Das Fachmagazin fur die

G@Stﬁ‘@n@mﬂ@ AUSGABE 31/2026

2. August 2026

PREIS 12,50 €

oo
i “"
(e ;
S rdail |
it~ | - - .
VISUELLER AUFTAKT SEITE 03

TITELSTORY / KONZEPTE-BUSINESS

Die Ratelist erst der
Anfang . BE 5

und Maschine

Wer das Eventpaket verkauft,
muss den Check-in kennen

Kauf, Leasing oder Miete: Was Wartung, Reaktionszeit, Ersatzgerat
und Kichenstillstand mit der wirklichen Technikrechnung machen.

KURZ NOTIERT SEITE 06

AB SEITE 04 Matcha fur Tasse, Latte und
Dessert




Gastip
F® I nhalt

DIE WOCHE IM BLICK

Diese Woche: |deen,
Entscheidungen und
Werkzeuge fur die
Praxis.

31/2026
2. August 2026

12 SEITEN

VISUELLER AUFTAKT

Wer das Eventpaket verkauft, muss den Check-in kennen

TITEL UND TECHNIKVERTRAG

DieRateist erst der Anfang

KURZ NOTIERT

Zwei Wasser proben fur Espresso und Maschine

KURZ NOTIERT

Matcha fur Tasse, Latte und Dessert

KURZ NOTIERT

L ebensmittelbeschwer de braucht Belege

KURZ NOTIERT

K dhlung ohne Aul3enkasten

KUCHE UND AUSGABEQUALITAT

60 Grad retten keine Pommes

BESTELLUNG UND PLATTFORM

Der KI-Chat braucht einen echten Bon

FINANZIERUNG UNTER BELASTUNG

DieKreditratetrifft dieleere Terrasse

MARKETING MIT KASSENBEZUG

I mpressionen zahlen keine Zimmerrechnung

BESTELLUNG UND PLATTFORM

Lieferplattformen mit Plan B

02



GASTRONEWS

_

o

EVENTS

Wer das Eventpaket

ver kauft, muss den

Chorl/_in IV onnon

Text: GastroNews-Textredaktion; nach Skift, TKO, On Location und DSGVO. | Bild: GastroNews

Ein Ticket auf dem Smartphone und ein reserviertes Zimmer
ergeben noch keine fertige Gastereise. An der Rezeption treffen
Buchungsquelle, Zimmerliste, Voucher und Fragen zur Anreise
zusammen. Hotels, Caterer und Restaurants brauchen deshalb
einen Ablauf, der die einzelnen Leistungen miteinander verbindet.

Skift beschreibt, wie Sportrechte, Eventproduktion und
Premium-Hospitality enger zusammenriicken. TKO tbernahm im
Februar 2025 unter anderem IMG und On Location. Laut TKO
arbeitet On Location bei mehr als 1.200 Sportveranstaltungen.
Diese Unternehmensangabe zeigt die GroRe des Geschafts, sie
ersetzt jedoch keinen Ablauf fiir ein einzelnes Haus.

Das Wort Hospitality muss im Verkauf in einzelne Leistungen zerlegt
werden. Die Verkaufsregeln von On Location fur die FIFA World
Cup 26 fihren flr regulare Pakete Ticket und Spieltags-Hospitality
auf; Unterkunft, Fliige und Bodentransport gehdren nur bei
ausdricklich bezeichneten Programmen dazu. Vor einer Zusage
stehen deshalb Ticket, Sitzplatz, Ubernachtung, Friihstiick, Dinner,
Transfer und Lounge-Zugang mit jeweils einem Verkaufer,
Leistungserbringer, Rechnungsempfanger und Ansprechpartner.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/AAASFLA

RATE, RISIKO, REALITAT

Ticket, Zimmer und Bewirtung wirken fir
Gaste wie ein Erlebnis. Im Betrieb
brauchen sie klare Leistungsgrenzen und
einen gemeinsamen Stérungsweg.

Ein Zimmerkontingent braucht Anzahl, Kategorie, Aufenthaltsdaten,
Abruffristen und Riickgaberegeln. Datum, Uhrzeit und eine
verantwortliche Person regeln, wann nicht abgerufene Zimmer in
den freien Verkauf zurlickkehren. Ebenso wichtig sind Rate oder
Kommission, Zahlungsziel, der Umgang mit Extras und die Frage,
wer fir No-shows einsteht.

