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Rechtsanwalt Sascha Konig bewies, dass sein
Fachgebiet durchaus spannend ist

ﬁ BRENNPUNKT

Wenn das Finanzamt
Kassensturz macht

Die Kassennachschau seit dem 1. Januar 2018 —

was kommt auf den Steuerpflichtigen zu?

cken gegenwartig so viel explosiver Diskussionsstoff

sowie Unsicherheiten, Fragezeichen und Disharmoni-
en wie im Thema , Kassennachschau”. Exakt benannt, ist
es das , Gesetz zum Schutz vor Manipulationen an digita-
len Grundaufzeichnungen” vom 22.12.2016 — umgangs-
sprachlich als Kassengesetz bezeichnet. Seit dem 1. Januar
2018 ist die Kassen-Nachschau eingeflhrt. Was bedeutet
das? Was alles sind eigentlich Kassen? Wie ist das mit der
Kellnerbérse? Und was passiert, wenn das Finanzamt un-
angekindigt zum Hausbesuch kommt? Da diese Fragen
der Gastgeber-Branche auf den Négeln brennen, veranstal-
tete der DEHOGA Berlin
zwei Workshops, an de-
nen 230 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter aus Gas-
tronomie und Hotellerie
teilnahmen. ,So schnell
war noch nie ein Semi-
nar ausgebucht”, konsta-
tierte Thomas Lengfelder,
Hauptgeschaftsfihrer des
DEHOGA Berlin, bei der
BegrifRung der Gaste, die
im Oval Office bei Merce-
des Am Salzufer mehr als
drei Stunden Steuerrecht
paukten. Die umfassen-
den und weiterfihrenden
Informationen gab es aus
erster Hand.

In kaum einem anderen aktuellen Branchenthema ste-

Mit Sascha Koénig, Rechtsanwalt, Steuerberater, Fachan-
walt fur Strafrecht und zertifizierter Berater fir Steuerstraf-
recht (DAA), hatte der DEHOGA einen der profiliertesten
Experten gewonnen, der nicht nur mit seinem Fachwis-
sen Uberzeugte — auf jede Frage gab es eine konstrukti-
ve Antwort —, sondern auch die notwendige Portion Praxis-
erfahrung mitbrachte. Die Ehefrau des Rechtsanwaltes
fahrt einen Landgasthof und es , hat mehrere Scheidungs-
androhungen gehagelt, bevor die gesetzeskonforme Kas-
senbuchhaltung zum Alltag wurde.” Und so gab es eben
nicht trockene Gesetzestexte, sondern eine Wissensver-
mittlung, die eng an den Alltag in den Betrieben andockte.
Rechtsanwalt Kénig informierte ausflhrlich tber die Rechte

Seite

und Pflichten bei der Kassennachschau und erklarte, wel-
che Unterlagen und Dokumente ein Betrieb einem Prifer
wirklich vorlegen muss. Die Mitwirkungsrechte und -pflich-
ten bei der Kassennachschau wurden erldutert. Einer der
praktischen Ratschlage: Taglich ist ein Kassenbericht zu er-
stellen, der zehn Jahre aufzubewahren ist. ,Wichtig dabei:
FUr jede selbststandige (offene) Ladenkasse ist auch ein ei-
gener Kassenbericht zu fUhren.” Alles ganz einfach? Wohl
eher nicht, denn , Sie werden niemals alle formalen Forde-
rungen des Gesetzgebers erflllen kénnen”, so der Steuer-
fachmann. Sein Rezept: ,Wirken Sie so weit wie moglich
mit. Wenn Sie transparent und glaubwrdig sind, werden
Sie Uberleben. Instruieren Sie auch lhre Mitarbeiter flr den
,Ernstfall’ und vermeiden Sie dann jede Form von Eskala-
tion.” Er empfahl, die Abldufe des Kassensturzes zu trainie-
ren, denn ,ein Steuerstreit wird in jedem Fall teurer als das
Trainieren der Ablaufe.”

»Bei Problemen und Fragen konnen
Sie jederzeit in unserer Geschidifts-
stelle anrufen. Wir kiimmern uns

und suchen Expertise”

Viel Diskussion gab es rund um das Thema Kassensyste-
me, denn kein einziges auf dem Markt erfllle alle Anfor-

derungen, die der Gesetzgeber vorschreibt. Rechtsanwalt
Koénig gab den Workshop-Besuchern den Rat, sich beim

Ein aufmerksames Auditorium, das viele Fragen hatte. Die drei Stunden
Steuerrecht vergingen jedenfalls wie im Flug
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Hersteller der eingesetzten Kasse bestéatigen
zu lassen, dass diese den aktuellen rechtli-
chen Regelungen entspricht.

