Edgar E. Schaetzing

Management

HUSEITALLTLY

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII IIIII] III

In Hotellerie
und Gastronomie

8., Uberarbeitete und erweiterte Auflage

DEUTSCHER FACHVERLAG



Inhalt

Vorwort zur achten Auflage ......... ... ... ... ... . ... 15

A. OPERATIONSMANAGEMENT -

1.

FOOD & BEVERAGE .................. 17

Organisation .......coneriirrarrirrr st sn s 19

Muster-5tellenbeschreibung: F&B-Manager ...................., .21
Stellenanforderungen . . ... it i e 22

Planung, Produktionund Kontrelle .......................... 23

Produktionsplanungsverfahren fiir den Kiichenbereich ............ . 25
Zielsetzung . .....coi i i i 25
Vorausberechnung der Anzahl der zu verkaufenden Speisen ........ 25
Quantitdtsbestimmung des Rohmaterials ........................ 29
Fallbeispiel zur Produktionsplanung ...........co0iviininnnnnnns . 31

Hoteleinkauf, Warenannahme, Lagerung, Ausgabe und

deren Kontrollmethoden .. ...........ccoiiiiiiniiininnnsnnnns 36
P T R R R Al g P S SRR Lt 36
Ubersicht {iber den Kostenablauf - Kontrollkreislauf ............... 38
Grundvoraussetzungen fiir den Hoteleinkauf . .................... 39
Kontrollaufgaben bei der Warenannahme ....................... 42
OrdnungsgemaBe Lagerung ..........ccciviininnnnrnnnnannnnns 43
Organisierte Warenausgabe ...........ccciiiieneiiinanaannans 44

Der Soll-Wareneinsatz als Kontrollinstrument

im Verpflegungsbereich . . ....... ... ... ... ... ...l 46
Wirtschaftlichkeit im Verpflegungsbereich ....................... 46
Begrenzte Aussagefahigkeit der Ist-Wareneinsatzkontrolle .. ........ 50
Standardisierung als Voraussetzung zur Bestimmung
des Soll-Wareneinsatzes . ..........c v iisrissrnansrsasnenns 52
Ablaufplan zur Errechnung des Soll-Wareneinsatzes . .............. 56



Ikl

Abweichungsanalysen fiir verbesserte

Managemententscheidungen in der Gastronomie .. .... B T . T
Verfahren bei Kostenabweichungsanalysen ................. O - |
Fallbaispial .o oo e L R e 68

Mit Convenience-Einsatz zu mehr Produktivitdt ................... 72
Fallbeispiel: Mehr Produktivitét mit Convenience-Food . ............ 7

Getr@nkekontrollsysteme . ...... ... it ke 87
CIMREBUIN i cowciion o R A P R R B A NS - 87
Voraussetzungen fir Getrankekontrollsysteme ................ ... 89
Arbeitsablauf - ,Vereinfachtes Getrankekontrollsystem® _.......... 92
Auswertung des Kontrollverfahrens . ........ ... ... it 95

3. Angebotsgestaltung .............. ... i ittt 97

Strategische Angebotspolitik im F&B-Bereich .. ................. .» 101
Die Balanced Scorecard als Managementsystem .................. 101
Aufbau einer Balanced Scorecard
~Angebotspolitik Food & Beverage” ....... ... ... .. ... .0 105

Konkurrenzanalyse fiir den Restaurationsbereich .................. 109
Fragenkatalog zur Konkurrenzanalyse .......................... 109

Planung und Erstellung des Speise- und Getrénkeangebots ........ . 113
Gestaltung der Speisekarte ..........c.oiiiiieiiiieiiaiieiiiiey 113
Gestaltung der Getrinkekarte . ...... . i i ainiianniasss 117

Speisekartenoptimierung .......... .o it i iii it i 120
Rentabilititim Food-Bereich ........c.c0viiniiiiaiciionannnis 120
Individuelle G&V-Rechnung pro Hauptartikel ..................... 121
Problematik der Kostenzuordnung ..... AT G R D R 125
Vorteile der Methode: Brutto-Gewinn-Verlust-

