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MEHRWERT
PRAKTIKUM
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DER WOCHE

«Die Praxis sollte das
Ergebnis des Nachdenkens sein,
nicht umgekehrt»

Hermann Hesse

Ein gut organisiertes Praktikum birgt sowohl
fiir den Studierenden als auch fiir das Unter-
nehmen zahlreiche Vorteile. Fiir das Unterneh-
men ist es sogar imageférdernd, Praktikanten
zu beschiftigen. Es zeigt, dass es diesem Ar-
beitgeber wichtig ist, in die Nachwuchsforde-
rung zu investieren.

Der Gewinn fiir Unternehmen

Studierende, die ein Praktikum absolvieren,
konnen die bereits in der Schule gesammelten
theoretischen Vorkenntnisse, die dem aktuel-
len Stand der akademischen Diskussion ent-
sprechen, in die berufliche Praxis und damit
in das Unternehmen einbringen. Dieses Wis-
sen, verbunden mit einer neuen Sicht auf beste-
hende Arbeitsabliufe, kénnen diese manchmal
sogar verbessern. Zudem bieten Praktikanten
eine flexible Arbeitsunterstiitzung, die gerade
fiir saisonal abhiingige Betriebe von Vorteil
ist. Sie verstérken die personellen Ressourcen
und stehen fiir einen definierten Zeitraum als
Vollzeitkraft zur Verfiigung. Unter Umstidn-
den auch bei der Losung eines konkreten Pro-
jektvorhabens mit neuen und zeitgemissen
Ideen. Auch als Instrument zur Rekrutierung
von Fachkriften sind Praktika nicht zu unter-
schitzen und der Betrieb kann sich als attrakti-
ver Arbeitgeber positionieren. Geeignete Nach-
wuchskrifte kénnen in einem Praktikum friih-
zeitig erkannt und an das Unternehmen gebun-
den werden. Auf diese Weise lassen sich sowohl
die Kosten fiir Neueinstellungen reduzieren als
auch das Risiko, falsche Bewerber einzustellen,
minimieren.

Doch neben den Vorteilen, die sich aus der Be-
schiftigung von Praktikanten ergeben kénnen,
geht der Betrieb auch eine Verpflichtung ein.
Die Einarbeitung ist mit einem gewissen Auf-
wand verbunden und die Praktikanten brau-
chen Aufmerksamkeit und Ressourcen. Dies
fangt bei der Einrichtung einer Praktikanten-
stelle an und geht weiter iiber die organisato-
rischen, rechtlichen und versicherungstech-
nischen Rahmenbedingungen hinaus. Zudem
werden personelle und raumliche Kapazitiaten
gebunden, da ein Ausbildungsverantwortlicher
bestimmt und ein je nach Aufgabengebiet aus-
gestatteter Arbeitsplatz eingerichtet werden
sollen. Bezieht man in die Betrachtung die Situ-
ation der Praktikanten mit ein, nimmt das Bild
einer Win-win-Situation aber zunehmend Ge-
stalt an. Fiir den Praktikanten geht es um die
Verzahnung theoretischer Studienabschnitte
mit der praktischen Ausbildung in einem Hotel-
lerie- oder Gastronomiebetrieb. Diese ermog-
licht ihm, selbstéindig Aufgaben zu iiberneh-
men, Werte wie Team- und Konfliktfihigkeit
zu lernen und somit die Sozialkompetenz zu
stirken. Dadurch kénnen personliche Stirken
und Schwiichen besser erkannt werden, und er
lernt, wie er sich im Arbeitsleben oder gegen-
iiber Kunden in Zukunft richtig verhalt.

Sandra Benz

Verantwortliche Marketing &
Kommunikation .

Hotelfachschule Thun - www.hfthun.ch

18. JUNI

«Das Arbeitsgesetz im Gastge-
werbey, von hotelleriesuisse,

im Hotel St. Gotthard, in Ziirich
www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

19.-20. JUNI
«Qualitats-Gitesiegel fiir den
Schweizer Tourismus — Stufe I»,
von hotelleriesuisse, im Hotel
Ambassador, in Bern

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

AGENDA

27. JUNI
«Informationsveranstaltung Nach-
diplomstudium HF Hotelmanage-
ment», von hotelleriesuisse,

im Hotel Mont Cervin, in Zermatt

www.hotelleriesuisse.ch/Kurse

31. AUGUST
«Methodik-/Didaktikkurs», vom
Schweizer Kochverband, im Aus-
bildungszentrum Liestal
www.hotelgastrounion.ch

3. SEPTEMBER

«Microsoft Office 2010 kom-
pakt», vom Berufsverband Hotel -
Administration - Management, im
Richemont-Kompetenzzentrum,
in Luzern

www.hotelgastrounion.ch
7. SEPTEMBER

«Ladies first», vom
Berufsverband Hotellerie-Haus-
wirtschaft, in Luzern
www.hotelgastrounion.ch
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Hotelﬁndén! Sie haben die Wahl.
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NUTZEN SIE DIE KUNDIGUNG
AUCH ALS CHANCE

Der Kiichenchef sucht eine neue Herausforderung und hat gekiindigt. Nutzen
Sie als Gastronom die Gelegenheit, um vor und wihrend der Suche nach
einem Nachfolger die richtigen Fragen zu stellen.