Es bleibt also viel Diskussionsbedarf. ,Bei
Problemen und Fragen kénnen Sie jederzeit
in unserer Geschéaftsstelle anrufen. Wir kim-
mern uns und suchen Expertise”, so Thomas
Lengfelder.

Ubrigens, die Kanzlei, in der Sascha Kénig
tatig ist, bietet Betrieben die Moglichkeit, dass
Steuerexperten die bisherige Kassenbuchfih-
rung prifen und bei Bedarf eine praktikable
Kassenbuchhaltung, die den Anforderun-
gen der Finanzbehorde entspricht, ermitteln.
DEHOGA-Mitglieder kdnnen bei jedem Paket-
preis 250 Euro sparen.

Nach Uber drei Stunden Steuerrecht stell-
te Oliver Gadow, Sales Director DACH des
Softwareentwicklers Planday, die innovati-
ven Madglichkeiten seines Unternehmens zu
Dienstplanung, Arbeitszeiterfassung, Urlaubs-
planung, Lohnabrechnung, Auswertung und
Mitarbeiterkommunikation vor.

FAZIT

Es ist und bleibt ein schwieriges Thema.
Aber an der zeitnahen, korrekten und transpa-
renten Kassenflhrung als taglicher Arbeitsauf-
gabe fUhrt kein Weg vorbei. Unabhangig da-
von, ob ein Betrieb eine oder mehrere offene
Ladenkassen bzw. elektronische Registrier-
kassen flhrt, fur alle Kassen muss jederzeit
die centgenaue Kassensturzfahigkeit gewahr-
leistet sein. Ist diese nicht gegeben, wird die
Kassennachschau in der Regel in einer regu-
laren AuRenprifung mit erheblichen Steuer-
nachforderungen enden.

Die Prasentation von Sascha Kénig, eine In-
formationsbroschiire zum Kassencheck und
weitere Formulare sind im Downloadbereich
.meine DEHOGA" in der Kategorie ,Kasse”
eingestellt.
Auch das Formular, mit dem der Hersteller be-
statigt, dass die gelieferte Kasse einschlief3-
lich der Nebengerate (Mobilgerate) sowie
der dazugehorigen Software und deren Up-
dates den Anforderungen zur Aufbewahrung
digitaler Unterlagen bei Bargeschéaften (Kas-
senrichtlinie) den geltenden rechtlichen Be-
stimmungen entspricht, steht zum Download
bereit.

von Brigitte Menge

www.dehoga-berlin.de
www.steuerjuristen.com
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Carolyn Krumnow,

Landhaus Schupke:

. Ich habe gerade erst ausgelernt und bin
seit zwei Monaten im Landhaus Schupke.
Der Workshop hilft mir enorm, mich in die
Problematik einzuarbeiten, um Fehler in den
taglichen Abldufen zu vermeiden. ”

Petra Sachs,

Kaufménnische Leiterin Sorat Hotels Berlin:
,Diese Form der brancheninternen Kommu-
nikation ist wichtig. Ich habe viele nitzliche
praktische Tipps zur Handhabung der neuen
Gesetzgebung bekommen und ganz neben-
bei festgestellt, dass wir im Unternehmen
auf der Héhe der Aufgaben sind.”

Peter Schulz,

Inhaber der Gaststétte Ebel:

., Der Workshop ist sehr wichtig fir alle
Gastgeber, denn es ist iberlebenswichtig,

in Sachen Steuerrecht top-informiert zu sein.
Ich bin ein gebranntes Kind. Nach einer
Steuerpriifung vor acht Jahren hatte ich
zwei Prozesse am Finanzgericht am Hals und
musste schmerzvoll zur Kenntnis nehmen,
dass Recht haben nicht Recht bekommen
heilst. Mit dieser leidvollen Erfahrung kann
ich jedem Kollegen nur empfehlen, sich so
gldsern wie irgend méglich aufzustellen.”

