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TECHNOLOGIE

Beschaffung und Einbau beginnen mit
einem prifbaren Gerateweg.

Passt der Kombidampfer

biszum Ger ateplatz?

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Ein Kombidampfer muss vom Lieferfahrzeug bis zum vorgesehenen
Gerateplatz gelangen. Der Betrieb misst deshalb vor der Bestellung
Lieferzugang, Tlren, Flure, Aufzlige, Kurven und Schwellen. Auch
Flachen fur Anlieferung, Auspacken und die Entsorgung der
Verpackung gehdren zum Einbringweg. Jede Messung erhélt eine
verantwortliche Person und einen Beleg im Aufstellblatt.

Foodservice Equipment Reports kiindigt mit How To Spec Live ein
Praxisformat fur Kiichentechnik im Frontier Energy Food Service
Technology Center an. Geratedemonstrationen und Hinweise zur
Spezifikation liefern einen Anlass fur die eigene Standortpriifung.
Malgeblich bleiben dabei der konkrete Gerateplatz, die vorhandene
Gebéaudetechnik und der geplante Kiichenablauf.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/JDNRWF8

Am Gerateplatz treffen Produkt, Gebaudetechnik und Kiichenablauf
zusammen. Das Blatt fihrt vorhandene Spannung, Absicherung,
Anschlussart und Leitungslange auf; Arbeiten an der elektrischen
Anlage plant eine Elektrofachkraft. Fir Wasser werden Druck,
Qualitat, Aufbereitung, Absperrung und Erreichbarkeit erfasst.
Ablauf, Warmeabgabe, Kondensation, Abluft sowie die Ortlichen
Bau- und Brandschutzvorgaben erhalten eigene Priifpunkte.

Wartung und Reinigung brauchen freien Raum. Der Plan markiert
Flachen fir Filter, Servicezugang und den Ausbau von Teilen. Tiren
und Verkleidungen miissen sich am spateren Standort 6ffnen
lassen. Kiichenleitung, Haustechnik und Fachplanung bestéatigen
die MaR3e und halten notwendige Anpassungen vor dem
Liefertermin fest.

Herstellerangaben unterstitzen die Vorauswahl. HOBART nennt flr
zwei CHEF'S-COMBI-Modelle unterschiedliche Einschubzahlen,
Tagesleistungen und maximale Beladungen. Die eigene Kiiche prift
dennoch mit ihrer Rezeptur, Produktmenge, GN-Bestiickung und
Zielqualitat.
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Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

TITELSTORY / MANAGEMENT-RECHT

Der Erste-Hilfe-Eintrag hilft bel spateren
Unfallmeldungen

Ein geschitztes Protokoll verbindet Versorgung, Material und Unfallnachweis.

Eine Schnittverletzung an der
Aufschnittmaschine oder eine Verbrennung am
Pass braucht zuerst eine angemessene
Versorgung. Ein geschitzter Erste-Hilfe-Eintrag
halt anschliel3end fest, wann und bei welcher
Tatigkeit geholfen wurde. Spatere
Beschwerden oder ein Arbeitsausfall lassen
sich dadurch mit dem ursprunglichen Ereignis
verbinden. Fur die formelle Unfallmeldung pruft
der Betrieb den Meldeweg, der am jeweiligen
Standort gilt.

Das Ablaufblatt beginnt mit Zeit, Ort, Tatigkeit,
Verletzungsart und geleisteter Erster Hilfe. Der
Ort wird so konkret bezeichnet, dass eine
Gefahrenstelle spater wiedergefunden werden
kann. Auch die helfende Person und der
interne Ansprechpartner fir eine spatere
arztliche Behandlung oder einen Arbeitsausfall
stehen im Eintrag. Medizinische Angaben
bleiben knapp und auf den vorgesehenen
Zweck begrenzt.

Eine prazise Ortsangabe hilft bei der spateren
Pravention. ,Kalte Kiiche, Schneidplatz 2“ fihrt
zu einem bestimmten Arbeitsplatz, an dem
Beleuchtung, Werkzeug und Ablauf gepriift
werden kdnnen. Eine allgemeine Angabe wie
.Kuche" erschwert diese Zuordnung. Tatigkeit
und Zeitpunkt erganzen den Ort, damit eine
spatere Meldung den Zusammenhang mit der
Arbeit nachvollziehbar beschreibt.

