
Vorteil. Al Or ionstalent, K ikationsfahigkeit und Einfiih-
lungsvermégen setzen wir voraus und Sie zeichnen sich durch Lernbereitschaft,
FIeX|b|I|tat und Herzlichkeit aus. Als Persénlichkeit sind Sie von fréhlicher

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

am Hauptplatz ¢ CH-6430 Schwyz
Tel. +41 (0) 41 811 19 22 » www.wrsz.ch

2667510038

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung lhrer vollsténd|gen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern lhnen Professi und Di zu.

Kor p :: Esther Bi ger

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt

hr-chedi ‘matt@: com
www.ghmhotels.com

2685610034

GHM |

A STYLE TO REMEMBER

Mit The Chedi Andermatt eroffnet im Dezember 2013 in der Schweiz das erste
GHM Hotel in Europa. Das Luxushaus wird zugleich Zentrum und Flaggschiff
des neuen Ferienresorts der Andermatt Swiss Alps. Das 5-Sterne Hotel Superior
bietet 120 Zimmer & Suiten, zwei Gourmet Restaurants, verschiedene Bars
und einen grossziigigen Wellness Bereich mit Indoor & Outdoor Pool. Weitere
50 luxuridse Residenzen & Penthouses werden Ende 2014 erdffnet. Eingebettet
in die Naturlandschaft der Urner Alpenraglon enlstand mit diesem Fiinfsterne
Haus eine perfekte Symbi 2\ zeitger hem Luxus und alpiner
Architektur. Das Chedi Andermatt wird von der General Hotel Management Ltd.
(GHM) mit Sitz in Singapur gefiihrt. 1992 von Adrian Zecha und Hans R. Jenni
gegrindet, gilt GHM als Marktfiihrer fir die nachhaltige Entwicklung und das
Management stilvoller Luxushotels.

Eine engagierte, ite und naturbegeisterte F i it ist
in unserem Sales & Marketlng Team herzlich willkommen als

Sales & Marketing Coordinator (w/m)

In dieser unterstiitzenden Funktion arbeiten Sie Hand in Hand mit dem Director
of Sales & Marketing. Sie stellen die gesamte Administration sicher und werden
flexibel in den Bereichen Sales, Marketing und Public Relations eingesetzt. Die
Betreuung von bestehenden Kunden und die Akquisition von Neukunden gewahr-
leisten Sie durch die Organisation und Durchfiihrung von professionellen Kunden-
events sowie durch das prazise Kundendaten- und Qualitatsmanagement. Auch

in spezifischen Marketingprojekten ist Ihre ambitionierte Mitarbeit gefragt. Reise-
tétigkeit innerhalb der Schweiz rundet das spannende Profil ab.

Eine fundierte Ausbildung mit dem Abschluss einer Hotel-/ Tourismusfachschule
bildet einen soliden Einstieg in diese Position. Erfahrungen im S&M-Bereich in
der Dienstleistungsbranche und eine regionale Verankerung in der Innerschweiz
waéren von Vorteil. Die MS-Office-Palette nutzen Sie gewandt und Sie haben be-
reits erste Kenntnisse mit Grafikprogrammen gesammelt. Die Sprachen Deutsch
und Englisch sprechen und schreiben Sie fliessend. Ausgepragtes Organisa-
tionstalent, Kommunikationsfahigkeit und Teamfahigkeit setzen wir voraus und
Sie zeichnen sich durch Lernbereitschaft, Flexibilitat und Herzlichkeit aus.

Der Eintritt erfolgt nach Vereinbarung.

Wir freuen uns auf die elektronische Zusendung lhrer vollstandigen Unterlagen
mit Foto. Wir sichern Ihnen Professionalitat und absolute Diskretion zu.

