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GASTRONEWS

TECHNOLOGIE

Zwel Spuren fur

Google-Bewertungen

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Eine Ein-Stern-Bewertung erscheint in Google Maps neben
Offnungszeiten, Bildern und Wegbeschreibung. Das finnische
Fachmedium Avecmedia griff am 7. August die Vertrauensfrage bei
Rezensionen auf. Im Betrieb beginnt mit jedem neuen Text ein
Arbeitsfall: Er kann eine nachvollziehbare Servicekritik enthalten,
einen mdglichen Richtlinienverstold oder beides. Google prift
gemeldete Bewertungen anhand eigener Richtlinien.

Eine benannte Person prift Bewertungen zu festen Zeiten, etwa
morgens und vor dem Abendservice. Das GastroNews-Fallblatt halt
Profilname, Sterne, Text, Veroffentlichungszeit, Link, Screenshot
und Standort fest. Danach ordnet die Person den Fall ein. Eine
Beschwerde Uber Wartezeit kann zugleich personliche Daten
enthalten, deshalb laufen Servicespur und Meldespur parallel.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/TEZQ3NU

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Servicekritik und mégliche
Richtlinienversté3e brauchen getrennte
Arbeitswege, die am selben Fallblatt
zusammenlaufen.

Die Servicespur rekonstruiert den Vorgang intern. Reservierung,
Bon, Tischbereich, Schichtplan oder Reinigungsvermerk kénnen
dabei helfen. Die 6ffentliche Antwort bestatigt den Hinweis, bedauert
das geschilderte Erlebnis und bietet einen direkten Kontaktweg an.
Sie enthalt keine Buchungsnummern, Namen von Mitarbeitenden
oder Angaben zum Aufenthalt einzelner Gaste. Bei
personenbezogenen Inhalten prift der betriebliche
Datenschutzbeauftragte die offentliche Antwort; bei Drohungen
entscheidet die Betriebsleitung nach ihrem Sicherheits- und
Eskalationsverfahren.

Serviceleitung oder Rezeption dokumentiert Ursache, Mal3nahme
und zustandige Rolle. Lange Wartezeiten, eine fehlerhafte
Rechnung oder unklare Kommunikation kdnnen im Restaurant den
Arbeitsauftrag bestimmen. Im Hotel kommen Zimmerleistung,
Frihstlick oder Housekeeping hinzu. Die Antwortzeit misst im
GastroNews-Arbeitsmodell den Zeitraum zwischen Veroffentlichung
und erster offentlicher Antwort.
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https://gastronews.org/r/CcgyeA4I9Kg7G3yqW4fs_-eXqskpCXCs/

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

TITELSTORY / TECHNOLOGIE

Roboterkiicheim Hartetest

Die autonome Kochstation bei Mercedes-Benz Gastronomie in Sindelfingen liefert einen Anlass fir einen
Abnahmetag, der Ausgabe, Hygiene und Ersatzversorgung am konkreten Standort prift.

Bei Mercedes-Benz Gastronomie in
Sindelfingen ist eine autonome Kochstation
von Circus im Einsatz. Food Service
berichtete am 4. August dartiber. Circus
hatte den geplanten Einsatz ab Sommer
2026 bereits im Dezember 2025
angekundigt und ihn mit
Kantinen-Spitzenzeiten sowie
Schichtversorgung verbunden. Fir den
Betrieb entscheidet sich der Wert der Anlage
an der Ausgabe: Wie viele Gerichte kommen
vollstandig bei Gasten an, wie lange dauert
der Weg vom bestatigten Bon bis zur
Ubergabe, und wer tibernimmt bei einem
Fehler.

Circus nennt fur die CA-1 Series 4 rund 800
Mahlzeiten am Tag, mehr als 500 Gerichte
je Zutatenladung, sieben Quadratmeter
Flache und weniger als eine Stunde
menschliche Interaktion. Diese Angaben
stammen vom Hersteller. Der Standort
braucht eigene Werte, weil Rezeptur,
Nachfiillwege, Gasteandrang und die
Anbindung an Kasse und Ausgabe den
Alltag bestimmen.