Jahrhch erelgnen sich im Gastgewerbe
iiber13:000. Berufsunfalle DleKosten ;
beiden Ver stcherungenbelau.fen
sich auf iiber 41 Millionen Schweizer
Fl:anken ‘Dazukommen hohe Kosten

: fiir Ausfalltage Ersatzpersonal und
Entsehadl,gungen fiir Uberstunden
Deshalb gibt <Profily, ]ede Wock e
Tipps zur Unfallverhiitung,

FORDERN, BETREIBEN
KLAGEN

Der neue Beobachter-Ratgeber fithrtin
leicht verstindlicher Sprache durch das
Schuldbetreibungs- und Konkursrecht.
Das Handbuch zeigt Unternehmen, wie sie
das Verlustrisiko vom ersten Geschifts-
kontakt an einddmmen kénnen und wie sie
Schritt fiir Schritt vorgehen miissen, wenn
ein Kunde die Rechnung nicht bezahlt.
‘Wie erfahre ich, ob ein Kunde vertrauens-
wiirdig ist? Wie kldre ich die Zahlungsfi-
higkeit ab? Welche Sicherheiten kann ich
in einen Vertrag einbauen? Der Ratgeber

einen fiir jene, die Sie sich vorstellen kénnen,
und einen fiir jene, die Sie unbedingt wollen.

Laden Sie aus dem letzten Stapel drei, vier
Personen ein. Falls sie sich bei IThnen telefo-
nisch melden, nehmen Sie sich Zeit fiir das Ge-
sprich. Denn es ist eine erste Chance fiir Sie

enn der Kiichenchef kiindigt, ist das
W sicher nicht einfach. Denn Giste
und Team haben sich ja auf seine | e
Kiiche eingestellt. Bevor Sie die Stelle neu aus-

schreiben, sollten Sie sich folgende Gedanken
machen:

Notbeleuchitung, Handlampen,
’Notausgangsleuchten usw,

Gefahrdung : * Wie erfolgreich lauft der Betrieb zurzeit? zu erfahren, ob die Person wirklich zu Threm enthilt wertvolle praktische Ratschlige,
« Bei Stromausfall Keine Falls er schlecht geht, sollten Sie sich die Team und Threm Konzept passt. wie sich Firmen vor und nach Vertrags-
Frage nach einer allfilligen Konzeptinderung | ¢ Sie konnen die Bewerber natiirlich auch di- abschluss absichern kénnen. Kann der
Notbeleuchtung stellen. Das geht natiirlich sehr weit, evtl. be- | rekt telefonisch kontaktieren und so schon ei- Kunde nicht bezahlen, soll man ihn dann
notigen Sie Beratung von Aussen. Sicher soll- niges in Erfahrung bringen. betreiben oder gegen ihn klagen? Das
/ Moghche Massnahmen ten Sie keinen Schnellschuss machen und gut Handbuch macht auf die Kosten und Risi-

ken der verschiedenen Verfahren aufmerk-
sam. So kénnen Gldubiger abschétzen, ob
sich der Gang auf das Betreibungsamt oder
zum Richter iiberhaupt lohnt. Das Buch
hilft bei der Anmeldung der Forderungen
im Konkurs und weist auf die Rechte in
einem Insolvenzverfahren hin. Mit zahl-
reichen Mustern fiir Briefe, Klagen, mit
Tarifen, niitzlichen Adressen und Links.

abkliren, welche Konkurrenz sie schon haben

und ob ein neues Konzept wirklich zu IThnen,

Threm Restaurant und Thren Gisten passt.

‘Wenig sinnvoll ist es aber, einfach einen neuen

Kiichenchef zu suchen und aufgrund seiner

Qualifikation das Konzept zu éndern. Denn es

bringt beispielsweise nichts, wenn Sie einen

japanischen Koch einstellen und in der Nihe
schon drei Sushibars existieren.

Schreiben Sie in die Bewerbung, welche Kiiche

bzw. welchen Kiichenchef sie wiinschen. Sie

sollten nichts dem Zufall iiberlassen.

* Wenn Sie wissen, was Sie wollen, kénnen Sie
sich auch iiberlegen, ob Sie allenfalls den ge-
eigneten Kiichenchef schon kennen und diese
Person direkt anfragen. Sie kénnen sich viel |
Zeit und Kosten sparen.

_« Periodisch alle Notlampen dumh
SlmulatlonemesStromunterbruchs z
_aufrichtige Funktion hin uberprﬁ- ¢ e
*_fen/(mindestens 1-2 Lux), 5

v Lampenkorper der. netzunabhan— .
glgen N otbeleuchtung kennzéich-- J
nen, Programm1erschalterstel}ung il

~ periodisch iiberpriffen .~~~/

+ Defekte Battérién oder Akkus ér-

setzen (Lebensdauer und Standort 7

beachten) ¢

DAS BEWERBUNGSGESPRACH

e So wie sich die Bewerber auf das Gesprich

vorbereiten, miissen auch Sie als Chef sich

vorbereiten. Was wollen Sie wissen? Wo haben

Sie aufgrund des Bewerbungsschreibens Be-

denken, die es abzukliren gilt? Welchen Lohn

wollen oder kénnen Sie zahlen.

Bleiben Sie wihrend des ganzen Gesprichs

freundlich, auch wenn Sie schon zu Beginn

merken, dass Ihr Gegeniiber die falsche Per-
son fiir Thren Betrieb ist.

Aus den Fragen des Bewerbers kénnen Sie

auch viele Schliisse fiir sich ziehen, iiber sein

Engagement, sein Wissen, seine Eignung usw.