Fur Kiiche und Service muss ein F&B-Paket auf einen Blick lesbar
sein: Gastezahl, Zeitfenster, Leistungsort, Ment, Voucherwert und
Weg fur Mehrverzehr.
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https://gastronews.org/r/oVN6ylqys8dgnsry91MX3wt2GaHiIu_T/

Text: GastroNews-Textredaktion; nach Mixer Planet, Facile Noleggiare, IHK Miinchen und Dabelstein GroRkiichentechnik. | Bild: GastroNews

TITELSTORY / KONZEPTE-BUSINESS

Die Rateist erst der Anfang

Kauf, Leasing und Langzeitmiete werden erst vergleichbar, wenn Service, Ersatztechnik und der Preis eines
Ausfalls neben der Monatsrate stehen.

Die Spulmaschine bleibt am Samstagabend
stehen, Teller stapeln sich, und der Service
sucht eine Lésung. In diesem Moment
entscheidet ein Absatz uber
Storungsmeldung, Reaktionszeit und
Ersatzgerat Gber den Ablauf in der Kiiche.
Die Monatsrate steht zwar im Vertrag weit
oben, sie beschreibt jedoch nur einen Teil
der Betriebsrechnung.

Das italienische HoReCa-Fachmedium
Mixer Planet stellte die Plattform Facile
Noleggiare flr Langzeitmiete professioneller
Technik vor. Wartung und technische
Betreuung gehdren dort laut Anbieter zum
Angebot. Fiir Betriebe im DACH-Raum
liefert das keinen Marktstandard, aber eine
prazise Einkaufsfrage: Welche Leistung ist
beim konkreten Geréat vertraglich zugesagt,
wenn es im Service ausfallt?

Beim Kauf liegen Anschaffung,
Finanzierung, Wartung, Reparatur,
Versicherung und spéterer Restwert beim
Betrieb. Leasing arbeitet meist mit einer
festen Rate und einer zeitlich gebundenen
Nutzung. Die IHK Miinchen verweist auf
kalkulierbare Raten und mogliche
Liquiditatsschonung, nennt aber auch den
Fixkostenblock und die tbliche Bindung
wahrend der Grundmietzeit. Wartung,
Instandsetzung und Versicherung kénnen
beim Finanzierungsleasing weiter beim
Betrieb liegen.

Langzeitmiete kann diese Leistungen
einschlielen und flexiblere Endoptionen
vorsehen. Drei Angebote gehdren mit
derselben Geratespezifikation auf eine
Seite. Neben Gesamtzahlung und
Einmalbetragen stehen Installation,
Wasseraufbereitung, Elektroarbeiten,
Wartungsintervalle, Anfahrt, Arbeitszeit,
Verschleif3teile, Entkalkung und
Softwareupdates.

Fur die Ausfallrechnung geniigen vier
Felder: betroffener Zeitraum, zusétzliches
Personal, Leihtechnik oder Fremdleistung
und moglicher entgangener
Deckungsbeitrag. Ein Kombidampfer kann
Mise en Place und Produktionsmenge
treffen, eine Fruhstucksspulmaschine
Handarbeit, Leihgeschirr oder externe
Reinigung auslosen.

Der Vertrag sollte Servicezeiten,
Reaktionszeit und Reparaturziel benennen.
Beim Ersatzgerat zéhlen Frist, technische
Gleichwertigkeit, Transport, Installation
sowie Abend-, Wochenend- und
Feiertagseinsatze. Ein Ersatzgerat l16st den
Engpass, wenn es durch die Tur passt, an
Strom und Wasser angeschlossen werden
kann und die Leistung fiir den Service bringt.