Ein Abnahmetag kann drei Laufe verbinden.
Im Normalbetrieb arbeitet die Station mit
einer festgelegten Rezeptur, definierten
Zutatenflllungen und einer bekannten Zahl
Testbestellungen. Das Team notiert
Bestellzeit, Produktionsbeginn, Ubergabe
und jeden Eingriff. In einer Pausenwelle
kommen Bestelltempo, wartende Gaste und
die Zeit bis zur vollstandigen Ubergabe
hinzu. Daraus wird sichtbar, ob eine
Nachflllung, eine Ausgabehilfe oder eine
Person am Terminal eingeplant werden
muss.

Der dritte Lauf behandelt vorher genehmigte
und sichere Fehlerfélle. Eine gesperrte
Zutat, ein unterbrochener Auftrag oder eine
blockierte Ausgabe zeigen, ob
Fehlermeldung, Zusténdigkeit und
Ersatzweg zusammenarbeiten. Hersteller,
Integrator und Arbeitsschutzverantwortliche
legen den Rahmen fur Tests zu Sicherheit
und Hygiene fest.

Die Kennzahl ,verkaufsfahige Portionen je
15 Minuten“ ist ein
GastroNews-Arbeitsmodell. Eine Portion
zahlt erst, wenn Rezeptur, Temperatur,
Allergeninformation, Ausgabe und der
optische Betriebsstandard erfillt sind.
Startet die Station in einem Peak 24
Vorgange, Uibergibt 21 vollstéandig und
dokumentiert drei Abbriiche, stehen im
Protokoll 21 verkaufsfahige Portionen sowie
drei Abbriiche mit Ursache. Zutaten
nachfillen, eine Ausgabe korrigieren, eine
Storung quittieren oder Gaste unterstiitzen
erhalt jeweils einen eigenen Zeit- und
Rollenvermerk.

Circus nennt temperaturiiberwachte
Zutatenlagerung und eine integrierte
Spilmaschine als Bestandteile der Anlage.
Der Betrieb gleicht sie mit der Anleitung der
installierten Station und dem eigenen
Hygieneplan ab. Programmstatus,
Reinigungsmittel, sichtbare Ruckstande und
vorgegebene Prifschritte gehoren in die
Dokumentation. Die zusténdige Rolle erteilt
die Produktionsfreigabe auf Basis von
Hygieneplan, Betriebsanleitung und
festgelegter Verantwortung.
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Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

TITELSTORY / FORTSETZUNG VON SEITE 04
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Die autonome Kochstation bei Mercedes-Benz Gastronomie in Sndelfingen liefert einen
Anlass fur einen Abnahmetag, der Ausgabe, Hygiene und Ersatzver sorgung am konkreten

Sandort prift.

Jede Zutatenposition braucht eine eindeutige Verbindung zu
Behalter, Charge, Haltbarkeit, Allergenstatus und Rezeptur. Sperrt
ein kontrollierter Test einen Behalter, prift das Team, ob Terminal
und Ausgabe die betroffenen Gerichte blockieren. Bei Wechsel von
Rezeptur oder Behalter gleicht die verantwortliche Person
Allergenangaben, POS-Text, Digitalmenii und Produktionsdaten ab.

ABLAUF IN DER SCHICHT

01

Jede Zutatenposition braucht eine
eindeutige Verbindung zu Behélter,
Charge, Haltbarkeit, Allergenstatus
und Rezeptur.

02

Bei einer Temperaturwarnung, einem
Netzwerkausfall oder einer blockierten
Ausgabe brauchen wartende Gaste eine
verstandliche Information und eine
Essensalternative.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/FWJGC22

Bei einer Temperaturwarnung, einem Netzwerkausfall oder einer
blockierten Ausgabe brauchen wartende Gaste eine verstandliche
Information und eine Essensalternative. Der Fehlerlauf halt Beginn,
Meldung, Eingriff, Wiederanlauf und Versorgung fest. Eine
vorbereitete Alternative, eine benachbarte Ausgabe oder die
manuelle Kiiche kann den Ersatzweg tragen. Die DGUV verweist fir
kollaborierende Robotersysteme auf die Gefahrdungsbeurteilung
der konkreten Anwendung; dazu gehdren Betriebsanleitung und
CE-Unterlagen ebenso wie Aufstellung, Personalwege und
Wartungszugang.