Rechnung pro Hauptartikel .............c. cuiiiiiaiinininae, 126

Preispolitik in der Gastronomie ........ ... ... .. it 128
Gastgewerbliche Preispolitik im Rahmen der Marktentwicklung . ... .. 129

Target-Costing als mégliche Lésung der Preisproblematik? ......... 133
Elf Preise...abernurein Gastl . ..........coiiviiiiriiriniiinees 134
Der durchschnittliche Break-even-Preis in der Gastronomie ......... 137



Verfahren zur selektiven Preiserhthung im Food-Bereich ........... 139
Erlauterung zur selektiven Preiserhdhung im Food-Bereich .......... 143

Marketing-Praxis im F&B-Bereich ........................... vo.. 145
Verkaufsférderung im Verpflegungsbereich ............. g G 145
Uberwachung des Standards und der Qualitat im F&B-Bereich ...... 151

Warum Giste nicht wiederkommen , . ........................... 155
Karussell der Qualitdtsméngel in der Gastronomie ........... suzac T
50 Qualitdtsmangel aus der Sicht des Gastes .. ............. ST 7

Das Bankettgeschaft - vom Verkauf zur Organisation .. ............ 162
R TN 2 T B T R R R i 162
Wrbony urd Varkal |, o e e e e e 164
Kostenkontrolle und Preispolitik ..................ciiiiiiit. 165
Buchung, Organisation und Durchfiilhrung von Veranstaltungen ...... 166
Fallbeispiel: Auswahl zwischen zwei Veranstaltungen .............. 169

4. Information ...... ... ... ... ... iiiiiaiia.. e 171

Planung, Durchfihrung und Kontrolle des

Personalaufwandes in der Gastronomie........... . s 173
Tagesbericht F&B-Umsatz Restaurant . .......... T 174
Tagesplanung Arbeitsstunden-Personalaufwand Restaurant ......... 176
Monatliche Auswertung und Kontrolle: Personalaufwand Restaurant .. 177

Management-Kennzahlenkatalog fir den F&B-Bereich ............. 180
Fallbetsplel 7. .ovviivinans s, e P L S e e L b 183

Controlling mit Schlisselkennzahlen zur Umsatzrentabilitit

Ty BleBRiamadedy - o e R R R A A SR 189
Managementkontrolle in der Gastronomie nach dem
Uniform System of Accounts for the Lodging Industry ............. 196

Qualitdtshandbuch - F&B-Organisationsleitfaden

zur Qualitdtesicherung .. . ... it it iiaiasanrinisssesasss 205
Erfassung und Formulierung von Qualitatsstandards .. ............. 207
Aufbau des Organisationsleitfadens
Qualitatshandbuch fiir Food & Beverage . .............ccoivuunnnn 208
Checkliste: Voreroffnungsmanagement — F&B-Bereich ............. 220