Das Mietkonzept von Dabelstein
GroRRkiichentechnik nennt Reparatur,
Wartung, Arbeitslohn, Anfahrt und
Ersatzteile als enthaltene Positionen. Diese
Aufzahlung eignet sich als Fragenliste fiir
Angebote. Chemie, Filter, Enthéartungssalz,
Dosierung, Versicherung und
Selbstbeteiligung verdienen bei Spultechnik
ebenfalls eigene Zeilen, weil sie die Kosten
pro Spulkorb mitbestimmen.
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Text: GastroNews-Textredaktion; nach Mixer Planet, Facile Noleggiare, IHK Miinchen und Dabelstein GroRkiichentechnik. | Bild: GastroNews

TITELSTORY / FORTSETZUNG VON SEITE 04

Auch das Ende des Vertrags gehort in die Rechnung.

Auch das Ende des Vertrags gehort in die Rechnung.
Mindestlaufzeit, vorzeitige Beendigung, Abldse, Riicknahmegebdihr,
Restforderungen, Riickbau und Wiederherstellung des Standorts
mussen schriftlich feststehen. Die IHK weist bei Leasing auf
mdgliche Restwert- und Andienungsrisiken hin. Eine Kaufoption wird
erst mit einem ausdricklich vereinbarten Preis kalkulierbar.

Die Servicezusage braucht aul3erdem eine klare Meldekette. Sie
benennt die Nummer fur die Stérung, die Angaben zum Gerat, die
der Betrieb bereithalt, und die Person, die einen Einsatz freigibt.
Dabelstein fihrt Reparatur, Wartung, Arbeitslohn, Anfahrt und
Ersatzteile als enthaltene Leistungen seines Mietkonzepts auf. Im
eigenen Vertrag mussen diese Positionen mit dem konkreten Gerét,
den Arbeitszeiten und méglichen Ausschliissen lesbar verbunden
sein. Bei Einbringung und Riickgabe priift die Haustechnik
Anschlisse, Zugangswege und den dokumentierten Zustand. Fir
fest installierte Gerate gehort auch die Wiederherstellung des
Standorts in die Kalkulation. Die IHK Miinchen nennt beim Leasing
eine Grundmietzeit und weist auf Restwert- oder Andienungsrisiken
hin. Deshalb braucht auch eine geplante Ubernahme am
Laufzeitende einen fest vereinbarten Preis und einen Termin. Die
Einsatzplanung wird belastbar, wenn die vereinbarte Reaktionszeit
gegen einen Samstagabend gepriift wird. Ein Protokoll fiir Stérung,
Freigabe und Geratewechsel halt die Verantwortlichen
handlungsfahig vor Ort.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/4MAYDAY

Der Angebotsvergleich beginnt mit einer identischen
Einsatzbeschreibung. Mixer Planet berichtet, dass Facile Noleggiare
Langzeitmiete fiir professionelle Maschinen anbietet und Wartung
sowie technische Betreuung einschlief3t. Der Betrieb lasst deshalb
fur jede Vertragsform dokumentieren, wann diese Betreuung greift
und welche Leistung sie umfasst. Die IHK Miinchen nennt bei
Leasing kalkulierbare Raten, eine mdgliche Schonung der Liquiditat
und die Bindung in der Grundmietzeit. Diese Angaben machen die
monatliche Zahlung nachvollziehbar; die Einsatzbereitschaft des
Gerats entscheidet sich zusétzlich an den vereinbarten
Servicebedingungen. Fur die Entscheidung wird aul3erdem
festgehalten, welche Frist der Dienstleister fir einen Techniker
nennt und wie der Betrieb die Stérung meldet.
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https://gastronews.org/r/urZJeUl1Jc5OMLKquBJt8oRrV0iRgCon/
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Text: GastroNews-Textredaktion; nach Restaurant & Café, Specialty Coffee Association und

Maschinenherstellerunterlagen. | Bild: GastroNews

Zwei Wasserproben fur Espresso und
Maschine

Eine Probe vor und eine hinter dem Filter verbinden
Geschmack, Filtereinsatz und den Schutz der
Espressomaschine.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w31/LQVZ6QZ

Text: GastroNews-Textredaktion; nach FSSAI, Verbraucherzentrale, EU-Hygieneverordnung
und Stadt Wien. | Bild: GastroNews

Text: GastroNews-Textredaktion; nach International Matcha Association, Marukyu
Koyamaen und Saijoen. | Bild: GastroNews

