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Leistungsspektrum

Die Gastronomie eine Branche voller Herz und
Emotionen...

1.0rganisation und Kontrolle samtlicher Abteilungen und Abldufe

e setzen von Standard sowie deren Uberprifung und Anpassung
e Organisation und Koordination sémtlicher Betriebsabldufe

e Organisation aller untergeordneten Abteilungen

e Organisation und Kontrolle der Warenwirtschaft

2. Personalwesen
e UnterstUtzung bei der Suche und Auswahl von Fach- und FUhrungskraften
3. Einkauf und Verkauf

e Vermittlung von Lieferanten sowie gemeinsamer Einkauf

e EinfGhrung in die Warenkunde

e Vermittlung und Beratung bei neuen Produkten und Gerdten
e Verkaufsschulungen

4. Event und Veranstaltungsplanung
e UnterstUtzung und Planung von Veranstaltungen und Events
5. Unternehmensstrukturierung/ Marktanalyse.

e Strukturierung einzelner Unternehmensteile oder des gesamten
Unternehmens

e Analyse der vorhandenen Marktsituation mit der anschlieBenden
Erstellung eines MaBnahmenkataloges

o~

. Vorabcheck (offen oder verdeckt) mit Bewertung und Analyse

e Soll-Ist Vergleich und die Erstellung eines Berichtes mit Hilfe von
aktuellen und fachlichen Checklisten.

~N

. Schulungen/ praxisnahe Arbeitsbegleitung und Einweisung

e Individuelle und praxisnahe Schulung nach neusten gastronomischen
Fachstandards, nach Wunsch vor Ort in Ihrem Unternehmen.

8. Test

e Restaurant- und Hofeltests mit nachfolgender Bewertung und
gegebenenfalls MaBnahmenkatalog



Beratung und Coaching

Beratungspakete:

Wir unterstUtzen und beraten Sie in allen Fragen rund um ihr Restaurant und
Hotel. Hierbei ist es uns ein Anliegen, Ihnen eine individuelle und
I6sungsorientierte Beratung zu bieten, die speziell auf Inr Unternehmen
zugeschnitten ist. Nutzen Sie unser Angebot von verschiedenen
Beratungspaketen, um Ihr Unternehmen optimal zu unterstitzen.

BWL -Analysepaket:

Nutzen Sie die Moglichkeit und lassen Sie sich in die Karten schauen ...
Anhand Ihrer vorhandenen finanziellen Daten, fUhren wir eine betrielbswirt-

schaftliche Analyse lhres Unternehmens durch, sie erhalten anschlieBend eine
Auswertung und ggf. einen MaBnahmenkatalog mit
Optimierungsvorschlagen.

Mystery Guesting:

Von der Buchung bis hin zum Checkout...

Anhand unsers modernen Testkataloges, bieten wir Innen die Méglichkeit, Thr
Hotel oder Restaurant aus dem Blickwinkel des Gastes zu betfrachten.

Quick Check:

Der Quick Check bieten Ihnen die Mdglichkeit, Inr Unternehmen und lhre Ar-
beitsabldufe, aus der Sicht Ihrer Mitarbeiter zu betrachten. Von der Qualit&t
Uber die Quantitat bis hin zur Mitarbeiterzufriedenheit, analysieren wir Ihr

Unternehmen hinter den Kulissen. Dabei begleiten wir Sie praktisch in der
jeweiligen Abteilung



Gastromietpersonal
freiberuflichen

Kochen und Servicekraften

Als Partner fUr Hotel und Gastronomie wissen wir um die Wichtigkeit von
gutem Personal...

Sie sind auf der Suche nach einem neuen Mitarbeiter fur Ihr Team.

Die Zeit dréangt, und aus der Vielzahl von unterschiedlicher Bewerbung fallt es
oft schwer in der Kirze der Zeit die richtige Entscheidung zu treffen.

Wir verschaffen Ihnen Zeit, den geeigneten Mitarbeiter zu finden. Unsere
qualifizierten, freiberuflichen Fachkrafte, besitzen genugend Erfahrung, um lhr
Team kurzfristig zu unterstUizen.

