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Glückliche Eltern: Jobsharing-Modelle versprechen Mehrwert für Unternehmen und Mitarbeiter Foto: Imago

Obwohl die Alterspyramide bereits auf
dem Kopf steht und Nachwuchskräfte
fehlen, verwehren viele Betriebe ihren
Mitarbeitern immer noch die Mög-
lichkeit, Familie und Beruf unter einen
Hut zu bringen. 

Wie schaffen es aber Unternehmen,
Fach- und Führungskräfte trotz Fami-
lie und Kindern an das Unternehmen
zu binden? Diese Frage beschäftigt –
nach einer Umfrage der Von Bonin
Personalberatung – mehr als 60 Pro-
zent der Personalchefs. Zunehmend
stellen diese fest, dass mit der Geburt
des ersten Kindes ein Elternteil – übri-
gens nicht nur die Mütter, sondern ver-
mehrt auch Väter – den Job quittieren,
weil sich angeblich Karriere und Beruf
nicht vereinbaren lassen.

Können sich Unternehmen bei dem
ohnehin herrschen Fachkräftemangel
dies leisten? Gewiss gibt es keine Pa-
tentrezepte. Doch die ersten Betriebe
haben intelligente Lösungen entwi-
ckelt. Mit Mut zu unkonventionellen
Lösungen haben sie neue Wege be-
schritten und Flexibilität an den Tag
gelegt. So lassen sich praktikable Lö-
sungen mit großem Mehrwert für bei-

de Seiten finden. Ein Beispiel ist Job-
sharing: Paare teilen sich einen qualifi-
zierten Arbeitsplatz. Der Nachwuchs
ist im Betrieb (in der organisierten
Kinderbetreuung gemeinsam mit Kol-
legenbetrieben). Ist das Kind krank
und braucht es Betreuung, bleibt ein
Elternteil zu Hause und der andere

übernimmt seinen Job. Das kann aber
nur funktionieren, wenn beide im glei-
chen Betrieb arbeiten. Die eigene be-
triebliche Kinderbetreuung stellt si-
cher, dass auch zu den Betriebs-/Ar-
beitszeiten Betreuung gewährleistet
wird. So können sich Eltern auf ihren
Beruf konzentrieren. Eventuell gibt es
eine gemeinsame Mittagspause von El-
tern und Kindern. Sie übernimmt bei-
spielsweise die „Frühschicht“, er die

„Spätschicht“. Welche Zeiten verein-
bart werden, entscheiden die Anforde-
rungen an die Aufgabe und Verant-
wortung. Das kann beim Jobsharing
für jeden ein 6-Stunden-Job sein.
Denkbar sind die unterschiedlichsten
Zeitmodelle, auch eine 4- oder 8-Stun-
den-Aufteilung oder jede andere frei
vereinbarte Variante. 

Alleinerziehende mit Vollzeitjob
können die Kinderbetreuung ebenfalls
nutzen. Am stärksten etabliert ist heute
noch das Teilzeitmodell für Frauen:
vormittags arbeiten, mit wenig Anpas-
sungsmöglichkeiten der Zeiten in der
institutionellen Kinderbetreuung.
Oder auch abends auf Stunden-Basis,
wenn der Partner die Betreuung der
Kinder übernehmen kann. Diese Rege-
lungen bieten jedoch meistens keine
oder nur wenige berufliche Entwick-
lungsperspektiven. Damit es finanzier-
bar und wirtschaftlich umsetzungsfä-
hig ist, teilen sich Mitarbeiter und Ar-
beitgeber die Kosten für die betriebli-
che Betreuung. Zu welchen Teilen ist
Verhandlungssache. Gabriele v. Bonin
Die Autorin ist Geschäftsführerin der 
Von Bonin Personalberatung, Gelnhausen

Karriere mit Kindern
Unternehmen bieten Lösungen an: Wie sich Job und Familie vereinbaren lassen (Teil 1)

Kinderbetreuung ist ein Mittel
zur Mitarbeiter-Bindung. 

Wie ist Ihre Meinung
zu diesem Thema?