Gesundheitshezogene Informationen liegen
geschutzt und getrennt von Dienstplanen,
Tageslisten oder frei zuganglichen
Kichenprotokollen. Der Betrieb legt fest,
welche Personen fiir ihre Aufgabe Zugriff
bendtigen und wo die Unterlagen aufbewahrt
werden. Eine elektronische Losung kann
denselben Zweck erfiillen, sofern Eintrége
nachvollziehbar bleiben und die Zugriffsrechte
geregelt sind.

Die Materialentnahme erhélt eine eigene Zeile.
Dort stehen verwendete Pflaster,
Verbandmaterialien oder Kiihlpacks sowie die
erforderliche Nachfullung. Kiiche oder
Hauswirtschaft kdnnen den Bestand erganzen,
ohne Angaben zur verletzten Person
einzusehen. Produkt, Menge, Zeitpunkt und
zustandige Person machen den
Nachfullvorgang fur die nachste Schicht
verstandlich.

In Deutschland erlautert die Deutsche
Gesetzliche Unfallversicherung die
Aufzeichnung jedes Ereignisses, bei dem Erste
Hilfe geleistet wurde. Das umfasst auch
kleinere Unfalle. Als Dokumentation eignen
sich der DGUV-Meldeblock, ein
entsprechender Bogen oder eine geeignete
elektronische Lésung. Die DGUV nennt eine
Aufbewahrungszeit von mindestens funf
Jahren, weil der Eintrag spater als Nachweis
fuir die Anerkennung eines Arbeitsunfalls
dienen kann.

Osterreich trennt die unmittelbare interne
Information von der formellen Unfallmeldung.
Beschaftigte melden Arbeits- und
Beinaheunfalle laut Arbeitsinspektion
unverzuglich der zusténdigen Fiihrungskraft
oder einer benannten Person. Arbeitsunfélle
mit Tod oder mehr als drei Tagen
Arbeitsunfahigkeit werden dem zustandigen
Unfallversicherungstrager gemeldet; die
Arbeitsinspektion nennt daflr eine Frist von
langstens funf Tagen. Fur schwere und tddliche
Unfalle gelten zusatzliche unverziigliche
Meldewege.

Osterreichische Arbeitgeber fiinren
Aufzeichnungen tber tédliche Arbeitsunfélle
und Falle mit mehr als drei Kalendertagen
Arbeitsausfall mindestens fiinf Jahre lang.
Auch eine zunéchst kleine Verletzung kann der
Betrieb zeitnah und vertraulich festhalten.
Entwickeln sich spéter Folgen, liefert der
urspriingliche Eintrag Zeitpunkt, Tatigkeit, Ort
und geleistete Hilfe fir die weitere Bearbeitung.
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Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

TITELSTORY / FORTSETZUNG VON SEITE 04

Ein geschiitztes Protokoll verbindet Versorgung, Material und Unfallnachwels.

In der Schweiz unterscheidet die Suva Bagatellunfalle von ordentlichen
Unféllen. Als ordentliche Unfélle behandelt sie Falle mit mehr als drei
Kalendertagen Arbeitsunféhigkeit einschlief3lich Unfalltag. Fir eine
Schadenmeldung braucht der Versicherer Angaben zum Ereignis, zur
Tatigkeit, zum Arbeitsplatz und zum Lohn. Welcher Versicherer zustandig ist,
bestimmt den konkreten Weg des einzelnen Betriebs.

Die Aufbewahrung richtet sich nach dem jeweiligen Rechtsraum und dem
Zweck der Unterlage. Fur deutsche Erste-Hilfe-Aufzeichnungen nennt die
DGUV mindestens fiinf Jahre. Osterreich verlangt fir die bezeichneten
schweren Aufzeichnungsfalle ebenfalls mindestens funf Jahre. Schweizer
Betriebe folgen dem konkreten Weg ihres zustéandigen Unfallversicherers und
halten die bendtigten Angaben fir eine mogliche Schadenmeldung bereit.

