Die wichtigsten MaBnahmen in Zeiten von Corona fiir Unternehmerinnen in Gastronomie, Hotellerie & Catering



Sehr geehrte Kundinnen
und Unternehmerinnen,

ein halbes Jahr und ein Virus reichen aus, um ganze Branchen komplett auf den Kopf zu stellen,
ihnen ihre Starken und Schwachen aufzuzeigen und Verhaltensmuster ganzlich zu verandern.

Besonders das Hotel- und Gastgewerbe sowie Catering Unternehmen wurden von den Auswirkungen der Pandemie
hart getroffen. Von heute auf morgen konnten Restaurants ihre Gaste nicht mehr begriiRen. Hotels mussten sich mit
zahlreichen Einschrankungen arrangieren. Im Gastro-Fachhandel stand fast alles still und Caterer standen vor dem
Nichts. Manche Betriebe scheinen die Krise jedoch fast unbeschadet liberstanden zu haben.

Zwei Erfolgsfaktoren waren hierfiir ausschlaggebend: Eine digitalisierte (Infra-)Struktur und die nétige Flexibilitat.

Wir haben einige MalRnahmen, die wir von unseren Kundinnen gelernt, oder die wir selbst angewandt und als gut
befunden haben, in diesem E-Book fiir Sie lbersichtlich zusammengefasst. Treffen Sie heute Entscheidungen und setzen
Sie Schritte fur die Zukunft, um mit der Situation bestmaoglich umzugehen. Hier finden Sie wertvolle Informationen um als
Gastronom, Hotelier, Caterer oder auch als Alten- und Pflegeheimbetreiberin gut aufgestellt zu sein.

Bevor Sie jedoch mit allen Mallnahmen beginnen empfiehlt der Unternehmensberater Jim Sullivan,

mit mehr als 20 Jahren Erfahrungen in der Gastronomie Branche und Autor von zwei Bestsellern ¢ °
Uber Fihrungskultur, sich die grundlegende Frage zu stellen: ¢
»Was brauchen meine Kundinnen unter den momentanen Umstanden, und ist unser gegenwartiges °
System darauf ausgelegt, diese Bediirfnisse zu erfiillen?” ,

Falls nicht, fragen Sie sich: ,Warum nicht?“ und nehmen Sie die notwendigen Anderungen vor.

Herzlichst, Ihr FoodNotify-Team
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Liquiditat sichern

Umsaétze halten und versuchen trotz Krise zu steigern

Verschiedene Sales Channels auf- und ausbauen
¢ Inhouse

e Take-away, Abholung / Abholstation

e (Catering

e Online Shop

e Delivery

Angebote und Aktionen iiberlegen

Meniiplédne iiberarbeiten und Wareneinsatz neu berechnen JETHS.

Ist Ihr Mentiplan aktuell oder kénnen Sie Gerichte, die sich nicht gut verkauft .
haben von der Karte nehmen? Kalkulieren Sie lhre Wareneinsatze neu, damit Sie ~\
Transparenz fur jedes Gericht haben. Setzen Sie auf margen-starke Produkte und
gestalten Sie moglicherweise lhre Preise neu. Denn Sie missen beispielsweise

fur Delivery oder Abholung Verpackungsmaterial miteinberechnen.

Dabei helfen Ihnen Statistiken und Auswertungen aus lhrer Warenwirtschaft oder
aus dem Kassensystem: Renner stérken und Penner von der Karte nehmen.

foodnotity

WARENWIRTSCHAFT

Versuchen Sie den Deckungsbeitrag pro Gericht zu erhdhen.


https://www.foodnotify.com/blog/renner-penner-analyse/
https://www.lightspeedhq.de/

Liquiditat sichern

Warenbestand / Lager ........................................................................ >

Halten Sie den Warenstand gering, um in Zeiten mit niedriger, unsicherer
Gastefrequenz flexibel reagieren zu kénnen.

Wareneinkauf an die Bediirfnisse und Nachfrage der Kundinnen anpassen und
gegebenenfalls reduzieren. Auf verderbliche Giiter achten und diese so bald wie
maglich verbrauchen.

