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Zum Geleit

Wer sich einen Uberblick betriebswirtschaftlicher Ge-
samtzusammenhénge im Gastgewerbe verschaffen
will, steht vor einem Problem. Die vorhandenen Dar-
stellungen betrachten Uberwiegend nur bestimmte
Funktionen isoliert, z. B. das Marketing; die Abhangig-
keiten und Verbindungen der einzelnen Funktionsbe-
reiche, die Managementorientierung, vor allem jedoch
die rechtliche Absicherung fehlt haufig. Das vorlie-
gende Buch stellt die Zusammenhénge der verschie-
denen betriebswirtschaftlichen und rechtlichen Aspekte
im Gastgewerbe in einem umfassenden Uberblick dar.

Studierenden der Betriebswirtschaft fir das Gastge-
werbe an Hotelfachschulen und Fachhochschulen
sowie angehenden Hotelkaufleuten steht somit ein
Lehrbuch zur Verfligung, mit dessen Hilfe sie sich zum
einen Uber die Besonderheiten einer gastgewerblichen
BWL informieren kénnen und das ihnen anderer-
seits als Nachschlagewerk, zur Nacharbeit sowie zur
Prufungsvorbereitung dient.

Mit der vorliegenden ,Betriebswirtschaftslehre fur das
Gastgewerbe” ist es gelungen, allgemein gultige wirt-
schaftswissenschaftliche Elemente und Aussagen
methodisch und didaktisch so zu modifizieren, zu trans-
formieren und zu entwickeln, dass die spezifischen
Leistungen eines gastgewerblichen Betriebes — und da-
mit die Grundzlige einer branchenbezogenen Betriebs-
wirtschaftslehre — herausgestellt werden.

ISBN 978-3-582-04967-4

Dieser Ansatz wurde besonders dadurch realisiert,
dass Lehrende und Praktiker gleichermaBen an dem
Buch mitgearbeitet haben und der Lernstoff durchgén-
gig fallorientiert aufbereitet worden ist.

Das Buch kann zwar keine berufsspezifische Ausbil-
dung und Erfahrung ersetzen, fuhrt aber an die prakti-
sche Arbeit sowie die damit verbundenen Probleme
heran und zeigt Lésungswege auf. So soll es zum
Handwerkszeug der Lernenden wie der Praktiker wer-
den.

Mége das Buch dazu beitragen, dass dessen Leser-
innen und Leser mit seiner Hilfe zum Nutzen unserer
Branche den gewinschten Einstieg in die BWL des
Gastgewerbes, ihr gewéhltes Aufgabengebiet, finden.

vl

rnst Fischer
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Informationen zum Buch

Die siebte Auflage des vorliegenden Lehr- und Arbeitsbuches der Betriebswirtschaft fir das Gastgewerbe wurde

den Entwicklungen des Faches angepasst und aktualis

iert. So ist z. B. in den Kapiteln ,Recht im Gastgewerbe® und

L~Steuern im Gastgwerbe® die geltende Rechtslage eingearbeitet.

Zielgruppe

Das Buch wendet sich an Studierende der Betriebs-
wirtschaft fir das Gastgewerbe an Hotelfachschulen
und Fachhochschulen sowie an Nachwuchskréfte und
Praktiker im Gastgewerbe gleichermaB3en.

Die dargestellten Lernbereiche entsprechen den Lehr-
plénen an Hotelfachschulen mit dem Abschluss ,Hotel-
betriebswirt/,Staatlich geprufter Betriebswirt fir das
Hotel- und Gastgewerbe®, erganzt um einige weiter-
fihrende Informationen, sowie den Anforderungen an
Hotelkaufleute.

Das Lehr- und Arbeitsbuch stellt nicht nur die priifungs-
relevanten Lerninhalte dar, sondern verbindet Praxis
und Theorie miteinander.

Form

Vor der Darstellung des Stoffes steht ein Inhaltsver-
zeichnis, das eine erste Auskunft Gber den Buchinhalt
ermdglicht. Bei der Suche nach notwendigen Querver-
bindungen helfen entsprechende Verweise. Die Leser-
innen und Leser kdnnen sich dartber hinaus des an
den Schluss gestellten, ausfiihrlichen Sachwortverzeich-
nisses bedienen, wodurch das Buch auch zu einem
Nachschlagewerk wird.

Sachdarstellung

Die Verfasser haben bei der Auswahl und Darstellung

gastgewerblicher Wirtschaftsaspekte

» die unterschiedlichen Lernziele und Lerninhalte des
Faches Betriebswirtschaftslehre an Hotelfachschulen
der einzelnen Bundeslénder sowie flr Hotelkaufleute
zugrunde gelegt und

> betriebswirtschaftliche Ablaufe im Gastgewerbe weit-
gehend erfasst und praxisnah dargestellt.

Abbildungen und grafische Darstellungen veranschau-
lichen den Lernstoff und erhéhen die Ubersicht.

Tragende Begriffe sind hervorgehoben und erleichtern
dadurch sowohl das Auffinden bestimmter Fachbegriffe
bzw. Zusammenhénge als auch die wiederholende Ar-
beit mit dem Buch.

Lernerfolgssicherung

An jeden gréBeren Lernabschnitt schlieBen sich Auf-
gaben an, die Gelegenheit geben, Lerngehalte zu
festigen bzw. erlerntes Wissen anzuwenden. Dabei
wiederholen die Aufgaben in der Regel die getroffenen
Aussagen, aber sie ergadnzen sie auch und sollen ei-
nen vertieften gastronomischen Bezug herstellen. Die
Ubungsaufgaben kénnen (ber die gegebenen Situa-
tionen hinaus Gegenstand einer problemorientierten
Unterrichtseréffnung sein und so der Erarbeitung der
Lernbereiche dienen.

Dieses Lehrwerk enthélt Berufs- und Gruppenbezeich-
nungen nur in der mannlichen Form. Wir bitten alle
Leserinnen und Leser, diese sinngemaf als Doppelbe-
zeichnungen wie Unternehmerin/Unternehmer, Gastro-
nomin/Gastronom usw. zu verstehen. Dadurch lasst
sich der ungehinderte Lesefluss gewahrleisten. Heraus-
gebern und Autoren ist sehr wohl bewusst, welch hoher
Stellenwert weiblichen Arbeitskréften im Gastgewerbe
— auf allen betrieblichen Ebenen — zukommt.

Bad Harzburg,
Harald Dettmer
Thomas Hausmann

So ist jedem Kapitel eine
Uberwiegend praxisorien-
tierte Situation vorangestellt,
wodurch die Lernenden an
die zu erarbeitenden be-
triebswirtschaftlichen In-
halte herangefuhrt werden.
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ne selbststédndige Arbeit
mit dem Fachbuch mdg-
lich. Der Lernstoff ist ent-
sprechend den Lehrplanen
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liche Arbeit mit dem Buch
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Lerninhalten in Tabellen
oder Lernrastern schafft ei-
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Einordnung, Erkenntnisinteresse und
Gegenstand der Betriebswirtschaftslehre

im Gastgewerbe

Wahrend sich die Geschichte des Gastgewerbes bis in
die vorchristliche Zeit verfolgen lasst, ist die Betriebs-
wirtschaftslehre dieses Wirtschaftszweiges noch rela-
tivjung, stellt aber eine selbststandige wissenschaftliche
Disziplin dar. Eine Betriebswirtschaftslehre fiir das
Gastgewerbe untersucht Fragestellungen, die in dieser
sich standig entwickelnden, mittelstandisch gepragten
Dienstleistungsbranche auftreten.

1.1 Stellung der
Betriebswirtschaftslehre

im Gastgewerbe

System der Wissenschaften

,Die Wissenschaft ist [...] nicht nur ein Bestand an endgiiltigen
Wahrheiten, sondern in erster Linie ein dynamischer Erkennt-
nisprozess, ein dauerndes Fortschreiten. Sie stellt die Frage nach
der Wahrheit und ist bestdndig auf der Suche nach Antworten auf
diese Frage® (Glinter Wohe t).

Die Betriebswirtschaftslehre ist der Zweig der Wirt-
schaftswissenschaften, der die Gegebenheiten und
Vorgénge in einem Betrieb erfasst und Wege der
Zielerreichung aufzeigt.

v

Einzelwissenschaften |

-

Real- bzw. Erfahrungswissenschaften |

v

Wissenschaftslehre
(Philosophie)

v

l

v

Geistes-/Kultur-/Gesellschafts-
oder Sozialwissenschaften

v

Naturwissenschaften
z. B. Physik, Chemie

Idealwissenschaften

|
v

|
v

l

v

Wirtschaftswissenschaften |

v

Rechtswissenschaften

v v
Betriebswirtschaftslehre Volkswirtschaftslehre
(BWL) (VWL)

v v
spezielle BWL | allgemeine BWL |

l

v

nach Branchen:

v

nach Funktionen:

» Industrie-BWL

» Handels-BWL

» BWL fiir das Gastgewerbe
USW.