Literaturhinweise Food & Beverage ............ S e 224



irhalt

B. OPERATIONSMANAGEMENT -LOGIS .................... 227
5. Organisation ........cciiviinmreannrssnnriatsrsssnarnrarnens 229
Muster-Stellenbeschreibung: Empfangschef . ... ... ... ... ..., 231
Stellenanforderungen . .......cieieiiarer it iii i iiii e 232
Kennzeichnung der Hauptaufgabengebiete im
Beherbergungsbereich . . .......oovuunniianrenianenniinenis 234
rat- 10T 11T, T+ R T T 234
6. Preispolitik im Beherbergungsbereich ........................ 237
Kapazitatsauslastung und Preispolitik . ...............0000iiiiinn 239
Gewinnoptimierung im Beherbergungsbereich .. .................. 244
Ergiebigkeitsgrad Beherbergung .............coiiiiiiani 245
Marktorientierte Preispolitik ............cicviiiiiiiiiiiiiiae, 246
Prognoseverfahren . .........ccviirrannnriionerinasisoscnnnns 248
Optimierung des Geschaftsmix ............coiiiiiiianann. 251
Verkaufsschulung . .- «cvvvvvmmsvrsissrsnssmssissesannmesennss 252
Varkaufsrichtlinien . .....iiiivsisinresrisaiiininansvassrianas 252
Verkaufserfolgskontrolle ..........ccciiiiiiiiiiiiiiiiiieinia 253
Prognose - Hotelzimmerpreis . .......... ... iviiiiiniiiinny 256
Fallbeispiel ..........cccvvrennnerirasinaaiaisrencnnsnanass 256
Optimaler durchschnittlicher Zimmerpreis . .................. ..., 262
Beispiel zur Berechnung des optimalen durchschnittlichen
Hotelzimmerpreises . ..........cviiiaiirrssrarnaiianananranns 264
Kontrolle der Preispolitik im Beherbergungsbereich ............... 267
Zahlenbeispiel aus der Praxis (300 Zimmer) ........ ...t 268
Gesamtauswertung der DB-Flussrechnung . ..........o.ooviian, 273



Inhalt

?l‘

8.

Hotelempfang und Housekeeping ........................... 275
Qualitdtshandbuch Hotelempfang - Rezeption und Reservierung . ... 277
Organisationsleitfaden zur Qualitatssicherung ..............cc..... 277
T 277
Managementaufgaben im Housekeeping ........................ 290
Langfristige Planung ... ... i e e 292
Reinigungs- und Wartungsverfahren ............................ 292
Fﬂrsnnﬂlnins-atz-ﬂbnmachung ................................. 302
Personalfiihrung . ...........0coiiiiiiiiiiieiriisnnnnasnnsnns 306
Kontrollverfahren . ........coiiiniiiiiiii e crrnsners o S e W 307
Leistungsverbesserung/Weiterentwicklung . . .. ................... 309
Die Hotelzimmerreinigung auf dem Priifstand ........... ....... .. 312
Eigenreinigung, Fremdreinigung oder
Mischformen im Logisbereich ............ .. ... .. civuiinan.. 316
Organisationsleitfaden Housekeeping ........................... 39
Anregungen zu Arbeitserleichterungen im Housekeeping . . ... ...... 3
L R S S P S SR 325
Brandschutzim Hotel . ... ... e e 327
Management-Kennzahlenkatalog fiir den Beherbergungsbereich . ... 331
Fallbeispial .........ccoiiiiiiiiiiiii it iieeanaanenn 332
Produktivitdt und Yield als Messlatten fir den
Erfolg im Logisbereich . ............ ... ... .o, i 334
Systematisches Yield-Management zur Erhaltung und
Steigerung des Marktanteils .......... ... ... ... ... 0., 342
Yield-Management als kreatives Marketinginstrument . ............. 344
Bestimmung des Marktanteils als
Grundlage fir strategische MarketingmaBnahmen ................ 347



Inhatt

C. ADMINISTRATION . ... i as 353
Q. Organisation .........coiiivrriiiinnairiiiiaiasrraaranns 355
Rentabilitit der Management-Kontrollsysteme .. .................. 357
Determinanten und Einfluss der Unternehmensorientierung . ........ 357
Gewichtung der Kontrollen in Abhdngigkeit zur
Unternehmensorientierung . .........cccininiinniaiiariasaaas 360
10.Marketingtechnik in Hotellerie und Gastronomie .............. 363
Problemstellung .......... ..oy von s 365
Das Marketing der Zukunft ........ ... . i 368
Elektronische Gastebindung — Electronic Customer
Relationship-Management (E-CRM) .. ....... ...t 382
Systematisches Gisterlickgewinnungs-Management ............... 388
Ziele des Managements der Gasteriickgewinnung ................ N
Erfolgsfaktoren der Gasterlickgewinnung ..........ccoovvnaaaas 392
Anforderungen an das Gésterlickgewinnungs-Management ......... 393
Strategien zur Rickgewinnung ....... ..ot 396
Prozessstufen der Gasteriickgewinnung ...........cooiiiuaeen. 398
Controlling im Gasterlickgewinnungs-Management . ............... 399
Marketingplanung und -kontrolle . ..... ... .. .. .o i 401
Entwicklung eines Marketingplans ......... ... ..ot 402
Marketinginformationssystem ...... ... oot 409
Marketingmix (kommunikative Marketinginstrumente) ............. 413
Verkauf, Werbung und Public Relations ....................c000s 413
Strategisches Qualitdtsmanagement . ..........coooiiiiniianians 421
Acht Dimensionen des Qualititsmanagements ................... 421
Probleme der Qualitatskontrolle ........ ...t 431
Basis fiir die Qualitatsiiberpriifung in der Hotellerie ............... 433
Integriertes Qualititssicherungskonzept .............. oo vt 440
Qualitatssicherung mit Checklisten ............ ... oot 446
Definition und Bedeutung von Checklisten . ..............ooovuns, 448