Ein gemeinsames Hausformular kann deshalb landerspezifische Hinweise
enthalten. Der geschitzte Kerneintrag erfasst den Vorfall und die Hilfe,
wahrend eine zusténdige Person anschlieRend die Meldepflicht pruft. Frist,
Empfanger, tbermittelte Unterlagen und Riickmeldung erhalten eine eigene
Bearbeitungszeile. So bleiben Erste Hilfe, Versicherungsweg und
Materialbestand als getrennte Aufgaben demselben Ereignis zugeordnet.

DAS WICHTIGSTE IM UEBERBLICK

Wiederkehrende Schnittverletzungen an derselben Maschine oder
Verbrennungen am gleichen Pass fiihren zurlick zum Arbeitsplatz. Das Team
wertet dafir anonymisierte Muster aus, etwa die Zahl der Vorfélle an einem
klar bezeichneten Schneidplatz. Arbeitsablauf, Werkzeug, Beleuchtung und
Unterweisung werden anschlieRend geprift. Individuelle
Gesundheitsangaben bleiben in der geschiitzten Dokumentation.

Fir die interne Bearbeitung fiihrt das GastroNews-Arbeitsmodell offene
Schritte in einer kleinen Aufgabenibersicht. Dort stehen Materialnachfillung,
Prifung des Meldewegs, Rickfrage bei der betroffenen Person und
gegebenenfalls die Uberarbeitung der Gefahrdungsbeurteilung. Jede
Aufgabe erhélt Termin und Zustandigkeit. Die Ubersicht verweist auf den
geschitzten Eintrag, ibernimmt jedoch keine ausfihrlichen
Gesundheitsangaben.

Die Schichtleitung dokumentiert die MaBnahme zeitnah und tbergibt offene
Aufgaben mit einer eindeutigen Zustandigkeit. Material wird nachgeftillt, ein
erforderlicher Meldeweg beginnt innerhalb der geltenden Frist, und erkannte
Gefahrenstellen gelangen in die betriebliche Priifung.

01 02 03 04

Wiederkehrende
Schnittverletzungen an derselben
Maschine oder Verbrennungen am
gleichen Pass fiihren zuriick zum
Arbeitsplatz.

In der Schweiz unterscheidet die
Suva Bagatellunfalle von
ordentlichen Unfallen.

Die Aufbewahrung richtet sich
nach dem jeweiligen Rechtsraum
und dem Zweck der Unterlage.

Ein gemeinsames Hausformular
kann deshalb landerspezifische
Hinweise enthalten.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/PWA33WP 05
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Schwache

Hotel-Outletsin der
W ochenrechnung

erkennen

Eine Wochenrechnung trennt Erldse und Aufwand

einzelner Hotel-Outlets.

Statistics Estonia meldete fur Juli 2026
insgesamt 516.971 untergebrachte Gaste,
3,0 Prozent mehr als im Vorjahresmonat.
Die Zahl der Ubernachtungen stieg auf
964.189 und lag damit 3,5 Prozent tiber Juli
2025. Zugleich beschreibt der estnische
Hotel- und Restaurantverband anhaltenden
Druck im Gastronomiesektor. Im einzelnen
Hotel macht eine Wochenrechnung
sichtbar, wie sich Belegung und Nachfrage
auf die eigenen Outlets verteilen.

Frihstiick, Restaurant und Bar folgen
unterschiedlichen Rhythmen. Ein belegtes
Zimmer kann die Frihstucksnachfrage
erhdhen, wahrend Restaurant und Bar
zusatzlich von Wochentag,
Veranstaltungen, Offnungszeiten sowie
externen Gasten abhangen. Ein gutes
Gesamtergebnis kann deshalb schwache
Angebote oder Mahlzeitenzeiten
verdecken. Jedes vorhandene Outlet erhélt
eine eigene Ergebniszeile.

ANZEIGE

AUSGABE 37/2026

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

In dieser Zeile stehen Couverts, Umsatz,
Durchschnittsbon, Wareneinsatz, direkt
zurechenbare Personalstunden, direkte
Personalkosten und weitere direkte
Outletkosten. Friihstiick kann bei
ausreichender Datenlage zwischen
Hausgasten und externen Géasten
unterscheiden. Das Restaurant kann
A-la-carte-Geschaft, Halbpension, Bankett
und Roomservice getrennt fiihren.
Pauschalen und Sondergeschéft bleiben
dadurch neben dem laufenden Angebot
lesbar.