» Finanzierung

» Beschaffung

» Marketing
usw.

Formalwissen- Normative
schaften Wissenschaften
z. B. Mathe- z. B. Ethik

matik, Statistik
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Die in Verbindung mit der Beschaffung, der Produktion
und dem Verbrauch von Gutern und Dienstleistungen
stehenden Handlungen von Menschen beschéaftigen
die Betriebswirtschaftslehre ebenso wie Fragen der
Investition, der Finanzierung, der Planung und Ver-
waltung in einzelnen Betrieben, der Kooperation und
Liquidation von Unternehmen, der européischen Har-
monisierung usw. Die Betriebswirtschaftslehre ist ein
Teil der Wirtschaftswissenschaften. In die BWL flieBen
andere Wissenschaftsdisziplinen ein, siehe Schaubild
(Mitte).

Als Aufgaben sind der Betriebswirtschaftslehre vier
Funktionen zuzuschreiben, die interdependent (in ge-
genseitiger Abhangigkeit) wirken, siehe Schaubild un-
ten.

Volkswirtschaftslehre | Politik

— 1 - Stellung der Betriebswirtschaftslehre im Gastgewerbe

Die zweite Einzeldisziplin der Wirtschaftswissenschaf-
ten stellt die Volkswirtschaftslehre dar. Letztere setzt
sich in Theorie und Praxis mit wirtschaftlichen Proble-
men unterschiedlicher Bereiche auseinander, z. B. Fra-
gen des Einkommens, der Beschéftigung, des Wachs-
tums, der Inflation sowie der Konjunktur in einzelnen
Landern bzw. Ldndergemeinschaften wie der EU.

Waéhrend sich also die BWL mit dem Wirtschaften in
Betrieben unter Berlicksichtigung der Wechselbezieh-
ungen zu anderen Betrieben und zu den sie umge-
benden Wirtschaftsbereichen befasst (= Froschper-
spektive), behandelt die VWL die Beziehungen zwi-
schen den einzelnen Betrieben und unterschiedlichen
Wirtschaftsbereichen im Rahmen der Gesamtwirtschaft
(= Vogelperspektive) (vgl. Bea/Dichtl/Schweitzer,
S. 18).

Informatik | Statistik |

Geografie

Rechtswissenschaften | Geschichte |

Psychologie |

Mathematik |

Betriebssoziologie |

Okologie |

Aufgaben der Betriebswirtschaftslehre

(Dettmer/Hausmann [Hrsg.]: Wirtschaftslehre fiir Hotellerie und Gastronomie, Hamburg 2014, S. VI)

v

Erfassungsfunktion stellen.

| ' Betriebliches Wirtschaften in seinen realen heterogenen Ausprégungen beobachten und fest-

v

A 4
Beschreibungsfunktion

|—} Grundformen und Variationen betrieblichen Wirtschaftens unterscheiden und darstellen.

J

Erklarungsfunktion

v Zusammenhdnge (GesetzmaBigkeiten), inshesondere Ursache-Wirkung-Beziehungen zwischen
|—} den Elementen betrieblichen Wirtschaftens (Zusténde, Tatigkeiten, Einflussfaktoren usw.) erken-
nen und Begriindungen fiir das betriebliche Wirtschaften geben.

v

v
Gestaltungsfunktion

| ’ Geeignete Instrumente fiir die Realisierung vorgegebener betrieblicher Ziele entwickeln und
Aussagen (iber den Einsatz der Instrumente zur optimalen Zielerreichung ableiten.

(vgl. Selchert: Einfihrung in die Betriebswirtschaftslehre in tibersichtlichen Darstellungen, Minchen/Wien 2001, S.16)

2
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Stellung der Betriebswirtschaftslehre im Gastgewerbe -

Den Wirtschaftswissenschaften ist jedoch gemein-
sam, dass sie auf die gleiche Ursache zuriickzufiihren
sind, namlich die Nichtlbereinstimmung zwischen den
zahlreichen Bedurfnissen des Menschen und den
Mitteln, die ihm zur Verfligung stehen, um diese zu be-
friedigen. Demnach steht der Mensch sténdig in einem
Spannungsverhéltnis der praktisch unbegrenzten Be-
dirfnisse auf der einen Seite und deren Deckung durch
Guter auf der anderen.

Spannungsverhiltnis

Bediirfnisse Giiter Dienstleistungen
Bewirtung Speisen und Service
Ubernachtung Getranke Atmosphére
Wellness Beherbegung Kommunikation
usw. Einrichtung Animation

usw. usw.

(Reith: Betriebswirtschaftslehre und gastgewerbliche Betriebslehre, Band 1, S. 46)

Bei der Uberbriickung des aufgezeigten Spannungs-
zustandes gilt es, drei Prinzipien zu beachten, die von-
einander abweichende Zielsetzungen haben:

1-

Waéhrend das Humanitatsprinzip den Menschen in den
Mittelpunkt des Leistungsprozesses stellt, z.B. durch
menschengerechte Arbeitsorganisation und Fihrung,
zielt das 6konomische Prinzip darauf, ein moéglichst
glinstiges Verhéltnis zwischen Aufwand und Ertrag zu
erreichen.

Die 6kologischen Interessen finden ihren Niederschlag
im Umweltschonungsprinzip: Es sollen also bei der
Produktion und dem Absatz von Produkten bzw.
Dienstleistungen Umweltschaden so weit wie mdglich
abgewehrt werden (Senkung der Wasserbelastung und
Luftverschmutzung, Beseitigung von Abfallstoffen und
Larm usw.).

Beim Wirtschaften sind also nicht nur wirtschaftliche
BezugsgréBen zu beriicksichtigen. Trotzdem muss je-
der gastgewerbliche Betrieb einen méglichst optimalen
Gewinn auf der Grundlage der Auspréagungen des Wirt-
schaftlichkeitsprinzips anstreben, um am Markt wettbe-
werbsféhig zu bleiben.

Trotz der Bedeutung des 6konomischen Prinzips ,sollte
nicht einem Prinzip absoluter Vorrang eingerdumt wer-
den; vielmehr ist ein vernlinftiger Ausgleich zwischen
den verschiedenen Interessenlagen anzustreben“ (Ol-
fert/Rahn 2008, S. 21).

Das magische Dreieck der Betriebswirtschaftslehre

Humanitétsprinzip

A

Okonomisches Prinzip

Umweltschonungsprinzip |

(vgl. Offert, Klaus; Rahn, Hans-Joachim: Einfiihrung in die Betriebswirtschaftslehre, Ludwigshafen 2008, S. 21)

unbegrenzte Bediirfnisse

>

Konflikt

—

knappe Giiter

Entscheidung durch Wirtschaftseinheiten nach dem |

-

Minimalprinzip

6konomischen Prinzip oder Erwerbsprinzip

Maximalprinzip

= mit dem geringstmaoglichen
Mitteleinsatz ein bestimmtes
Ziel erreichen

= mit einem bestimmten
Mitteleinsatz héchstmaégliche
Zielerreichung verwirklichen
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— 1 - Stellung der Betriebswirtschaftslehre im Gastgewerbe

Hauptaufgabe eines Gastronomen ist es immer, die
Bediirfnisse seiner Gaste zu erkennen und zu befriedi-
gen, wobei das eine Voraussetzung fir das andere ist.
Das bedeutet auch, dass Bedurfnisse eine individuelle,
subjektive Empfindung wiedergeben, die den Einzelnen
zu produktivem und wirtschaftlichem Handeln veran-
lassen kdnnen, weil die daflr zur Verfligung stehenden
Giter knapp sind. Das 6konomische Prinzip stellt eine
RichtgréBe dar, die den betrieblichen Leistungsprozess
steuert. Mathematisch gesehen, soll z. B. das Ver-
haltnis von Umsatz zu Anzahl der Servicemitarbeiter,
dargestellt als

Umsatz
Anzahl der Servicemitarbeiter

Quotient =

optimiert werden. Bei jeder Entscheidung wird ver-
sucht, das optimale Verhaltnis zwischen Mitteleinsatz
und Zielen des gastronomischen Betriebes zu realisie-
ren (vgl. Poggendorf 1995, S. 132).