Seite
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AKTUELL

Sperrstunde in der Simon

Bezirksamt vergrault Nachtschwarmer -

ab Mai soll drauf3en nur noch bis 23 Uhr bedient werden

6

och ist es zu kalt zum Draul3en-

N sitzen, doch bei der Aul3en-

gastronomie in Friedrichs-

hain ist kein Ende der Diskussionen

in Sicht. Letzten Sommer erhitzten

sich die Gemdiiter in der Mainzer Strale um das Verbot
von Tischen und Stihlen auf den Biirgersteigen. Aktu-
ell dreht sich alles um die drohende Sperrstunde in der
Simon-Dach-Strale. Kommt sie oder kommt sie nicht?

Mehr Ruhe und weniger Stérungen durch nachtliche Knei-
penbesucher, so das Ordnungsamt, seien ein grofRer
Wunsch der Anwohner in der Simon-Dach-Strafse. Geplant
ist daher ab Mai 2018 eine Allgemeinverfigung, die den Au-
Renausschank fir alle Lokale in der Straf3e gleichermalien
einschrankt. Bisher gab es laut Ordnungsamt flir verschie-
dene Gaststatten in der Ausgehmeile unterschiedliche Re-
gelungen. Es erinnert an den friher unvermeidlichen , Last
Order” Ruf in englischen Pubs, wenn es wirklich so kommt,
dass nun fir alle und an allen Tagen um 23 Uhr Schluss mit
dem Auf3enausschank sein soll. Danach kann in der Simon-
Dach-Strafde nur noch drinnen konsumiert werden. Trauri-

Seite

ge Vorstellungen flr einen lauen Sommerabend, an dem
man nach dem Essen hintber zu einer Bar spaziert und, ge-
rade dort angekommen, nach dem ersten Drink schon hin-
eingehen soll. ,So kann der nachtliche Larm, unter dem der
Kiez leidet, nachhaltig eingeschrankt werden”, erklarte Ord-
nungsstadtrat Andy Hehmke (SPD). ,, Die Umsetzung der
Allgemeinverfliigung werden wir begleiten, evaluieren und
Mafinahmen flr 2019, wie beispielsweise eine Ausweitung
des betroffenen Bereichs, ableiten.”

Viel Larm um nichts?
Ganze 39 Beschwerden in der Saison 2017

Mitte Februar beschéftigte das Thema die Bezirksverord-
netenversammlung (BVV) von Friedrichshain-Kreuzberg.
Mit dabei war Michael Nackel, der in der Nahe sein Restau-
rant ,, papaya am boxhagener platz” betreibt und ehrenamt-
lich DEHOGA-Bezirksbeauftragter von Friedrichshain-Kreuz-
berg ist. Dass der Kiez leidet, kann er nicht bestatigen: In
der gesamten Sommersaison 2017 waren im Boxhage-
ner Kiez und der Simon-Dach-Stral3e nur 39 Beschwerden
wegen nachtlichen Larms eingegangen, wahrend Uber-
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AKTUELL

-Dach-Strafse?

all der Eindruck entstliinde, dass
es sich um eine unertragliche Si-
tuation handele. Zudem bezogen
sich diese 39 Beschwerden vor al-
lem auf acht von den insgesamt
155 erfassten Gastronomiebetrie-
ben. Das Amt begrindete seine
neu ins Auge gefasste 23-Uhr-Re-
gel unter anderem damit, dass die
Polizei es ablehne, in der Zeit zwi-
schen 23 Uhr und Mitternacht zu kontrollieren, und dass
die Ordnungsamtsmitarbeiter dann auch nicht unterwegs
sind. Einen Vollzug durch seine Kontrolleure kdbnne Amts-
leiter Joachim Wenz nachts nicht gewahrleisten. Eine ma-
ximale ,,BebuRung” von 200 Euro wirde wohl viele Wirte
aulBerdem nicht schrecken. Da regt sich der Verdacht, dass
das Amt vielleicht so bebuf3t, dass die Situation weiter es-
kaliert, was die geplante Allgemeinverfligung rechtfertigen
wulrde. Beide Argumente des Ordnungsamts — zur Hohe
und zur Uhrzeit — findet Michael Nackel absurd. Er berichte-
te von einem Gastronomen in der Simon-Dach-Stral3e, der
mehrfach BuRRgelder zahlen musste, einmal Gber 700 und
ein weiteres Mal Uber 1.000 Euro: , Beide zugrunde liegen-
den Tatvorwirfe fanden nach Mitternacht statt. Also waren
die Amtsmitarbeiter nachts unterwegs.”