Der Durchschnittsbon ergibt sich aus
Umsatz geteilt durch Couverts. 4.800 Euro
Umsatz bei 120 Couverts entsprechen im
GastroNews-Rechenbeispiel 40 Euro je
Couvert. Bei 1.440 Euro Wareneinsatz

betragt die Wareneinsatzquote 30 Prozent.

Nach Abzug dieses Wareneinsatzes
verbleiben 3.360 Euro fiir die weiteren
direkt zurechenbaren Kosten und das
Ergebnis.

Das Ergebnis vor gemeinsamen Kosten
berechnet sich aus Umsatz abziglich
Wareneinsatz, direkt zurechenbarer
Personalkosten und weiterer direkter
Outletkosten. Gemeinsame Tatigkeiten wie
Leitung, Warenannahme oder Stewarding
stehen zun&chst in einer separaten Zeile.
Eine spatere Umlage braucht eine
dokumentierte Grundlage, damit die
Wochenwerte Uber denselben Zeitraum
vergleichbar bleiben.

Personalstunden und Personalkosten
erfiillen unterschiedliche Aufgaben.
Stunden beschreiben den Einsatz im
Ablauf, die zugehorigen Kosten gehen in
die Ergebnisrechnung ein. Mitarbeitende
buchen ihre Zeit dort, wo sie eingesetzt
sind. Vorbereitung oder Warenannahme
koénnen gesondert ausgewiesen werden,
bis das Hotel eine belastbare Zuordnung
festgelegt hat.

Eine vierwdchige Probe hilft beim Prifen
der Definitionen und Datenwege.

Digitales Reservierungssystem flr
Restaurantsund Bars.

Reservierungen und Tischplanung zentral verwalten.

bookzuck.de

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/3J3N5SJ
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Hotelvertrieb braucht getrennte Status
fur Anfrage, Option und Buchung.

Verflgbarkeitsanfragen

von echten Buchungen

trennen

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Meta stellte Muse am 8. September als personlichen Kl-Agenten fiir
den US-Markt vor. Der Dienst kann Reisebuchungen vorbereiten
und holt vor einem Kauf eine Freigabe ein. Duffel beschreibt fiir
Flige eine direkte Verbindung zu seiner Reiseinfrastruktur. Bei
Hotels beobachtete Skift bislang vor allem Browseraufrufe auf frei
zuganglichen Buchungsseiten von Drittanbietern. Hotels sollten
zusétzlichen Traffic deshalb nach seinem tatséchlichen Fortschritt
im Buchungsweg einordnen.

Ein Serveraufruf kann von einem Gast, einer Suchmaschine, einem
Vertriebspartner oder einem Agenten stammen. IT und
E-Commerce prifen verfligbare Angaben wie User-Agent,
IP-Muster, Anfragegeschwindigkeit und Regeln der
Web-Application-Firewall. Agentenverkehr kann gewdéhnlichen
Browserzugriffen &hneln. Wiederkehrende Suchfolgen, viele
ahnliche Aufenthaltsdaten und auffallige Zugriffe auf denselben
Endpunkt erganzen daher die technische Beobachtung.

ANZEIGE

Das GastroNews-Arbeitsmodell trennt Rohaufrufe, erkannte
automatisierte Anfragen, menschliche Seitenbesuche und
Verfugbarkeitspriifungen. Revenue Management erhalt seinen
Nachfragebericht aus bestatigten Reservierungen. Das
Technikteam betrachtet parallel Belastung, Antwortzeiten und
Fehlercodes. So behalten beide Bereiche denselben Datenweg im
Blick, verwenden jedoch die Werte, die zu ihrer Aufgabe gehéren.

Die Messkette beginnt mit der Anfrage an Website,
Buchungsmaschine oder Verfugbarkeitsschnittstelle. Danach folgt
der Buchungsstart mit Aufenthaltsdaten, Personenzahl und Rate.

Herstellerunabhangige
POS- und I T-Beratung.

Kassensysteme. 365-Tage-Service.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/39967MW

till-one.de
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Digitale Klchenetiketten mussen Kthlung,
Transport und Ausgabe Uber stehen
i T T 5=

Ein Praxistest prift Lesbarkeit und Zuordnung
entlang des Kuchenwegs.