Der Abnahmebericht trennt Normalbetrieb, Peak und Stérungslauf.
Jede Abweichung erhélt Messwert, Auswirkung, verantwortliche
Stelle und Termin fur den Nachtest. Nach dem ersten
Betriebsmonat ergénzt der Standort die Ubersicht mit Daten aus
einer echten Pausenwelle, den verkaufsfahigen Portionen, den
Eingriffen und den ausgegebenen Ersatzgerichten.
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Der Abnahmebericht trennt
Normalbetrieb, Peak und Stoérungslauf.
Jede Abweichung erhalt Messwert,
Auswirkung, verantwortliche Stelle und
Termin fir den Nachtest.
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https://gastronews.org/r/3xHBTJMBtmhzncK90oz3BxYxxMqx0OTw/
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LONGREAD / TECHNOLOGIE

Der Kiuchenbon im

Maps-T est

Die angekiindigte Bestellung aus Google Maps verlangt
einen Test, der Meni, Checkout, Kichenbon und
Teilrickerstattung am selben Auftrag pruft.

Der Kiichenbon macht einen bestatigten
Auftrag fur die Produktion nutzbar. Variante,
Zusatzartikel, Lieferhinweis und
Zahlungsstatus treffen dort auf die Schicht,
die Essen und Ubergabe organisiert. Google
kiindigte im Mai an, Essenslieferungen in
den kommenden Monaten aus einem
Gesprach in Maps bestellen zu kénnen.
Einen Start in Deutschland, Osterreich oder
der Schweiz nennt die Ankiindigung nicht.

Google nennt Kanada und Australien als
kommende Markte fur UCP-gestitzte
Checkouts, anschlie3end das Vereinigte
Koénigreich. UCP, das Universal Commerce
Protocol, fuhrt fur Food Varianten,
Echtzeitverfigbarkeit, Angebote, Trinkgeld
und Lieferhinweise auf. Die detaillierte
Food-Spezifikation steht dort noch aus. Der
Funktionsumfang eines kiinftigen Kanals
ergibt sich aus Markt, Anbieterbedingungen
und technischen Unterlagen.

Google beschreibt fur sein
UCP-Checkout-Modell den Handler als
Merchant of Record. Fir eine konkrete
Maps-Bestellung prifen Betrieb und
Anbieter vor dem Start Zahlungsfluss,
Vertragsrolle und Zustandigkeit. Vertrage mit
Zahlungsdienst, Lieferpartner und
Kassensystem halten fest, wer Zahlung und
Beleg technisch ausfuhrt, einen Auftrag
storniert oder eine Erstattung auslost.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/2UPJUY9

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Jede Information braucht ein benanntes
fuhrendes System. Meniiname, Zutaten und
Varianten kommen aus dem freigegebenen
Menudatensatz oder dem POS-Backoffice.
Das System fir Verkaufssperren liefert
Verfugbarkeit und Ausverkauf.
Kartenansicht, Checkout und Kiichenbon
bilden die Prufstellen fur den bestéatigten
Auftrag.

Die Kartenansicht zeigt die Auswahl. Der
Checkout berechnet Artikel, Gebuhren,
Rabatt und Trinkgeld. Der Kiichenbon
Ubertragt den bestatigten Auftrag in die
Produktion. Lieferadresse, Abstellhinweis
und Lieferzeit werden auf Bestatigung und
Lieferansicht gepruft. Ein
Kichenmonitor-System kann den Bon digital
anzeigen.

Ein Testkorb enthalt ein Hauptgericht mit
Variante, einen Zusatzartikel, einen
ausverkaufsgefahrdeten Artikel, Trinkgeld
und einen Lieferhinweis. Vor Abschluss
sichert die Schichtleitung sichtbare
Positionen, Gesamtpreis und
Zahlungsinformation. Nach dem bestatigten
Auftrag vergleicht sie den Kiichenbon Zeile
fur Zeile mit dem Warenkorb und
dokumentiert die Bestellnummer.

Geschatftlich definierte Testfelder konnen
Variante, Zusatzartikel, Lieferhinweis,
Bestellnummer und Preisstatus umfassen.
Die Bonvollstandigkeit ist eine
GastroNews-Arbeitskennzahl. Sie teilt
korrekt Ubertragene Testfelder durch alle
gepriften Testfelder. Acht korrekte Felder
bei neun erwarteten ergeben 88,9 Prozent.