Damit wird nachvollziehbar, dass das Wirtschaften den
Erkenntnisgegenstand der Betriebswirtschaftslehre
darstellt. Gilt es, Fragen der Giiterknappheit zu beant-
worten bzw. diese zu entscheiden, so liegen wirtschaft-
liche Probleme vor, flir die in einzelwirtschaftlicher Sicht
die Betriebswirtschaftslehre als Wissenschaft zustandig
ist. Das Erkenntnisinteresse der Betriebswirtschafts-
lehre richtet sich weiterhin auf andere relevante GroBen
(=ldentitatsprinzipien), z. B. die Gewinnoptimierung oder
die Kombination der Produktionsfaktoren (Bea/Dichtl/
Schweitzer 2002, S. 39 ff.).

Erst durch eine sinnvolle Kombination der Produkti-
onsfaktoren wird eine zielgerichtete Produktion még-
lich. Die Produktion umfasst hier alle Arten der gast-
gewerblichen Leistungserstellung, also materielle
und immaterielle Giter, Sach- und Dienstleistungen.
Der Gesamtzusammenhang zwischen betriebs- und
volkswirtschaftlichen Produktionsfaktoren wird im Ka-
pitel 5.2 gezeigt.

Uber die dort dargestellten betriebswirtschaftlichen
Produktionsfaktoren — menschliche Arbeitsleistung, Be-
triebsmittel und Werkstoffe — hinaus werden heute, im
Zeitalter der Dienstleistungen, die Faktoren

p technisches Know-how,
» Information und
» Okologie

von der BWL berlcksichtigt. Die ersten beiden Fak-
toren kann man ebenso kaufen wie Maschinen. Zur
Okologie siehe Kapitel 12.

Der technische Fortschritt umfasst als Produktionsfaktor
den wissenschaftlichen Fortschritt in technischer und
okonomischer Hinsicht. Er findet seinen Niederschlag
im qualitativen Element des Produktionsergebnisses,
bei gleichem quantitativen Einsatz der Ubrigen Produk-
tionsfaktoren.

Bei betriebspolitischen Entscheidungen kann sich ein
Unternehmer nicht mehr allein auf seine Kenntnisse
verlassen: Bevor er entscheidet, ist es erforderlich, sich
ausreichende und objektive Informationen zu besorgen.
Daflr sind entsprechende organisatorische Einrichtun-
gen notwendig. Die Fiille der Informationen aus den
einzelnen Unternehmensbereichen ist heute nur noch
mithilfe der elektronischen Datenverarbeitung (EDV)

systematisch zu beschaffen, aufzubereiten und den Fiih-
rungskréaften der Unternehmung zuzuleiten.

Je besser es dem gastronomischen Betrieb gelingt,
Produktionsfaktoren wirtschaftlich zu kombinieren und
dabei die Umweltbelastung so gering wie mdglich zu
halten, umso gunstiger kann er die Leistungserstellung
vornehmen. In welchem Verhéltnis dabei die einzelnen
Produktionsfaktoren eingesetzt werden, also ob mehr
oder weniger Koche eingestellt werden oder aber es
glinstiger ware, dafiir eine Sachinvestition vorzuneh-
men (= Kapitaleinsatz), ist von Betrieb zu Betrieb unter-
schiedlich: ndmlich abhangig von der Zielsetzung des
Betriebes, der BetriebsgréBe, den finanziellen Méglich-
keiten, dem Arbeitskrafteangebot usw.

Erst durch die Kombination und Substitution (Aus-
tausch) der Produktionsfaktoren nach dem 6konomi-
schen Prinzip wird eine wirtschaftliche Giterproduktion
moglich.

Da man im betriebswirtschaftlichen Produktionspro-
zess vornehmlich die Minimalkostenkombination ver-
folgt, kommt der Substitution, also dem Austausch
eines Produktionsfaktors durch einen anderen, eine
erhebliche Bedeutung zu. Typisch hierfur ist im Gastge-
werbe der Ersatz von menschlicher Arbeitskraft durch
Maschinen. Dieses zieht allerdings nicht automatisch
eine Kostenersparnis nach sich, da die angefallenen
Investitionskosten (Kapitalkosten) den Personalkosten
entsprechen kdnnen. Es gibt aber auch Félle, in denen
die Produktionsfaktoren nicht substituierbar sind, son-
dern komplementér, d. h. gegenseitig nicht ersetzbar,
bzw. es wird durch den Einsatz eines Computers ein be-
stimmter Arbeitsablauf festgelegt, der nicht unbedingt
die Minimalkostenkombination verwirklicht.

Das Zusammenwirken von (Produktions-)Faktoren ist im
Gastgewerbe besonders relevant, denn aus dieser Faktor-
kombination ergibt sich u. a. das Produkt ,Restauration®.
Zu den speziellen Faktoren im Gastgewerbe zihlen:

Speisen und Getranke, die dem Gast zum Verzehr
angeboten werden

= Zwischenprodukte
Komfort, der im Restaurant zur Verfiigung steht
= Betriebsmittel, Verbrauchsmaterial
Service, der im Restaurant erbracht wird
= Arbeitsleistungen

Atmosphére, die auf das Empfinden und Erleben
des Gastes Einfluss nimmt

= Teil der gastronomischen Dienstleistung

Das betriebswirtschaftliche Problem liegt in der Voll-
sténdigkeit sowie systematischen und zielgerichteten
Koordination der genannten Faktoren.

Neben dem Ziel der Gewinnmaximierung stehen — hau-
fig gleichberechtigt — noch andere Ziele, z. B. 6kologi-
sche, soziale oder ethische. Bei der Kombination der
Produktionsfaktoren werden nicht nur 6konomische,
sondern auch technische Phanomene ausgedriickt
(vgl. Bea/ Dichtl/Schweitzer, S. 40 f.).

4
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Erscheinungsformen von Betrieben des Gastgewerbes -

Der Gast sieht und spiirt den Geist guter Gastlichkeit durch
Empfinden und Erleben.

1. Bei allen Unterschieden der beiden wirtschaftswissenschaft-
lichen Teildisziplinen bestehen in verschiedener Hinsicht Be-
rihrungspunkte bzw. Uberschneidungen. Nehmen Sie dazu
Stellung.

2. Ordnen Sie die nachfolgenden Aussagen der VWL, allgemei-
nen BWL oder speziellen BWL zu:

a) Bei der Abrechnung eines Vouchers tauchen Probleme auf.
b) In einer Hotelkiiche werden monatlich 2 Zentner Kartoffeln
bendtigt, die es richtig zu lagern gilt.

c) Beim Abschluss von Kaufvertrdgen ist das Verbraucher-
kreditgesetz zu beriicksichtigen.

d) Zwei Mitarbeiter der Hotel AG sind gegensétzlicher Mei-

nung beziiglich der unterschiedlichen Vergiitung von Hotel-

fachleuten und Fachlehrern an berufsbildenden Schulen.

e) Als der Restaurantchef wieder einmal billige Servietten aus
einem nicht der EU angeschlossenen Land einkauft, wird
ihm von einem Kollegen im Betrieb die Frage gestellt, ob
man nicht auf Ware aus Landern verzichten sollte, in denen
ein unvergleichbar niedrigeres Lohnniveau herrscht als in
Deutschland.

f)  Das Management einer Hotelkette tberlegt, ob es den Fuhr-
park auf Leasingfahrzeuge umstellen soll oder nicht.

g) Die Bankettsekretérin hat den Auftrag, computergerechte
Checklisten fiir Buchungsbesprechungen zu entwickeln.

3. Ein Hotelbetrieb hat die Bereiche Einkauf und Magazin, Kiiche,
Restaurant, Personal, Kostenrechnung und Budget, Empfang,
Housekeeping. Setzen Sie auf der Grundlage dieses Beispiels
die funktionalen und branchenbezogenen Betriebswirtschafts-
lehren in einer Grafik mit der allgemeinen Betriebswirtschafts-
lehre ins Verhdltnis.

4. Im Restaurant des Hotels ,Goldenes Lamm® hat der Ober-
kellner mehrere Brigaden zu filhren. Neben dem eigentlichen
Service gehort eine Vielzahl von Faktoren zum Arbeitsfeld der
Fiihrungskraft, die es zu kombinieren gilt.

a) Was beinhaltet die Tatigkeit des Oberkellners und welche
Faktoren gehen ein?

b) Worauf ist im Rahmen dieses Prozesses unter Beriicksich-
tigung der Gésteinteressen und der Interessen des Hauses
besonders zu achten?