Stellen Sie unbedingt alle kritischen Fragen

oder dussern Ihre Bedenken, um allfdllige

Zweifel auszurdumen oder zu bestitigen.

o Zum Schluss des Gesprichs sollten Sie verein-
baren, wie es weitergeht. Wie lang ist die Be-
denkzeit? Wer meldet sich bei wem?

Mario Gsell
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| So kommen Sie
zu Threm Geld

e st
Pty

«So kommen Sie zu
lhrem Geld»

Beobachter-Ratgeber
von Michael Krampf
ISBN
978-3-85569-338-2

Dié T}pps fiirs Gax(gewerbe slufnmen aus dérBr
schiire «Unfall kem lefall» Heratlsgegeben V0 ;
der Eidg Koordir fiir
ArbeltswcherhettEKAb. DleBroschure kann gralls 5

" heruntergeladen werden unter: www eka&admm ch

120 BEWERBUNGEN - WAS NUN?

* Legen Sie die Bewerbungen in drei Stapeln ab.
Einen fiir die, die gar nicht in Frage kommen,

CHF 46.80
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Durchblick

Nachdiplomstudium
HF Hotelmanagement

GASTR@ SUISSE GASTR@ SUISSE

Der Schweizer Wein-Sommelier®
Kompaktes Weinwissen flir GastroProfis

Der Barkurs
Coole Drinks heiss geliebt,

sbegleitend
art Frihling:

Termine: Blockkurs
Start Friihling )4.13, Start So
Start Herbst: 16.11.13

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

hotellerleswsse

Hotel Association

26.08.13 13, Start Horbst

mmer 02
{ Friihling; 25.03,1¢

Weitere Informationen

46 Ziirich
h

5 Zirich
astrosuisse.ch

25366-5685 25096-955

Hotellerie ** Gastronomie Verlag via Hotellerie ** Gastronomie Verlag Aus- und Weiterbildung Redaktion:
Adligenswilerstrasse 27 erfolgen sollte) tiber die htr hotel revue, Millimeter-Tarif Hotellerie * Gastronomie Verlag,
6006 Luzern Monbijoustrasse 130, Postfach, sfw CHF 1.80 Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern

Die Stellen- und Immobilienbbrse 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

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.kaelin@hotellerie-et-g je.ch

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

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
s/w 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.

4-farbig CHF 2.35

Immobilienanzeigen
Millimeter-Tarif

s/w CHF 1.80
4-farbig CHF 2.35

Die Immobilienanzeigen werden automa-
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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Luka Beluhan

Ursula Erni-Leupi
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Herrschaftssitz mit Restaurationsbetrieb

Wir suchen fiir unseren wunderschén renovierten, historischen Herrschaftssitz mit Restaurations-
betrieb im Berner Oberland auf Juli 2014 eine Pachterin/einen Péchter. Das markante Haus liegt
zentrumsnah in einer grosseren Ortschaft und steht unter Denkmalschutz. Es vereint nebst dem
Restaurant zwei offentliche Séle sowie weitere Mieterinnen und Mieter, vornehmlich aus dem Dienst-
leistungssektor, unter seinem Dach.

Sie verfligen tiber einen einwandfreien Leistungsausweis in der Gastronomie. Betriebswirtschaftliches
Denken ist lhnen nicht fremd, und Sie schétzen die Herausforderung, etwas Neues aufzubauen. Mit
lhrem gewinnenden Auftreten und lhrem Engagement sorgen Sie dafiir, dass sich Jung und Alt
im Restaurant heimisch fiihlen. Gemeinsam mit lhrem Team sorgen Sie fiir eine innovative Kiiche
und vermarkten auch die beiden zugehérigen Séle. Das Ambiente der Séle eignet sich optimal fiir
Bankette, Firmen-, Familien- und Vereinsanldsse sowie kulturelle Aktivitaten.

Das Restaurant verfiigt tiber diverse Raumlichkeiten:
¢ Bistro und Bar: 40 Platze
* Gewolbekeller: 36 Platze
¢ Stibli: 30 Platze
* Saal im 1. Stock: bis 40 Platze
* Dachsaal: bis 100 Platze
* Gartenterrasse: 40 Platze

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Gerne erwarten wir Ihren Steckbrief und ein erstes Grobkonzept bis
30. Juni 2013 unter Chiffre 26997-10093 an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

Nach einem ersten Auswahlverfahren erfolgt die Zweiteingabe mit detailliertem Konzept sowie dem
Businessplan bis Ende September 2013. Die Wahl der neuen PAchterin/des neuen Péchters fiir

Fiihrendes, bekanntes First Class Hotel - Top CH-Resort Destination

Anspruchsvolle internationale Kundschaft von A-Z verwéhnen, betriebswirtschaftliche Aspekte im Auge behalten,
umsichtig und vorausschauend Angebote planen, hohe Qualitét si sowie kulinari-
scher Kostlichkeiten sind die Schwerpunkte! In einer lebendigen professionellen Umgebung, Hand in Hand mit einem
jungen erfolgreichen werden Sie im U eine zentrale Rolle spielen!

In einem anerkannten First Class-Grossbetrieb haben Sie bereits einige Jahre Fithrungspraxis gesammelt. Diese wert-
vollen Erfahrungen in einem namhaften Hotelbetrieb mit hervorragenden Géstebeurteilungen umzusetzen sehen Sie
gleichermassen als Chance und Herausforderung. Im Gegenzug diirfen Sie eine
unternehmerisch geprégte Aufgabe und entsprechende Wertschéitzung erwarten.