Der Fehlervermerk zeigt, ob Meniidatensatz,
Kasseniibergabe oder Kiichenmonitor
betroffen ist. Die zusténdige Stelle korrigiert
den Eintrag und wiederholt denselben Test.
Preis und Zahlung werden mit derselben
Bestellnummer in Checkout, Bestatigung,
Kasse und Buchhaltung abgeglichen.

Sonderwunsch, Wechsel nach Ausverkauf,
verspateter Kichenbon und
Teilriickerstattung prifen den Auftrag
anschlief3end erneut tUber dieselbe
Bestellnummer. Fir Reklamationen halt die
Schichtleitung Bestellnummer,
Zahlungsreferenz, Bonnummer, Zeitstempel,
Status und Kontaktweg fest. UCP flhrt
Order Management und nachgelagerte
Unterstltzung als Teile des Handelszyklus
auf; die technische Umsetzung fir Food
prift der Betrieb mit dem jeweiligen
Anbieter.
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Kurz notiert

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Kurz-GuV fur jede Bar

Gemeinsames Backoffice kann mehrere Tresen versorgen,
wenn jede Bar eine eigene Rolle, Datenspur und
Ergebnisrechnung erhalt.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w32/GPR3WSY

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Ankunftsbrief fir die Geschéaftsreise

Ein freiwilliger Brief bundelt Zahlungsweg, Rechnungsdaten,
Nachtzugang, Riickweg und einen erreichbaren Kontakt vor
der Anreise.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

0] WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w32/J7JQTAS

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Bioquote beginnt beim Lieferschein

Bio-Nachweis, Lieferstatus und Portionsmehrkosten
verbinden sich am Wareneingang zu einer belastbaren
Einkaufsentscheidung.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

gL

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w32/L7NEYPH

Fermentiertes Eiprotein auf der
Kichenwaage

Vor dem Einkauf stehen EU-Status, Spezifikation und drei
getrennte Rezepttests fur Aufschlag, Bindung und
Backstabilitét.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

=

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w32/AG8H74S
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LONGREAD / MANAGEMENT-RECHT

Reinigung meldet,
Technik Ubernimmt

Vom Wasser auf dem Flur bis zum Kuhlalarm fuhrt ein
Ticket mit Sicherung, Ubernahme, Reparaturnachweis

und Betriebsfreigabe.

Wasser auf einem Hotelflur verlangt eine
schnelle, dokumentierte Ubergabe. Die
Reinigungskraft sichert die Flache, meldet
Ort, Uhrzeit und mégliche Rutschgefahr.
Technik und Betriebsleitung Gibernehmen
ihre Aufgaben, bis die Flache wieder fur
Gaste und Mitarbeitende freigegeben ist. Fur
die Meldung hilft eine genaue Ortsangabe
wie ,Bankettfoyer Nord, Eingang Terrasse”,
weil Reinigung, Rezeption und Fachfirma
denselben Bereich finden missen.

Der Anlass ist ein von Restauration
Collective berichteter
Facility-Management-Auftrag von Sodexo
fur Clariant. Sodexo gab einen weltweiten
Finfjahresvertrag bekannt, der nach
Unternehmensangaben
Reinigungsleistungen, Gebaudewartung,
AuRenflachen und technischen Support an
mehr als 50 Standorten in 13 Landern
umfassen soll. Die Leistungserbringung soll
erst beginnen. Hotels und Caterer kénnen
daraus eine Frage fir den eigenen Betrieb
ableiten: Leistungskatalog, Ubergabepunkt,
Eskalationskontakt und Freigaberegel
mussen vor einem Stdrfall feststehen.

ANZEIGE

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

a8

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Jede Storung startet mit Ort, Zeit,
beobachtetem Mangel und Sofortsicherung.
Wasser auf dem Boden, ein Kiihlalarm, eine
beschadigte Steckdose oder eine gesperrte
Flache erhalten ein Ticket. Die Meldung
enthalt Standort- und Raumbezeichnung,
Fotos soweit sinnvoll, meldende Rolle sowie
die Entscheidung Uber Absperrung oder
Betriebsunterbrechung. Bei einer
Kuhlstérung meldet Kiiche oder
Warenannahme die Temperaturabweichung,
sichert die Ware nach dem eigenen
Hygieneverfahren und informiert Technik
sowie Schichtleitung. Das BVL verweist bei
Temperaturabweichungen auf
Hygienemafinahmen zur Aufrechterhaltung
der Kilhlkette und die betriebliche
Risikoabwagung.

