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Beispiel einer Aufbauorganisation Hotel

Bereiche Management | Administration| Food and Beverage Rooms Division
Abteilungen Direktion Buchhaltung Service Restau- Kiche Front Office Housekeeping
Betriebsleitung Personalbiro rant Produktion Hausreinigung
Sales & Marketing | Bar Fertigung Wascherei
Einkauf Bankett Reinigung Haustechnik
Etagenservice Werkstatten
Reinigung
Fuhrung Direktor Buchhalter Maitre d'hotel Ktchenchef Chef de réception | Facility Manager
Geschaftsleiter Leiter HR Restaurations- Hauswirtschafts-
Verkaufsleiter leiter leiter
Einkaufsleiter Chef de Service Gouvernante
Mitarbeitende Assistent Kaufmann HGT Restaurations- Koch Rezeptionist Hotelfachmann
Sekretar HR-Fachmann fachmann Kichen- Concierge EFZ
Lernender Lernender Restaurations- angestellter Lernender Hotellerie-
angestellter Lernender angestellter
Lernender Hilfskraft Haustechniker
Hilfskraft Lernender
Hilfskraft
Beispiel einer Aufbauorganisation Restaurant
Bereiche Management Administration Food and Beverage Stewarding
Abteilungen Betriebsleitung Buchhaltung Service Restaurant Kiche Unterhalt
Personalbiro Bar Produktion Reinigung/Entsorgung
Sales & Marketing Bankett Fertigung Haustechnik
Einkauf Logistik
Fuhrung Pachter Buchhalter Maitre d'hotel Kichenchef Leiter Hauswirtschaft
Geschaftsleiter Leiter HR Restaurationsleiter Logistik
Verkaufsleiter Chef de Service Chef Stewarding
Einkaufsleiter Hauswart
Mitarbeitende Assistent Kaufmann HGT Restaurationsfach- Koch Hotelfachmann
Sekretar HR-Fachmann mann Klchenangestellter Hotellerieangestellter
Lernender Lernender Restaurations- Lernender Lernender
angestellter Hilfskraft Hilfskraft
Lernender
Hilfskraft
Beispiel einer Aufbauorganisation Gemeinschaftsgastronomie
Bereiche Management Administration Food and Beverage Stewarding/Un-
terhalt, Reinigung
Abteilungen Betriebsleitung Buchhaltung Service Restaurant Kiche Unterhalt
Personalbiro Bar Produktion Reinigung/Entsorgung
Sales & Marketing Bankett Fertigung Haustechnik
Einkauf Etagenservice Logistik
Fuhrung Leiter Gemeinschafts- | Buchhalter Maftre d’'hotel Ktchenchef Leiter Hauswirtschaft
gastronomie Leiter HR Restaurationsleiter Logistik
Verkaufsleiter Chef de Service Chef Stewarding
Einkaufsleiter Hauswart
Mitarbeitende Assistent ﬁauzmann HGT Restaurationsfach- Koch Hotelfachmann
.. -Fachmann N .
Sekretar Lernender mann Ktchenangestellter Hotellerieangestellter
Lernender Restaurationsange- Lernender Lernender
stellter Hilfskraft Hilfskraft
Systemgastronomie-
fachmann
Lernender
Hilfskraft

Der Einfachheit halber wird nur die ménnliche Berufsbezeichnung verwendet.

HR: Human Resources (=Mitarbeiterabteilung)

HGT: Hotel-Gastronomie-Tourismus

Administration: Haufig wird die Administration durch die Zentrale oder das Unternehmen abgedeckt und nicht im einzelnen Betrieb gefihrt.
Stewarding/Unterhalt, Reinigung: Haufig wird dieser Bereich in Koordination oder Kooperation mit dem Auftraggeber gefthrt.
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Kiichenteam/Kiichenbrigade
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Entsprechend der Aufbauorganisation ist auch die Kliche organisiert.

Die klassische Organisationsstruktur einer Klichenbrigade

Stelle/Posten

Funktion/Aufgabe

Kichenchef
chef de cuisine
chef/executive chef/head chef

Verantwortlicher Leiter der Kiiche
Dienst- und Arbeitseinteilung
Gerichte- und MenUplanung
Kalkulationen der Gerichte
Ausbildung der Lernenden

Kuchenchef-Stellvertreter

Vertretung des Kiichenchefs bei dessen Abwesenheit, oft kombiniert mit einem

sous-chef Chef-de-partie-Posten

sous-chef

Saucier Herstellung von Saucen, Fleisch-, Wild-, Gefligel- und Fischgerichten und warmen Vorspeisen
saucier

sauce chef/saucier

Rotisseur
rotisseur
roast cook/rotisseur

Herstellung von Grilladen sowie von Gerichten, die im Ofen (Braten), am Spiess oder in der
Fritteuse zubereitet werden.

Entremetier
entremétier
entremetier

Herstellung von Suppen, Gemuse- und Kartoffelgerichten
Gerichte aus Getreideprodukten sowie Eier- und Kasespeisen
Zubereitung von Vollwertkost und vegetarischen Gerichten

Garde-manger
Garde-manger
pantry chef/garde-manger

Verarbeiten und Zuschneiden von rohem Fleisch, Fisch, Wild und Geflugel
Herstellung von Salaten, kalten Vorspeisen, Saucen und Gerichten fur Buffets

Patissier Herstellung aller Stssspeisen (inkl. Geback, Kuchen, Torten und Schokoladenerzeugnissen)
patissier sowie teilweise der Teiggerichte fir die warme Kiiche

pastry chef

Tournant Ablbser der verschiedenen Posten

tournant

relief cook/swing cook/tournant

Wache/Chef de garde
chef de garde
night chef/chef de garde

Verantwortlicher wéhrend der Abwesenheit der Kochbrigade

Mitarbeiterkoch
cuisinier pour le personnel
staff cook

Herstellung der Verpflegung fur die Mitarbeitenden

Diatkoch
cuisinier en diététique
diet cook

Herstellung der notwendigen Diatspeisen

Lernender EFZ/EBA
apprenti cfc/afp
apprentice/trainee

Auszubildender (Koch und Kuichenangestellter)

Hilfskoch
aide-cuisinier
assistant cook

Kuchenmitarbeiter ohne Fahigkeitszeugnis

Der Einfachheit halber wird nur die ménnliche Berufsbezeichnung verwendet.

Diese klassischen Organisationsstrukturen werden mehr und
mehr aufgebrochen, weil sie eine hohe Mitarbeiterzahl sowie
eine hohe Spezialisierung erfordern und damit zunehmend
nicht mehr wirtschaftlich sind. Mitarbeitende und Kaderleute
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muUssen heute vielseitig einsetzbar sein — aus 6konomischen
Grinden genauso wie um den Ansprichen der Gaste gerecht
zu werden. Zudem ermdglicht vielseitige Einsetzbarkeit in Teil-
bereichen andere Arbeitszeitmodelle sowie Jobrotationen.
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