Matcha flr Tasse, Latte und Dessert

Der Einkauf gewinnt an Sicherheit, wenn Rezeptur,
Dosierung, Blindtest und reale Ausbeute die Auswahl
bestimmen.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w31/L854AYL

Text: GastroNews-Textredaktion; nach Mixer Planet, Tekno Point und
EU-F-Gas-Verordnung. | Bild: GastroNews

Lebensmittelbeschwerde braucht
Belege

Bon, Gericht, Charge und Schicht machen aus einer
Gastemeldung eine priifbare Fallakte.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w31/NWN9Y2B
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ANZEIGE

Kuhlung ohne AuRenkasten

Innenliegende Klimatisierung verlagert die Technik ins
Gebaude. Warmeweg, Kondensat, Gerausch und Wartung
entscheiden Uber ihre Alltagstauglichkeit.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w31/R7TKEN3

Digitales Reservier ungssystem fir Restaurantsund Bars.
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RATE, RISIKO, REALITAT

60 Grad retten keitne Pommes

HeiRhaltung schitzt Speisen nur zusammen mit
einer produktbezogenen Standzeit, passenden
Behaltern und kleinen Chargen.

Text: GastroNews-Textredaktion; nach BfR und Foodservice Equipment Journal. | Bild: GastroNews

Pommes verlieren bei langer Standzeit ihre knusprige
Oberflache, wahrend Saucen oder gegarte
Komponenten andere Anforderungen an Temperatur
und Feuchte stellen. Die Kiiche legt deshalb fur jede
Komponente eine eigene Haltezeit fest und priift sie
im echten Serviceablauf.

Das britische Foodservice Equipment Journal
beschreibt Gerate mit getrennten Zonen, Feuchte
und Timern, damit Speisen je nach Produkt
unterschiedlich gehalten werden kénnen. Diese
Darstellung liefert keinen pauschalen Temperaturwert
fur jede Rezeptur.

Das BfR verweist bei HeiBhaltung auf geeignete
Temperaturen und hygienisch kontrollierte Ablaufe.
Die konkrete Rezeptur, das Geréat und der
Ausgabeweg entscheiden lber das Haltefenster. Die
HACCP-Unterlagen des Betriebs verbinden die
festgelegten Zeiten und Temperaturen mit den
eigenen Verfahren.

Ein Test beginnt direkt nach dem Einlegen. Das
Team priift Temperatur, Textur, Aussehen und
Geschmack nach festgelegten Standzeiten. Die
Prifung bildet auch die Servicewelle ab, mit
Nachfillen, gedffneten Tiren, Anrichten und
wartenden Fahrern. Fir Delivery kommt der Weg im
Karton als weitere Feuchtephase hinzu.

Am Pass helfen beschriftete Behélter, ein
Startzeitpunkt und eine verantwortliche Person.
Kleine Chargen begrenzen die Standzeit. Kritische
Komponenten werden moglichst spéat kombiniert. Die
Kiiche kann Ware dadurch rechtzeitig ausgeben,
nachproduzieren oder aus dem Verkauf nehmen.

Die Prifung dokumentiert Produkt, Zeitpunkt und
Ergebnis. Diese Notiz verbindet die

Qualitatsentscheidung am Pass mit dem festgelegten

Ablauf. Geréat, Rezeptur oder Verpackung erhalten
nach einer Anderung einen neuen Test. Die
HeiRRhaltung bleibt damit Teil eines praktischen

Fir jede Komponente steht eine Rezepturkarte
bereit, die Solltemperatur, Behalter, maximale
Standzeit und Prufzeitpunkte festhélt. Das Team
testet Pommes, Sauce und gegarte Beilage getrennt,
weil Feuchte und Oberflache im Gerét unterschiedlich
reagieren. Das Foodservice Equipment Journal
beschreibt Heil3haltegerate mit getrennten Zonen,
Feuchte und Timern. Diese Funktionen helfen nur,
wenn die Kiiche die Einstellungen mit ihren
Produkten pruft.

Prozesses, den das Team in jeder Schicht anwenden
kann.

ANZEIGE

Herstellerunabhangige
POS- und I T-Beratung.