Die Reaktionszeit ist im
GastroNews-Arbeitsmodell die Zeit von der
Meldung bis zur bestéatigten Ubernahme. Bei
einer Meldung um 10.05 Uhr und
Ubernahme um 10.22 Uhr betragt sie 17
Minuten. Die lokale Eskalation greift nach
der vereinbarten Reaktionszeit, bei
wachsender Gefahr oder wenn der Betrieb
eingeschrankt ist. Das Ticket benennt auch
die Rolle fir Gasteinformation,
Ersatzlagerung, Ersatzflache oder
Betriebsunterbrechung. Die DGUV weist
darauf hin, dass nasse oder verschmierte
Bbdden Rutsch- und Stolpergefahren
verursachen, und empfiehlt eine rasche
Beseitigung der Verunreinigung.

Eine technische Reparatur beendet den
technischen Arbeitsschritt. Die
dokumentierte Freigabe entscheidet tiber die
Nutzung im Betriebsalltag.

K1-Systeme und Softwar e fur betriebliche
Ablaufe.

Automatisierung, Kassensysteme und Reservierungslosungen.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN

gastronews.org/r/26w32/CTYRJ26

ilass.com
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Test-Rate durch den B2B-Vertrieb

Eine fest definierte Hotelrate macht
Abweichungen zwischen PMS, Vertriebspartner,
Buchungsansicht und Bestatigung sichtbar.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Ein Doppelzimmer fiir zwei Nachte mit Frihstick
eignet sich als Testfall fir den B2B-Vertrieb.
Belegung, Anreisedatum und Stornoregel bleiben
Uber alle Stationen gleich. An der Rezeption zeigt
sich dann, ob die gebuchte Leistung auch in der
Reservierung ankommt. Das Hotel legt dafuir auch
Zahlungsweg und Zimmerkategorie fest. Gleiche
Suchdaten vermeiden Unterschiede, die allein durch
Wéhrung, Belegung oder Aufenthaltsdauer
entstehen.

Skift berichtete tiber den Ausbau des B2B-Geschafts
von Expedia Group. Expedia beschreibt den Ausbau
der Rapid API auf Mietwagen, Aktivitaten, Flige und
Reiseschutz als Unternehmensangabe. Laut Expedia
verknupft die Infrastruktur Buchungsdaten mit
Zahlungen und Servicefunktionen. Expedia TAAP
kiindigte eine Backoffice-API und individuelle
Referenzcodes an. Mit jeder technischen und
vertraglichen Ubergabe wéchst die Zahl der Stellen,
an denen Rateninformationen weitergegeben
werden. Hotels brauchen deshalb einen Weg, auf
dem sie die Rate und ihre Darstellung kontrolliert
verfolgen koénnen.

ANZEIGE

Kassensysteme. 365-Tage-Service.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/RNNUINT

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Vor dem Abruf sichert das Hotel den Ratenplan im
PMS oder Channel Manager. Dokumentiert werden
Zimmerkategorie, An- und Abreise, Belegung,
Friihstiick, Stornotext, Steuern, Gebiihren und
mdogliche Betrage vor Ort. Eine interne Kennung
bleibt in geschitzter Dokumentation. Auch der
Vertragspartner und die vorgesehenen Vertriebswege
stehen fest. Ein Test kann kostenfreie Stornierung bis
18 Uhr zwei Tage vor Anreise enthalten. Die
vollstéandige Stornoregel gehért in die Akte, ebenso
maogliche Gebuhren danach und die Erstattungsregel.

Der Prifweg fuhrt vom PMS Uber Vertragspartner,
GroRBhandel oder Bedbank zur Reisebiro-Ansicht
und Buchungsbestatigung. Jede Station erhalt
Zeitstempel und Screenshot. Das Protokoll erfasst
Preis, Leistung, Storno, Zahlungsinformation und
sichtbaren Kontaktweg. Wahrung und BezugsgrofRe
stehen immer dabei: pro Nacht oder fur den
gesamten Aufenthalt. Expedia verlangt laut seinen
Rapid-Anforderungen auf der Buchungsseite einen
Gesamtpreis mit Aufschliisselung von Steuern und
Gebuhren. Die Dokumentation unterscheidet
Betrége, die erst im Hotel fallig werden. Fruhstick,
Parkplatz, Upgrade oder Kinderbelegung werden
deshalb auf Buchungsseite, Bestatigung und
PMS-Reservierung verglichen.