1-

1.2  Erscheinungsformen
von Betrieben
des Gastgewerhes

,Unabhéngig von der Definition der Betriebsarten in der Statistik
ist festzustellen, dass die Vielseitigkeit der Betriebsarten im gastro-
nomischen Bereich stdndig zunimmt. Etwa 20 % der Unternehmen
gehdren dem Beherbergungsbereich [...] an.”

(Auszug aus dem DEHOGA-Jahrbuch)

Im Gastgewerbe wird zwischen einzelnen Betriebsarten
unterschieden. Der Gesetzgeber hat die die Zulassung
regelnden Vorschriften insofern unterschiedlich gefasst,
als er den sachlichen Geltungsbereich der Erlaubnis auf
einen bestimmten Betriebstyp, auf die Betriebsart, be-
grenzt. Zum Gastgewerbe zéhlen die drei nachstehen-
den Ausprégungen:

v v v

Schankwirtschaft| Speisewirtschaﬂ| Beherbergungs-

L L betrieb

Getranke werden Speisen werden Gaste werden
an Ort und Stelle | an Ort und Stelle beherbergt
verabreicht und verabreicht und

verzehrt verzehrt

Diese gastgewerblichen Betriebe lassen sich noch-
mals unterteilen, allerdings kénnen sie immer unter dem
Begriff ,,Beherbergungsbetriebe” oder ,,Bewirtungsbe-
triebe” eingeordnet werden. Wahrend Beherbergungs-
betriebe oftmals als ,Hotels“ oder ,Gasthofe“ be-
zeichnet werden, verwendet man landldufig flr einen
Bewirtungsbetrieb den Begriff ,,Gaststatte”. Achtung:
Reine Beherbergungsbetriebe unterliegen nicht mehr
dem Gaststattengesetz und bedirfen somit auch kei-
ner Erlaubnis mehr. Die weiteren im Gastgewerbe zu
findenden Betriebsarten werden hier als ,sonstige
Betriebsarten“ aufgefihrt.

1.2.1 Gastgewerbliche Haupthetriebe
Die Kennzeichen von gastgewerblichen Hauptbetrie-
ben sind:

» Gewinnerzielungsabsicht,

» Haupterwerbsquelle,

» jedermann zuganglich,

» auf gewisse Dauer angelegt.
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— 1 - Erscheinungsformen von Betrieben des Gastgewerbes

Beherbergungsbetriebe

Die aktuelle Statistik des DEHOGA-Bundesverbands
weist aus, dass 35 Prozent des Umsatzes im Gast-
gewerbe auf Beherbergungsbetriebe entfielen. Das
Gaststattengewerbe vereinigte 55 Prozent auf sich;
10 Prozent entfielen auf Caterer und Erbringer sonsti-
ger Verpflegungsdienstleistungen.

In Deutschland gibt es ca. 220 000 Unternehmen im
Gastgewerbe, davon werden ca. 34 700 zur Hotellerie
gezahlt.

FiUr die unterschiedlichen Beherbergungsbetriebe
gibt es in Deutschland keine gesetzlich festgelegte
Begriffsbestimmung. Der Hotel- und Gaststéttenver-
band hat eine Definition der Betriebsarten in enger
Anlehnung an die internationale Terminologienorm
(DIN EN ISO 18513) und die deutsche touristische
Informationsnorm (TIN) des deutschen Tourismus-
verbandes vorgenommen.

1. Hotel

Ein Hotel ist ein Beherbergungsbetrieb mit angeschlossenem Ver-
pflegungsbetrieb fiir Hausgaste und Passanten. Es zeichnet sich
durch einen angemessenen Standard seines Angebots und durch
entsprechende Dienstleistungen aus.

Ein Hotel soll folgende Mindestvoraussetzungen erfiillen:

» Es werden 20 Géastezimmer angeboten.

» Ein erheblicher Teil der Gastezimmer ist mit eigenem Bad/
Dusche und WC ausgestattet.

» Ein Hotelempfang steht zur Verfigung.

» Es steht ein fiir die Offentlichkeit zugangliches Restaurant
zur Verfiigung.

2. Hotel garni

Ein Hotel garni ist ein Hotelbetrieb, der Beherbergung, Friihstiick,
Getranke und héchstens kleine Speisen anbietet.
Es fiihrt kein fiir Passanten zugéngliches Restaurant.

3. Hotelpension/Pension/Géstehaus

Eine Hotelpension/Pension ist ein Betrieb, der sich von den
Hotels durch eingeschrinkte Dienstleistungen unterscheidet.
Mahlzeiten werden nur an Hausgéste verabreicht. Man kann
nicht a la carte essen.

Die Bezeichnung ,Hotelpension® ist haufiger in Stadten zu fin-
den.

Ein Fremdenheim ist ein Pensionsbetrieb einfacherer Art.

4. Gasthof

Der Gasthof ist iiblicherweise ein landlicher Gastronomiebe-

trieb, der Speisen und Getranke anbietet sowie ggf. auch einige
Unterkiinfte bereit hélt.

5. Motel

Das Motel ist ein Beherbergungsbetrieb, der durch seine Bauart
und seine Einrichtungen besonders auf die Bedirfnisse des
Autotourismus ausgerichtet ist.

6. Aparthotel/Apartmenthotel

Aparthotels als Betriebsart erfreuen sich in den letzten Jahren
immer groBerer Beliebtheit. Sie sind auf den Langzeitgast aus-
gerichtet und bieten deshalb statt normaler Hotelzimmer kleine,
mit Kiichenzeilen versehene Wohnungen. Der volle Hotelservice
kann aber in Anspruch genommen werden; meist beschrankt
sich der Service auf die Reinigung und Pflege der Zimmer.

7. All-Suite-Hotel

Wesentlich ist bei dem All-Suite-Hotel, dass es zu jedem Schlaf-
raum auch einen Wohnraum anbietet.
Ein All-Suite-Hotel ist von seinem Leistungsangebot ein Voll-
hotel, das vornehmlich in Stddten anzutreffen ist. Das komplette
Serviceangebot umfasst eine Gastronomie, die sich auch an
Géaste wendet, die nicht iibernachten.

8. Boardinghouse/Serviced Apartment

Das Angebot des Boardinghouses wendet sich in der Regel an
Langzeitnutzer. Die Zimmer sind von ihrer Ausstattung her
an privaten Wohnungen ausgerichtet. Der Service schwankt
von sehr geringem Angebot bis hin zu einem hotelmaBigen Ser-
vice, wobei die Preise unter vergleichbaren Hotelzimmern liegen.

9. Kurhotel

Das Kurhotel ist ein in einem Heilbad oder Kurort gelege-
nes Hotel. Dort muss im Bedarfsfall eine medizinische Versor-
gung gewadhrleistet sein sowie eine Didt verabreicht werden
kénnen.

10. Kurheim

Das Kurheim ist ein in einem Heilbad oder Kurort gelegener
Beherbergungsbetrieb, der die Merkmale der Pension bzw. des
Fremdenheims aufweist.

11. Autobahnrasthaus

Autobahnrasthduser befinden sich (iberwiegend im Eigentum
der Tank & Rast GmbH und werden von Péchtern bewirtschaftet.
Sie versorgen Gaste im Fernverkehr mit Speisen/Getranken. Fiir
den Schwerlastverkehr werden Stellpldtze geboten, um Ruhe-
zeiten einzuhalten. Rasthduser/Raststitten haben i.d.R. rund
um die Uhr geoffnet und bieten Tankstelle, Waschraume/Toilet-
ten usw.

12. Autohof

Er liegt nicht unmittelbar in Sichtweite zur Autobahn. An ca.
150 Autohdfen machen Reisende Pause. Sie bieten Bewirtung,
Beherbergung und umfassenden Autoservice — iiberwiegend fiir
Busse und Lkws gedacht — inzwischen auch von Pkw-Fahrern
Lentdeckt”.

Hotelketten - S. a. Kap. 7.9.7

Hotelketten z&hlen zur Markenhotellerie. Betreibt ein
Unternehmen mehrere Hotels gleicher oder dhnlicher
Art national oder international, so spricht man von einer
Hotelkette. Dabei kdnnen die einzelnen Hotelbetriebe
unterschiedliche Unternehmensformen aufweisen.
Meist werden die einzelnen Hotels der Kette zwar de-
zentral gefiihrt, aber die Unternehmensphilosophie und
-politik wird zentral gesteuert.
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Erscheinungsformen von Betrieben des Gastgewerbes -

Bewirtungshetriebe

Von den ca. 220000 gastgewerblichen Betrieben entfallen ca.
75 % auf den Gaststéttenbereich mit einer Vielzahl von Betriebs-
arten. Hierzu zahlen Speiserestaurants, Schankwirtschaften, Cafés
und Imbissbetriebe, aber auch der groBe Bereich der Tagungs- und
Kongressgastronomie sowie der Unterhaltungsgastronomie mit
Bars, Diskotheken und Vergniigungsbetrieben. (Auszug aus ,Wirt-
schaftskraft und Jobmotor“, DEHOGA-Bundesverband)

Die Bewirtungsbetriebe geben hauptsachlich Speisen
und Getranke aller Art an die Géste zum Verzehr an Ort

und Stelle ab (Gaststétten).