Kassensysteme. 365-Tage-Service. till-one.de

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/NGAYTD8 07
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Der KI-Chat braucht
elnen echten Bon

Ein neuer Bestellkanal tragt nur, wenn Preis,
Verfugbarkeit, Kiiche, Zahlung und Storno denselben

Auftrag verstehen.

Ein Gast bestellt im Chat eine vegane Bowl
ohne Zwiebeln, mit Extra-Topping und
Abholung um 19.15 Uhr. Der Auftrag wird
erst dann betriebsféahig, wenn Preis,
Verfugbarkeit, Sonderhinweis, Zahlung und
Kuchenstatus mit derselben Bestellnummer
durch alle Systeme laufen.

Square kiindigte Integrationen fir ChatGPT
und Claude fir teilnehmende
US-Gastronomiebetriebe an. Geschéafts-,
Menil-, Offnungs-, Verfiigbarkeits- und
Bestellinformationen sollen laut Anbieter mit
dem bestehenden Square-Setup
synchronisiert werden. Diese Ankiindigung
beschreibt keinen DACH-Start und keine
Garantie fur jeden Betrieb.

Vor dem Test wird festgelegt, welches
System welche Information fuhrt. Das POS
fuhrt Preis und Zahlungsstatus, der
Kichenmonitor den Produktionsstatus. Fir
Artikelverfiigbarkeit und Menustruktur
braucht es ebenfalls eine benannte
Datenquelle. Artikelname, Beschreibung,
PortionsgréRe, Varianten, Aufpreise,
Offnungszeiten und Abholzeiten miissen
dort Ubereinstimmen.

Der Testbon sollte eine Variante mit
kostenpflichtigem Zusatz, einen Allergen-
oder Sonderhinweis, einen festen
Abholzeitpunkt, einen ausverkauften Artikel
sowie einen Storno- oder Erstattungsfall
enthalten. Bei Varianten muss jeder Modifier
im POS bekannt sein und mit dem richtigen
Preis auf dem Bon erscheinen.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/U3NV33G

RATE, RISIKO, REALITAT

Text: GastroNews-Textredaktion; nach Square-Ankiindigungen zu Kl-Integrationen. |
Bild: GastroNews

Bei Allergiefragen braucht der Betrieb einen
klaren Ubergabepunkt. Das System darf
keine medizinische Sicherheit zusagen.
Unklare Angaben und mégliche
Kreuzkontamination gehen an eine konkret
benannte Rolle in der Schicht. Der Gast
braucht einen sichtbaren Status und einen
Ruckkanal.

Auf dem Bon stehen Bestellnummer, Quelle,
Artikel, Varianten, Zahlungsstatus und
Abholinformation. Der Kiichenmonitor zeigt
die produktionsrelevanten Angaben in
derselben Form. Ein vollstandiger Probelauf
endet mit Zahlung, Produktion, Ubergabe
und Storno.

Square beschreibt die Integrationen als Tell
des bestehenden Setups mit Kassensystem
und Kiichenmonitor. Vor einem Test pruft
der Betrieb deshalb Artikel, Preise,
Verfugbarkeit und Abholzeiten aus einer
verlasslichen Quelle. Jede Bestellung
braucht eine eindeutige Nummer, einen
Status fur Annahme oder Ablehnung und
einen Bon, der an der passenden Station
erscheint. Erst ein Test mit Bestellung,
Zahlung, Kiichenbon und Ubergabe zeigt,
ob der digitale Weg im laufenden Service
funktioniert.

Square beschreibt die angekiindigten
Integrationen fir teilnehmende
US-Gastronomiebetriebe. Im Probelauf prift
das Team deshalb die konkrete Einrichtung
statt einer allgemeinen Produktzusage. Die
Datenquelle fir Ment und Verfugbarkeit
liefert dem Chat nur freigegebene Artikel.
Lehnt die Kiiche einen Auftrag ab, erhalt der
Gast einen dokumentierten Status und die
Schicht kann den Vorgang dem Bon
zuordnen. Der Test erfasst auch die Uhrzeit
der Annahme, damit Kiiche und Gast
denselben Abholtermin sehen.
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RATE, RISIKO, REALITAT

DieKreditratetrifft dieleere Terrasse

Forderkredit, Darlehen, Leasing und Beteiligung
werden erst im Liquiditatskalender einer
schwachen Woche fair vergleichbar.