Michael Néckel

Keine Allgemeinverfiigung bitte!

Schon vor der Abgeordnetenhauswahl im Herbst 2016 hat-
ten die damaligen Stadtrate eine Allgemeinverfligung fur
den Aufienausschank geplant, erinnert sich Michael Na-
ckel. Dazu kam es damals nicht. Ihre Nachfolger nach der
Wahl wollten dem Kiez zundchst einmal eine Chance geben
und beauftragten eine eigene Evaluierung der Lage. Die-
se geschah im Rahmen des Projekts , fair.kiez — Stadtver-
traglicher Tourismus in Friedrichshain-Kreuzberg”. Die da-
bei federfiihrende Geschéftsflhrerin der Coopolis GmbH,
Stefanie Raab, stellte die Ergebnisse der Evaluierung in der
BVV im Februar vor. Sie sprach von vorwiegend verhaltens-
bedingtem Larm in der Simon-Dach-Strafe, der keinen ein-
zelnen Betrieben zugeordnet werden kann. Einer Einheits-
reglung wie der drohenden Allgemeinverfligung stehe sie
ablehnend gegentber, so Michael Nackel. Sie setze auf frei-
willige Kooperation. Auch die , Bar-Telefone"”, die man an-
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rufen kann, wenn es einem
als Anwohner mal zu laut
wird, wurden laut Evaluie-
rungsbericht kaum genutzt.
Im Restaurant , Kulttrzeit”
gab es lediglich eine Mel-
dung, und die bezog sich
auf einen StraRenmusiker,
und in der ,Primitiv Bar”
gab es keine einzige Be-
schwerde.

Nachtleben nicht mit
Regelungen abwiirgen

Woher kommt also der angeblich so sehr beklagte Larm?
Uber die lang gedffneten Laden (, Spatis”), die zwar keinen
Alkohol zum Verzehr in ihren Rdumlichkeiten und auf dem
Birgersteig davor verkaufen dirfen, oft aber sogar Stihle
‘rausstellen, wurde in der BVV in diesem Zusammenhang
nicht gesprochen. Dass es in einer Metropole wie Berlin ge-
nerell einen groRRstadtischen Larmpegel gibt, fihrt an ande-
ren Stellen der Stadt auch nicht zu Ausnahmeregeln. Soll-
te die geplante Allgemeinverfliigung mit der Sperrstunde ab
23 Uhr tatsachlich kommen, wirden die Gaste zunéachst in
die Lokale in den SeitenstralRen abwandern, vermutet Mi-
chael Nackel. Der Boxhagener Platz sei nicht betroffen, und
auch ab der Ecke zur Niederbarnimstral3e wirde die Verfi-
gung nicht gelten, sodass es viele Nachtschwarmer dann
in diese Gegend ziehen wirde. , Das ware der erste gro-
e Sargnagel fur die Simon-Dach-Stral3e.” Man kdnne von
einer folgenden Abwertung des Kiezes ausgehen, wie Er-
fahrungen aus den Jahren 2003 und 2004 zeigen. Damals
sollte draufRen schon 22 Uhr Schluss sein, was zu einem
gnadenlosen Einbruch bei den Gastezahlen fihrte. ,Da-
mit der Berlin-Tourismus weiterhin stadtvertraglich und zu-
gleich erfolgreich bleibt, ist es wichtig, ihn im Einklang mit
den Anwohnerinteressen zu gestalten”, findet Burkhard
Kieker, der Geschéftsflhrer von visitBerlin. , Allerdings soll-
te man das Nachtleben nicht mit Regelungen abwirgen,
wie sie jetzt flr die Simon-Dach-StralRe vorgesehen sind.
Es geht darum, Mal3 und Mitte zu finden und zu verhindern,
dass sich die Besucherstrome vom Simon-Dach-Kiez ein-
fach in die angrenzenden Wohngebiete verlagern.” In der
BVV wurde vereinbart, dass sich die Fraktionen der einzel-
nen Parteien bis zu ihrer Sitzung im Marz noch einmal mit
dem Thema beschéaftigen werden. Michael Nackel und der
DEHOGA Berlin nutzen diese Zeit, um mit ihnen zur Sperr-
stunde ins Gesprach zu kommen und zur Meinungsbildung
beizutragen.