10



Total Quality-Management in Hotellerie und Gastronomie .......... 4543
«Return on Management” (ROM) ..........oiiiiiiiiinnnnnnnnn 458
Gewinn-Einflussfaktoren ............................ e e 472
Wesentliche Einflussfaktoren auf die Gewinnsituation
inder Hotellerie .. ......coooiiiniiin i iiisnnennnnn 473
Aufbau einer Feasibility Study ....................... s 479
Muster fir den Aufbau einer Feasibility Study .. .................. 479
11.Budget- und Kostenrechnung ..............ooviiiiinnrinnn.. 487
Budgetplanung inder Hotellerie ....................cco0viunen. 489
Ziglsetzung ............ R S M e, 4B9
Budgetplanung des anstehenden Wirtschaftsjahres .. ... ...... veaa. 492
Technik der Break-even-Analyse .................c..ociiiiiinn 499
e o T e R R A i e v m w e e 499
Terminclogie zum Break-even-System . ........... ... cviviinnnen 500
Arbeitsablauf zur Break-even-Analyse .. .. ........coiiiinnnenn.. 505
FallhEiSPiE[ 1 ----------- B B 4 & o= & # 4 4 B B A @ wodomoEmoEW A EEEEES &S i BB EDE
Fallbeispiel 2 ..... b R R R T TR . 516
Anwendungsformeln zur Break-even-Analyse .. ................... 519
Entscheidungsorientierte relative Deckungsbeitragsrechnung ....... 522
Vorteile der relativen Deckungsbeitragsrechnung ................. 525
Fallbeispiel .. .....co0iiviniiinrinrnnrnnserennernsnsress ... 525
Differenzierte Vollkostenrechnung . ............. ..., 531
Vorteile der differenzierten Vollkostenrechnung . ................. 531
Definitionen zur differenzierten Vollkostenrechnung .. ............. 532
Verteilung der indirekten Kosten . ..........co0iiiiiniiininn... 534
Kostenverteilungssysteme ... .....ouiuiiniinennnnennns Vi weie B3h
Managementinformationen aus der Betriebsabrechnung ........... 538
Darstellungsformeninder Praxis ...... ... ... .0 iiiiuierrnnnnn 538
Interpretationsfahiges Zahlenmaterial .. ........ ... ... ccoiuini... 540
Interpretation einer Gewinn-und-Verlust-Rechnung .......... vee-.. 543

11



Inhalt

S — —— R . e — —

12.Rationalisierung und Produktivitdt ...... ST APV |

Rationalisierung - KosteneinsparungsmaBnahmen im Hotel- und

Gaststittenbetrieb . .. .o it iniis s svia e i 247
Zielsetzung . . . . . . R R R L Y R 547
Mehr Produktivitit durch bessere Personaleinsatzplanung .......... 548
Arbeitsablaufanalyse ................... R e L Be i R R 550
Grundsatzliches zur Arbeitsablaufanalyse ... ....... ... ... ... ... 552
Anhaltspunkte fur die Festlegung und
Bedeutung von Leistungsstandards . ..........cc00c0iiunny . L
Arbettsplatzbesatzung .. .. oo i i di e aia s sae e e caciina DY