Text: GastroNews-Textredaktion; nach Nation's Restaurant News, KfW und Wirtschaftskammer
Osterreich. | Bild: GastroNews

03

05

Regen, kleine Bons und eine leere Terrasse verandern den
Blick auf Finanzierung. Miete, L6hne, Wareneinkauf und
fallige Raten verlassen das Konto unabhangig vom
Tagesgeschaft. Der Belastungstest beginnt deshalb mit
einer plausiblen schwachen Woche. Nation’s Restaurant
News vergleicht Finanzierungswege fur Restaurants in den
USA. Fir DACH-Betriebe liefert der Beitrag keinen
Vertragsstandard, aber eine nitzliche Arbeitsmethode:
Forderkredit, Hausbankdarlehen, Leasing und Beteiligung
stehen im selben Liquiditatskalender.

Der ERP-Forderkredit KMU der KfW nennt fiir Investitionen
Laufzeiten bis zu 20 Jahren und tilgungsfreie Anlaufzeiten
bis zu drei Jahren. In dieser Zeit laufen laut KfW Zinsen
weiter; anschlieBend folgen gleich hohe vierteljahrliche
Tilgungsraten zuziglich Zinsen auf den verbleibenden
Betrag. Ab dem siebten Monat kann auf noch nicht
abgerufene Mittel eine Bereitstellungsprovision anfallen.

Nutzung, Wartung, Versicherung und Restwert ergeben
sich aus dem einzelnen Leasingvertrag. Bank,
Steuerberatung oder Rechtsbeistand prifen diese Folgen
fur den konkreten Betrieb. Erst der verbleibende
Kontostand nach allen falligen Zahlungen zeigt die
verfligbare Reserve.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/MLFSLUV

02

04

06

Dort erscheinen Auszahlung und Eigenmittel, Beginn der
Zahlungen, Laufzeit, fixe und variable Kosten, Sicherheiten
und mdogliche Ausstiegskosten. Beim Leasing kommen
Anzahlung, Restwert, Wartung, Versicherung und
Ruckgabe hinzu. Bei Beteiligungskapital zéhlen
Einzahlungszeitpunkt sowie vereinbarte Ausschittungs-,
Exit-, Informations- und Zustimmungsrechte. Der
Griinderleitfaden der Wirtschaftskammer Osterreich
erlautert diese Finanzierungsformen nebeneinander und
beschreibt die Eigentumsrolle der Leasinggesellschaft.

Der Kalender braucht Ansichten fur Eréffnung, erste volle
Saison und schwéchere Saison. In die schwache Woche
kommen Nettoerl6se, Wareneinsatz, Léhne, Miete,
Energie, Plattformauszahlungen, Steuern und
Finanzierungskosten. Danach folgt ein Szenario mit
verzogertem Mittelabruf, geringerem Umsatz oder
ungeplanter Reparatur.

Die KfW beschreibt den ERP-Férderkredit KMU fur
Investitionen mit Laufzeiten bis zu 20 Jahren und
tilgungsfreien Anlaufzeiten bis zu drei Jahren. Wahrend der
Anlaufzeit fallen Zinsen an; danach nennt die KfW gleich
hohe vierteljahrliche Tilgungsraten zuziiglich Zinsen auf
den verbleibenden Betrag. Ab dem siebten Monat kann auf
noch nicht abgerufene Mittel eine Bereitstellungsprovision
entstehen. Diese Zeitpunkte gehdren in den Kalender
neben den Zahlungsterminen des Betriebs. Die
Wirtschaftskammer Osterreich beschreibt Leasing als
Finanzierung, bei der die Leasinggesellschaft Eigentimerin
bleibt.
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| mpressionen zahlen
keine Zimmerrechnung

Eine Kampagne braucht eine Messspur von der Quelle
tber die Buchung bis zur realisierten Leistung und

einem fest definierten Nettowert.

