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Vorwort zur elften Auflage

Die rasante Entwicklung der Informationstechnologie beeinflusst das Hospitality-
Management zunehmend. Die vorliegende Neuauflage des Buches ,Manage-
ment in Hotellerie und Gastronomie” wurde dementsprechend aktualisiert. Fiir
die sorgfaltige Herstellung des Fachkonzentrats fiir Lehrende, Studierende und
Praktiker bin ich den vielen Anregungen aus der Praxis dankbar.

Im Gastgewerbe geht es langst nicht mehr um den Wettbewerb der Preise, son-
dern um den Wettbewerb der Ideen. Alles was heute mit Zusatznutzen im Hotel
einen Gast noch begeistern kann, wird morgen als Grundnutzen und Standard
vorausgesetzt.

Obwohl einige der hier dargestellten Managementtechniken aus der Kettenhotel-
lerie stammen, findet auch zunehmend der Praktiker der mittelstandischen Hotel-
lerie und Gastronomie den Anwendungsbezug.

Das vergriffene Buch ,Checklisten In Hotellerie” und Gastronomie wird heute
zusétzlich im Internet als PDF-File angeboten und dient als Ergénzung zum vorlie-

gendem Fachbuch.

Als ,Klassiker” im Hospitality-Management wird dieses Werk laufend weiterent-
wickelt.

Minchen, im Januar 2017 Edgar E. Schaetzing
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A. Operationsmanagement — Food & Beverage

Hoteleinkauf, Warenannahme, Lagerung,
Ausgabe und deren Kontrollmethoden

Zielsetzung

Die Leistungsféhigkeit der Hotels und Gaststatten hangt zum lUberwiegenden
Teil vom qualifizierten Einkauf ab. Den Einkauf darf heute niemand lediglich als
Bestellvorgang ansehen; langst ist seine Schliisselstellung im Profitbild der Ho-
tellerie erkannt. Was man im Einkauf einspart, braucht nicht erst verdient zu wer-
den. Dabei sind niedrige Preise kein Ersatz fir Qualitat. AuBer Handelsgesetzen,
ortlichen Handelsgebrauchen, einschlagigen Waren- und Marktkenntnissen muss
ein Einkaufer moderne Einkaufsmethoden und Verfahren kennen und auch an-
wenden.

Ziel des Einkaufs:

Beste und geeignete Qualitat der Waren in Ubereinstimmung mit den Einkaufs-
spezifikationen zu bestméglichen Preisen erwerben.

Ziel der Warenannahme:

Bestellte Qualitat und Quantitdt zum vereinbarten Preis annehmen.

Ziel der Lagerung:

Angemessenen Warenvorrat in sachgemaBer Pflege fachmannisch lagern.

Ziel der Warenausgabe:

Ordnungsgemafe Befugnis flir die Warenausgabe sicherstellen, mit Hilfe der Be-
standsiiberwachung und Verbrauchsfeststellung Rechenschaft Giber die téglichen
Warenausgaben ablegen.

Mit diesen vier Leistungen - Einkaufen, Annehmen, Lagern und Ausgeben -
sollte eine zuverl3dssige Grundlage geschaffen werden, um auch im F&B-Be-
reich qualitativ erstklassige Lebensmittelprodukte preiswiirdig anbieten zu
kénnen.
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2. Planung, Produktion und Kontrolle

Gedankenflussplan

Hoteleinkauf, Warenannahme, Lagerung, Ausgabe und
deren Kontrollmethoden

e Einkauf
—»| Zielsetzung — : \If\;agr::uann;ahme
® Warenausgabe
»| Ubersicht tiber den Kontrollablauf — Kontrollkreislauf

—»| Grundvoraussetzungen fiir den Hoteleinkauf

—>| qualifizierter, loyaler Eink&dufer |

> | zentralisierter Einkauf |

™ | Einkaufsspezifikationen |

Markt- und
—>| Einkaufsmethoden und -verfahren I— Preis-
v Notierungsliste

—| Kostenmindernde Einkaufspraktiken

| Kontrollaufgaben bei der Warenannahme

|—>| Kontrollhilfsmittel |—| Fleischanhédnger

—»| OrdnungsgemaBe Lagerung —

Grunde fur den
Verderb von Lebensmitteln

——| Organisierte Warenausgabe

Y
—>| Bestandsiliberwachung | Lebensmittel-
inventar-

—>| Permanente Lagerinventur |—> Kontrollbuch
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A. Operationsmanagement — Food & Beverage

