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Management in der Hotellerie und Gastronomie: Betriebswirtschaftliche Grundlagen:

KundenrezensionenHilfreichste Kundenrezensionen40 von 41 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich.
Hotelmanagement in PerfektionVon Marc SlterSehr gut geflit mir an diesem Buch das mehrere Autoren an diesem
Buch beteiligt waren, so kann man doch davon ausgehen das der bearbeitete Themenbereich jeweils von einem
Spezialisten bearbeitet wurde.Im 1. Kapitel erlutert Prof. Hnssler die Besonderheiten des Standortes fr eine
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Hotelunternehmen. So wird z.B. die Wichtigkeit der Harmonie des natrlichen und abel eiteten touristischen Angeobtes
erlutert und es erfolgt eine Einfhrung in die Standortanalyse.Im 2.K apitel wird von dem Unternehmesberater Schlieper
und Prof. Hnssler in das Marktkonzpet von Hotel betrieben eingehrt. Ich htte in diesem Kapitel eigentlich Beispiele fr
erfolgreiche Marktkonzepte in der Hotellerie erwartet, leider fehlen diese jedoch.Im 3. Kapitel werden sehr ausfhrlich
die Betriebsarten und Betriebstypen des Gastgewerbes erlutert. Dieses Kapitel geflit mir sehr gut, so wird dieses
Themain den meisten Lehrbchern zur Hotellerie und Gastronomie meist nur grob angschnitten, bzw. wird nur auf die
Empfehlungen des DeHoGa's verwiesen. Hnssler beschreibt die verschieden Kriterien fr die Untergliederung in
Betriebstyen wie z.B. Betriebstypen nach dem L eistungsangebot. Sehr gelungenes Kapitel .4. Kapitel Estrgt die
berschrift "Zusammenarbeit in der Hotellerie - funktionelle Entkopplung, Betreiberformen und Kooperationen. Hier
werden Themen wie die funktionelle Entkopplung, der Eigentmerbetrieb, Pacht- und Mangementverhltnisse und die
Kooperationen in der Hotellerie behandelt. Was mir in diesem Kapitel fehlt, ist ein Beispiel von einer
Hotelkooperation z.B. von Akzent, oder den Romantikhotels bzw. sollte man die Aufnahmekriterien, Kosten und

L eistungen einer Kooperation an einem Beispiel verdeutlichen.Im 5. Kapitel wird in nur 8. Seiten die
Aufbauorganisation von Hotelbetrieben erklrt bzw. eher angeschnitten. Zwar befinden sich tolle Organigramme in
diesem Kapitel jedoch sollte das Thema doch etwas ausfhrlicher behandelt werden. Teil 2 Kapitel 1Hier wird sehr
detailliert die gastronomische Leistung a's Dienstleistung erlutert. Man erfhrt etwas ber die Leistungsbestandteile des
gastgewerblichen Leistung, sowie ber die Probleme die sich bedingt duch den Dienstleistungcharakter ergeben. Kleine
Kritik als Bestandteil der gastgewerblichen Leistung wird die Verpflegungsleistung genannt, andere Autoren schlagen
vor diese in Bewirtungsl eistung umzubenennen dies sollte der Autor meiner Meinung nach auch tuen.
Denn:Verpflegen bedeutet:: Jemanden mit verzehrfhigen Speisen und Getrnken versorgen, so dass er essen und trinken
kann. (Man kann sich auch selbst verpflegen)Bewirtung bedeutet: Jemanden als Gast bei sich aufnehmen und mit
verzehrfhigen Speisen und Getrnken versorgen, so dass er sich insgesamt restaurieren kann. (Mann kann sich nicht
selbst bewirten)lch denke man wird eigentlich in der Hotellerie bewirtet und nicht verpflegt, daher bitte ndern.Die
weiteren Kapitel umfassen:- den Beherbergungsbereich- den VerpflegungsbereichTeil 3 Personalwesen in der
Hotellerie- Planung und Bugetierung im Personalwesen- Suche und Auswahl von Personal- Das Arbeitverhltnissin
der betrieblichen Praxis- Die betriebliche Aus- und Weiterbildung- Die Enwicklung des Personalwesens in der
HotellerieTeil 4 Hotel-Marketing- Informationsgrundlagen und Entscheidungsrahmen- Str. Hotel-Marketing- Produkt-
und L eistungspolitik- Distributionspolitik- KommunikationspolitkTeil 5 Hotel-Rechnungswesen- Gliederung und
Aufgaben des Hotel-Rechnungswesens- Die Anlyse der Betriegsergebnissrechnung- Die K ostenstellenrechnung-
Kalkulation- Kalkulation von Beherbergungs- und V erpflegungsl ei stungen- Bugetierung in der HotellerieTeil 6
Wirtschaftsrechtliche Regelungen im Hotel- u. Gaststtteng- Gastaufnahmevertrge- Der Pachtvertrag- Der
Bierlieferungsvertrag- Der AutomatenaufstellungsvertragHab hier extraalle Kapitel aufgezhlt damit man erkennen
kannn das man mit diesem Buch wirklich eine Flle an Informationen bekommt. Es wird im Studiengang
Hotelmanagement an der BA in Ravensburg als Standartbuch im Hotelmangement verwendet.Der Kauf lohnt sich.0
von 0 Kunden fanden die folgende Rezension hilfreich. Eine Pflichtlektre fr jeden Hotel- und
GastronomiestudentenVon VirginiaDieses Buch schafft die Basis ber das Hotel- und Gastronomiemanagement und ist
somit eine Pflichtlektre fr jeden Studenten.Alle wissenswerten Themenbereiche fr das Bachelor- und Masterstudium
werden hier von zahlreichen Fachmnnern der Branche erlutert. Selbst nach dem Studium dient es noch a's
Nachschlagewerk fr die Praxis, da hier inhaltlich alle Themengebiete (z.B. Kennzahlen, Marketing, Vertragsrecht)
aufgefhrt sind.Den Kauf dieses Buches kann ich nur wrmstens empfehlen.0 von 0 Kunden fanden die folgende
Rezension hilfreich. HIt was es verspricht!Von AV BHabe nach eéinem Management-Buch gesucht, das mir vorallem
detailierte Einblicke in Kalkulationen verschaft, mit diesem Werk habe ich bekommen was ich suchte. Kann ich daher
uneingeschrnkt weiter empfehlen!