Kiichenchef/in — Executive Chef/in

zur Fihrung einer 15-20-képfigen Brigade inkl. zwei junge Sous-chefs
Weitere Highlights der attraktiven Stelle: Direktrapport an den General Manager, Mitglied des Kaders, selbst-
verstindlich permanente, ganzjéhrige Anstellung trotz saisonalen Charakters und kurze Entscheidungswege.
Kiichenrendite, Organisation, Hygiene und Technik sind auf Top-vaeau Ideale Voraussetzungen fiir Chef de
Cuisine oder erfahrenem starken Sous-chef mit isen auf dem Sprung zum Exe-
cutive Chef.
Es erwartet Sie das ganze Spektrum aus 4 la carte-Restauration, Seminar- und Gruppengeschift sowie interna-
tionales Publikum. Der Eintrittstermin, z.B. im Sommer oder Herbst, wird flexibel gehandhabt. - Mental starke
Head-Chefs mit dem Auge fiirs Detail informieren wir gerne in einem persénlichen, vertraulichen Gespréich! Fiir
den Erstkontakt am besten vorab CV/Foto online senden oder anrufen. Wir freuen uns auf das Gesprach mit
Thnen!

Ansgar Schéfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschéftsleitung

SCHAEFER & PARTNER

Human Resources Consultants

Uberlandstr. 103 - 8600 Diibendorf

Tel. +41 44 802 12 00 - Fax +41 44 802 12 01
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefer@schaeferpartner.ch

unseren Herrschaftssitz erfolgt im November 2013.

2609710003

26993-10090

Per |. September 2013 oder nach Vereinbarung suche ich fiir 2 gegen-
tiberliegende Garni-Hotels mit 40 Zimmern, Zentrum Luzern, Giste-
segment Einzelreisende, einen

Aide du Patron v

Sie verfiigen tber eine fundierte Ausbildung in der Hotellerie, sind ca.
35 Jahre jung, D/E/F sprechend, berufserfahren, belastbar, fiihrungssicher,
frontorientiert, flexibel, kreativ und haben Erfahrung im Umgang mit
Online-Marketing/Reservationskanilen. Als mein Stellvertreter sind Sie
verantwortlich fiir die Fiithrung und Leitung der Betriebe wihrend meiner
Abwesenheit.

Ihr Ziel zur Selbststindigkeit tiber Pacht kann erméglicht werden.

Senden Sie Ihre Bewerbung per E-Mail an roland.wismer@baslertor.ch
oder per Post.

SUMMER POOL *** HOTEL GUEST 4 ¢ HOUSE 4

BASLERTOR R®SLI

LUZERN ¢« DOWN TOWN LUZERN « DOWN TOWN

AT THE SUMMER POOL HOTEL BASLERTOR

Hotel Baslertor - Pfistergasse 17 - CH-6003 Luzern - Tel. 041 249 22 22
www.baslertor.ch - info@baslertor.ch

2697710079

PAUL SCHERRER INSTITUT
——] -

e
Das Paul Scherrer Institut PSI ist mit 1500 Mitarbeitenden das grésste
Forschungszentrum fiir Natur- und Ingenieurwissenschaften in der Schweiz. Wir
betreiben Spitzenforschung in den Bereichen Materie und Material, Mensch und
Gesundheit sowie Energie und Umwelt. Durch Grundlagen- und angewandte
Forschung arbeiten wir an nachhaltigen Lésungen fiir zentrale Fragen aus Gesell-
schaft, Wirtschaft und Wissenschaft.

Fur die Gruppe Planung und Produktion unserer Gastronomiebetriebe suchen
wir eine/n

Jungkoch/Jungkéchin

Ihre Aufgaben

* Produktion und Fertigung im Bereich der kalten und warmen Kiiche
(Abendverpflegung, Gardemanger und dem warmen Buffet «Frontkiiche»)

* Aktive Mithilfe an der Frontkiiche (Produktion und Fertigung) sowie
im Mittagsservice nach Absprache

* Fachgerechtes und sorgféltiges Abrdumen der Lebensmittel

¢ Bewirtschaftung und Kontrolle der Kiichenkiihler und -lager nach Hygieneplan

¢ Reinigungsarbeiten nach Hygieneplan

¢ Mithilfe bei Banketten und Events an Abenden sowie Wochenenden

Ihr Profil

Als gelernte/r Koch/Kéchin EFZ mit Berufserfahrung sind Sie auf der Suche nach
einer neuen Herausforderung. Sie arbeiten selbsténdig sowie effizient, sind
begeistert von lhrem Beruf und haben hohe Qualitdtsanspriiche. At

zeigen Sie grosse Einsatzbereitschaft, sind motiviert, kommunikativ sowie sehr
teamfahig. Als zuverldssige und verantwortungsbewusste Personlichkeit sind Sie
gerne in einem eingespielten Team tatig und haben Freude daran, nach einer
Einarbeitungszeit unsere Géste mit neuen Ideen kulinarisch zu verwéhnen.

Was wir Ihnen bieten

Es erwartet Sie ein vielseitiges Arbeitsumfeld, das lhnen die Méglichkeit bietet,
Ihr Fachwissen zu erweitern und Sie gerne in lhrer Weiterentwicklung férdert. Ihr
Arbeitstag an der Frontkiiche oder in der Abendverpflegung dauert im Turnus
entweder von 06.15 bis 15.15 Uhr oder von 11.00 bis 20.30 Uhr.

Fur fachliche Auskiinfte wenden Sie sich bitte an Christian Wandres,
Tel. +41 56 310 20 55.

