Wie jedes andere Unternehmen
haben auch Gastgeber ein Ziel:
langfristig wirtschaftlichen Er-
folg. Keine leichte Aufgabe, denn
der Wettbewerb ist gro3 — ob
private Pension oder Sternehotel,
einfache Gaststitte oder gehobe-
nes Restaurant. Neben einem
tragfiahigen Konzept und einer in-
dividuellen Unternehmensphilo-
sophie ist es die Betriebsfithrung,
die wesentlich zur nachhaltigen
Wirtschaftlichkeit beitragt.

Gute Planung ist der Schliissel zum Er-
folg. Diese bezieht sich auf viele unter-
schiedliche Bereiche: Die Auswahl einer
branchenspezifischen I'T-Organisation
zum Beispiel, die fir Gibersichtliche
Strukturen sorgt und mit effizienten
EDV-Losungen wichtige Grundlagen
wie Buchhaltung und Verwaltungsauf-
gaben zentral steuert. Eine sorgfaltige
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IM GASTGEWERBE MUSS
GUT GEPLANT WERDEN,
UM WIRTSCHAFTLICHKEIT
ZU GEWAHRLEISTEN
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und vorausschauende Budgetplanung

hilft laufende Kosten in einem sinn-
vollen Rahmen zu halten, Lebensmit-
telverschwendung zu verhindern und
Riicklagen flir anstehende Instandhal-
tungen zu bilden.

Im Einkauf liegt der Gewinn — das gilt
besonders auch im Gastgewerbe: Wer
langfristig ein verlassliches Lieferanten-
netzwerk aufbaut, profitiert von guten
Konditionen, zudem gibt es branchen-
spezifische Kooperativen, die durch
Sammelbestellungen interessante Ra-
batte erzielen — eine Teilnahme lohnt
sich gerade fiir kleine und mittelstin-
dische Betriebe. Interne Prozesse und
betriebliche Ablaufe sollten regelmafig
kontrolliert und auf Effizienz und Op-
timierungspotenziale gepriift werden.

Gezielte MarketingmafBnahmen sorgen
dafiir, bet potenziellen Gésten sichtbar
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zu bleiben und helfen dabei, eine stabi-
le Auslastung zu gewahrleisten — auch
auBerhalb der Hochsaison-Zeiten. Sich
hier professionelle Unterstiitzung zu
suchen, ist meist eine gute Investition,
die sich in Buchungen und zahlenden
Gasten niederschlagt.

Parallel bleibt Nachhaltigkeit ein gro-
Bes Thema: Der Energieverbrauch in
der Hotellerie und Gastronomie ist ein
entscheidender Produktionsfaktor, der
hohe Kosten und COsz-Emissionen ver-
ursacht. Aber auch der Wasserver-
brauch und das Abfallaufkommen kos-
ten Geld und wirken sich auf die Um-
welt aus. Umweltkennzahlen helfen,
die Entwicklung der Verbrauchswerte
fir Energie, Wasser und Abfall iber
die Jahre nachzuvollziehen. Hier bietet
der DEHOGA mit dem Umweltcheck
eine gute Moglichkeit, sich hinsichtlich
der Umweltkennzahlen mit anderen
Betrieben zu vergleichen. Und im eige-
nen Betrieb auf die Entwicklung und
Umsetzung eines nachhaltigen Ener-
gie- und Umweltschutz-Managements
zu setzen, zahlt sich doppelt aus —in
Kosteneinsparungen und in der Auflen-
wirkung, da gelebte Nachhaltigkeit bei
Gaésten gut ankommt.

Vielleicht der wichtigste Faktor fiir eine
gut organisierte Betriebsfiihrung sind
die Mitarbeiter. Sie sind diejenigen, die
das Geplante tagtaglich umsetzen.
Neben deren Fachkompetenz, die mit
Schulungen und Weiterbildung stets
auf dem aktuellen Stand sein sollte,
sind Motivation und Wertschatzung
der Erfolgsgarant fiir den Betrieb.

Dariiber hinaus gibt es viele weitere
Ansitze, die zur Wirtschaftlichkeit
beitragen: Breit aufgestellte Seminar-
und Schulungsangebote im Bereich
Betriebsfithrung fiir Hotellerie und
Gastronomie bieten wertvolle Unter-
stuitzung.

ALLE SEMINARANGEBOTE
FINDEN SIEHIER >
https://btg-service.de/be-

trieb-optimieren-wachsen
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