Flexibilisierung der Arbeitszeit im Gastgewerbe . ... .............. 562
ArbettepetIormen o ii e e e e e e e e e 563
Anrequngen fiir zukunftsorientierte flexible
Arbeitszeitsysteme in Hotellerie und Gastronomie ................ 566
Kembinationsméglichkeiten flexibler Arbeitszeit .................. 568

14

Auswirkungen einer Flexibilisierung der Arbeitszeit im Gastgewerbe .. 569

Strategisches Management der Flexiblen Arbeitszeit in

Hotellerie und Gastronomie ..................... R 572
Ziele und Vorteile beim erfolgreichen
Einsatz einer Balanced Scorecard (BSC) ......... ... iiiiiann 573
Aufbau einer Balanced Scorecard: Arbeitszeitflexibilisierung ........ 575
Kostenablauf in der Gastronomie . . ....... ... ...ciiiiiiinrnnns 581
PRI v 0 5 oo A e R TN A 582
Energie-EinsparungsmaBnahmen .......... R R A e e 587
Reengineering - die Radikalkur fiir Hotellerie und Gastronomie ..... 591
Wer braucht Reengineering im Gastgewerbe? . . .................. 592
Arbeitsfragen fir ein Reengineering-Team ............cc0viiin 593
Grundregeln und Prinzipien fir Reengineering ...........cov0ecvnn 593
Informationstechnik und Reengineering ..........ocviviiiinnnnan 595
Beispiele aus der Prasds , . .......cciviiniiiiniennivinvoraisess 595
Reengineering verdndert die Rahmenbedingungen ................ 598
Change-Management mitdem Internet . .. ...... .. ... ... oo innn 600

Internet-Instrumentarium zur Anwendung in
Hotellerie und Gastronomie . .......cciiiiiiananrrrinrrannaas &01



Inbualy

Netzplantechnik in der Hotellerie ................ ... ... . ..... 4608
Zweck und Anwendungsbereich der Netzplantechnik .......... ... 608
Terminologie zur Netzplantechnik .. .........cociiiiieiiiiinnn.. 609
Arbeitsablauf zur Netzplantechnik .......... ... ... 613

Umweltorientiertes Management . .. ........ ..o iiiinann viae e B8
Uberblick zum umweltorientierten Management in
Hotellerie und Gastronomie ........ . c0vcrirnnncnsinnnrnrnsnsa 417
70-mal mehr Umweltfreundlichkeit in
Hotellerie und Gastronomie ............... PP ERp——— coes s D18

13.Aus-und Weiterbildung ..............coiiiiiiiiiiiiiiii... 623

Betriebsinterne Ausbildungsproegramme ... .. P AT 625
I T o e S N R R TR R 625
Betriebliche Unterweisung . . .. .. ... ... ... i 627
Vorbereitung des Ausbilders ..................... R . .
Berufs- und arbeitspddagogische Anforderungen ............. vves 633
Stellenbeschreibungen - Einflihrung und Anwendung .. ............ &636

Weiterbildung und Lerntechnik fir Fiihrungskrdfte ................ &4
R g L e e R R R R S 641
Erwachsene lernen anders .. .........0uirrnnoeerinoenannesns 643
Lernmotivation als Motor ......... o aic U P 1 . - |
Bestimmung des Lerntyps ........... AR R R N S &46
Rationelle Informationsaufnabme ........... .o i, &47
Lifeleng learning/éducation permanente ...............c00000 00 651

Consulting: kreative Mallarbeit in Hotellerie und Gastronomie ...... 4652
Arbeitsablauf des Censultings als kreative MaBarbeit .. ....... NP 1.