Wir freuen uns auf Ihre Online-Bewerbung fiir die Stelle als Jungkoch/Jungkéchin
mit der Kennziffer 9171-02 unter www.psi.ch/pa/offenestellen/0591-13.

Paul Scherrer Institut
Personalmanagement, Sandra Lopo, 5232 Villigen PSI, Schweiz, www.psi.ch

Wir suchen ab sofort oder nach
Vereinbarung

Koch oder Koéchin

Was Sie mitbringen:

Sie lieben lhren Beruf, Sie arbeiten
gerne mit Menschen zusammen.
Sie haben eine abgeschlossene
Berufsausbildung als Koch und
haben einige Jahre Berufserfahrung.

Wir bieten geregelte Arbeitszeit,
evtl. Kost und Logis im Hause.

Weitere Auskiinfte unter
www.ibergeregg.ch
Ansprechperson: Sandra Rubli

Hotel Passhéhe Ibergeregg
8843 Oberiberg
Telefon 041 811 20 49

270241010

INTERLAKEN

Wir suchen per sofort
oder nach Vereinbarung

Servicemitarbeiter/in

mit Erfahrung
(Sprachen: D, E und evtl. F)

Wir freuen uns auf lhre
Bewerbung mit Foto und
den Ublichen Unterlagen.

Café de Paris, 3800 Interlaken

Alex Auderset, Marktplatz 14
Telefon 033 821 69 10

270321011

PAUL SCHERRER INSTITUT

Jiem

Das Paul Scherrer Institut PSI ist mit 1500 Mitarbeitenden das grosste
Forschungszentrum fiir Natur- und Ingenieurwissenschaften in der Schweiz. Wir
betreiben Spitzenforschung in den Bereichen Materie und Material, Mensch und
Gesundheit sowie Energie und Umwelt. Durch Grundlagen- und angewandte
Forschung arbeiten wir an nachhaltigen Lésungen fiir zentrale Fragen aus Gesell-
schaft, Wirtschaft und Wissenschaft.  °

— ] —

Fur die Gruppe Planung und Produktion unserer Gastronomiebetriebe suchen
wir eine/n

K&chin/Koch — Chef de Partie Tournant

Ihre Aufgaben

Produktion und Fertigung im Bereich der kalten und warmen Kiiche
(Abendverpflegung, Gardemanger, Entremetier, Saucier und Frontkiiche)
Kontrolle des Wareneingangs nach Hygieneplan

Kommunikation und Koordination mit dem Sous-Chef betreffend
Gesamtbetrieb

Fachgerechtes und sorgféltiges Abrdumen der Lebensmittel
Bewirtschaftung und Kontrolle der Kiichenkiihler und -lager nach Hygieneplan
Mitarbeit bei der Filhrung und Instruktion der Kiichenmitarbeiter
Reinigungsarbeiten nach Hygieneplan

Mitarbeit bei Banketten und Events an Abenden sowie Wochenenden
Mitarbeit bei der Ausbildung unserer Lernenden

lhr Profil

Als gelernte/r Koch/Kéchin EFZ mit einigen Jahren Berufserfahrung verfiigen Sie
Uber versierte Fachkenntnisse und sind auf der Suche nach einer neuen Heraus-
forderung. Sie arbeiten selbsténdig sowie effizient, sind begeistert von Ihrem
Beruf und haben hohe Qualitétsanspriiche. Ausserdem zeigen Sie sehr grosse
Einsatzbereitschaft, sind motiviert, kommunikativ sowie &dusserst teamféhig. Als
zuverldssige und verantwortungsbewusste Persénlichkeit sind Sie gerne in
einem eingespielten Team tétig und haben Freude daran, unsere Gaste mit neuen
Ideen kulinarisch zu verwéhnen.

Was wir lhnen bieten

Es erwartet Sie ein vielseitiges Arbeitsumfeld, das Ihnen die Mdglichkeit bietet,
Ihr Fachwissen zu erweitern und Sie gerne in Ihrer Weiterentwicklung férdert. Ihr
Arbeitstag an der Frontkiiche oder in der Abendverpflegung dauert im Turnus
entweder von 06.15 bis 15.15 Uhr oder von 11.00 bis 20.30 Uhr.

Fur fachliche Auskiinfte wenden Sie sich bitte an Christian Wandres,
Tel. +41 56 310 20 55.

Wir freuen uns auf Ihre Online-Bewerbung fiir die Stelle als Koch/Chef Tournant
* mit der Kennziffer 9171-03 unter www.psi.ch/pa/offenestellen/0592-2.

Paul Scherrer Institut
Personalmanagement, Sandra Lopo, 5232 Villigen PSI, Schweiz, www.psi.ch

Neuartiges :
Gastronomiekonzept sucht
aufgestellte Mitarbeiter im

Voll- und Teilzeitpensum

AYA

CANAPEE

Fir unser neuartiges Gastronomie-
konzept suchen wir ab 10. Juni 2013
professionelle Mitarbeiter in Service,

Bar und Produktion.