1. Restaurant

Ist die Auswahl an Speisen und Getranken gegeniiber anderen
Verpflegungsbetrieben erlesener, also auch den Anforderungen
eines anspruchsvollen Publikums gewachsen, so wird vom
Restaurant gesprochen, dessen Ausstattung sich nach Ort, La-
ge und betriebstypischen Gegebenheiten richtet. Das Personal
ist iberwiegend fachlich geschult (Restaurantfachleute). Res-
taurants haben entweder Service/Fremdbedienung oder Selbst-
bedienung.

Das alkoholfreie Restaurant nimmt standig an Bedeutung zu,
da aufgrund der Notwendigkeit, beim Autofahren usw. auf Alko-
hol zu verzichten, derartige Restaurationsbetriebe immer be-
liebter werden (weitere Attraktivitat erlangen derartige Betriebe
auch aufgrund des fehlenden Konzessionsbedarfs).

Das vegetarische Restaurant bietet vor allem pflanzliche Spei-
sen und verschiedene Getrdnke an; auBerdem Speisen, die auf
der Grundlage von Eiern oder Kase zubereitet werden.

Eine besondere Restaurantart ist das sog. Gartenrestaurant
(z.B. Biergdrten). Zu derartigen Restaurationsbetrieben zihlen
auch Bewirtungsbetriebe, die an bestimmten Ausflugszielen lie-
gen und hauptsachlich von Touristen bzw. Ausfliiglern aufge-
sucht werden.

2. Wirtshaus

Im Gegensatz zum Restaurant sind Ausstattung und &uBere
Annehmlichkeiten eines Wirtshauses einfacher.

3. Café

Eine weitere Betriebsart ist das Café, dessen Schwerpunkt in
dem Angebot und der Abgabe von Gebdck bzw. der Verabrei-
chung von Kaffee, Milch, Kakao, Tee, alkoholfreien Getranken
usw. liegt.

4. Verkehrsgastronomie

Die Deutsche Bahn AG besitzt die Bahnhofsgaststitten in der
Bundesrepublik Deutschland, die von unterschiedlichen Péch-
tern bewirtschaftet werden. Bahnhofsgaststétten unterliegen in
Bezug auf die Konzession und Sperrzeit den Bestimmungen des
Bundesgaststéttengesetzes.

Autobahnraststétten sind im Unterschied zum Autobahnrast-
haus (Beherbergungsbetrieb) Bewirtungsbetriebe. Ansonsten
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5. Fastfood-Restaurant

Durch die Umstrukturierung der Haushalte ist ein Bediirfnis
nach Schnellgaststatten (Snackbars) entstanden. Ohne groBen
Zeitaufwand stehen volle Mahlzeiten zur Verfiigung, iberwie-
gend Selfservice. Die Géste haben das erhaltene Essen am Ende
eines Rundlaufs an der Kasse zu bezahlen. An speziellen Schal-
tern flr Autofahrer werden die Produkte an Autofahrer verkauft
(Drive-ins).

6. Imbisshallen

Darunter versteht man kleinere Betriebe ohne oder mit wenigen
Sitzgelegenheiten sowie einer KiichengroBe zwischen 8 und
15 m?, in denen nur kiichenfertig vorbereitete Einfachspeisen
abgegeben werden diirfen, sodass man zu dem typischen Im-
bissangebot kommt (z.B. Pommes frites, Currywurst, Hahn-
chen, Frikadellen, Schnitzel). Meist kommen auch Getrénke zum
Ausschank.

7. Trinkhallen oder Kioske

Trinkhallen und Kioske bieten keinen Schankraum, keine oder
wenige Sitzgelegenheiten mit einem begrenzten Sortiment an
Getranken. Sie bieten ihren Gasten die Mdglichkeit, ein Getrank
zu sich zu nehmen, ohne l&nger zu verweilen. Speisen, die der
Zubereitung bediirfen, werden hier nicht gereicht.

8. Eisdielen

Spezielle Bewirtungsbetriebe sind die Eisdielen, die in der Regel
im Winter geschlossen sind. Sie bieten ihren Gésten Speiseeis,
Eisspezialititen, Kaltgetrdnke usw. in den von ihnen bewirt-
schafteten Raumen zum Verzehr an; gerade Eisdielen leben auch
von dem sog. AuBer-Haus-Verkauf.

9. Milchbars

Hier werden vornehmlich Milch bzw. Milchmixgetrdnke angebo-
ten, aber auch alkoholische Getranke.

10. Automatengaststatten

Sie sind vollautomatisch organisiert — Speisen und Getranke
kénnen gegen Miinzeinwurf an Schréanken/Theken entnommen
werden (vornehmlich an Autobahnen oder Bahnhdfen).

11. Computergestiitzte Speiselokale

Eine Kombination zwischen konventioneller Gastronomie und
einer Automatengaststatte sind die computergestiitzten Speise-
lokale. Hierbei erhalt der Gast am Eingang des Speiselokals eine
Karte mit einer Codenummer. Auf der Speisenkarte sind die
Speisen und Getrdnke mit Nummern versehen. Der Gast bestellt
beim Restaurantfachmann die Getrédnke und das gewiinschte
Gericht durch die Angabe der entsprechenden Nummern. Dabei
libergibt der Gast die Codekarte. Der Restaurantfachmann | fiit-
tert* den Computer mit der Codenummer und den Nummern der
Speisen und Getrénke. Ein Bon wird ausgedruckt, mit dem der
Restaurantfachmann am Biifett die Speisen und Getranke ab-
holt. Beim Verlassen der Gaststétte legt der Gast die Codekarte
zur Bezahlung an der Kasse vor. Aufgrund der Codekarte wird
dem Gast eine vollstindige Rechnung durch den Computer
ausgedruckt.

Unterhaltungsbetriebe

g : . Diese Betriebe werden von den Gésten hauptséchlich
?Se'l’ée'?. die gleichen Anmerkungen wie beim Autobahnrasthaus wegen der dort gebotenen zusatzlichen Unterhaltung
unterschiedlicher Art aufgesucht. Der Verzehr von Spei-
sen und Getrénken stellt im Allgemeinen fiir den Gast
lediglich eine Abrundung der jeweiligen Unterhaltung
dar.

Autohife bieten verschiedene Arten von Gastronomie an, z.B.
Systemgastronomie, Individualservice und Automatengaststét-
ten (s.0.).
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1. Bars

Bars sind Betriebsformen, die als selbststindige Unterhaltungs-
betriebe gefiihrt werden oder einem anderen Betrieb, z. B. Hotel,
angeschlossen sind.

Eine Bar weist besondere Einrichtungen auf, d. h., neben einer
Bartheke mit Barhockern finden sich im Allgemeinen kleine
Sitzgruppen; die Bar verfiigt in der Regel iiber eine gehobene
Ausstattung. Es werden im Wesentlichen Mixgetranke, Schaum-
weine bzw. Sekt auf Barkarten angeboten. Die Ausgabe von
Speisen beschréankt sich in Bars auf wenige Angebote, oft in
Verbindung mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

2. Tanzbar/Diskothek

Eine besondere Form ist die Tanzbar, in der eine Tanzfliche zur
Verfligung steht und Livemusik oder Musik von Tontrdgern an-
geboten wird. Im Gegensatz zu Tanzbars will das Angebot der
Diskothek iiberwiegend jiingere Géste ansprechen. Aus diesem
Grund haben Diskotheken eine sehr viel groBere Tanzflache, ar-
beiten mit Diskjockeys, einer erheblich hoheren Lautstérke so-
wie Laser- und Lightshows. Das Getrdnkeangebot ist nicht so
exklusiv wie in Bars, oft in Verbindung mit begleitendem Unter-
haltungsprogramm.

3. Nachtlokale

Ebenfalls zum weiten Feld der Gastronomie gehéren die Nacht-
lokale. Diese sogenannte ndchtliche Erlebnisgastronomie bietet
ihren Gasten haufig Stripteasedarstellungen bis hin zu gewagten
Biihnenshows. Sie haben alle ein sehr hohes Preisniveau und
eine betriebsartbedingte Sperrzeitverkiirzung.