Die zehn gréBten Managementfehler im Hospitality Management

und wie man sievermeidet! ........... ... iiiiii i i 663

Literaturhinweise Logis und Administration ...................... 675
Stichwortverzeichnis . ........... i it iairainnsianans &77

13



Operationsmanagement
- Food & Beverage



1. Organisation

Muster-Stellenbeschreibung:
F&B-Manager

Stellenbezeichnung:
Wirtschaftsdirektor (F&B-Manager)

Abteilung:
Food & Beverage/Verwaltung

Uberstellungsverhiltnis/Unterstellungsverhéltnis:

Der Wirtschaftsdirektor untersteht als Abteilungsleiter direkt dem Generaldirektor.
lhm unterstehen die Abteilungsleiter der folgenden Abteilungen:

* Restaurants * Etagenservice
* Bars * Stewarding-Abteilung
= Kiiche * Bankett-Abteilung

Aufgaben und Verantwortung:

Der Wirtschaftsdirektor ist fir die Koordination der gesamten Wirtschaftsabtei-
lung verantwortlich. Er hat fiir die Durchfiihrung und Befolgung der geschaftspo-
litischen Richtlinien des Hotels fir seinen Bereich zu sorgen. Er unterstitzt die Di-
rektion in der Ausarbeitung dieser Leitlinien mit Berlicksichtigung der &rtlichen
Kenkurrenz. Sehr eng verbunden ist er in seiner Arbeit mit den folgenden Abtei-
lungen:

* Buchhaltung ¢ Public-Relations-Abteilung
* Einkaufsabteilung * Operations Analysis
* Verkaufsabteilung * Personalbiiro

Diese Schlisselposition tragt die Verantwortung fiir verniinftigen Einkauf fir die
Wirtschaftsabteilung, sorgsame Lagerung, beste Zubereitung, zuvorkommenden
Service und Verkauf von ,Food & Beverage” in unseren Restaurants, Bars, Géste-
zimmern, Mightclubs, Veranstaltungsrdumen, privaten Speiserdumen und Swim-
ming-Pools.

Er erstellt in Zusammenarbeit mit dem Operations Analyst Geschiftsprognosen,
Budgets, berwacht seine Lohn- und Gehaltskosten und halt sich iiber samtliche
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A Operationsmanagement - Food & Beverage

Neuentwicklungen von Produkten und technischen Geraten auf dem Markt, die
seine Abteilung betreffen, auf dem Laufenden.

Der F&B-Manager ist verantwortlich fur die Erstellung von ,Standards” (Qualitat
und Quantitit) und deren Uberwachung.

Er leitet die Trainingsprogramme fiir sein Personal, um die Ausbildung und damit
auch die Produktivitat zu verbessern.

Fir die FEB-Kosten ist er direkt verantwortlich und muss in Zusammenarbeit mit
dem F&B-Controller die notwendigen Kontrollen auswerten.

Der F&B-Manager hat mit seinem persénlichen Beispiel und seinen Entscheidungen
fiir eine umsichtige und wirksame Leitung seiner Abteilung zu sorgen.

Stellenanforderungen

Erforderliche Qualifikationen:

Durchsetzende Persénlichkeit, phantasiereich, aber auch praktisch veranlagt; gu-
tes Urteilsvermogen, Kenntnisse der Betriebspsychologie und Weitsichtigkeit
Detaillierte Qualifikationen:

Einstellungsalter: 28-35 Jahre

Schulausbildung: Lehre im Hotel- und Gaststattengewebe, Hotelfachschu-

le oder Fachhochschule (Diplom-Betriebswirt FH) und
Management-Training-Kursus

Sprachliche Deutsch
Erfordernisse: Englisch } in Wort und Schrift
Franzdsisch
Erscheinung: ausgezeichnete Gesundheit
gute Erscheinung (Gastkontakt)
Praktische mehrjdhrige Restaurant-, Bankett- und Stewardingerfah-
Erfahrungen: rung, sollte vorher als Asst. F&B-Manager gearbeitet haben

Arbeitsbedingungen: muss bereit sein, zu unregelmaBigen Arbeitszeiten zu
arbeiten