Bist Du zwischen 18 und 40 Jahre jung,
motiviert, magst Menschen, hast schon
Erfahrung im Service oder an der Bar
sammeln kénnen, und Du bist ein
Teamplayer? Dann sende uns Deine
Bewerbung mit CV und Zeugnissen, wie
auch mit einem Foto, bitte per Mail an
thomas@andermatts.ch

Wir freuen uns, Dich vielleicht schon
bald in Zrich willkommen zu heissen.
Weitere Infos unter 079 501 30 66,
Thomas Andermatt

2702110106

27036-10116

2702010105

KULM HOTEI
5 T

h ihre hohen

Schweiz sorgen
sionelle Einstellung un-
rer Gaste zu erfiillen.

gehoren seit Giber 150 Jahren zu den bedeutendsten Hotels der

Standards und ihre i 6 0
fiir unvergleichliche Erholun: liche Art und die profi

serer Mitarbeit unsere Devise, um die hohen Anspriiche uns

Fr die Erganzung unserer Verkaufs- & Marketingabteilung suchen wir
per 1. August 2013 oder nach Vereinbarung in Jahresstelle eine/n

Sales Manager (m/w)

Ausfihrliche Informationen zu Stelle finden Sie auf unserer Webseite
www.kulm.com oder www.kronenhof.com

Sind Sie bereit fiir diese interessante Aufgabe?
Dann senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Foto an
Grand Hotel Kronenhof
Frau Monika Kamm
v 7504 Pontresina bzw. an

bewerbung@kronenhof.com WISS DELUXE HOTELS

27033-10113
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(Gault:Millaw) gyige Michelin

en zu dieser Stelle finden
www.kronenhof.com

Frau Monika K
7504 Pol 1E]
bewerbung

27034-10114

HOTEL ELITE

ART DECO HOTEL BIEL/BIENNE

Das Hotel Elite ist ein ****Businesshotel im Zentrum
der Uhren- und Kommunikationsstadt Biel und gilt
seit 75 Jahren als das fUhrende Haus am Platz. Mit
67 Zimmern und 7 Juniorsuiten, einem Bankett- und
Seminarbereich bis zu 250 Personen, der Trend-Bar
Baramundo und dem Brasserie-Restaurant Elite
bieten wir unseren Gdsten ein sehr umfangreiches
Angebot.

Zur Vervollsténdigung unseres Kichenteams und als
Stellvertreter des Kichenchefs suchen wir per Mitte
August 2013 oder nach Ubereinkunft einen fachlich
ausgewiesenen

Sous-Chef (m/w)

der/die mit Herz und Seele Koch ist und den Um-
gang mit den verschiedenen Lebensmitteln kennt
und schatzt. Sie sind eine zuverlassige und team-
orientierte Personlichkeit mit FUhrungs-Erfahrung.

Sie haben bereits einige Jahre Erfahrung in fUhren-
den Hdusern gesammelt. Zudem macht es Ihnen
Spass, junge Leute zu fUhren und zu motivieren. Sie
arbeiten selbsténdig und verantwortungsbewusst,
sprechen Deutsch und/oder Franzésisch und sind
ein ausgesprochener Teamplayer.

Wenn ja, dann freut sich Rémy Fischer, Vizedirektor,
auf Ihre vollstdndigen Bewerbungsunterlagen, oder
rufen Sie fUr weitere Informationen einfach an.

A bientét in Biel/Bienne

Art Déco Hotel Elite

Bahnhofstrasse 14, 2501 Biel/Bienne
remy.fischer@hotelelite.ch / 032 3287777
http://www.hotelelite.ch

2702510109

Leiter/in Gastronomie LUKS

Ein gutes Essen weckt Lebensfreude! Die Gastronomie leistet einen we-
sentlichen Beitrag zum Wohlbefinden unserer Patientinnen und Patien-
ten und zur Zufriedenheit unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. 5

Am Standgt Luzern verwihnen wir im cook and serve Verfahren taglich
rund 650 Patientinnen und Patienten und bedienen 1300 Géste in unse-
rem topmdternen Restatifant "feingut". Am Standort Sursee betreiben

wir eine gepflegte cook and chill Kiiche fir rund 300 Patienten und Pa-

tientinnen sowie 300 Mitarbeitende an in den Spitaler Sursee und Wol-

husen.

Per 1. September 2013 oder nach Vereinbarung ist die anspruchsvolle
und interessante Funktion "Leitung Gastronomie" neu zu besetzen.

Als Leiter/in Gastronomie LUKS

« fiihren Sie die Gastronomiebetriebe des Luzerner Kantonsspitals und
sind fur die Weiterentwicklung verantwortlich

» sorgen Sie fur eine optimale, auf die Bediirfnisse der Patienten, Mitar-
beiter und Besucher ausgerichtete Organisation der Produktion, der
Speisenverteilung und des Services

* gestalten Sie die kiinftige Ausrichtung Patienten und Mitarbeitergas-
tronomie federftihrend mit

» pflegen Sie die strategischen Kontakte zu den Lieferanten

* stellen Sie die Weiterentwicklung des Qualita
der Gastronomiebetriebe sicher

* sind Sie verantwortlich fiir einen kostenoptimalen Betrieb und die Ein-

haltung der Budgetvorgaben

1agemer

Tel. +41 (0)41 205 11 11
Fax +41 (0)41 205 44 11
www.luks.ch

Luzerner Kantonsspital
HR Abteilung
Spitalstrasse

CH-6000 Luzern 16

luzerner kantonsspital

LUZERN SURSEE WOLHUSEN

Anforderungen

* Sie haben eine Grundausbildung im Gastgewerbe, idealerweise als
Koch/Ditkoch

« Sie verfugen tber einen Abschluss als Hotelier einer schweizerisch an-
erkannten Hotelfachischule oder haben eine addquate Ausbildung