Ubersicht iiber den Kostenablauf — Kontrollkreislauf

Alle wirksamen Kontrollsysteme und Verfahren beinhalten drei Phasen:

1. die Planungsphase
2. die Vergleichsphase
3. die Korrekturphase

Man spricht auch vom nicht endenden Kontrollkreislauf. Um die Lebensmittelkos-
ten vom Einkauf bis zum Verkauf wirksam kontrollieren zu kénnen, sollte der Kon-
trollkreislauf, ndmlich: Planen - Vergleichen — Korrigieren bei den folgenden acht
Stufen des Kostenablaufs angewendet werden:

Ubersicht liber den Kostenablauf

. Einkauf

. Warenannahme

. Lagerung

. Warenausgabe

. Grundvorbereitung

. Zubereitung

. Service

. buchhalterische Erfassung

O NOUT B~ WN =

WAREN-

PRODUKTIONS- ANNAHME

PLANUNG LAGERUNG
AUSGABE
WARENEINSATZ-

KONTROLLE

MONATLICHER GRUNDVOR- UND

LEBENSMITTEL- ZUBEREITUNG/
BERICHT SERVICE

Kontrollkreislauf fiir die
Wareneinsatzkosten
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2. Planung, Produktion und Kontrolle

Als Voraussetzung fir stabile Kiichenrentabilitat gilt die Wareneinsatzkontrolle im
Verpflegungsbereich. Gezielte Produktionsplanung, qualifizierter Einkauf, sorgsa-
me Warenannahme, Lagerung und Ausgabe, optimale Grundvor- und Zubereitung,
Verkauf und Service schlieBen den Kontrollkreislauf der Wareneinsatzkosten in
der buchhalterischen Erfassung.

Grundvoraussetzungen fiir den Hoteleinkauf

Um den Einkauf zum ,, Profit-Center” des Hotelbetriebes machen zu kdnnen, mis-
sen folgende Basisvoraussetzungen gegeben sein:

Ein qualifizierter und loyaler Eink&ufer

Festgelegte und wohlausgearbeitete Einkaufsspezifikationen

Einsatzfahige und wirksame Einkaufsmethoden und Verfahren

Zentralisierter Einkauf — der gesamte Hoteleinkauf (Food, Beverage, Allge-
mein) liegt in einer Hand

PN

In Mittel- und GroBbetrieben sollte ein unabhangiger, dem Management direkt
unterstellter Einkdufer eingesetzt werden. Kauft in kleineren Betrieben der Ki-
chenchef selbst die Lebensmittel ein, so geschieht das meist mit der Beschéni-
gung: Hier muss der Fachmann direkt einkaufen. Leider wird oft Gibersehen, dass
der Kiichenchef zeitlich gar nicht in der Lage ist, qualifiziert einzukaufen, wenn
er seine Aufgaben in der Produktion gewissenhaft erfiillen will. Selbstverstand-
lich mussen gerade die Lebensmittel in qualitativer Hinsicht fachméannisch einge-
kauft werden. Zwar kann schlechte Zubereitung die Qualitat eines Produktes
vermindern, gute Zubereitung aber dort, wo keine Qualitat vorhanden ist, auch
keine erzeugen. Meniiplanung, gute Verkaufstechnik, beste Zubereitung und
hervorragender Service sind dann erfolglos, wenn man beim Einkauf nicht auf
Qualitat, Gute und Eignung geachtet hat.

So sollten dann auch zusammen mit dem Kiichenchef Einkaufsspezifikationen und
Standard-Einkaufsrichtlinien festgelegt werden, in welcher Qualitat, Art, Grof3e,
Anzahl, Mengeneinheit je Verpackung ein gewiinschter Artikel eingekauft werden
soll. Dabei werden Ertragstests, Fleischtests und Vergleichskalkulationen eher
den Ausschlag geben als reine Preisvergleiche zwischen Lieferanten. Einkaufsspe-
zifikationen basieren auf genauester Auswertung der Marktstudien, des Speisen-
angebots, der Verkaufspreisstruktur und der Ertragstests.
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B. Operationsmanagement — Logis

Produktivitat und Yield als Messlatten fiir
den Erfolg im Logisbereich

Der Logisumsatz kann die hochsten Deckungsbeitrage im Hotel erwirtschaften.
Der Deckungsbeitragsanteil betrégt in der Praxis zwischen 65 und 85 % des Lo-
gisumsatzes. Diese guten Ergebnisse lassen so manchen Hotelier leichtfertig nur
auf wenige Kennzahlen wie die ,average room rate”, die Zimmer- und oder Bet-
tenauslastung schauen; der Rest wird schon stimmen!