Regelmalige Inventuren vornehmen. Sie kdnnen beispielsweise monatlich die Inventur
durchfiihren, damit Sie wissen wie hoch |hr Lagerwert aktuell ist, ob es Schwund gibt m

oder verdorbene Waren weggeworfen werden mussten. WARENWIRTSCHAFT

Nutzen Sie die HilfsmaBBnahmen lhrer Lieferanten

GroBhandler bieten unterschiedliche Vorteile an. Fragen Sie Ihren Lieferanten was er fir -

Sie tun kann und nutzen Sie zum Beispiel Sonderkonditionen, Zahlungsziele etc. S
Staatliche Forderungen, Uberbriickungsfinanzierungen, Zuschiisse (Soforthilfen) .

Verschaffen Sie sich einen Uberblick iiber die unterschiedlichen staatlichen

Forderprogramme. Zuschisse / Soforthilfen bei den zustandigen Landes- und AN

Bundebehorden beantragen (muss ev. nicht zuriickgezahlt werden). Im Internet gibt es pro Ly

Land / Bundesland viele Informationen.


https://www.wko.at/service/noe/Hilfspaket-aufgrund-des-Corona-Virus-.html
https://www.wko.at/service/noe/Hilfspaket-aufgrund-des-Corona-Virus-.html
https://www.wko.at/service/noe/Hilfspaket-aufgrund-des-Corona-Virus-.html
https://www.bundesfinanzministerium.de/Content/DE/Standardartikel/Themen/Schlaglichter/Corona-Schutzschild/2020-03-13-Milliarden-Schutzschild-fuer-Deutschland.html
https://www.bundesfinanzministerium.de/Content/DE/Standardartikel/Themen/Schlaglichter/Corona-Schutzschild/2020-03-13-Milliarden-Schutzschild-fuer-Deutschland.html
https://www.wbf.admin.ch/wbf/de/home/dokumentation/coronavirus.html
https://www.wbf.admin.ch/wbf/de/home/dokumentation/coronavirus.html
https://www.gewinnblick.de/

Liquiditat sichern

Geschiftskonto / Verfiigungsrahmen

Seien Sie sich gewiss Uber den Puffer bzw. Reserve am Geschaftskonto.

Fragen Sie vorzeitig bei Ihrer Hausbank den Verfligungsrahmen nach, ziehen

Sie einen Kontokorrentkredit in Erwagung und klaren Sie die Forderungen- und
Kreditmaoglichkeiten mit Ihrer Bank ab. Planen Sie eine Vorlaufzeit von einigen
Monaten ein. Oft benétigen Sie einen Finanzplan und Ihren Business Plan, wenn Sie
bei Ihrer Bank einen Kredit oder Rahmen beantragen.

Laufende Kredite

Bei bestehenden Krediten kdnnen Sie aufgrund der Corona-Krise eine
Tilgungsaussetzung und Zinsaussetzung beantragen; versuchen Sie anstehende
Kreditraten zu stunden.

Leasing / Kredite

Bei Leasingvertragen, um zinsfreie Stundung bitten und Vertrage versuchen
anzupassen.



Liquiditat sichern

Offene Posten / Fallige Posten

Fallige Posten in der Buchhaltung laufend bearbeiten und beobachten.
Sollten Ihre Kundinnen Auenstéande bei Ihnen haben, dann mahnen Sie
rechtzeitig bzw. wenn es keine andere Moglichkeit mehr gibt, beauftragen Sie
einen Rechtsanwalt oder das Inkassobiiro.

Zahlungsverpflichtungen und Kosten senken [T s >

Gehen Sie Ihre einzelnen Fixkostenpositionen mit Ihrem Controlling oder
Steuerberater durch. Eventuell finden Sie noch Einsparungspotenziale.
Aussetzung / Reduktion von Mietzahlungen mit dem Vermieter verhandeln.
Energiekosten sind ein grolRer Kostenblock. Die Priifung von moglichen
Energiesparmalinahmen kann sich jetzt besonders bezahlt machen.
Abschléage bei Versorgern minimieren / halbieren, bzw. Stundung bei
Versorgern beantragen.