Wir halten Ihnen den RUcken frei und Sorgen dafUr, dass Ihre Gdaste
weiterhin zufrieden sind.

Gerne unterstUtzen wir Sie auch kurzfristig bei personellem Mehraufwand wie
Veranstaltungen, Catering, Krankheitsvertretung u. s. w.

Wir sind keine Zeitarbeitsfirma, sonder kooperieren ausschlieBlich mit
freiberuflichen Mitarbeitern.

Nutzen Sie den daraus entstehenden Vorteil und sparen Sie Zeit, Geld und
Stress.

Vorteile im Uberblick

Ersatz des Mitarbeiters innerhalb kirzester Zeit
gleichbleibende Qualitat und Quantitat fir den Gast
gesicherte Umsetzung bei personellem Mehraufwand wie Event,

Veranstaltungen

bessere Personalplanung (Saisonbetrieb)

genaue Kostenkonftrolle




Kalkulationstools

Durch die Kalkultion kdnnen Sie viel Geld sparen. Bei einer Verdnderung
der Wareneinsatzquote von nur 1% sparen Sie im Jahr eventuell tausende
von Euro und verbessern lhre Ertréage.

Mit unseren Tools wird Ihre Arbeit vereinfacht, behalten Sie den Uberblick
Uber Ihre Preisegestaltungen und erwirtschaften lhre gewUnschten Erfrage.
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Schulungen und Seminare

Weiter -und Fortbildungen werden immer wichtiger...

Egal ob in den Bereichen BetriebsfUhrung, Existenzgrindung, Hygiene oder
fachsperzifische Schulungen, wir haben genau das richtige Programm fUr
Sie und Ihre Mitarbeiter entwickelt.

Sich nicht weiter zu bilden bedeutet Stillstand...

Neue Gastronomietrends erscheinen und verschwinden taglich, hier den
Uberblick zu behalten, f&llt oft schwer. Branchenprofis haben erkannt, wie
wichtig heutzutage Weiterbildungen fUr sich und Ihr Personal sind.

Wir unterstUtzen Sie gerne auf diesem Weg und halten Sie immer auf dem

neustem Stand.

Schulungen und Seminare im Uberblick

Gastronomiegrundlagen Kiichenorganisation

Hygieneschulung Serviceorganisation

Inhouse

NElggliglel(S Houskeeping und Empfang

Kalkulation Marketing und Verkauf
Speisentool

Getrdnketool Existenzgrindung

BWL
BWL-Grundlagen
BWL-Erweiterung




Objektbetreuung

Egal ob als Existenzgrinder oder bei einer Firmenerweiterung, die richtige
Immobilie zu finden ist nicht leicht.

Aufgrund unser jahrelangen praktischen Erfahrung im Bereich Hotel und
Gastronomie wissen wir worauf es ankommt.

Wir sind keine Immobilienmakler, aber stehen Ihnen gerne beratend zur Seite,
um die richtige Immobilie zu finden. Gerne beraten wir Sie auch bei einer
anstehenden VerduBerung lhrer bestehend gastronomischen Immobilie.




Existenzgrinder

in der Gastronomie

Keine andere Branche bietet so viele Moglichkeiten und Chancen,
Unternehmer zu werden, wie die Gastronomie und Hotellerie.

Dabei ist es nicht einfach , sich in dieser Branche selbststéndig zu
machen. Egal ob als Quereinsteiger oder Branchenprofi, auf die
richtige Balance zwischen Idee, finanzielle Mitteln, Fachkenntnissen
und einer ordentlichen Portion Durchhaltevermdégen kommt es an.

Genau dabei kdnnen wir Sie erfolgreich unterstUtzen und begleiten.
Damit auch Sie sich den Traum vom eigenen gastronomischen
Erfolgsbetrieb erflllen kénnen.

Lehnen Sie sich zurick und lassen Sie sich durch uns unterstitzen.
Wir haben extra fir Unternehmensgrinder interessante Pakete entwi-
ckelt, um Ihnen den Start in die Selbststandigkeit zu erleichtern.