Schicken Sie eine E-Mail an:
ahgz@matthaes.de

Hotellerie
Ingo Hagemann (33) hat als Regio-
nal Sales Manager bei der Sorat-Ho-
telgruppe außer dem Bereich Ge-

schäftskunden
auch den Ausbau
des Mice-Segments
übernommen. Der
Hotelkaufmann,
der bei Maritim

verschiedene Stationen durchlief,
war zuletzt Verkaufsleiter Conventi-
on im Crowne Plaza Berlin. Seine
große Affinität für den Convention-
Bereich macht ihn zu einem wichti-
gen Ansprechpartner für die Ta-
gungsgäste der Sorat-Hotels. ur 

Dieter Ulbricht (39) ist neuer Ge-
neral Manger im Radisson Blu Media
Harbour Hotel in Düsseldorf. Er trat

die Nachfolge von
Thomas Swieca
an, der das Hotel
2005 eröffnete und
nun ins Radisson
Blu Resort, El Qu-

seir nach Ägypten wechselte. Ulb-
richt absolvierte seine Ausbildung
zum Restaurantfachmann im Stei-
genberger Kurhaushotel Bad Kissin-
gen. Der Gruppe blieb er bis 1996
treu. Danach arbeitete er in den Be-
reichen Sales, Food & Beverage sowie
Operations in Hotels in Köln und
Berlin. Seine erste Stelle als General
Manager führte ihn 2007 ins Resort
Schwielowsee in Potsdam. Danach
war er Executive Assistant Manager
im Radisson Blu Hotel, Köln. red 

Heiko Lucht (45) ist neuer Director
of Sales im Park Inn Berlin-Alexan-
derplatz. Lucht trat die Nachfolge

von Patricia
Steinkuhl an und
berichtet direkt an
Hoteldirektor Tho-
mas Hattenber-
ger. Heiko Lucht

war zuletzt für die Azimut Hotels als
Regional Director of Sales & Marke-
ting tätig. Davor war er in verschie-
denen Positionen für Hilton und
Marriott tätig. Im Park Inn verant-
wortet er alle Verkaufsaktivitäten
des 4-Sterne-superior-Hotels. red 

Isolde Heinz leitet jetzt das Dünen-
meer Hotel & Spa im Ostseebad
Dierhagen. Sie löst Marlies Loh-

mann ab, die das
Haus seit 2007
führte und jetzt in
den Ruhestand
verabschiedet wur-
de. Isolde Heinz

trägt bereits seit 2008 für das nur
800 Meter entfernte Strandhotel
Fischland die Verantwortung. Mit
der Zusammenlegung der Hotel-
führung werden der Resortcharak-
ter der Gesamtanlage betont und
Synergieeffekte genutzt. red

Adriana Marchetti (35) ist jetzt
stellvertretende Hoteldirektorin im
Alpenhof Murnau. Neben den Auf-

gaben ihrer neuen
Funktion wird sie
weiterhin den Be-
reich Sales & Mar-
keting leiten, den
sie zuvor unter Re-

gie von Hotelchef Andreas Kart-
schoke ausgebaut hat. Die Marke-
tingexpertin sammelte zunächst Er-
fahrungen in Spanien, bevor sie
zehn Jahre in der Schweizer Hotel-
lerie arbeitete. Seit Ende 2006 ist die
junge Frau mit italienischen Wur-
zeln im Alpenhof Murnau tätig. red

Personalien

Gastronomie
Oliver Barda (38) ist neuer Küchendi-
rektor im Adlon Kempinski Berlin.
Barda war zuletzt im Carlton Hotel St.

Moritz als Executive
Chef tätig. In seiner
neuen Funktion un-
terstehen Oliver Barda
die Adlon-Gesamtkü-
che mit zwei Restau-

rants, das Bankettgeschäft und 60 Mit-
arbeiter. Er besitzt 23 Jahre Küchener-
fahrung. Zu seinen Stationen zählen
bereits einige Kempinski-Hotels:
Grand Hotel des Bains in St. Moritz,
Hotel Bristol in Berlin, Grand Hotel At-
lantic in Hamburg sowie Hotel Schloss
Reinhartshausen in Eltville. Zuvor ar-
beitete der gebürtige Lüneburger unter
anderem für das Maritim Seehotel am
Timmendorfer Strand sowie auf den
Kreuzfahrtschiffen MS Berlin und Ai-
da-Vita. red

Oliver Preding ist neuer Küchenchef
im Schlosshotel Kronberg. Preding war
zuvor Küchendirektor im Steigenber-
ger Frankfurter Hof und stand davor
im InterConti Frankfurt am Herd. Seit
die Ära des Schloss-Küchenchefs Gün-
ther Ledermüller 2007 nach 25 Jahren
zu Ende ging, steht mit Oliver Preding

bereits der vierte
Nachfolger am
Schlossherd. Er folgt
auf Enrico Schreier.
Dieser trat die Nach-
folge von Marko