Kor P 1: Esther Bisch

The Chedi Andermatt
Gotthardstrasse 4

Postfach 162

CH-6490 Andermatt
hr-chediandermatt@ghmhotels.com
www.ghmhotels.com

Eurodrink AG ist «Das Kleinunterneh mit der Professionalitit eines Grossbetriebesn
und grésster unabhdngiger Familienbetrieb im Schweizer Getrédnkemarkt mit eigener
nationaler Logistik. Premiumgetrdnke wie Aqui, Aqua d'ora, Alimdudler, ChariTea, Fruiss,
Gerolsteiner, GletscherCola, Karamalz, Lammsbré&u-Biere, Lemonaid, Lipton, PINEO, See-
Z0ngle, St. Leonhards, Riedenburger, SeeRadler sowie ENGEL-Premiumbiere bilden unser
einzigartiges Portfolio, welches Uber die regionalen Getrankedepositére distribuiert wird.
FUr die Verkaufsgebiete Ostschweiz-Glarus, Grossraum ZUrich, GraubUnden-St. Galler
Oberland-FL, Bern, Aargau-Basel-Solothurn, Innerschweiz sowie Oberwallis (allenfalls
mit Bern) suchen wir

Freischaffende Verkduferlnnen oder Agenten fir
Gastronomie + Hotellerie sowie den Getrdnke-Fachhandel

Sie sind bereits selbsténdige(r) und erfolgsorientierte(r) Unternehmerin und arbeiten auf
eigene Rechnung bzw. Provisionsbasis. Bei einer Zusammenarbeit akquirieren und be-
treuen Sie bestehende und neue Kunden mit unserem Getrénkesortiment. Ihr finanzielles
Ergebnis steht im Kausalzusammenhang mit lhrem Markterfolg. Sie kennen den Gastro-
nomiebereich bereits als Restaurateur oder Getrdnke-/Lebensmittelberater und sind eine
gewinnende Personlichkeit. Inre Akzeptanz bei Kunden und Ihr Know how sind uns wich-
tig. Suchen Sie als starke Verkaufsperson einen weiteren Zweig lhrer Selbststandigkeit mit
entsprechender Sicherheit, jedoch ohne Festanstellung?

Senden Sie Ihre schriftliche Bewerbung mit Erfolgsnachweis an Hans-Jurg Gehri, CEO/VR-
Président, Eurodrink AG, Industrie Langhag 7b, 8307 Effretikon. Bitte keine E-Mail-Bewer-
bungen. www.eurodrink.ch.

Bewerbungen, welche dem Anforderungsprofil nicht entsprechen, werden nicht be-
antwortet.

26680-10042

ANZEIGEN

Fiir die kommende Wintersaison suchen wir einen/eine M u

Hiittenwart/in «Berghaus» AL

als Einzelperson (evtl. Paar). Unser Berghaus befindet sich mit-

ten im Skigebiet Aletsch auf der Fiescheralp (2220 m i. M.)
und bietet Unterkunft fir Gruppen bis zu 70 Personén. Mlt

Spitzenweine aus Frankreich
& Italien, sowie Spirituosen

seinem modernen Selbstbedi estaurant und

fiir 450 Personen sorgen wir auch fiir das leibliche Wohl unse-
rer Géaste des Sport Ferien Resorts Fiesch. Zu den Aufgaben
gehoren: Empfang und Betreuung der Gruppen, Bedienung
der Bar, Service- und Relnlgungsarbeiten Die Anforderungen

an diese anspruchsvoll (D ber bis April) sind:

selbsténdiges, zuverlasslges und verantwortungsvolles Arbei- aller Art

ten, Kontaktfreudi it, Belastbarkeit und

Sprachgewandtheit.

Wenn Sie sich fir diese abwechslungsreiche Stelle interessie- Adrian Winkler, 5630 Muri (AG)
ren, bitten wir Sie, Ihre Bewerbungsunterlagen an folgende Tel.056 664 27 83 Mobil 079 665 97 49
Adresse zu senden: Claudio Rossetti, Direktor Genossenschaft D 7
Feriendorf Fiesch, 3984 Fiesch (E-Mail: rossetti@sportferien- www.winklerwein.ch

resort.ch). Weitere Infos: www.sportferienresort.ch

26695-1003:

