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Steuerberatung fur Hotellerie und Gastronomie

BESCHAFFUNGSSTRATEGIE
- DIE ZWEITGROSSTE HERAUSFORDERUNG 2022

Trotz coronabedingter Home-Office-Pflicht und wiederkehrender Lockdowns erhofften sich Gastronomen zu
Beginn des Jahres eine Besserung der wirtschaftlichen Situation. Die Hoffnung schwindete jedoch durch den
Ausbruch des Ukraine-Russland-Krieges. Explodierende Energiepreise und steigende Energie- und
Logistikkosten fiihren zur globalen Verzweiflung und belasten wirtschaftliche Abléufe. Durch den Verfall der
weltweit einflussreichsten Exporteure und durch den Krieg entstandenen Sanktionen gegen Russland, besteht
weiterhin eine Knappheit an Agrarrohstoffen und Diingermittel. In der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung stellt sich somit die Frage, wie diese Herausforderungen gemeistert werden kénnen.

RUCKBLICK DER PREISE IM APRIL

® Preise flir Waren stiegen um 12,2% zum Vorjahresmonat
® Energieprodukte erhdhten sich um 35,3%

® Nahrungsmittel verteuerten sich um 3,6%

® Speisefette/-6le stiegen um 27,3%

¢ Fleisch und Fleischwaren erhéhten sich um 11,8%

® Molkereiprodukte und Eier verteuerten sich um 9,4%

INFLATIONSRATE STEIGT AUF 7,9%)!

Kloepfel Consulting GmbH zeigt lhnen die bestméglichen Optimierungsmdéglichkeiten fiir Ihr Unternehmen und
wie Sie diese anwenden kénnen.

Trotz steigender Inflation kénnen Unternehmen unterschiedliche strategische Ansétze
angehen, um ihre Geschéfte zu stérken:

@ alternative Beschaffungs- und Absatzmarkte finden (Double Sourcing)

@® auslandische Direktinvestitionen in Russland und der Ukraine reduzieren

@® Sicherheit der Lieferketten, Beschaffungsquellen und Geldfliisse iiberpriifen
@® Lagerbestinde erhéhen

® Substitution von Rohstoffen und Materialien priifen
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Abgesehen von logistischen Lésungsansétzen
kénnen auch in der Gastronomie und in der
Hotellerie folgende Strategien die
Wirtschaftlichkeit des Unternehmens

positiv beeinflussen:

1. Neukalkulation der Speisen und Getréanke:
Preisanpassungen sind meist nicht erwiinscht,
jedoch essenziell fur einen langfristigen Erfolg.
Aktuell wird eine Erhéhung von mindestens 10 %
empfohlen. Es ist von groBer Wichtigkeit diese
Preiserhéhungen dem Gast gegeniiber so trans-
parent wie mdglich zu kommunizieren.

2. Neugestaltung von Speisekarten:

Im Vergleich zu Fleisch fallen die Preissteigerun-
gen bei Gemise und Obst nicht so hoch an. Die
vermehrte Nutzung von Gemiise und Obst kann
somit zur Senkung des Wareneinsatzes dienen.
Eine Auswahl an atypische Speisen tragen auch zu
einem schmackhafteren Bild der Zutaten bei.

3. Optimierung der Produktionsprozesse
in der Kiiche:

Wie in vielen Bereichen dient die Digitalisierung
zur Vereinfachung der Prozesse. Die Nutzung von
innovativen Methoden fiihren zu schnelleren und
effizienteren Prozessen und entlasten die Arbeit
des Personals. In der Gastronomie kann man di-
gitale Lésungen in der Kalkulation, im Kassensys-
tem oder in der Zeiterfassung des Personals ein-
fuhren.

4. Optimierung der Energiekosten
(energietechnische Investitionen):

Durch die steigenden Energiekosten ist die Energie-

effizienz der Geréate in der Produktion ein wichtiges

Thema. Wie viel Energie ein Gerat verbraucht sollte

deshalb beobachtet und analysiert werden, um Ein-

sparpotenziale zu bestimmen.

5. Reduktion Foodwaste:

Um ein nachhaltiges Geschéft fihren zu kénnen ist die
Reduktion von Abfillen oder Uberproduktionen not-
wendig. Um dies zu ermdglichen, kénnen beispiels-
weise PortionsgréBen geandert, weniger vorprodu-
ziert und Personal fur Verschwendung sensibilisiert
werden.

6. Implementierung Storytelling:

Fiir die Starkung der Kundenbindung ist eine transpa-
rente Kommunikation unvermeidlich. Die Prasentation
der neuen Speisen, der erhéhten Preise oder der ver-
kleinerten PortionsgréBen muss attraktiv und plausi-
bel dargestellt werden. Eine Zielgruppenanalyse hilft
dem Unternehmen ihre Kunden besser zu kennen und
ihren Bedirfnissen durch geschicktes Storytelling an-
zusprechen.
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