Versuchen Sie zinslose Steuerstundungen zu beantragen sowie
Herabsetzung der Steuervorrauszahlungen zu erwirken. Vergessen Sie aber
nicht, aufgeschoben ist nicht aufgehoben. Sie miissen in Zukunft die Betrage
bezahlen. Riickholung der USt-Vorauszahlung zeitnah durchfiihren.

foodnotity

WARENWIRTSCHAFT



https://billbox.com/

Liquiditat sichern

Versicherungen checken

Prifen Sie Ihre Versicherungen und passen Sie diese gegebenenfalls an. Priifen Sie, ob
Sie gegen BetriebsschlieBungen oder Ausfalle versichert sind, bzw. ob Versicherungen
einen Schaden, der Ihnen durch die Pandemie entstanden ist, abdecken konnen.

Sie kdnnen auch eine Ruheversicherung fiir nicht genutzte Fahrzeuge abschlielRen.

Kurzarbeit beantragen und / oder verlangern

Haben Sie weniger Gaste und Kundinnen, bendétigen Sie dadurch weniger Personal?
Gehen Sie proaktiv auf lhre Mitarbeiterinnen zu, um gemeinsam uber einen Notfallplan zu
sprechen und im Team die beste Losung zu finden. Nutzen Sie aber auch die kommenden
Wochen, um Urlaubs- und Uberstundenkonten abzubauen. Oder vereinbaren Sie mit lhren
Mitarbeiterlnnen Kurzarbeit. Erklaren Sie transparent und offen warum dieser Schritt
notwendig ist. Kommunikation ist hier oberstes Gebot.

Gesprache mit Finanzpartnern und Investoren suchen

Suchen Sie zeitgerecht das Gesprach mit Ihren Stakeholdern und erklaren Sie ihnen die
Situation, dargelegt mit den aktuellen Zahlen und der Planung fiir die nachsten Monate.
Sollten Sie Kapitalbedarf haben, ist es klug mit einer gewissen Vorlaufzeit zu agieren, um
spater nicht in Bedrangnis zu kommen.



https://gastro.e2n.de/




Digitalisierung JETZT

Genau jetzt ist der richtige Zeitpunkt fiir Digitalisierung gekommen.

Nehmen Sie die Krise als Anlass, um lhre Prozesse zu digitalisieren. Beginnen Sie beim
Kassensystem, bei der Warenbeschaffung, digitalisieren Sie Ihr Rezeptbuch, Inventur, Event
Planung, Rechnungswesen, Personalplanung, Hygienemalinahmen, Tischreservierung,
Contact Tracing...

1. Verschaffen Sie sich einen Uberblick iiber die Anbieter am Markt.

2. Welche Features und Funktionen bietet die digitale Losung?

3. Kilaren Sie ab, ob die Systeme miteinander kompatibel sind.
Konnen sie miteinander Gber Schnittstellen vernetzt werden?

4. Wie ist der Support? Haben Sie einen zuverlassigen Ansprechpartner?

5. Konnen Sie die digitale Losung fiir eine gewisse Zeit testen?

6. Gibt es eine Pilotphase, in der die Einflihrung der digitalen Losung Schritt fiir Schritt
mit lhnen durchgefiihrt wird?

7. Werden Online Schulungen angeboten?

Das alles und mehr sind Punkte, die Sie klaren sollten, bevor Sie sich final entscheiden.
Wichtig ist, dass Sie sich mit dem Lésungsanbieter wohlfiihlen, von Beginn an ein
gutes Verhaltnis herrscht und Ihre Bediirfnisse und Anforderungen durch das System
abgedeckt werden.

System-Einfiihrungen bendtigen
Ressourcen: Zeit, Personal,

IT-Kapazitaten. Dies muss lhrerseits
zur Verfligung gestellt werden, damit

das Projekt erfolgreich ist.