von Gerald Backhaus

Seite
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Datenschutz

Neues Gesetz, ahnliche Pflichten

ktuell regelt in Deutschland das Bundesdatenschutz-
Agesetz (BDSG) den Umgang mit personenbezoge-

nen Daten. Das andert sich mit dem 25. Mai 2018,
denn ab diesem Zeitpunkt tritt die Europaische Daten-
schutz-Grundverordnung (DSGVO) in Kraft und ist fir jedes
Unternehmen in Deutschland und somit auch fir die Hotel-
lerie bindend.
Im Gegensatz zur bislang glltigen EU-Datenschutzricht-
linie ist die DSGVO ab Mai 2018 geltendes Recht in al-
len EU-Mitgliedstaaten und direkt anzuwenden. Aufgrund
von Offnungsklauseln kénnen zusatzlich durch die einzel-
nen EU-Lander landerspezifische Detailregelungen erlassen
werden, die allerdings das Datenschutzniveau der DSGVO
nicht unterlaufen durfen. In Deutschland gilt es damit, ne-
ben der DSGVO auch die Vorgaben aus dem neuen Bun-
desdatenschutzgesetz (BDSGneu), welches adaptiert wur-
de, zu beachten.
Das Grundrecht auf Datenschutz schltzt nicht Daten, son-
dern Menschen, im Mittelpunkt stehen daher personen-
bezogene Daten. Die betroffene Person hat umfassende
Rechte, welche die operativen Arbeitsablaufe beeinflussen.
In der Hotellerie stehen daher Gastedaten, aber auch Mitar-
beiterdaten, im Zentrum! Der damit verbundene Aufwand
darf nicht unterschéatzt werden, Sie missen |hre Mitarbei-
ter und lhren Betrieb moglichst bald auf diese neuen Her-
ausforderungen vorbereiten.

Im Leitfaden , Datenschutz in der Hotellerie”, welcher
auf der Webseite des DEHOGA Berlin im Bereich ,,mein
DEHOGA" in der Kategorie , Datenschutz” veroffentlicht
wurde, finden Sie viele Praxisthemen vom Check-in Uber
Check-out bis zu Gastebewertungen und Kundenbindungs-
programmen. Hinsichtlich der Mitarbeiterdaten gehen die
Themen vom Umgang mit den Bewerberdaten Uber die
Personalakte bis zum Austritt der Mitarbeiter. Des Weite-
ren bietet der Leitfaden auch einen Wegweiser fir die Um-
setzung und entsprechende Muster und Vorlagen an.

Sind Sie fit fiir die Daten-
schutz-Grundverordnung?

In dieser und den kom-
menden beiden Ausgaben
von hogaAKT/V werden wir
Schritt far Schritt auf die
wichtigsten Eckpunkte ein-
gehen, um die gesetzlichen
und datenschutzrechtlichen
Anforderungen umzuset-
zen.

Seite
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Team und Verantwortlichkeiten

Fir die betriebliche Praxis des Datenschutzes kommt dem
Datenschutzbeauftragten eine Schllsselfunktion zu. Er
muss bestellt werden, wenn mehr als 9 Mitarbeiter mit der
Verarbeitung personenbezogener Daten beschaftigt sind.
Wird die Grenze nicht Uberschritten, ist die Geschaftsfih-
rung fur alle Datenschutzmafinahmen verantwortlich.
WICHTIG: Der zustandigen Aufsichtsbehdrde fur Daten-
schutz ist zukUnftig der Datenschutzbeauftragte inkl. sei-
ner Kontaktdaten zu benennen. Unternehmen, die keine
Meldung vorgenommen haben, konnten schneller als bis-
her ins Visier der Aufsichtsbehorden geraten und mussten
dann darlegen, weshalb keine Pflicht zur Benennung vor-
liegt bzw. eine Meldung nicht vorgenommen wurde.

Der Datenschutzbeauftragte kann ein eigener Mitarbeiter
sein, es ist aber auch maglich, einen externen Datenschit-
zer zu bestellen. Denken Sie daran, dass der Datenschutz-
beauftragte zu qualifizieren ist, also regelmalfiige Schulung
nachzuweisen hat. Die Hauptaufgabe des Datenschutzbe-
auftragten ist, eine Datenschutzorganisation aufzubauen
und die Anforderungen, die sich aus den Gesetzgebungen
ergeben, umzusetzen. Er nimmt als internes Kontrollinstru-
ment Uberwachungsfunktionen wahr, berat die Geschafts-
fihrung und schult die Mitarbeiter.