Ein grines Kampagnen-Dashboard zeigt
Klicks und Buchungen. Spater verandern
Stornos, Umbuchungen, Rabatte und
Ruckerstattungen den Wert. Fur
Budgetentscheidungen braucht Marketing
eine Messspur, die mit der Quelle beginnt
und bei realisierter Leistung endet.

Skift kennzeichnet seinen Beitrag mit
StackAdapt als bezahlten Partnerinhalt.
StackAdapt wirbt dort fir die Verbindung von
Kampagnen, Besuchen, Buchungen und
Ausgaben. Diese Anbieterbotschaft belegt
keinen zusatzlichen Umsatz. Attribution
ordnet Buchungen einem Kanal zu und
unterstitzt operative Entscheidungen.

Jede Kampagne erhalt eine durchgangige
Kennung aus Kanal, Kampagne, Zielmarkt,
Motivvariante und Startdatum.
UTM-Parameter, Landingpage, Promo-Code
oder eine angebundene Buchungsmaschine
koénnen diese Spur tragen. Google Ads
beschreibt fiir Hotelkampagnen die
Erfassung von Website-Buchungen als
Conversion und Last-Click-Attribution. Diese
Logik bildet nur einen Teil der Gastereise
ab.

Vor Kampagnenstart werden Buchungs- und
Auswertungsfenster festgelegt.
Buchungsdatum, Anreise, Abreise und
Auswertungsdatum bleiben getrennte
Felder. Ein Wochenend-Special braucht
haufig ein anderes Fenster als eine Ferien-
oder Kongresskampagne. Gleiche Regeln
machen wiederkehrende Formate
vergleichbar.
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Text: GastroNews-Textredaktion; nach Skift, StackAdapt, Google Ads und einer Studie
zu portugiesischen Hotels. | Bild: GastroNews

Danach zahlt die realisierte Leistung. Im
Hotel veréndern Storno, No-show,
Umbuchung, verkirzter Aufenthalt, Rabatt
und Rickerstattung den Buchungswert. In
der Gastronomie entsprechen dem
reservierte Covers, erschienene Gaste,
eingeldste Gutscheine und Kassenbons.
Eine Studie zu portugiesischen Hotels
untersuchte 2.223.024 Reservierungen aus
628 Hausern; kurzfristige Neubuchungen zu
niedrigerem Preis machten darin 0,94
Prozent aus. Diese Zahl ist weder
DACH-Quote noch Kampagneneffekt.

Der Betrieb definiert seinen Nettowert vorab
und zieht beispielsweise Werbekosten,
Rabatte, Zahlungsentgelte, Provisionen und
weitere kanalbezogene Kosten ab.
Vergleichswochen, Regionen oder
Zielgruppen sowie Storfaktoren wie
Ferienbeginn, Messe oder Preisanderung
erganzen die Scorecard. Google beschreibt
einen Inkrementalitatstest als
randomisierten Kontrollversuch mit einer
Gruppe, die Werbung sieht, und einer
Gruppe ohne Werbung. Kleinere Betriebe
kénnen vorab Vergleichswochen oder
Regionen festlegen und parallele
Preisénderungen, Ferien oder PR als
Storfaktoren notieren. Standort- und
Zielgruppendaten brauchen zuséatzlich einen
Datenschutzcheck. Rechtsgrundlage,
Dienstleisterrollen und Gasteinformationen
werden getrennt gepruft und dokumentiert.

Die Kennung bleibt auch nach der Buchung
an der Reservierung oder Bestellung. Das
Team kann so Buchungsdatum, Anreise und
den spater realisierten Umsatz getrennt
auswerten. Google Ads beschreibt
Website-Buchungen bei Hotelkampagnen
als Conversion und nennt Last Click als
Attributionsmodell. Die eigene Scorecard
vermerkt daher zusatzlich, welches Fenster
sie verwendet und welche Kosten sie
abzieht. StackAdapt stellt die Verknupfung
von Kampagnen, Besuchen, Buchungen und
Ausgaben als Anbieterleistung dar. Der
Betrieb pruft diese Kette mit seinen eigenen
Buchungs- und Kassendaten. Die
Kampagnenkennung verbindet beide
Datenquellen.
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Lieferplattformen mit Plan B
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Text: GastroNews-Textredaktion; nach Delivery Hero und Européischer Kommission. | Bild: GastroNews

An einem Lieferplattformkonto hédngen Speisekarte,
Preisénderungen, Werbeaktionen, Auszahlungen, Rechnungen,
Stornos, Gutschriften und Supportfélle. Féllt der Zugang aus,
treffen diese Faden gleichzeitig auf Kiiche, Kasse und Service.
Eine aktuelle Kanalmappe verhindert Sucharbeit in der vollen
Schicht.