Nominieren Sie am besten eine
hauptverantwortliche Person in lhrem
Betrieb, welche die Digitalisierung und
die einzelnen Schritte begleitet. Gerade
in den ersten Wochen ist Ihre Mitarbeit
und Unterstiitzung sehr gefragt.



https://www.foodnotify.com/blog/gastronomie-nach-corona-digitalisierungsplan/

Neuorganisation lhres
Unternehmens

In Krisensituationen ist es besser zu viel als zu wenig zu kommunizieren.

AulRergewohnliche Situationen erfordern auRerordentliche Mallnahmen. Strategische
Entscheidungen, Transparenz und das Einbeziehen des Teams helfen dabei, die
Situation besser zu verstehen, schweillen zusammen, steigern die Motivation und
erhohen die Chance, dass notige MalRhahmen gemeinsam getragen werden.

Team Onboarding

Wenn Sie vor einigen Monaten gezwungen waren Mitarbeiterinnen in Kurzarbeit
zu schicken oder zu kiindigen, aber jetzt wieder in der Lage sind, sie wieder
zuriickzubringen, sollten Sie die Neuorientierung planen. Die Einschulung und
Einarbeitung ist nicht nur fir neue Mitarbeiterinnen, sondern auch fiir ehemalige
Mitarbeiterinnen, die unter erheblich veranderten Umstanden, Richtlinien und
Prozessen zurlickkehren, essentiell. So gewabhrleisten Sie, dass jeder den gleichen
Wissensstand in lhrem Betrieb hat, die SchutzmalRnahmen akzeptiert und korrekt
umgesetzt werden.



— Neuorganisation
lhres Unternehmens

Hygienevorschriften [ A >

Sorgen Sie fiir die Sicherheit lhrer Mitarbeiterinnen und Gaste.

Informieren Sie lhre Mitarbeiterinnen laufend lber die HygienemalRnahmen, die

derzeit aktuell sind und in lhrem Betrieb angewendet werden miissen. Nachdem

die Regierungen die staatlichen MalRnahmen immer wieder iberarbeiten und an

die aktuelle Corona-Lage und Situation in den einzelnen (Bundes-)Léndern und

Regionen anpassen, miissen auch Sie sich anpassen und Ihre Mitarbeiterinnen

stets informieren und aktuell halten. Tagliche oder wochentliche Stand-up

Meetings vor Arbeitsbeginn kdnnten dabei helfen.

Im Hotel:

¢ Halten Sie Desinfektionsmittel bereit: z.B. Desinfektionsstander /-spender
an Orten wie z.B. beim Eingang, Check-in, vor dem Lift, beim Eingang in den
Wellness-Bereich, vor 6ffentlichen WC-Anlagen etc.

¢ Haufige Desinfektion von Stellen mit viel Kontakt wie Liftarmaturen,
Tlrschnallen, Lichtschalter, Fernbedienungen, etc.

Im Restaurant, Kantine: Positionieren Sie Desinfektionsmittel beim Eingang, bei

den Toiletten und tiberall dort wo Sie es fiir nétig befinden.

Rufen Sie mit Hinweistafeln zu richtigem Handewaschen, Handedesinfektion,
Mindestabstand, kein Handeschiitteln die neuen Gewohnheiten immer wieder in
Erinnerung.



Neuorganisation
lhres Unternehmens

Erledigen Sie Ihr Hygiene- und Qualitats-

management modern und digital. Mit
wiederkehrenden Checklisten, standort-

Fiir eine SARS-CoV-2 wirksame Hande- oder Flachendesinfektion empfiehlt die -<-------- >
AGES Osterreich die Verwendung von Desinfektionsmitteln, die als ,begrenzt viruzid*
ausgelobt werden. Die Verwendung von Produkten mit der Auslobung ,begrenzt viruzid
PLUS" oder ,viruzid“ ist nicht erforderlich.

Ubergreifenden Audits und Auswertun-
gen, Temperaturmonitoring behalten Sie
ganz einfach alles im Blick.