Fir die Startphase empfiehlt sich fir den Datenschutzbe-
auftragten ein kleines Team zusammenzustellen, um die
Aufgaben effizient und ohne Informationsverlust anzuge-
hen. Neben der Geschéftsleitung als verantwortliche Stel-
le sollten Verantwortliche aus dem Front Office, der Reser-
vierung, der Personalverwaltung, Sales & Marketing sowie
der IT im Team sein.

Bestandsaufnahme

Zunachst hat sich der Datenschutzbeauftragte eine Uber-
sicht Uber den aktuellen Stand der datenschutzrechtlichen
Umsetzungen zu verschaffen und diesen nach den Anfor-
derungen der DSGVO und BDSG neu zu bewerten. Dabei
sind insbesondere die Organisationabldufe und Dokumente
in den Bereichen zu betrachten, die vorrangig personenbe-
zogene Daten verarbeiten. Es empfiehlt sich, die Analyse in
Form von Interviews zu flihren, Checklisten und Fragebo-
gen kdnnen hilfreich sein.

Im Ergebnis sollte ein Maflinahmenplan fir die Geschafts-
leitung und die Verantwortlichen aus den Bereichen erstellt
werden, Grundlage flir die kommenden Aufgaben.

von DataSolution Thurmann GbR
www.hoteldatenschutz.de
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GASTRO

VISION

HAMBURG

12.03.2018 AB 21 UHR moondod’

GET YOUR TICKETS NOW!
www.kiezcall.com

Deutschlands Businessforum fiir Entscheider aus Hotellerie, Gastronomie und Catering

www.gastro-vision.com




WIR IN BERLIN

Die virtuelle Realitat der

Hotels von heute

Eine Reise mit Maren Courage, Geschaftsfihrerin des VR Business Clubs

irtual-Reality- und Augmented-Reality-Technologien
sind langst schon kein temporarer Hype mehr, son-
dern kommen nun langsam auch dort an, wo die

Kommunikation mit dem Kunden im Vordergrund steht. Un-
ter anderem auch in der Hotellerie.

Um die ganze Wertschopfungskette des VR-Einsatzes von
Hotels aufzuzeigen, nehme ich mir eine fiktive Person na-
mens Harald. Harald ist Wissenschaftler, 42 Jahre alt, hat
eine leichte Gehbehinderung und plant flr seine Hobby-
gruppe ,Medizin Digital” gerne Tagungsreisen.

Harald ist jemand, der ger-

ne und viel reist, eine Per-

son, die auf gute Hotels in

bester Lage mit phantasti-

schem Service wegen sei-

ner Bewegungseinschran-

kung angewiesen ist.

Harald verbringt unge-

fahr einmal die Woche 30

Minuten Zeit am Com-

puter, um sich fir die

jeweiligen Kurzreisen und

Urlaubsreisen das richtige

Hotel zu buchen. Manch-

mal auch gleich in Ver-

bindung mit einer Konfe-

renz seiner Hobbygruppe.

Man gebe Harald nun eine VR-Brille in die Hand mit ei-
ner passenden App dazu, welche ihn direkt zum virtuellen
Rundgang eines Hotels fihrt, das sowieso schon auf seiner
Favoritenliste steht.

Vorteil 1: Dem Kunden Harald wird das aufwendige Surfen
im Internet ersetzt durch ein Erlebnis.

Vorteil 2: Der Kunde Harald kann schon im Vorfeld testen,
welchen Ausblick aus dem Fenster er hat, ob die Einrich-
tung geféllt und barrierefrei gestaltet ist und wie sich die
Atmosphére anfuhlt.

Vorteil 3: Der Kunde Harald wird auf einen Zusatzservice
aufmerksam, den er im Netz (berlesen hatte.

Und Vorteil 4 ist, dass der Kunde Harald vor Ort darauf ver-
zichtet, das Personal mit Fragen zu beldstigen, die sich im
virtuellen Rundgang von ganz alleine klaren.