Kaschke an, der inzwischen auf Schloss
Vollrads kocht und Sternekoch Christi-
an Baur beerbte. Baur ist heute Kü-
chenleiter im Hotel Ritter Durbach
und hält einen Michelin-Stern. bg

Christian Müller (37) ist neuer Kü-
chendirektor im Kempinski Hotel Air-
port München. Er koordiniert die Kü-

chen des Restaurants
Charles Lindbergh,
der Nightflight Bar,
des Lobby Cafés sowie
des Bankett- und Ca-
teringbereichs. Er

zeichnet für rund 40 Köche verant-
wortlich. Seine Karriere begann der in
München geborene Christian Müller
mit einer Ausbildung zum Koch bei
Feinkost Käfer in seiner Heimatstadt.
Im Anschluss wechselte er als Commis
de Cuisine in das Münchner Restaurant
Dallmayr, danach als Küchenchef auf
die MS Deutschland. 2002 übernahm
Christian Müller zunächst die Leitung
des Borchardt Catering Services in Ber-
lin und wechselte 2005 als Executive
Chef in das Kempinski Hotel Airport
München. Im August 2008 zog es ihn
wieder nach Berlin, wo er zuletzt als
Executive Chef für das Hotel Adlon
Kempinski Berlin arbeitete. red

Andreas Möcker (33) ist neuer F & B-
Manager im Budersand Hotel – Golf &
Spa auf Sylt. Er wird unter anderem für
das gastronomische Gesamtbudget, die
Erstellung von neuen Konzepten und
Angeboten sowie für das Restaurant
Strönholt verantwortlich sein. Nach
seiner Ausbildung auf Sylt und Erfah-

rungen im Chewton
Glen in Süd-England
wechselte er ins Ham-
burger Hotel Vier Jah-
reszeiten. Manage-
ment-Erfahrungen

sammelte als Direktionsassistent im
Dorint Resort Arnsberg sowie im Park
Hyatt Hamburg, wo er seit Juni 2006
bis zu seinem Wechsel tätig war. Neben
seinem Studium zum Staatlichen Be-
triebswirt an der Hotelfachschule
Hamburg arbeitete Andreas Möcker als
Hotelinspektor für den Restaurantfüh-
rer Michelin. red

Personalien

Hotellerie
Mirko Schulze (34) wird General
Manager des ersten deutschen
Hampton by Hilton in Berlin. Er
verantwortet be-
reits das Pre-Ope-
ning und die
Marktpositionie-
rung des neuen
Hotels. Schulze ab-
solvierte seine Ausbildung zum Ho-
telfachmann im Dresdner Hotel
Bellevue. Danach arbeitete er für
die Rimc Hotelbetriebgesellschaft
sowie das Hotel Fürstenhof in Leip-
zig. 1998 wechselte Mirko Schulze
ins Hyatt Regency Mainz. Danach
folgten Stationen in Berlin: Grand
Hyatt, Adlon, Sofitel am Gendar-
menmarkt, Ramada Berlin-Mitte,
Arcotel Velvet Berlin und von 2007
bis 2009 das Motel One Berlin-Ale-
xanderplatz. Zuletzt war der gebür-
tige Meissner Hotelmanager des
Motel One Berlin-Urania. red

Industrie
Frank Dittmann, Geschäftsführer
von Convotherm, ist nach 35-jäh-
riger Tätigkeit im Unternehmen zu-
rückgetreten.
Frank Dittmann
war 1975 einer der
Mitbegründer von
Convotherm. Das
Unternehmen
wurde 2008 im Rahmen der Akqui-
sition von Enodis in den Konzern
Manitowoc Company aufgenom-
men. Phil Dei Dolori, Executive Vi-
ce President für Manitowoc Food-
service in Europa, Mittlerer Osten
und Afrika, wird das Tochterunter-
nehmen leiten, bis ein Nachfolger
gefunden ist. red

Schulen
Karl-Heinz Wagner ist nach mehr
als 30 Dienstjahren an der Hambur-
ger Gewerbeschule für Gastrono-
mie und Ernäh-
rung in den Ruhe-
stand gegangen.
Seit 1979 war Wag-
ner an der Schule
tätig, zunächst als
Lehrbeauftragter, nach Ende seines
Studiums als Referendar, dann seit
1985 als Berufsschullehrer für den
gesamten Bereich Restauration. Da-
rüber engagierte er sich ehrenamt-
lich und übernahm von 1998 bis
2005 den Vorsitz der VSR-Sektion
Hamburg. af

Personalien