Weiters ist zu priifen: Haltbarkeitsdatum des Desinfektionsmittels. Und die wichtigste

Frage, sind ausreichend Desinfektionsmittel vorratig? M
\¢ speT

// Sorgen Sie im Innenbereich fiir Frischluft. Wenn méglich liiften Sie haufig oder
halten Sie Fenster bzw. Tiiren offen, soweit das Wetter dies erlaubt.

/" Info-Blatter und Hinweistafeln gut sichtbar zu Hygiene-MaRnahmen im Zimmer
auflegen und in 6ffentlichen Bereichen anbringen. 7—'

+// Wurden Vorkehrungen getroffen, um Gasteansammlungen méglichst zu (49/0
vermeiden? Ein- und Ausgange getrennt voneinander, Bodenmarkierungen etc.

// Mitarbeiterinnen und Gaste fiir die konsequente Umsetzung motivieren und immer
wieder kontrollieren.

Hygiene- und Pandemiekonzept mit
umfangreichen Checklisten kdnnen Sie
BTN hier nachlesen.

' HYGIENEPLAN

m Innen- und AuBBenrdaume neu gestalten PANDEMIEPLAN

Nehmen Sie die Abstandsregelung als Anlass lhren Gastraum oder den Gastgarten ]|
neu zu gestalten. Die Abstande zwischen den Tischen sollte eingehalten werden. Sie iig’PE
konnen auch attraktive Trennwande aufstellen.



https://www.ages.at/en/topics/pathogenic-organism/coronavirus/faq-coronavirus/
https://www.ages.at/en/topics/pathogenic-organism/coronavirus/faq-coronavirus/
https://qmspot.de
https://media.enchilada.de/media/gruppe/Pressemitteilungen/2020-05-07_Muster_Hygieneplan_Reopening.pdf
https://media.enchilada.de/media/gruppe/Pressemitteilungen/2020-05-07_Pandemieplan_Enchilada_Gruppe.pdf
https://www.enchilada-gruppe.de/

Neuorganisation
lhres Unternehmens

// Beachten Sie auch die Auflagen, die es fiir Buffets gibt.
/ Stellen Sie keine Menagen auf den Tischen ein. Salz, Pfeffer, Ketchup & Co. auf
Anfrage beistellen.

m Speisekarten digitalisieren [T EE R R >

Halten Sie einen QR-Code bereit, damit Ihre Gaste die Speisekarte auf dem Mobiltelefon
abrufen konnen. Bereiten Sie aber auch ein paar ausgedruckte, folierte Speisekarten fiir
Gaste, die kein Smartphone haben, vor.

m Daten der Gaste aufnehmen

In einigen Landern der Européaischen Union wird von den Behdrden

empfohlen, dass wahrend der Corona-Krise die Restaurantbesucher beim Betreten
und Verlassen des Restaurants erfasst werden, um Infektionsketten nachverfolgen zu 7—'
kdnnen. Die Daten missen nach einer kurzen Frist auch wieder geldscht werden, um ‘/‘?/0

Digitale Datenerfassung schnell,

pseudonymisiert und verschliisselt.



https://e-guest.de/

Neuorganisation
lhres Unternehmens

m Krisentagebuch

Sie konnen stichwortartig die Auswirkungen der Krise festhalten, z. B.: Umsatzeinbruch,
Umsatzsteigerungen, Mallnahmen und Aktivitaten, Zahlungsausfalle, besondere
Ereignisse, aullergewohnliche Kosten / Aufwendungen, zentrales Sammeln und
Archivieren von Dokumenten und Unterlagen ist in diesem Fall empfohlen. Diese
Unterlagen kénnen Sie fir mogliche Verhandlungen mit Banken, Kreditgebern und

Investoren bereithalten. ? l'ﬁ p
Laufendes Controlling und Budgetierung B T > Geplante Zahlen sind die grundlegende