Der Zahlungsweg wird mit belastender Partei,
Belastungszeitpunkt, Rechnungssteller und
Rechnungsempféanger erfasst.

Herstellerunabhangige
POS- und I T-Beratung.

till-one.de
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GASTRONEWS

PRAXIS / KONZEPTE-BUSINESS

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Aktionswoche mit Ergebnisrechnung

.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

01

03

ANZEIGE

Gastro Software
Solutions

420 Aktions-Bowls gegentiiber 300 Referenz-Bowls
ergeben zunéchst 120 zusatzliche Bowls. Fir die
Ergebnisrechnung gehéren auch regulare
Hauptgerichte, Beilagen und fehlerhafte Bons auf den
Tisch. Restaurant Business ordnete Marketing und
Rabatte bei McDonald’s im US-Markt ein; McDonald’s
USA hatte im April sein McValue-Angebot erweitert.
Das Unternehmen nannte dabei ein Meni unter 3
US-Dollar und ein Friihstiicksangebot fir 4 US-Dollar.
Preise und Teilnahme sind laut Unternehmen
standortabhangig.

Zusatzabsatz bedeutet Aktionsmenge minus vorher
festgelegter Referenzmenge. Bei 420 statt 300 Bowls
entstehen 120 zusétzliche Bowls. Sinkt gleichzeitig
der Absatz vergleichbarer reguléarer Hauptgerichte,
steht diese Verdrangung separat in der Auswertung.
Die Beilagenquote teilt Aktionsbons mit einem
definierten Zusatzartikel durch alle Aktionsbons. 120
Zusatzartikel bei 400 Aktionsbons ergeben 30
Prozent. Das POS fuhrt Aktionsprodukt, Rabatt,
Zusatzverkauf, Storno und Kulanz getrennt. Diese
Angaben verbinden Kasse, Kiiche und spéatere
Auswertung.

Einlésungen zeigen Nachfrage. Erst
Referenzabsatz, Deckungsbeitrag und
Zusatzkosten zeigen, was eine Aktion im Betrieb
erwirtschaftet.

02

04

Fur Restaurants, Clubs, Bars, Hotels und Festivals.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/8XX7P3B

Referenzwoche und Referenzabsatz sind
GastroNews-Arbeitsmodelle. Vor dem Start legt der
Betrieb Zeitraum, Wochentage, Uhrzeiten, Produkte,
Preis, Kanéle und Teilnahmebedingungen fest. Fir einen
Einzelbetrieb kénnen gleiche Wochentage der vier
vorherigen vergleichbaren Wochen die Basis bilden. Der
Betrieb entscheidet vorab, ob Durchschnitt oder Median
den Referenzwert bildet, und kommentiert Feiertage,
SchlieBtage, GroRveranstaltungen oder ungewdéhnliches
Wetter. Auch das Primarziel gehort in die Aktionsakte,
etwa zusétzlicher Deckungsbeitrag, htherer Bonwert
oder ein starkerer Beitrag in einem ruhigen Zeitfenster.

Die Periodenrechnung lautet: Deckungsbeitrag der
Aktionsperiode minus Deckungsbeitrag der
Referenzperiode minus aktionsbezogene
Zusatzkosten. In der Referenzperiode bringen 300
Bowls zu 10 Euro netto bei 3 Euro Wareneinsatz
je Bowl 2.100 Euro Deckungsbeitrag. 420 Bowls
zu 8 Euro netto bringen bei gleichem
Wareneinsatz ebenfalls 2.100 Euro. Die 120
zusétzlichen Bowls gleichen in diesem Beispiel
den Preisnachlass auf die erwarteten 300
Regelverkaufe aus.

| T-Service und Softwar eldsungen fir
Gastronomie.

gastro-software-solutions.com

10


https://gastronews.org/r/A88naLuPaZaT1kgmfwmYh2bxR_fpnWEE/
https://gastronews.org/a/G71cJonLU_r4m3JKG8JWoIpvQhFyHGxP/