4. Kabaretts/Varietés

Weiterhin gehdren zur Gastronomie die Kabaretts und Varietés.
Wahrend in Varietés akrobatische Darbietungen aufgefiihrt wer-
den (z.B. Friedrichstadtpalast Berlin, GOP Hannover), geht es in
Kabaretts hauptsachlich um den politischen Witz (z.B. Stachel-
schweine, Berlin, Lach- und SchieBgesellschaft, Miinchen).

Parahotellerie

- Erscheinungsformen von Betrieben des Gastgewerbes

1.2.2 Gastgewerbliche Nebenbetriebe

Unter gastgewerblichen Nebenbetrieben versteht man:

P gastgewerbliche Nebenbetriebe eines nicht gastge-
werblichen Hauptbetriebes,

» Betriebe, die nicht zu Erwerbszwecken dienen, son-
dern sozialen oder religidsen Zwecken,

> Betriebe, die der Offentlichkeit nicht zur Verflgung
stehen.

Nur eines der genannten drei Kriterien muss erflllt
sein.

Beherbergungshetriebe

Erholungs- oder Ferienheime sowie Gastehauser
sind meistens groBen Industriefirmen angegliedert. In
ihnen kdénnen die Arbeitnehmer der jeweiligen Firma
kostenlos oder aber zumindest bezuschusst Urlaub
oder Erholungsaufenthalt allein bzw. mit Familien ver-
bringen. Erholungs- und Ferienheime grenzen sich
von Gésteh&dusern in erster Linie dadurch ab, dass die
Gastehauser besonders dafiir gedacht sind, Ge-
schéaftsfreunde von leitenden Angestellten bei mehr-
tédgigen Verhandlungen unterzubringen. Sehr haufig
werden derartige Gastehauser nicht von den Indus-
triebetrieben selbst bewirtschaftet, sondern sind
Gaststattengesellschaften oder Brauereien zur Be-
wirtschaftung Ubertragen.

Eine Mittelstellung zwischen Hotels und Krankenhau-
sern nehmen Sanatorien ein. Sie beherbergen Géaste/
Patienten, die Krankheiten behandeln lassen wollen.
Sanatorien stehen unter &rztlicher Leitung und die
Patienten erhalten eine ihrer Genesung forderliche
Kost (Diat, Rohkost usw.).

Zu den Beherbergungsbetrieben im Sinne gastge-
werblicher Nebenbetriebe zahlt vor allem die gesamte
Parahotellerie, die besondere Angebots- und Nach-
fragestrukturen aufweist.

v v v v

v v v

Bauern- Ferien- Kurkrankenhduser/ Ferienlager/ Camping/ Jugend- Privatzimmer
hofe wohnungen/ Kurkliniken/ Vereinsheime Caravaning herbergen (Vermieter ist nicht
-hduser/-zentren Sanatorien usw. Gewerbetreibender)
ol
AR AR
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Eine Verbindung zwischen der klassischen Hotellerie
und der Parahotellerie stellen die Ferienzentren dar,
weil in diesen meistens beide Arten der Beherbergungs-
industrie zu finden sind, also z. B. das Aparthotel und ein
Campingplatz. Feriendorfer, Ferienparks u.A. verfligen
Uber gréBere Angebotskomplexe mit komplettem Frei-
zeitangebot in Gemeinschaftseinrichtungen.

Sehr beliebt in Deutschland ist der Campingtouris-
mus. Letzterer bedeutet Freizeitwohnen in beweg-
lichen Unterkinften R
und Wohngelegen-
heiten Uberwiegend
auf Campingpléatzen.

Bezogen auf den Standort und Aufenthalt differenziert

man in

» Feriencamping in landschaftlich schéner Lage fir
ein bis drei Wochen,

» Tourismuscamping an verkehrsgiinstigen Stand-
orten zwischen ein und drei Tagen sowie

» Wochenendcamping in Naherholungsgebieten
fur regelmaBig zwei Tage.

Eine besondere Zielgruppe von Tou-
risten wird durch Jugendherber-
gen angesprochen.

Bei diesen steht nicht der Erwerbs-
zweck im Vordergrund, sondern
derartige Beherbergungsstatten
sind meistens kostengunstiger als Hotels und bewirten
nur die Hausgéste mit (berwiegend einfachen Speisen
und Getrénken zu bestimmten Zeiten. Hier werden
haufig Programme/Aktivitdten flr zwanglose padago-
gische oder der Erholung dienende Zwecke angebo-
ten. Jugendherbergen eignen sich als Jugendbildungs-
statten, Schullandheime, kulturelle Begegnungsstatten
usw. Trager der Jugendherbergen ist das deutsche
Jugendherbergswerk.

Ferienwohnungen/-hduser sind abgeschlossene Un-
terkiinfte, die Uberwiegend dem Familienurlaub dlenen
und zwar auf der Basis der Selbstver-
pflegung. Diese haben einen eigenen
Eingangs- und Sanitarbereich.

Bauernhofe

sind landwirtschaftliche Erwerbsbetriebe — z.B. Griin-
land-, Viehzucht- oder Winzerbetriebe. Sie verfligen im
Voll- bzw. Nebenerwerb iber Zimmer und/oder Ferien-
wohnungen und nehmen voriibergehend Géste auf.

Bewirtungshetriebe

Zu denken ist dabei an Nebenbetriebe, welche die
Kundschaft mit relativ preisgtinstigen Mahlzeiten und
Getranken versorgen. Hier wéaren insbesondere die
Erfrischungsrdume bzw. Cafeterias von Warenhéu-
sern/Kaufhdusern zu nennen. Sie fallen unter den
Begriff gastgewerblicher Nebenbetrieb eines nicht
gastgewerblichen Hauptbetriebes.

Die Servicegesellschaft der Deutschen Bahn AG er-
maoglicht ihren Reisenden, wahrend der Bahnfahrt
Speisen und Getrénke zu sich zu nehmen.
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Ahnlich verhdlt es sich mit den Schiffswirtschaf-
ten der Schifffahrtsunternehmen, die ihren Passagieren
Speisen und Getranke wahrend der Fahrt anbieten.

In StrauB-, Besen- oder Kranzwirtschaften kénnen
Winzer ihre Erzeugnisse zeitlich befristet zum Verzehr
an Ort und Stelle abgeben, ohne eine Konzession zu
bendtigen. Sie missen allerdings am Ort des Wein-
baubetriebes ausgeschenkt werden. Zusétzlich ha-
ben sie alkoholfreie Getrénke anzubieten. Im Zusam-
menhang mit der Abgabe von Getrénken dirfen auch
zubereitete Speisen abgegeben werden.

Das Haus, in dem der Ausschank erfolgt, ist durch
das Aushéngen eines StrauBes, Besens oder Kranzes
zu kennzeichnen.

Selbstverstandlich ist eine SchlieBung durch die Ge-
werbeaufsicht bzw. die Polizei jederzeit mdglich,
wenn derartige StrauBwirtschaften gegen gesetzliche
Gebote verstoBen.

Die meisten GroBbetriebe in der Bundesrepublik
Deutschland haben eigene Kantinen, in denen die
Mitarbeiter preisgiinstig (betriebliche Zuschisse) be-
kostigt werden. Dabei ist in den letzten Jahren der
Trend zu beobachten, dass die Betriebsversorgung
stédndig zunimmt. Aufgrund der durch den Betrieb
gewahrten Zuschisse durfen Betriebsfremde die Kan-
tine nur aufsuchen, wenn sie von Betriebsangehorigen
dazu eingeladen werden.

Ahnlich wie die Betriebskantinen sind in Behdrden
oder militdrischen Anlagen die sog. Kasinos zu fin-
den (z.B. Arztekasino in Krankenh&usern, Offizierska-
sino bei der Bundeswehr) sowie an Universitaten die
Mensen. Weiter gibt es Sport-, Bliro- und Schulkan-
tinen.

Die betriebliche Gemeinschaftsverpflegung ist
heute keine reine Sozialleistung mehr, sondern ein gut
funktionierender Dienstleistungsbetrieb. Diese Ver-
pflegung wird immer mehr als Indikator (= Merkmal/
Anzeichen) fir die Wertschatzung der Mitarbeiter
durch das Unternehmen gewertet. Neben der her-
kémmlichen Betriebsgastronomie in den GroBbetrie-
ben (ca. 8 Mio. Personen/Tag), in den Behérden der
offentlichen Hand, in Heimen und Kasernen (ca. 10
Mio. Personen/Tag) gewinnen die Dienstleistungen
aus dem Catering standig an Bedeutung. Immer mehr
kleinere und mittlere Unternehmen nehmen die Ange-
bote von Versorgungsdienstleistungsunternehmen
oder Caterern in Anspruch - siehe Kap. 1.2.3.