Voraussetzung fir lhre kiinftige strate-
gische Ausrichtung. Verkniipfen Sie Ihre
Umsatzdaten aus dem Kassensystem
mit weiteren Big Data Datensatzen aus
bspw. Marketingsystem, Personalsys-
tem, Warenwirtschaftssystem oder auch
externen Datensatzen wie Wetter und
Social Media.

sellspick D

WARENWIRTSCHAFT

Vergessen Sie nicht die Jahresplanung (Budget- bzw. Liquiditatsplan)

und ev. die Planung fiir nachstes Jahr anzupassen. So haben Sie einen

Uberblick {iber die anstehenden Einnahmen und Ausgaben. Wenn Sie Ihre

Planung stets aktuell halten, konnen Sie Ihre Liquiditatssituation besser abschatzen
und wissen frithzeitig wann Sie Kapitalbedarf haben.

Ein Liquiditatsplan dient nicht nur zur eigenen Kontrolle der Finanzen und Einhaltung
der Ziele, sondern auch als wichtige Information fiir externe Finanzierungen, etwa zur
Uberbriickung oder fiir Investitionen.



https://www.sell-pick.com/

Neuorganisation
lhres Unternehmens

m Homeoffice / Remote Working

Sollten Sie MitarbeiterInnen in das Homeoffice schicken, dann stellen Sie Laptop /
Notebook, VPN-Zugang / Firmennetzwerk, Datenschutzmalinahmen sicher. Auch die
laufende Kommunikation mit Mitarbeiterinnen, die nicht vor Ort im Betrieb sind, ist
sicherzustellen. Behandeln Sie alle Mitarbeiterinnen gleich und versuchen Sie zeitnah und
transparent zu kommunizieren.

m Online Meeting Tools und Regeln | s >

Videokonferenz oder Calls kdnnen iiber diverse Tools erfolgen. Uberzeugen Sie sich
selbst von deren Sicherheit und ob Sie Ihren Anforderungen gerecht werden. Wenn Sie
diese Tools einsetzen, dann erstellen Sie Verhaltensregeln fiir Effizienz und Effektivitat.
Es konnte beispielsweise sinnlos und inneffizient sein fiir 3-Minutengesprache eine
Videokonferenz zu organisieren. Ein taglicher Update Call mit all Ihren Teammitgliedern
konnte aber beispielsweise wiederum helfen, um alle taglich auf den gleichen
Wissensstand zu bringen.

T

Uberlegen Sie selbst, was fiir Ihren Betrieb am sinnvollsten ist und méglichst ohne hohe Microsoft Teams, Zoom, etc. kdnnten
Kosten und Kapazitaten einzusetzen ist und beachten Sie Datenschutzrichtlinien. Sie beispielsweise fiir Videokonferenzen
konnen beispielsweise niemanden zwingen den privaten Whatsapp Account oder das verwendet werden.

eigene Mobiltelefon zu benutzen.



Neuorganisation
lhres Unternehmens

Quarantane MafBnahmen

Mitarbeiterlnnen mit Gastekontakt und wenn notwendig auch andere Mitarbeiterlnnen auf
Corona testen lassen. Uberlegen Sie sich eine Schichtplanung fiir Inr Team und erfassen
Sie dies in Ihrem digitalen Zeiterfassungssystem.

Sprechen Sie mit Ihren Mitarbeiterlnnen Gber Urlaube in sogenannten Risikogebieten und
Uber Reisewarnungen und wie Sie als Betrieb mit Reiseriickkehrerinnen umgehen.

Ein gut geplanter Schichtbetrieb,
intelligente Dienstplanung und

Mitarbeiterverwaltung erleichtern Ihnen
das Leben und Sie kdnnen flexibel auf
Veranderungen reagieren.



https://www.planday.com/de/demo/




Marketing und externe
Kommunikation

Es ist wichtig auch in der Krise mit den Kundinnen in Kontakt zu treten und zu bleiben.