GASTRONEWS

o

MANAGEMENT-RECHT

ROBOTERKUCHE IM HARTETEST

Dra Zimmer status bel Bettwanzenver dacht

el

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

Ein moglicher Hinweis auf Bettwanzen fuhrt im PMS zum Status
sVerdacht, vorsorglich gesperrt“. Housekeeping unterbricht die
Routine im Zimmer, die Rezeption organisiert nach dem Hausablauf
ein Ersatzzimmer, und eine benannte Person tbernimmt den
Vorgang. Industrie Hoteliere berichtete tber ein franzdsisches Label
von Bureau Veritas und Branchenpartnern fir touristische
Unterkiinfte. Das Angebot setzt auf interne Verantwortliche, die
Erfassung von Verdachts- und bestéatigten Féllen sowie einen
vertraglich geregelten Interventionsweg.

Das Drei-Status-Modell ist eine GastroNews-Arbeitsvorlage. Es
verwendet die Status ,Verdacht, vorsorglich gesperrt, ,Befall
bestatigt, Behandlung lauft* und ,Freigabe dokumentiert”. Bureau
Veritas und das Umweltbundesamt schreiben diese Begriffe nicht
vor. Die Status geben einem Haus eine klare Reihenfolge fur
Sperre, Fachdiagnose und Freigabe.

Gastemeldungen, Kotspuren, Hautungshullen, Eier oder ein
gefundenes Tier kbnnen den ersten Status auslésen. Das
Umweltbundesamt nennt diese Hinweise zur Erkennung und
verweist bei Verdacht auf professionelle Schadlingsbekampfung.
Hautreaktionen liefern keinen fachlichen Befund. Rezeption und
Housekeeping erfassen deshalb Hinweis, Uhrzeit, Fundort,
Zimmernummer, verantwortliche Person und néchsten Termin. Das
PMS halt die Sperre fiir Verkauf und Disposition fest, wahrend Fotos
und Falldetails in einer geschitzten Fallakte liegen.

Ein dokumentierter Ablauf trennt Verdacht,
bestatigten Befall und Freigabe, wahrend
Verkaufssperre und Fallakte den Vorgang
sichern.

Putzen oder Aufraumen kann Spuren beseitigen, die der
Fachbetrieb fur die Diagnose braucht. Das Umweltbundesamt rat,
Hinweise im betroffenen Raum zuné&chst zu erhalten. Sichtbare
Fundorte werden mit Datum und Uhrzeit fotografiert, gefundene
Tiere nach interner und fachlicher Anweisung gesichert. Bettwanzen
kénnen laut Umweltbundesamt Uiber Gegenstéande wie Reisegepack
verbreitet werden. Gepéack, Wasche und weitere Gegenstéande
bleiben bis zur abgestimmten Anweisung im kontrollierten Ablauf.
Die verantwortliche Person vermerkt auch angrenzende Zimmer und
die aktuelle Belegung, damit der Fachbetrieb die Diagnose planen
kann.

Bettwanzen kénnen sich in Bettgestellen, Mébeln, Bilderrahmen,
Lichtschaltern, Tapetenrandern oder Leisten verbergen. Der
Fachbetrieb prift die relevanten Bereiche und legt fir den konkreten
Fall Diagnose, Behandlungsart, Schutzmaf3nahmen,
Wiederbetretungsregeln und Nachkontrollen fest. Das Schweizer
Bundesamt fiir Gesundheit empfiehlt bei groRerem Befall
professionelle Hilfe. Zugelassene Biozide werden nach ihren
Etikettvorgaben eingesetzt; Auswahl und Anwendung liegen beim
Fachbetrieb. Bureau Veritas nennt fiir sein franzdsisches Label eine
vertragliche Interventionszusage innerhalb von 48 Stunden. Diese
Frist gilt fur dieses Angebot.

Bestétigt der Fachbetrieb einen Befall, wechselt das Zimmer zu
.Befall bestétigt, Behandlung lauft‘, und die Verkaufssperre bleibt
aktiv. Die Fallakte halt MaRnahmen und Kontrolltermine fest.

K assensysteme mit Hotel pr ogramm-Anbindung.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w32/BQNR272
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