Uber bietet laut eigener Mitteilung 41,50 Euro je
Delivery-Hero-Aktie; der genannte implizite Eigenkapitalwert liegt
bei 14,8 Milliarden US-Dollar. Vorstand und Aufsichtsrat von
Delivery Hero unterstiitzen das Angebot vorbehaltlich der
Angebotsunterlage, wie Delivery Hero mitteilt. Der Abschluss
erwartet laut Uber Annahmen und behdrdliche Freigaben in der
zweiten Hélfte 2027.

Parallel vereinbarte Delivery Hero mit SSW Partners eine
Transaktion zu Geschaften in 14 Markten, ebenfalls unter
Bedingungen. Fir den einzelnen Betrieb folgt daraus eine
Inventur: Vertragsversion, Gebuhren, Auszahlungstermine,
Bankverbindung, Zugénge und offene Supportfélle liegen an
einem auffindbaren Ort.

Die Kanalrechnung beginnt beim Bestellumsatz und ergéanzt
Provisionen, Liefer- oder Servicegebuhren, Werbebudget,
Rabatte, Verpackung, Zeit am Pass und Reklamationsaufwand.
Erst diese Positionen zeigen die wirtschaftliche Rolle eines
Kanals. Ein kleinerer Kanal kann ruhige Zeiten flllen oder eine
Lieferzone erreichen, die der Betrieb selbst nicht bedient.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w31/L75TPRK

Die angekiindigte Ubernahme von Delivery Hero
ist ein Anlass, Kanalrechnung, Zugénge und
Ersatzwege im eigenen Betrieb zu priufen.

Die Kanalmappe enthélt Vertragsversion, Gebuhren und Fristen,
Auszahlungstermine, Rechnungen, Bankverbindung, Zugange,
Werbekonto, offene Reklamationen, Gutschriften und den Ablauf
bei App-Ausfall. Geschéftsfuhrung und Schichtleitung brauchen
Zugriff. Die Européische Kommission behandelt Beziehungen
zwischen Plattformen und gewerblichen Nutzern als Thema von
Fairness und Transparenz; fir den Betrieb bleibt die aktuelle
Vertragsversion mafgeblich.

Der Ersatzweg kann Direktbestellung, Telefon, Selbstabholung
oder eine zweite Plattform sein. Im Hotelrestaurant kommen
Rezeption und Zimmerkonto hinzu. Auf3erhalb der Rushhour wird
dieser Weg einmal bestellt: Karte priifen, Zahlung auslésen, Bon in
der Kiiche kontrollieren, Ubergabe simulieren und Riickerstattung
dokumentieren. Zugriffsrechte werden bei Personalwechsel oder
Vertretung gepruft. So bleiben Preisdnderungen und
Auszahlungen im Betrieb zuordenbar.

Delivery Hero nennt fiir die mit SSW Partners vereinbarte
Transaktion Geschéafte in 14 Mérkten; auch sie steht unter
Bedingungen. Der Betrieb halt daher je Kanal fest, welche Markte,
Vertragspartner und Funktionen die eigene Vereinbarung
betreffen. Fir Auszahlungen wird eine Person benannt, die
Betrag, Abrechnungszeitraum und Bankeingang abgleicht. Bei
einer Preiséanderung prift dieselbe Mappe die Anzeige in der App,
auf dem Bon und im Kassensystem. Die Testbestellung auRerhalb
der Rushhour dokumentiert auRerdem, wer bei einem fehlenden
Bon, einer falschen Zahlung oder einer Riickerstattung handelt.
Die Dokumentation nennt eine Vertretung fir diese Aufgabe.
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All-in-one HR: Dienstplan,
Zeit und Lohn.

Mehr Netto. Lohnkosten im Griff.
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