* Sie weisen eine mehrjahrige erfolgreiche Erfahrung in der Fithrung
grosser Gastronomiebetriebe vor, vorzugsweise in der Gemeinschafts-
gastronomie

* Sie sind innovativ, kreativ und handeln kundenorientiert

* Sie pflegen einen kooperativen Fiihrungsstil und legen Wert auf eine
Kultur der gegenseitigen Wertschatzung und des Vertrauens ¢

Wir bieten

* eine interessante Aufgabe mit Gestaltungs- und Entwicklungsméglich-
keiten

* hohe Selbsténdigkeit und Eigenverantwortung

* gute Anstellungsbedingungen und geregelte Arbeitszeit

Kontakt
Beat Furrer, Leiter Oekonomie LUKS, 041 205 43 04

Bewerbungsvorgehen

Ihre schriftliche Bewerbung senden Sie bitte unter Angabe der Kenn-
ziffer 55022 an das Luzerner Kantonsspital, HR Abteilung,

CH-6000 Luzern 16.

)

Réceptionist/in

Sorell Hotel Aarauerhof
Bahnhofplatz 2, 5001 Aarau

per sofort oder nach Vereinbarung

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Den aus-
fiihrlichen Stellenbeschrieb finden Sie unter
www.sorellhotels.com oder www.zfv.ch

<

SORELL HOTELS
SWITZERLAND

270371011

27004-10097

STELLENGESUCHE

Gesucht nach Vereinbarung, vorzugsweise in der
Zentralschweiz, Stelle als

CONCIERGE

(20% bis 100%, auch Nacht oder Privat)

Ich biete: HF-Abschluss, CH/49/D/E/F, flexibel,
belastbar, entsprechende Umgangsformen. Freue
mich auf Ihre Kontaktnahme unter Chiffre 27006-10098
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach,
3001 Bern.

37006-10098.

5 . Béwus_st leben macht gliicklich: wa.ch/gluecks-experiment
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IMMOBILIEN
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DIE IMMOBILIENBORSE FUR HOTELLERIE, GASTRONOMIE UND TOURISMUS
LA BOURSE DE L'IMMOBILIER POUR LA RESTAURATION, UHOTELLERIE ET LE TOURISME

GEWINNCHANCE:

CO:-ABGABE

Aufjeden Liter Heizol, auf jede kWh Erdgas zahlt das Hotel auto-
matisch die CO2-Abgabe. Diese Abgabe macht heute ca. 10% der
Ol- oder Gasrechnung aus und wird bis ins Jahr 2020 auf bis zu
30% ansteigen. So betrigt die Abgabe bei einem Kaufvon 50.000
Liter Heizol heute 4.775 Franken. Im Jahr 2020 wird sich die Ab-
gabe voraussichtlich auf 15.917 Franken erh6hen. Der Preis des
an sich schon teuren Heizols oder Erdgases wird zusétzlich mas-
siverhoht.

Massnahmen im Hotel Marriott, Ziirich

Die Abgabebelastung muss nicht hingenommen werden; die
Schweizer Hotels kdnnen sich von dieser Abgabe befreien lassen,
wenn sie sich im Gegenzug auf Energiesparziele festlegen. Jedes
Hotel mit einer fossilen Heizung im Keller sollte eine Befreiung
priifen - eine Win-win-Situation fiir die Umwelt und das eigene
Portemonnaie. Und zusitzlich ein Imagegewinn, den man ver-
markten kann: Die Giste sollen wissen, dass sie in einem Hotel
iibernachten, das etwas fiir die Umwelt tut.

Das Hotel Marriott in Ziirich hat sich sehr frith fiir Energie-
effizienzmassnahmen entschieden und ist dazu schon 1995 der
Energiegruppe «Kongresshotels» der Energie-Agentur der Wirt-
schaft (EnAW) beigetreten. Zusammen mit der Energie-Agen-
tur und einem Ingenieurbiiro wurde das Hotel energetisch un-
tersucht und ein Massnahmenplan zur Umsetzung erarbeitet.
Nur wirtschaftliche Massnahmen wurden in die Zielsetzung
eingerechnet. Im «Marriott» betraf dies insbesondere die Be-
triebsoptimierungen mit dem Gebéudeleitsystem, die Fenster-
erneuerung, die Umstellung von Olheizung auf Gasheizung, die
Dachisolation sowie diverse Stromsparmassnahmen in Restau-
rants und Hotel wie Einbau von LED-Lampen, optimale Kii-
chengeriite, Austausch von Umwilzpumpen, Optimierung der
Aufziige und Rolltreppen etc. Dank all dieser Sanierungen sank
zwischen den Jahren 2000 und 2013 der Stromverbgauch um
20%, der CO2-Ausstoss gar um 30%! Schon iiber eine genaue,
sich am realen Bedarf orientierénde Steuerung des Wirme- und
Kilteverbrauchs kann héufig eine grosse Menge Energie einge-

KEYSTONE

spart werden. Der Grundsatz lautet: Es soll nur so viel Energie
produziert und in Umlauf gesetzt werden, wie benétigt wird. Es
gilt also, Betriebszeiten und Temperaturen von Heizung, Liif-
tung und Klimaanlagen an den realen Bedarf anzupassen, unbe-
dingt gleichzeitiges Heizen und Kiihlen zu verhindern.

Was ist zu tun?

Interessierte Betriebe mit einem CO2-Ausstoss von mindes-
tens 100 Tonnen entsprechend einem Olverbrauch von jihrlich

38.000 Litern kénnen das Gesuch zur Abgabebefreiung 2014 bis

spétestens 1. Sept. 2013 beim BAFU einreichen. Die Energie-
agentur der Wirtschaft (EnAW) unterstiitzt gerne.