Machen Sie auf sich und Ihr Angebot aufmerksam. Business Lunch zum Abholen,
die Rezepte und Lebensmittel des Lieblingsrestaurants geliefert bekommen und zu
Hause nachkochen, das Gemiise, das sonst nur in Ihr Restaurant geliefert wird gibt
es jetzt auch fir Ihre Gaste. Seien Sie kreativ und informieren Sie Ihre Gaste lber die
unterschiedlichen Mdglichkeiten.

Treten Sie aktiv mit lhren Kundinnen in Kontakt.

Schicken Sie nicht einfach nur einmal einen Newsletter, sondern nutzen Sie diverse
Tools, um lhre Gaste iiber Neuheiten, gedanderte Offnungszeiten oder lhr neues
Angebot zu informieren.



2.
‘\,

Marketing und
externe Kommunikation

Website und Homepage

1.

w

Bringen Sie lhre Website auf den neuesten Stand. Wenn Sie das noch nicht
gemacht haben, dann ist es jetzt allerhdchste Zeit. Publizieren Sie Ihre
Speisekarte(n), Aktionen und Events, Online Shop. Richten Sie einen Online Shop
ein, gestalten Sie einen Infobereich mit Updates.

Bieten Sie eine Online Tischreservierung an.

Aktualisieren Sie Ihre Offnungszeiten, Kontaktdaten.

Wenn Sie die Moglichkeit haben Ihre Speisen- und Getranke, Produkte oder
Lebensmittel sowie Gutscheine online zu verkaufen, dann richten Sie einen
Webshop ein. Bieten Sie doch Delivery und/oder Selbstabholung an.

Stellen Sie unbedingt Ihre Speise- und Getrankekarte / Ihr Speiseangebot /

Ihre Wochenhits oder Ihr Saisonal Angebot mit den Preisen online.

PDFs zum Herunterladen eignen sich sehr gut.

Wenn Sie ein Lieferservice oder Take-away / Abholung anbieten, dann geben Sie
auch auf Ihrer Website die nétigen Infos bekannt.

Versuchen Sie die Gaste durch Storytelling zu involvieren und kommunizieren Sie
wer Sie sind, was lhren Betrieb ausmacht, wie lhre Philosophie ist, wer lhre
Lieferanten sind oder welche besonderen / regionalen Lebensmittel Sie
verwenden, wer dahintersteckt. Das schafft bei lhren Gasten Vertrauen. Mit Fotos
von lhrem Team, den zubereiteten Gerichten bringen Sie Leben in Ihre Website.



N

Marketing und externe
> Kommunikation

m Vor Ort in lhrem Restaurant / Hotel T TTT T T rr T Ty >

Ihre Servicekrafte sind der erste Kontakt zu Ihren Gasten.

Achten Sie darauf, dass jeder der gerade Dienst hat tiber die aktuellen Angebote,
Tageskarte, Besonderheiten informiert ist. Gibt es Spezialitaten, die nicht auf der
Speisekarte stehen und durch die Servicekrafte kommuniziert werden miissen?

m E-Mail Marketing, Newsletter

Nutzen Sie vorhandene E-Mail Adressen, oder wenn Sie noch zu wenige E-Mail
Adressen gesammelt haben, starten Sie Aktionen und bewegen Sie Kundinnen
sich fir Ihren Newsletter zu registrieren oder machen Sie liber Social Media Online

Umfragen, um auf sich aufmerksam. Wp

Senden Sie anlassbezogene Newsletter an Ihre Kundinnen. Uberlegen Sie sich
genau, was Sie von lhren Kundinnen moéchten bzw. was Sie ihnen mitteilen mochten
und wie Sie es kurz und biindig in einem schoén designten Newsletter darstellen
konnen.

Machen Sie personlich und digital
auf sich aufmerksam. Digitale

Kreidetafeln oder Bildschirme eignen
sich dazu sehr gut.



https://www.wesual.at/

Marketing und
externe Kommunikation

m Social Media

Uber Social Media kdnnen Sie Ihre Gaste iiber lhr Mittagsmenii
zum Abholen, Wochenplane oder die neueste Pasta Sauce
informieren oder bewerben Sie lhre Restaurant-Gutscheine.
Tolle Fotos von zufriedenen Mitarbeiterinnen und Kundinnen
oder lhren leckeren Gerichten kdnnen Sie einfach auf

diversen Plattformen hochladen, bewerben, teilen.