26908-10054 "24993-954
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

DAS MEHRWERT-

MODELL

In der Hotellerie ist die Qualitétssicherung eine grosse Heraus-
forderung. Einerseits, weil die Konsumation der immateriellen
Leistungen parallel mit deren Produktion verlduft und anderer-
seits, weil die Interaktion zwischen Gast und Mitarbeiter weitge-
hend intuitiv erfolgt. Dass sich die Gisteerwartung fiir das glei-
che Produkt unter bestimmten Vorzeichen idndert, verdeutlicht,
dass die qualitative Wahrnehmung relativ ist und weitgehend auf
die Wechselbeziehung zwischen Mitarbeiter und Gast aufbaut.
Dies lisst den Schluss zu, dass eine rein prozessgesteuerte Qua-
litdtssicherung zu kurz greift. Vor diesem Hintergrund ist er-
staunlich, dass oft von Gistezufriedenheit und -loyalitiit gespro-
chen wird, ohne deren vielschichtige Treiber wirklich zu kennen.
‘Wert entsteht, wenn das Verhiltnis zwischen bezahltem Preis
fiir das Produkt oder die Leistung kohérent ist zur Erwartung
des Gastes. Aus Gistesicht ist ein Mehrwert dann gegeben, wenn
seine Erwartung iibertroffen wird. Die Tatsache, dass der Gast
selber iiber diesen Wert urteilt und nicht der Leistungserbrin-
ger, zeigt, wie herausfordernd dieser Vorgang fiir den Hotelier ist.

Die Kenntnis der entsprechenden Treiber ist deshalb Grundvor-
aussetzung fiir das erfolgreiche Erschaffen von Zusatznutzen.

Mehrwerte erbringen

Als Basis dient der dynamische Qualititsprozess und damit die-
ser iibergangslos funktioniert, miissen das gemeinsame Ver-
sténdnis fiir Qualitiit definiert und die Messbarkeit sichergestellt
sein. Eine grosse Herausforderung ist die sich wandelnde Quali-
titswahrnehmung des Gastes, welche von verschiedenen Fakto-
ren beeinflusst wird. So z. B. von der Mund-zu-Ohr-Empfehlung,
den personlichen Bediirfnissen des Gastes oder seiner vorher-
gehenden Erfahrung, aber auch der Kommunikation des Unter-
nehmens nach aussen und vom Preis. Oft unterschétzt oder gar
nicht wahrgenommen wird iiberdies die Verschiebung der Qua-
litditswahrnehmung, je nachdem fiir wen oder was und auf wes-
sen Rechnung der Gast Geld ausgibt. Dies fiithrt dazu, dass das
Erbringen von entsprechendem Mehrwert weitgehend von der
Leistung des Mitarbeitenden und der Umsetzung abhéngt und

KEYSTONE

der Gast somit hochstes Vertrauen in dessen Arbeit haben muss.
Dieses Vertrauen setzt zugleich Zuverlissigkeit des Mitarbeiten-
den voraus und diese wiederum eine hohe Servicebereitschaft,
einschligige Kenntnis und subtiles Einfithlungsvermogen.
Damit steht die Gistezufriedenheit eben auch in engem Zusam-
menhang mit der Mitarbeiterzufriedenheit. Die vorerwihnte

Leistungserbringung setzt ferner voraus, dass der Mitarbeitende

nicht nur mit entsprechenden Kompetenzen ausgestattet ist,
sondern sich auch wohl fiihlt bei deren Ausiibung.

Nachhaltiger Mehrwert wird somit durch die persénliche Initia-
tive der Mitarbeitenden geschaffen.

Hans-Rudolf Riitti
- Managing Partner
~ CFBnetwork AG

o ci .
_ www.cfbnetwork.ch

ETH |VMOBILIEN

hule Ziirich
Swiss Federal Institute of Technology Zurich

IB Bauten

ETH Ziirich, KPL
- CH-8092 Zirich

Jenny Areal Ziegelbriicke
Mietersuche Gastronomie

volkartundrichard

Die Eidgendssische Technische Hochschule (ETH) Zurich ist eine der weltweit flihrenden tech-
nisch-naturwissenschaftlichen Hochschule. Seit 2003 entwickelt die ETH Zirich am Standort
Hoénggerberg kontinuierlich den Hochschulcampus Science City als Modell der Universitat des
21. Jahrhunderts.