Lukas Herzog Kurt Petak
AltenoAG Siemens Switzerland Ltd.
Moderator EnAW  Head Veertical Market Hospitality

Gastroconsult &

TREUHAND FUR HOTELLERIE & RESTAURATION
Alvaneu Dorf

zwischen Davos und Lenzerheide
Anfang Winter 2013/14 oder nach Ubereinkunft das

Hotel-Restaurant Belfort

Im Auftrag der Eigentimer verpachten oder verkaufen wir auf

ausbaubar.

auf Anfrage.

Sehr gepflegtes, beliebtes und gut eingefiihrtes
Hotel mit Charme im Engadin zu verkaufen

Bestens geeignet fir die Flihrung eines familidren Be-
triebs, dank grossziigiger Landreserven auf 400 Betten

Preisrahmen 5 bis 6 Mio. Euro. Detaillierte Informationen

Kontakt unter Chiffre 27035-10115 an htr hotel revue,
Monbijoustrasse 130, Postfach, 3001 Bern.

Zu verkaufen oder
zu verpachten
ab 2014 oder nach Vereinbarung

Bergrestaurant Fritzenfluh

880 m U. M., an Hauptstrasse.
90 Sitzplatze im Erdgeschoss,
Saal bis zu 100 Plétze und
Sonnenterrasse 70 Plétze.
Grosser Parkplatz und

4%.-Zimmer-Wirtewohnung.

Detaillierte Auskiinfte erhalten Sie bei
Hans und Hedi Niederhauser

27035-10115

Das von den Eigenttimern im Jahr 1976 neu erbaute Restaurant wurde 1986 mit
einem Hotelanbau ergénzt und befindet sich in einem sehr guten Zustand. Die
jahrelange Existenz des Betriebs ist gekennzeichnet durch eine kostliche, regio-
nale Landeskiiche und auserlesene Weine. Die modernen Hotelzimmer mit ihren
rustikalen Elementen laden zum Entspannen ein.

Der Betrieb befindet sich in unmittelbarer Nahe zum Golfclub und Bad Alvaneu.
Davos, Lenzerheide, Savognin oder Bergiin erreichen Sie in 15 bis 20 Auto-
minuten.

GILDE-Restauration

¢ Familidres, heimeliges Restaurant mit 45 Sitzplatzen
¢ Sonnige Aussichtsterrasse mit 50 Sitzplatzen

* Saal mit 60 Sitzplatzen

o Stlibli mit 30 Sitzplatzen

ieeal

J¢ Y Hotel (b ifizierung Gastr

¢ 11 komfortabel eingerichtete Doppelzimmer, alle mit DU/WC oder Bad/WC,
Radio, TV, Telefon und WLAN ausgestattet, teilweise mit Balkon

* Touristenlager mit 28 Schlafstellen

® Sauna

 Parkflache im Freien fiir ca. 20 Autos

* 4Y2-Zimmer-Wirtewohnung im DG und 3 Personalzimmer mit Aufenthaltsraum

Fir-ein fachlich ausgewiesenes Wirtepaar bietet dieser Betrieb eine ausgezeich-
nete Existenz.

Bei Interesse senden Sie uns bitte einen kurzen Lebenslauf mit Angabe der
Personalien, Berufsbildung und bisherigen Berufstétigkeit 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

A louer
HOTEL BERNINA
a Genéve

Catégorie 3 étoiles, 77 chambres,
idéalement situé facea la gare
Cornavin. Mise en valeur souhaitée.

Dossier disponible sur demande au
022/420.50.00

2701510102

27019-10104

HESSER

Unternehmensberatung

Haben Sie einen Betrieb zu verkaufen -
vermieten - fiir bessere Wirtschaft-
lichkeit zu reorganisieren - oder
suchen Sie einen Betrieb - wir sind die
Drehscheibe fiir interessante Hotels
und Restaurants

Poststr. 2, PF 413, 8808 Pfiffikon SZ
055 410 15 57 - hesser@bluewin.ch

26068-1007

3 Sterne Hotel im Schwarzwald
zu verkaufen

8 Zimmer, alle mit DU/WC/Tel./Balkon,

Internetzugang.

Sehr schénes Restaurant (60 Plétze),

helles freundliches Nebenzimmer (30 Plétze),

Gartenterasse mit Grillhéuschen (50 Platze).

GroBes Grundstiick mit Liegewiese,

beh. Freibad, 6 Garagen, ca. 25 Parkpldtze,

2 Wohnungen mit 100 und 90 m?

Besichtigung bei laufendem Betrieb méglich,
Preis VB. Weitere Informationen unter:
schwarzwald-hotel@gmx.de

2701810103

Restaurant Fritzenfluh
4954 Wyssachen

27025-1010

Neubau Wohn- und
Appartementhauser
«Marcau»

Via Marcau, 7031 Laax

Attraktive, mdblierte 1- bis 2-Zi.-Studios
mit idealer Anbindung ans Postautonetz,
ideal als Personalwohnungen

Blockmiete ab Fr. 620.—

Alle Wohnungen mit separater,
voll ausgestatteter Kiiche und Bad,
zentraler W-Lan-Anlage

Bezug: Dezember 2013

i, www.nocasa.ch/marcau
e 081 252 90 62
info@nocasa.ch

2607110088

7////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////
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