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

01

03

05

ANZEIGE

Dorothy’s Deli in London hat laut Foodservice Equipment
Journal handschriftliche Tagesaufkleber durch ein digitales
Etikettiersystem ersetzt. Der Betrieb bereitet Speisen zentral
vor und beliefert Marktsténde sowie Biirocaterings. Der
Betreiberfall veroffentlicht keine Kennzahlen zu Druckzeit,
Fehlerquote oder Riickverfolgbarkeit. Eine Hotel- oder
Produktionskiiche muss ihr System deshalb unter den
eigenen Bedingungen prifen.

An jeder Station kontrolliert das Team Dateninhalt, Haftung,
Lesbarkeit und die Zuordnung zwischen Gebinde und
Charge. Kondenswasser, Fettfilm an Handen, Reibung in
der Kuhlbox und das Licht am Pass gehdren zum Test.
Beschéadigungen, Ablésungen oder unklare Angaben
erhalten Station, Zeitpunkt und eine verantwortliche Person
fur den néchsten Prufschritt.

Die EU-Hygieneverordnung 852/2004 verlangt fur
Deutschland und Osterreich dauerhafte Verfahren auf
Grundlage der HACCP-Grundsatze. Schweizer Kiichen
prifen ihre nationalen Vorgaben fur Kennzeichnung und
Selbstkontrolle. Die digitale Losung braucht eine eindeutige
Datenquelle, geregelte freie Eingabefelder und festgelegte
Rollen fiir Erfassung, Freigabe und Anderung. Ein
beschédigtes oder verlorenes Label I16st den Nachdrucktest
aus.

02

04

06

Das GastroNews-Arbeitsmodell verwendet einen festen
Testbestand mit Sauce, Salatkomponente und gegarter
Hauptkomponente. Jedes Gebinde erhélt eine eindeutige
Charge sowie die im Hygienekonzept vorgesehenen
Herstellungs-, Offnungs- oder Freigabeangaben. Nach dem
Druck folgt das Etikett der Speise in den Kihlraum, in die
Transportbox und bis zur Ausgabe.

Verbindliche Inhalte ergeben sich je nach Produkt aus
geltendem Recht, Hygienekonzept und Kundenanforderung.
Produktbezeichnung, Charge, Zeitangabe, verantwortliche
Person oder Freigabestatus kdnnen dazugehdren. Interne
Hinweise wie Produktionsstation, Schichtkurzel,
Cateringtour oder Ausgabeort erganzen den betrieblichen
Ablauf. Der Betrieb legt die benétigten Angaben fir jedes
Verfahren fest.

Das Team vergleicht Charge sowie Herstellungs-, Offnungs-
und Freigabezeit vor und nach dem neuen Druck. Ausldser,
Zeitpunkt und Datenquelle des Nachdrucks bleiben
nachvollziehbar. Eine Druckfolge oder ein Vermerk kann das
Ersatzetikett kennzeichnen. Abweichende Daten fiihren zur
Sperrung des Gebindes und zur Priifung nach dem
Hygienekonzept. Bei Barcode oder QR-Code kontrolliert die
Kiche die Scanbarkeit am tatséchlichen Einsatzort.

K1-Systeme und Softwar e fuir betriebliche Ablaufe.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/EX4ADRGC
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Kurz notiert

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Mehrwegverpackungen brauchen

einen vollstadndigen Rucklauf
Ausgabe, Riickgabe und Reinigung gehdren in einen
dokumentierten Kreislauf. Ein Mehrwegbehalter durchlauft

Ausgabe, Rucklauf in die Kiiche, Reinigung und erneute
Bereitstellung.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

b EJ WEITERLESEN UNTER:
2
w} gastronews.org/r/26w37/54S3SHR

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Die Spulkliche braucht eine klare
Ubergabe

Geschirr, Takt und Reinigungsablauf bestimmen den
Wechsel zwischen den Schichten. Geschirr bewegt sich
vom Gastetisch Uiber AbrAumwagen und Riickgabe bis in
die Spulkuche.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w37/2YQSF6C

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Frihsticksplanung folgt dem

tatsachlichen Gasteaufkommen
Belegung, Couverts und Verbrauch gehéren in eine tagliche
Frahstiicksplanung. Die Frihstiicksplanung setzt die
Croissantmenge fur den Morgen als eigenen
Produktionsposten an.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER:
gastronews.org/r/26w37/Q4G44F3

Karaoke braucht klare Ablaufe fur
Gastronomie und Géaste

Reservierung, Technik und Service werden vor dem Abend
zusammen geplant. Ein Karaoke-Abend beginnt mit einem
Ablauf fur Einlass, Technik, Service und Abschluss.