Pressestimmen”Fr alle, die sich whrend Studium oder Ausbildung mit betriebswirtschaftlichen Fragen der Branche
auseinandersetzen oder fr alte Hasen zum Nachschlagen. Interessant: Viele Themen werden aus Sicht mittel stndischer
Betriebe behandelt." (Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung, 26. 01.2008) "Das Buch bietet Ihnen eine berblick
und konkrete Hilfe fr viele Fragen der tglichen Arbeit. Es beinhaltet unter anderem Beispielrechnungen, z.B. fr die
Preisfindung, Manahmen, die zur Steigerung der Umstze fhren und Hilfe bel der Erstellung eines Marktkonzepts fr
Hotels und gastronomische Betriebe sowie bei Personal entscheidungen. Auerdem beantwortet es Fragen zu
Pachtvertrag, Bierlieferungsvertrag und Automatenaufstellung.” (DEHOGA gastgewerbe Magazin,

03/2008)K urzbeschreibungSie wnschen sich zufriedene Gste und wirtschaftlichen Erfolg? Als Hotelier oder Gastwirt
haben Sie tglich eine Vielzahl von einzelnen Entscheldungen zu treffen, die erst in der Summe den Erfolg oder
Misserfolg ausmachen. Mit betriebswirtschaftlichem Hintergrundwissen verschaffen Sie sich einen Background, der
es lhnen ermglicht, Einzelentscheidungen im Zusammenhang zu bewerten und damit Ihren Erfolg zu planen.
Namhafte Experten aus Theorie und Praxis geben in dem jetzt bereitsin der 7. Auflage erschienenen Standardwerk



von Karl Heinz Hnssler den notwendigen berblick und bieten konkrete Hilfe fr viele Fragen der tglichen Arbeit.ber
den Autor und weitere MitwirkendeProf. Karl Heinz Hnssler, geboren 1949, Abitur 1967, Kaufm. Lehre,
gastgewerbliche Praxis, Studium Betriebswirtschaftslehre und Wirtschaftspdagogik an den Universitten Mannheim
und Konstanz, Kaufmnnisches Schulwesen, seit 1983 Dozent und Leiter des Studiengangs
Tourismusbetriebswirtschaft 11 / Hotelmanagement, seit 2006 Direktor der Berufsakademie Ravensburg. Zahlreiche
Verffentlichungen und Vortrge. 1996 bis 2006 L eiter des Steinbeis Transferzentrums Tourismus und Hotellerie.
Mitglied in verschiedenen Gremien und Organisationen der Tourismuswirtschaft und -wissenschaft, so im Aufsichtsrat
der Internationalen Bodensee Tourismus GmbH oder als Vorsitzender , der Kommission zur Vergabe der

Innovationspreise der Intergastra. 2004 (Mit-)Preistrger Eckart Witzigmann Preis fr Nachwuchsfrderung der
Deutschen Akademie fr Kulinaristik.