Ok. Zimmer ist gebucht. Nun steht bei einer anderen Bu-
chung, die Harald vornehmen will, eine Konferenz an, wel-
che er selbst organisieren méchte, moglichst in dem Hotel,
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in dem auch die Mitglieder seiner Hobbygruppe einquartiert
werden. Klasse. Denn da bietet die App nun auch noch die
Moglichkeit, virtuell die Konferenzraume in den verschie-
densten Einrichtungsszenarien zu erleben. Man ist ja wah-
lerisch: Die Lichtstimmung muss gut sein, es muss mog-
lich sein, den Raum mit parlamentarischer Bestuhlung
einzurichten, eine Leinwand sollte vorhanden und grof3 ge-
nug sein, der Redner braucht ein Podest usw. ... Harald
kann von zu Hause aus alles gut beurteilen mittels VR. Da
fragt man sich: Wie kommt jemand wie Harald an die Brille,
wenn er keine hat? Ganz einfach. Der Mann ist Premium-
Reisekunde. Die Hotelket-
te oder sein Reiseblro hat
ihm langst ein Cardboard
zugesandt, welches auf-
klappbar mit dem Handy
verbunden eine VR-Brille
ersetzt.

Das Hotel kann nun das
gleiche Tool — einmal auf-
genommen und produ-
ziert — wunderbar auch auf
Messen einsetzen. Wer
mochte sich heute noch
stundenlange Powerpoint-
Préasentationen anschau-
en, wenn er mit einer VR-
Brille auf ganz einfache
und authentische Weise den Eindruck und die vielfaltigen
Moglichkeiten des Hotels XY mit all seinen Qualitaten pra-
sentiert bekommen kann?

Oder nehmen wir an, Harald ist eine reiselustige Person
und gleichzeitig super busy wie so viele der erfolgreichen
Unternehmer. Da sitzt er nun nach einem langen Tag in sei-
nem Hotelzimmer, das er gebucht hat, und hat bis auf den
Tagungsraum nichts anderes von der Stadt gesehen als die
marmorfarbenen Mauern des Hotelgebaudes. Und er hat
weder Zeit noch Kraft, etwas zu besichtigen. Da ruft Ha-
rald nun den Zimmerservice und lasst sich eine VR-Brille
bringen. Damit wird er in die Lage versetzt, entweder die
eine oder andere Sehenswdrdigkeit der Stadt zu besichti-
gen oder aber er kann an andere Platze der Welt reisen — je
nach Vorliebe. Eine kleine Auszeit mit VR.

Ein derartiges Zimmerservice-Szenario hat beispielsweise
Marriott bereits in London und New York im Einsatz.

hoga AKTIV - Mérz 2018



Auch das Scandic Hotel in Berlin arbeitet mit VR-Brillen
vor Ort. Handy raus. Link 6ffnen. Rein in die VR-Brille. Und
schon kann man bequem die Tagungsraume, die Lobby,
den Restaurantbereich sowie ausgewahlte Gastezimmer
besichtigen. Wenn Harald beispielsweise Lust darauf hatte,
konnte er sich auch telefonisch von einem Servicemitarbei-
ter begleiten lassen. Das gleiche Konzept hat sich im Mak-
ler- und Immobiliengeschaft langst schon erfolgreich durch-
gesetzt. So kénnen Reisekosten eingespart werden und
trotzdem entwickelt sich Nahe und Vertrauen zu der Loca-
tion. Sei es ein Hotel, ein Haus, ein Campingplatz oder eine
Sport- und Freizeiteinrichtung. Uberall gibt es Rdume und
Besonderheiten, die in Virtual Reality eine grof3ere emoti-
onale Resonanz erzeugen und dadurch Kunden wie Harald
starker binden.

Doch mit dem 360° Video sind wir noch lange nicht am
Ende von VR angekommen. Harald beispielsweise denkt
sich, wie cool es sei, wenn es im Urlaub in all seinen Lieb-
lingshotels auch eine VR-Lobby gabe, die ihn als Gast zu-
sammen mit anderen Gasten etwas wirklich Verriicktes
erleben lieRRe; sei es den Aufstieg auf einen schneeum-
wehten Gipfel, das Unterwassertauchen mit Blauwalen
und Delphinen oder einen Ausflug ins Weltall. Ein Regen-
tag wurde, in welchem Hotel auch immer, vielleicht zu ei-
nem der aufregendsten Tage des ganzen Urlaubs werden.