Text: GastroNews-Redaktion | Bild: GastroNews

WEITERLESEN UNTER
gastronews.org/r/26w37/EUUEX4D
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PRAXIS / TECHNOLOGIE

48.000 Kilowattstunden ergeben erst mit
Zimmernachten eine K ennzahl

I Energieverbrauch wird mit den belegten
| Zimmern&chten vergleichbar.

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Das kroatische Resort Terme Sveti Martin erreichte beim Der Stromverbrauch kann aus einem

01 HGK ESG Rating 2026 eine Spitzenplatzierung. Seine 02 Energiemanagementsystem, einem dokumentierten
verdffentlichte ESG-Strategie behandelt quantitative Zahlerexport oder einer Rechnung stammen. Die Zahl
Daten, Energie, CO?-Bilanz und Zustandigkeiten in der belegten Zimmernéchte liefert haufig das PMS. Beide
mehreren Betriebsbereichen. Fir ein einzelnes Hotel Quellen stehen gemeinsam in der Kennzahlenzeile. Auch
beginnt die tagliche Datenarbeit am Verbrauchszahler der Zahlerkreis wird dort beschrieben. Er kann nur das
und im Property-Management-System. Quelle, Zeitraum Hotelgeb&aude oder zusétzlich Spa, Kiiche,
und BezugsgroRe bestimmen, was eine Energiekennzahl Tagungsflachen und Mitarbeiterbereiche umfassen.
aussagt. Die GastroNews-Arbeitsvorlage fiihrt Eigentiimerschaft, Controlling und Energieberatung
Quelldokument, fihrendes System, Formel, brauchen diese Abgrenzung, damit sie den Verbrauch im
verantwortliche Person und Anderungsverlauf in einer passenden betrieblichen Rahmen lesen.

Tabelle zusammen.

Ein Monatsvergleich verwendet denselben Die Formel lautet Stromverbrauch in Kilowattstunden geteilt
03 Zahlerkreis und dieselbe Objektgruppe aus dem 04 durch belegte Zimmerné&chte. 48.000 Kilowattstunden bei
K ) 1.600 belegten Zimmernéchten ergeben im
PMS. Das Hc_)tel legt einen TeSten Zeitraum fest, GastroNews-Arbeitsmodell 30 Kilowattstunden je belegter
etwa den Mai vom ersten bis zum letzten Zimmernacht. Diese Kennzahl beschreibt den festgelegten
Kalendertag. Der Stromverbrauch ergibt sich aus Verbrauchsbereich und seine Nutzung. Eine technische
Anfangs- und Endzéhlerstand oder aus einem Ursache folgt erst aus der anschlieBenden Priifung vor Ort.
Export fiir genau diese Tage. Das PMS liefert die Verspatete Rephnungen, fehlendg Zahlerwerte ode_r spatere
- N N . Anpassungen im PMS erhalten einen Status und eine
belegten Zimmernéachte fur.denlselben Zeltragm. Begrundung. Die neue Fassung erganzt den urspriinglichen
Vor der Berechnung bestétigt die verantwortliche Wert um Versionsstand, Zeitpunkt, bearbeitende Person und
Person, dass beide Zeitrdume Ubereinstimmen. Korrekturgrund.

ANZEIGE

S SR | T-Service und Softwar elGsungen fur

Solutions Gastronomie.

Fur Restaurants, Clubs, Bars, Hotels und Festivals.
gastro-software-solutions.com

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/FBPV5KG

10


https://gastronews.org/r/7RPHaZi9sd7KigplytTa0y5szHxQPPOc/
https://gastronews.org/a/mvIqq9QP1HLve7GPSL9DxucgiNeftuzV/

GASTRONEWS

o

KONZEPTE-BUSINESS

AUSGABE 37/2026

Zimmer pakete und exter ne Restaur antgaste planen

Text: GastroNews Redaktion. | Bild: GastroNews

Das angekundigte Oish? Country Retreat in den Abruzzen verbindet
laut Gambero Rosso sechs Zimmer mit japanischer Kiiche,
Sushi-Bar und Omakase-Angeboten fiir externe Géaste. Fir den
geplanten Betrieb liegen noch keine belastbaren Werte zu
Auslastung, Durchschnittsbon, Personalaufwand oder Rentabilitét
vor. Kleine Restauranthotels kénnen daran jedoch die gemeinsame
Kapazitatsplanung von Unterkunft und Restaurant nachvollziehen.