Das Gesamtmarktvolumen im Rahmen der Gemein-
schaftsverpflegung liegt jéhrlich bei ca. 15 Milliarden €.

Einrichtungen religidser und
sozialer Vereinigungen

Zu diesen Betrieben zahlen Betriebsarten, bei denen
nicht der Erwerbszweck im Vordergrund steht: Jugend-
herbergen und Heime, Vereins- und Obdachlosenheime,
Kinderheime und Gesellenhduser. Derartige Betriebe
sind in erster Linie kostenglinstige Beherbergungsstat-
ten flr einen bestimmten Personenkreis.
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1.2.3 Systemgastronomie und

- Erscheinungsformen von Betrieben des Gastgewerbes

Catering
Deutschland: die grdBten
Unternehmen/Systeme in der Gastronomie
R Unternehmen Umsatz Umsatz
ﬁ (0. MwSt.) in (0. MwSt.) in
g Mio. € (2014) | Mio. € (2013)
1 McDonald’s 3.010,0* 3.100,0*
Deutschland Inc.
2 Burger King Betei- 830,0* 880,0*
ligungs-GmbH
3 LSG Lufthansa 790,0 753,0
Service Holding
AG
4 Autobahn Tank & 603,0* 600,0*
Rast GmbH
5 Nordsee Holding 297,9 291,6
GmbH
6 | Yum! Restaurants 247,0 233,0
International
7 Subway GmbH 203,0* 192,0*
8 | Aral AG (BP Euro- 202,1 192,2
pa SE)
9 Ikea Deutschland 191,0 180,0
GmbH & Co. KG
10 | Edeka Zentrale AG 180,0* 170,0*
& Co. KG

* Schatzwert  Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Bei der Systemgastronomie handelt es sich um ei-
ne Spezialdisziplin innerhalb des Gastgewerbes, die
stdndig an Bedeutung gewinnt. Systemgastronomie
betreibt,
» wer entgeltlich Getrdnke und/oder Speisen abgibt,
die an Ort und Stelle verzehrt werden kdénnen, und
» Uber ein standardisiertes und multipliziertes (= min-
destens drei Betriebsstétten) Konzept verflgt, wel-
ches zentral gesteuert wird.
Letztlich ist Systemgastronomie Gastronomie unter an-
deren organisatorischen Bedingungen. Sie hat sich mit
den gleichen betriebswirtschaftlichen Faktoren ausein-
anderzusetzen wie jeder einzelne Gastronomiebetrieb:
hoher Personaleinsatz, hoher Wareneinsatz, groBe In-
vestitionen in das Gebaude, die Einrichtung und Aus-
stattung, groBe Abhéngigkeit von Géstefrequenzen,
Standort und Imagefaktoren.
Die den Unternehmen der Systemgastronomie ange-
schlossenen Betriebe wollen das spezielle Erschei-
nungsbild durch ihre Dienstleistung den Gésten und
der Offentlichkeit prasentieren.
AuBer dem Auftritt an der Servicelinie zahlt dazu auch
die Betreuung der Géaste im Betriebsrestaurant:

» Alle Mitarbeiter tragen eine einheitliche, farblich ab-
gestimmte Berufskleidung einschlieBlich Kopfbede-
ckungen und Namensschildern;

» die Tische sind in allen Betrieben einheitlich gedeckt
und dekoriert;

» Speisenkarten stellen in allen Restaurants ein Infor-
mationsmedium dar;

» durch eine betriebs- und/oder aktionsbezogene De-
koration von Restaurant und Servicelinie wird eine
einheitliche Atmosphéare geschaffen.

AuBerdem prasentieren viele Betriebe das tagliche Spei-
senangebot mittels eines Schautisches, und schrift-
liche Informationen sind durch die Info-Bérse méglich.
Um eine gewisse Abwechslung in den LAlltag der
Restaurants“ zu bringen, fihren die einzelnen Betrie-
be vielféltige Aktionen zu unterschiedlichen Ereignis-
sen durch, z. B. Aktionsstande, Kochkurse fir Gaste,
Verteilung von Produkt- und Zubereitungsinformatio-
nen, wobei allerdings die vorstehenden Punkte nicht nur
Betrieben der Systemgastronomie zuzuschreiben sind.
Inzwischen haben sich Unternehmen der Systemgastro-
nomie zu einer Fachabteilung im Rahmen des DEHOGA
zusammengeschlossen, um dadurch ihre Ziele besser
durchsetzen zu kénnen. Auch ist ein eigenes Berufs-
bild fiir die Systemgastronomie (Fachmann/-frau
fr Systemgastronomie) entwickelt worden, nach dem
ausgebildet wird.

Wie die Praxis zeigt, gibt es neben der Systemgastro-

nomie auch eine Systemhotellerie. So platzieren sich

immer mehr Unternehmen mit maBgeschneiderten Kon-
zeptionen fir klar umrissene Géastegruppen am Markt,
die Uber ein bestimmtes — auch eingeschrénktes — Servi-

ceangebot verfiigen, z. B. Sleep Inns, Formule 1.

Zu einem interessanten Geschéaft fir Hotels und Res-

taurants ist das Catering geworden. Allerdings mis-

sen die GroBenordnung der Auftrdge und die Form
des Catering zum Charakter und den Kapazitaten des

Hauses passen. Dabei ist das Catering nicht nur mit

Partyservice oder dem Massengeschaft gleichzuset-

zen. Beim Catering (= Auftragsgastronomie) handelt es

sich wie bei der Systemgastronomie um eine logisch
systematisierte gastronomische Einrichtung.

Catering ins Deutsche Ubersetzt heiBt so viel wie

»Fernverpflegung“ oder ,Fremdverpflegung“ und

umfasst im gastgewerblichen Bereich vornehmlich das

Bereitstellen von Speisen und Getrédnken an dem vom

Auftraggeber gewlinschten Ort.

Caterer erbringen ihre Leistung immer im Auftrag eines

anderen; so im Rahmen der Systemgastronomie nicht

nur fir andere Gastronomiebetriebe, sondern auch fur

Kantinen, Messerestaurants, Raststatten, Freizeitzen-

tren usw. Catering umfasst die Gebiete der Einzel-,

Gemeinschafts-, GroB-, AuBer-Haus- und Individualver-

pflegung.
v v
Versorgungsleistungen Verpflegungsbereitstellung
durch durch

v v

Dienstleistungsbetriebe in | Produktionsbetriebe fiir |

» Betriebskantinen/Mensen
» Zugrestaurants

» Betriebskantinen
» Kasinos

» Krankenhdusern » Flugzeuge
» Pflegeheimen usw. » Schiffe
» Fernverpflegung
» Veranstaltungs-/Party-
service usw.

(vgl. Miller/Rachfahl: Das groBe Lexikon der Gastronomie, Hamburg 2004,
S.132)
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Um flr die unterschiedlichen Auftraggeber bedarfsge-
recht tatig werden zu kénnen, verfliigen Catering-Unter-
nehmen Uber gut ausgebaute Marketing-, Planungs-,
Organisations- bzw. Logistikabteilungen. Catering kann
in drei Bereiche eingeteilt werden, die sich allerdings in
Bezug auf deren Marketing, Management und Kalkula-
tion voneinander abheben:

Formen des Catering

Bankett- und Industriecatering  Mittelstandscatering
Partyservice und Spezialdienste
Verpflegungen an- | Verpflegung Verpflegung von
ldsslich einzelner | > des Personals kleineren Unter-
Tagesveranstal- groBer Firmen nehmen oder Ein-
tungen und Institutio- zelpersonen
» Zubereiten nen (z. B. Banken, | P> Caterer auf unter-
von Essen, Behorden) schiedlichen Teil-
héufig auch » der Kunden ei- bereichen
» Zur-Verfligung- nes Unterneh- » oft regional be-
Stellen von mens, z. B. von schankt
Servicepersonal Fluglinien, der » spezialisiert, z. B.
Bahn, Schiff- Versorgung von
fahrtslinien Messen, Sport-
veranstaltungen,
Festivals

Nicht alle genannten Formen des Catering sind jedoch
fur die Gastronomie geeignet. Die Praxis hat gezeigt,

1-

dass bei vielen Betrieben der Ausléser fir den Ein-
stieg ins Cateringgeschaft groBe Schwankungen in der
Kapazitatsauslastung sind, d. h., wer fir Spitzenzeiten
gut geristet sein will, kann notgedrungen in Zeiten
mit schwachem Géasteaufkommen seine Kapazitaten
nicht auslasten. Die teure Kicheneinrichtung bleibt
ungenutzt, belastet aber die Bilanz. Auch das Perso-
nal ist nicht so flexibel einsetzbar, dass es immer voll
ausgelastet ist. Die Kosten bleiben jedoch in gleicher
Hohe bestehen.