Maximierung der Produktivitdt gehort ohne Zweifel mit zu den strategischen Haupt-
aufgaben des Managements. Ganz allgemein gesehen kann man Produktivitat auch im
Logisbereich als LeistungsmaBstab sehen, inwieweit verfligbare Ressourcen wirt-
schaftlich eingesetzt werden, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Ein Output-Input-
Verhaltnis oder Ausbringungsmenge zu Faktoreinsatzmenge; es werden Beziehungs-
zahlen verwendet, denen MengengréBen zugrunde liegen. Produktivitat gibt Antwort
auf die Frage, mit welcher Menge an Einsatzfaktoren (z. B. Reservierungs-, Wasche-,
Reinigungs-, Wartungs- und Personalkosten) der Betrieb eine bestimmte Menge an
Output (z. B. Anzahl der belegten Zimmer) , erzeugt” hat - also eine MaBBgréBe fiir die
rein mengenmaBige Effizienz eines Produktions- und Dienstleistungsvorgangs. Auch
hier gilt: Nur was man messen kann, l3sst sich auch verbessern! Produktivitdtsanalysen
sollten sowohl die Gesamtproduktivitdt des Logisbereichs auswerten, wie auch die
Signalwirkung von Teilproduktivitaten interpretationsfahig aufbereiten.

Das folgende Zahlenbeispiel mit Basisinformation und Kennziffernauswahl soll die
wichtigsten Informationen zur Produktivitét fiir den Logisbereich zusammenstel-
len, die Berechnungsform der Kennziffern aufzeigen und in den Erlauterungen da-
zu Interpretationshilfen geben.

Zahlenbeispiel: Logis-Basisinformation Monat: Januar 20...
Betriebsstatistik Prognose IST
a Kapazitat (Zimmer) 100 100
b Zeitperiode (Monat/
Betriebstage) 31 — Betriebstage |31 — Betriebstage
¢ = a X b|verfigbare Zimmer 3.100 Zimmer 3.100 Zimmer
d Kapazitat (Betten) 190 190
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8. Information

Betriebsstatistik

Prognose

IST

verfligbare Betten

5.890 Betten

5.890 Betten

belegte Zimmer 2.015 2.170
Abreisezimmer 900 900
Bleibezimmer 1.115 1.270
Anzahl der Gaste-Ankiinfte  [1.450 1.720
Ubernachtungen (Hausgaste) |2.620 2.930
Reservierungen — Gaste 2.660 2.975
Gaste ohne Reservierung 120 135
Anzahl der Stornos 100 110
No-Shows 60 70
Anzahl der Mitarbeiter-Logis |12 15
Arbeitsstunden Zimmerfrauen |967 Std. 1.538 Std.

Leistungsstandard pro
Stunde:
Bleibezimmer

(20 Min.)/3 Zimmer

(20 Min.)/3 Zimmer

Abreisezimmer

(30 Min.)/2 Zimmer

(30 Min.)/2 Zimmer

héchstmdgliche
durchschnittliche

Zimmerrate (ohne Frihstlick) |180 € 180 €
relevante Kosten pro Zimmer |30 € 30€
héchstméglicher Deckungs-

ertrag pro Zimmer 150 € 150 €
Erlose (Umsatz)

Gesamt-Erlose Logis (netto) |322.400 € 336.350 €
Kosten

fixe direkte Kosten 38.700 € 38.700 €
variable direkte Kosten 9.720 € 30.265 €
Direkte Kosten (gesamt) 48.420 € 68.965 €
fixe Personalkosten 48.520 € 40.980 €
variable Personalkosten 15.960 € 24.605 €
Personalkosten (gesamt) 64.480 € 65.585 €
Gesamte Kosten Logis 112.900 € 134.550 €
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