Aufgrund der stetig steigenden Zahl der Studierenden und Mitarbeitenden wird das Verpfle-
gungsangebot kontinuierlich erweitert und modernisiert. Die ETH Zurich, Abteilung Infrastruktur
Bauten, schreibt einen

Gesamtleistungswettbewerb fiir die Planung, die Realisierung
und die Betriebsfiihrung des Gastro-Pavillons

aus.

Auf der 750 m2 grossen Parzelle des Campus Science City soll ein 6ffentliches, bedientes Restau-
rant mit etwa 160 Sitzplatzen entstehen. Zielgruppen sind Dozenten, Professoren, ETH-Mitarbei-
tende, Studenten und externe Gaste.

Die Ausschreibung richtet sich an qualifizierte Bieterteams bestehend aus Planer, Ersteller und
Betreiber.

Mit dem Gesamtleistungswettbewerb soll die fiir den Ort, die Funktion und die Wirtschaftlichkeit
optimale bauliche und betriebliche Lésung gefunden werden, welche den Qualitatsanspriichen
der ETH Zurich entspricht.

Das Verfahren unterliegt dem Bundesgesetz tber das 6ffentliche Beschaffungswesen (B6B) und
der zugehdrigen Verordnung Uber das &ffentliche Beschaffungswesen (V6B). Die Ausschreibung
erfolgt in Anlehnung an die Ordnung SIA 142 fiir Wettbewerbe.

Teilnahmeberechtigt sind Teams aus der Schwelz und aus jenen Landern, welche die Gatt/WTO-
Abkommen tiber das 6ffentliche Beschaffungswesen unterzeichnet haben.

Die Unterlagen fiir die Praqualifikation kénnen bei Diego Galliker, ETH Ziirich, IB Bauten,
gallikerd@ethz.ch, mit dem Vermerk «Gastro-Pavillon» angefordert werden. Bewerbungen sind
komplett einzureichen bis 28. Juni 2013.

Interessenten werden gebeten, allféllige Fragen per E-Mail bis 23. Mai 2013 an Diego Galliker zu
richten (Vermerk «Gastro-Pavillon»). Die Antworten werden anonymisiert allen Teilnehmenden am
30. Mai 2013 zugestellt.

26889-1004¢

Das Jenny Areal in Ziegelbriicke wurde in den letzten Jahren von der
Fritz+Caspar Jenny AG erfolgreich umgenutzt. Die verschiedenen
Standorte bieten heute einen attraktiven Mix aus Gewerbe und Wohnen.
Das Areal beherbergt circa 400 Arbeitsplétze und 150 (Loft-)Wohnungen.

Die Gastronomie soll in diesem Umfeld in Zukunft eine wichtige Be-
reicherung sein. Dafiir entsteht an prominenter Lage ein pragnanter
Pavillon mit grosszuglgem Aussenraum. Im Auftrag der Eigentiimer-
schaft suchen wir einen komp gt Mieter
Gastronomie.

Das neue Restaurant mit 80 bis 90 Platzen und die Bar mit rund

30 Platzen liegen zentral am Eingang zum Spinnereiareal und bieten
einen spektakularen Blick auf den Linthkanal. Das Restaurant erdffnet
im Dezember 2014 und soll als lebendiger Treffpunkt mit spannender
Kulinarik eine liberregionale Ausstrahlung erhalten. Die Positionie-
rung ist «casual-chic» und fiir ein vielfaltiges Publikum gedacht.

Das Raumprogramm ermdéglicht auch Bankette und Anlasse.
Genligend Parkplatze sind vorhanden.

Der kiinftige Mieter bringt seine Konzeptidee ein und investiert in
Kleininventar und EDV. Die friihzeitige Ausschreibung ermdglicht
den Einbezug in die weitere Projektentwicklung ab September 2013.
Vermieterin der Gastronomie ist die Fritz+Caspar Jenny AG als
Eigentiimerin des Areals.

Die Dokumentation zur Vermietung erhalten Sie ab sofort beim
Beauftragten fiir die Selektion volkartundrichard ag.

volkartundrichard ag
Unternet und Proj icklung in der Hotellerie und Gastronomie
Andreas Richard, St. Niklausstrasse 22, 4500 Solothurn

richard@volkartundrichard.ch, www.volkartundrichard.ch

2690710063
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