22



3. Angebotsgestaltung

Die Angebotsgestaltung fir den F&B-Bereich ist eine der interessantesten, aber
auch eine der schwierigsten Managementaufgaben in der Gastronomie. Von der
Konkurrenzanalyse, der darauf folgenden Planung und Erstellung des Speise- und
Getrankeangebots, den davon abhangigen Servicesystemen bis zur Preispolitik
und zu gezielten VerkaufsférderungsmalBnahmen reicht hier der Aufgabenkata-
log. Die gesamte Angebotsgestaltung im Gastronomiebereich gehért zum _krea-
tiven Management” und pragt entscheidend das Image und den Ruf des gesam-
ten Betriebes. Die Angebotspolitik muss iberwacht werden, denn Standard und
Qualitét im F&B-Bereich hdngen von ihr ab.

Anhand der folgenden Ubersicht wird deutlich, wie grof allein der Einflussbereich
der Speisekarte in der Praxis ist und sein sollte.

(e ) (Comime ) (G

Einkauf Speiseertrag
Lagerraume
Art und Menge Einflussbereich Atmosphire des
des Gﬂid"lii':‘lg > Spe .d“"'l y—_— L Ftutuulr::‘:tl
Servioe-

il Art des Glste-

%rﬁ;ﬂungs— .ﬂ-.lm'dnul'llg_dm
ontrolle Gastriume

Personalbedar Qualitat der Wareneinsatz- Ausbildung ) (Pmi,m-m,_, )

i

o o3

Personalkosten Waren kosten des Personals

In dieser ,zeitarmen” gastronomischen Welt ist die jshrliche Revision der Speisekar-
te oft zu einer rein preispolitischen Frage geworden. Der trockene ,Bérsenbericht
Speisekarte” wird dann preislich etwas angehoben, vielleicht werden auf Anraten
des Kiichenchefs ein oder zwei Artikel ersatzlos gestrichen und die Tageskarte da-
fur etwas umfangreicher gestaltet. Viele Hoteliers unterschatzen die bedeutende
Rolle, die ihre Speisekarte im Rahmen der Marketingkonzeption auf der Angebots-
seite spielt.
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'

Speiseangebot Getrankeangebot
L11 111
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¢
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Im Zeitalter von Change-Management und Internet sind auch Hotellerie
und Gastronomie vom stdndigen Wechsel betroffen. Die rasante Ent-
wicklung der Informationstechnologie beeinflusst zunehmend das
Hospitality Management - das touristische Angebot wird fiir den Gast
transparenter. Was heute als Zusatznutzen noch begeistern kann, wird
morgen schon als Grundnutzen und Standard vorausgesetzt werden. Fir
erfolgreiches Management ist daher das moderne Instrumentarium zur
Leistungsiiberpriifung und Leistungssteigerung unabdingbar geworden.

Das Buch Management in Hotellerie und Gastronomie vermittelt in
gut verstandlicher Sprache alle relevanten betriebswirtschaftlichen
Problemstellungen und Lésungsmodelle aus den Bereichen F&B-Manage-
ment, Logis und Administration. Anschauliche Grafiken, Gedankenfluss-
plane sowie zahlreiche Fallbeispiele aus der Praxis erganzen das
Informationsangebot. Die vorliegende Auflage wurde um zeitgemaQe
Themen aus den Bereichen Controlling und Management erweitert.

Das Buch wendet sich an alle Manager in Hotellerie und Gastronomie
und ist ein unverzichtbares Hilfsmittel in der Aus- und Weiterbildung.

Edgar E. Schaetzing, Dipl.-oec. und Dipl.-Be-
triebswirt, ist Professor fiir Betriebswirtschafts-
lehre und Hospitality Management an der
University of Applied Sciences Miinchen.

Er ist Griindungsprasident des Internationalen
Instituts fiir Hotel & Restaurant Administration
(IHRA-Institut eV.) in Europa. Als Seminartrai-
ner engagiert er sich seit vielen Jahren erfolg-
reich in der Aus- und Forthildung fiir das
Management der Branche. Schaetzing ist Autor zahlreicher Fachbiicher
flr die Hotellerie und Gastronomie.
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