Jedes im Zimmerpaket enthaltene Abendmen reserviert einen
Platz im Restaurantkalender. Der Sitz bleibt fur Kiiche und Service
belegt, auch wenn der zugehoérige Umsatz dem Zimmerpaket
zugerechnet wird. Eine reine Zimmerbuchung beansprucht erst
dann Restaurantkapazitat, wenn ein Menubestandteil bestatigt
wurde. Externe Reservierungen fillen das verbleibende Kontingent.

Die GastroNews-Arbeitsvorlage fiihrt Zimmerbelegung, Zahl der
Ubernachtungsgéaste, Anreisezeiten, Meniizeiten, externe
Reservierungen und Frihstlicksfenster in einer Tagesansicht
zusammen. Statusfelder wie ,MenU bestatigt”, ,unterwegs”, ,Platz
freigegeben” oder ,Ersatzlosung vereinbart halten den aktuellen
Stand fur Rezeption, Kiiche und Service fest.

Fir ein Omakase-Angebot hinterlegt die Kiiche feste Sitzungen, die
Zahl der Platze je Sitzung und die letzte mogliche Anreisezeit. Drei
Zimmerbuchungen mit jeweils zwei Menuplatzen belegen im
GastroNews-Rechenbeispiel sechs von zwolf Restaurantplatzen.
Weitere sechs Platze bleiben fur externe Gaste verfiigbar. Das
Beispiel beschreibt ausschlief3lich die Kapazitat des Restaurants.

Die Buchungsbestétigung nennt, ob der Zimmerpreis ein Menl
enthalt, an welchem Tag es stattfindet, wann der Service beginnt
und wie viele Platze reserviert sind. Bei mehreren Nachten legt das
Haus fest, ob das Meni am Anreisetag, an einem wahlbaren Abend
oder zu einem verbindlichen Termin vorgesehen ist. Diese Regel
steht im Zimmerangebot und im gemeinsamen Kalender.

E-ZINE: ARTIKEL OEFFNEN
gastronews.org/r/26w37/N9QX6KU

Pakete brauchen getrennte Kontingente und
klare Ubergaben zwischen Hotel und
Restaurant.

Andert sich die Ankunftszeit, tragt die Rezeption den neuen Stand
direkt ein. Eine verspatete Anreise kann die Schlisseliibergabe und
die Meniifolge am Pass beeinflussen. Der Betrieb bestimmt daher
einen Zeitpunkt, bis zu dem Gaste Ankunft und Menuteilnahme
bestatigen. Kiiche und Service sehen anschlie3end dieselbe
Personenzahl wie die Reservierungsansicht.

Fur No-Shows dokumentiert das Team, wann ein Platz wieder
freigegeben wird und wie es mit dem vorgesehenen Meni verfahrt.
Die Kiche bereitet zuséatzliche Mengen nur innerhalb ihrer Qualitats-
und Hygieneregeln vor. Umbuchung, Ausfall und vereinbarte
Ersatzldsung erhalten Zeitstempel und eine verantwortliche Person.

Zimmernachte und Restaurantplétze bleiben in getrennten Umsatz-,
Kosten- und Kapazitatszeilen. Zur Zimmerseite gehdren
Ubernachtung, Paketbestandteile, Friihstiick, Storno und Belegung.
Die Restaurantseite erfasst Sitzplatze, Menupreis, externe Gaste,
Couverts, Wareneinsatz und Servicezeiten. Paketumsatz und
verfligbare Platze behalten damit ihre jeweilige betriebliche
Zuordnung.

Am Morgen bestimmen belegte Zimmer und Paketgaste den
erwarteten Aufwand fir Frihstick und Housekeeping. Am Abend
kommen externe Restaurantgaste zur Nachfrage in Kiiche und
Service hinzu.
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