Der Ausweg aus diesem Dilemma ist flr viele Hote-
liers und Gastronomen die AuBer-Haus-Verpflegung.
Freie Kichen- und Personalkapazititen werden ein-
gesetzt, um Firmen und Veranstalter der Region mit
Buffets oder Menls zu versorgen. Wer als Hotelier
oder Gastronom Chancen und Risiken des Catering
kennt, kann seinen individuellen Nutzen daraus ziehen.
Demgegeniber ist das Industrie-Catering, wenn es
als Erganzungs- oder Zusatzgeschaft zum Hotel/Res-
taurant betrieben wird, nicht geeignet, denn hier sind
groBe Produktionsanlagen notwendig. Diese erfordern
auch andere Produktionsstufen. Damit wird Catering
zu einem Spezialgeschéft. Beim Mittelstandscatering
ist zwar ein Einstieg fir Hotels/Restaurants denkbar,
aber die regelmaBige Auslastung zwingt wieder zu ei-
ner grundsétzlichen Entscheidung: entweder Catering
oder Hotel/Restaurant.

1.2.4 Weitere Einteilungskriterien im Gastgewerhe

Die Betriebe des Gastgewerbes lassen sich auch nach anderen Kriterien einteilen. So waren denkbar:

GrdBe und Leistung

Funktion

Offnungszeiten |

Standort |

Qualitét (Klassifizierung) |

Einteilung der Betriebe nach

Rechtsheziehung |

Rechtsform |

Diese Einteilungsmdglichkeiten, z. B. die Klassifizie-
rung von Hotels, finden jedoch unterschiedlichen
Widerhall. Die verschiedenen Funktionen, Rechtsformen
und Rechtsbeziehungen werden im anderen Zusammen-
hang noch erlautert. Der offiziellen, aber freiwilligen
deutschen Hotelklassifizierung schlieBen sich immer
mehr konzessionierte Beherbergungsbetriebe an, denn
die Landesverbande des DEHOGA forcieren dies durch
die Vergabe von amtlich verliehenen Sternenplaketten.
Durch die Hotelklassifizierung eréffnet sich den gast-
gewerblichen Betrieben eine deutlichere Produktposi-
tionierung und bessere Chance am Markt.

Alle Betriebe ab neun Betten kénnen sich — gegen Zah-
lung einer Gebihr — an der Klassifizierung beteiligen.
Sie flllen einen Fragebogen aus, der Angaben zu
ZimmergréBen, -ausstattungen, Art und Umfang der
Serviceleistungen, der Angebotsgestaltung sowie den
Tagungs- und Freizeiteinrichtungen des Hauses ver-

langt. Es gilt das Prinzip: Je mehr Sterne, desto mehr
Merkmale missen vorhanden sein (s. zu den Kriterien
auch www.hotelsterne.de). So sind in jeder Sterneka-
tegorie bestimmte Leistungen freiwillig, z. B. Friseur im
Haus und Shuttleservice in der Vier-Sterne-Hotellerie.
Die Beherbergungsbetriebe werden in funf Sternekate-
gorien eingeteilt: Deutsche Hotelklassifizierung

Tourist ; *
‘Standard Lo
‘komfort Dok T
“FirstClass Dooex T
lews [
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Zur genaueren Unterscheidung gibt es die Bezeich-
nung ,Garni“ und den Zusatz ,Superior”. Letzterer
kennzeichnet innerhalb einer Kategorie Spitzenbe-
triebe, die deutlich mehr Wertungspunkte haben, als
sie bendtigen.

Die Angaben der Hotels werden von den Regional-
verbanden des DEHOGA Uberpriift. Bei Erfolg erhalt das
jeweilige Haus ein Schild, das es am Eingang anbringen
darf.

Ak

Superior -

Die neu klassifizierten gastgewerlichen Betriebe werden
von einer dafiir zustandigen Kommission des jeweiligen
DEHOGA-Landesverbandes Uberprift. Eine einmal
durchgefuhrte Klassifizierung gilt fur drei Jahre und ist
anschlieBend neu zu beantragen.

Zusétzlich fihrte der DEHOGA Bundesverband die bun-
desweit geltende ,Klassifizierung fir Gasthauser, Gast-
héfe und Pensionen” ein. Siehe dazu www.hotelsterne.
de/system_kriterien.php.

Die ,,G-Klassifizierung” wendet sich an Betriebe mit
gaststéattenrechtlicher Konzession oder mehr als acht
Géastebetten, die Uber hdchstens 20 Géstezimmer ver-
figen und keinen Hotelcharakter aufweisen.

Dadurch haben Reisende eine verlassliche Orientie-
rungshilfe, die es kleineren Hausern ermdglicht, eine
1- bis 4-Sterne-Klassifizierung gemaB ihrem Leistungs-
angebot zu erhalten.

Klassifizierungsschild LR KKK
Auch fir die ,G-Klassifizie- o
rung“ gibt nun ein adaquates

Bewertungssystem mit Ster-
nen. Zur besseren Unterschei- [z
dung der einzelnen Systeme
wird diesen Sternen stets ein
»,G“ vorangestellt.
Privatzimmer nach DTV-Klas-
sifizierung werden durch ein
-P“ gekennzeichnet, ein ,F*
vor den Sternen steht fur Feri-
enwohnungen und Ferienh&du-
ser.

Wie bei der Deutschen Hotel-
Klassifizierung soll eine strenge
und regelmaBige Uberprifung
der Hauser und Kriterien flr
eine hohe Akzeptanz dieser

DEUTSCHE KLASSIFIZIERUNG FOR
GASTHOFE &

Ferienhaus/

Ferienwohnung
L 7 J

Sterne am ,Klassifizierungshimmel“ sorgen. Die kon-
krete Durchfiihrung haben insgesamt 18 regionale
Klassifizierungsgesellschaften Ubernommen.

Weitere in Deutschland durchgefiihrte Klassifizie-
rungen sind die Campingplatz-Klassifizierung sowie
die Klassifizierung fir Sportboothafen/Marinas.

il 11, Sportboothifen
* koW ok '.:\E‘ * * * * * .
BVCD < @ 7

Alle zu beachtenden Kriterien sowie hilfreiche Definiti-
onen und Musterseiten zur Darstellung in Gastgeber-
verzeichnissen sind unter www.klassifizierung.de abruf-
bar. Interessenten kénnen dort auch die fir sie regional
zusténdige Klassifizierungsgesellschaft erfahren.

Wenn auch die Diskussion uber das Fir und Wider von

Hotelklassifikationen noch nicht abgeschlossen ist, so

steht fest, dass

» die Mehrzahl der européischen Lander Uber ein Ho-
tel-Klassifizierungssystem verflgt;

P die Standards in den einzelnen Léndern unterschied-
lich sind;

P ein europaweit geltendes Klassifizierungssystem eine
bessere Vergleichbarkeit fiir den potenziellen Gast
bringen kénnte.

Die angesprochene Einheitlichkeit scheint vorerst kaum

erreichbar, weil die kulturellen und gesellschaftlichen

Unterschiede der einzelnen Lander noch zu groB sind;

unlberbriickbar sind sie jedoch nicht.

Im Rahmen der Rechtsbeziehung geht es darum zu

klaren,

» in welchem Rechtsverhéltnis der Unternehmer zum
gastgewerblichen Betrieb steht,

» wer die Haftung und das Betriebsrisiko tragt,

» wer Tréger der Konzession des Gewerbebetriebes
ist,

» wie die Eigentumsverhéltnisse geregelt sind.

Regelung der Eigentumsverhéltnisse

Eigentumsbetrieb | Pachthetrieb Managementbetrieb
Eigentimer Pachter= Eigentiimer/Inhaber
= Inhaber Inhaber = juristische oder
nattirliche Person
hat alle Rechte Verpachter =Eigen- | beauftragt Geschéfts-
und Pflichten timer flihrer/Direktor mit
(Konzessions- Pachter zahlt Unternehmensleitung
risiko) flir das Nutzungs- | = Itd. Angestellter
vorherrschend recht von Raum = Konzessionstrager
in Klein- und und Inventar erhalt
Mittelbetrieben Pacht, 2 B. Umsatz-
z.B. oder Gewinnbeteili-
vom Umsatz gung ohne direktes
oder fix finanzielles Risiko
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