Aktionen fiir Stammkundinnen und Neukundinnen,
Gewinnspiele, Umfragen kénnen Sie ebenfalls
Uber unterschiedliche Kanale bewerben. Bei
Gewinnspielen achten Sie jedoch auf die
Vorschriften der jeweiligen Plattform.

Erfahren Sie alles zum Thema
Digitalisierung, Warenwirtschaft

und DIGITALE TRENDS IN DER
GASTRONOMIE aus erster Hand.

foodnotify

GASTRO BLOG



https://www.foodnotify.com/blog/
https://www.foodnotify.com/blog/
https://www.foodnotify.com/blog/
https://www.foodnotify.com/blog/
https://www.foodnotify.com/blog/

nksammlung

Fiir Deutschland

&) Uberbriickungshilfe Deutschland Information der DEHOGA
Informationen zur Mehrwertsteuersenkung, ebenfalls von der DEHOGA
Corona-Regelungen in den Bundeslandern

Muster, Icons, Checklisten, Formulare und Wegeleitsystem

Fiir Osterreich

&> Aktuelle Entwicklungen und News zur Gastronomie und Hotellerie
Aktuelle Informationen und Leitlinien fiir die Gastronomie und Hotellerie
Coronavirus Ma3nahmen und Hilfestellungen
SchutzmaRnahmen Ubersicht vom sterreichischen Bundesministerium als Download:

Ubersicht Deutsch Langversion Deutsch Ubersicht Englisch Langversion Englisch
OHV-Themenseite zu Corona und Hotellerie

Fiir die Schweiz

6'} Gewahrung von Krediten mit Solidarbiirgschaften des Bundes
Corona Erwerbsersatzentschadigung

Coronavirus



https://www.dehoga-corona.de/ueberbrueckungshilfen/
https://www.dehoga-corona.de/mehrwertsteuer/
https://www.dehoga-corona.de/wiedereroeffnung/verordnungen-der-bundeslaender/
https://www.dehoga-corona.de/wiedereroeffnung/dehoga-vorlagen/
https://www.wko.at/branchen/noe/tourismus-freizeitwirtschaft/gastronomie/Corona-Informationen-Gastronomie-Hotellerie.html
https://www.sichere-gastfreundschaft.at/
https://www.wko.at/branchen/tourismus-freizeitwirtschaft/gastronomie/coronavirus.html
https://www.oehv.at/fileadmin/user_upload/MediaLibrary/Downloads/Rechtsinfos/Schutzmassnahmen_gegen_das_Coronavirus_kurz.pdf
https://www.oehv.at/fileadmin/user_upload/MediaLibrary/Downloads/Rechtsinfos/Schutzmassnahmen_gegen_das_Coronavirus.pdf
https://www.oehv.at/fileadmin/user_upload/MediaLibrary/Downloads/Rechtsinfos/Protective_Measures_against_the_coronavirus_short.pdf
https://www.oehv.at/fileadmin/user_upload/MediaLibrary/Downloads/Rechtsinfos/Protective_Measures_against_the_cornavirus.pdf
https://www.oehv.at/themen-recht/corona/smart-restart/
https://www.admin.ch/gov/de/start/dokumentation/medienmitteilungen.msg-id-78572.html
https://www.ahv-iv.ch/de/corona
https://www.bag.admin.ch/bag/de/home/krankheiten/ausbrueche-epidemien-pandemien/aktuelle-ausbrueche-epidemien/novel-cov.html
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Haftungsausschluss: Alle Informationen und Tipps sind nach bestem Wissen und Gewissen zusammengetragen
worden, dennoch sind alle Angaben ohne Gewahr. Dieses E-Book ist allgemein gehalten und sollte nicht als
professionelle, rechtliche oder qualifizierte Beratung verstanden werden.
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