WIR IN BERLIN

Die Autorin dieses Beitrags, Maren Courage, ist Geschafts-
fihrerin des VR Business Clubs, Deutschlands fihren-
dem Netzwerks fur Virtual Reality, Augmented Reality und
Mixed Reality.

www.vrbusiness.club

Lebensmittelhygiene geht auch ONLINE:

Lebensmittelhygiene-Pflichtschulung
-EU (VO) Nr. 852/2004 und § 4 LMHV-

(inklusive Bescheinigung)

ONLINE-Schulung zum HACCP-Konzept

-EU (VO) Nr. 852/2004-
(inklusive Zertifikat)

www.lebensmittelhygiene.online

Ein Service der Berliner Hygiene Fachschule

hoga AKTIV - Mérz 2018
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Losungsansatze gemeinsam erarbeiten und

Uber den 2. DEHOGA Berlin Digital Workshop

m 14. Februar 2018 von 14 bis 17 Uhr trafen sich
Arund 100 Interessierte aus der Berliner Hotellerie/

Gastronomie sowie Zulieferindustrie zum 2. DEHO-
GA Berlin Digital Workshop.

Grischa Puls (DEHOGA Berlin Digital) und Gastgeber Ridi-
ger Stein (Projektleiter Gastronomie & Events Neubau bei
Pace Paparazzi Catering & Event) er6ffneten das Event, in
dem es darum ging, digitale Losungsansatze gemeinsam
zu erarbeiten und Fragen aus den Betrieben zu diskutieren.
Inspiriert durch die Location (Unternehmerclub des Axel
Springer Plug & Play Accelerators in der Markgrafenstral3e)
sowie das lockere Format, im Zuge dessen man sich fir 2
von 3 Workshops entscheiden konnte, tauschte man sich
u.a. zu Themen wie Online Marketing, Prozessoptimierung
und nachhaltiges Wirtschaften aus.

Die Moderatoren der Workshops: Fritz Dickamp (Ma-
naging Director/L.I.K.E Hospitality Consulting), David
Heidelberg (CEO/Touronline AG), Mathias Schéatzl und
Anna Hilger (Business Development/Too Good To Go),
Daniel Simon (Country Manager/Open Table) und Tino Kai-
ser (Leitung Digitale Dienste/HGK) nahmen die Herausfor-
derung an, ihre Sessions teilweise gemeinsam zu bestrei-
ten und die Teilnehmenden z. B. mit Thesen in Diskussionen
einzubinden.



WIR IN BERLIN

Fragen aus den Betrieben diskutieren

Zwischendurch gab es ausreichend Zeit flr die Teilneh-
merinnen und Teilnehmer, sich bei strahlendem Sonnen-
schein u.a. auf der Terrasse des Unternehmerclubs aus-
zutauschen, kennenzulernen und SpafRR zu haben. Die
Gerolsteiner Brunnen GmbH & Co KG, Markus Albrecht
von der Albrecht + Neiss GmbH — dem ZustellgroRhandel
fir Food und Non-Food — sowie Pace Pararazzi Catering &
Event, der Caterer der Axel-Springer SE, sorgten dankes-
werterweise daflr, dass man sich mit Kaffee, Kuchen und
Wasser verpflegen konnte.

Diskussion zum Thema Recruiting

Die letzte Stunde des DEHOGA Berlin Digital Workshops
wurde genutzt, um Stimmen und Meinungen aus den Be-
trieben zum Thema Recruiting auszutauschen.

Welche Wege werden beschritten, welches sind die An-
spriiche der Bewerber*innen? Koénnen digitale Tools bei
Mitarbeitersuche und/oder Mitarbeiterbindung helfen?
Diese Fragen diskutieren Antje Sakreida (HR Management/
Scandic Hotel Potsdamer Platz), Anja Noack (HR Manag-
ment/Pace Paparazzi), Oliver Gadow (Sales Director DACH/
Planday), Cornelia Stephan (HR Management/Estrel Berlin),
Tom Seidel (Betreiber/Nothaft Café), Philip Ibrahim (Hotel-
direktor/Mercure Hotel Berlin City) und Verena Jaeschke
(Hoteldirektorin/Hotel Oderberger).

hoga AKTIV - Mérz 2018

Weitere Workshops

DEHOGA Berlin Digital ist eine Initiative des DEHOGA Ber-
lin. Neben den Workshops (wir planen weitere in 2018) be-
raten wir Hotels und Restaurants der Hauptstadt vor Ort.
Die Digital-Marketing-Beratung des Verbandes soll Hilfe-
stellung geben rund um die Fragen: Welche Trends gibt es,
welche Tools und Anbieter sind empfehlenswert, wie kann
ich mit meinem Betrieb von der Digitalisierung profitieren,
mehr Umsatz machen, Zeit oder/und Kosten sparen?

von Grischa Puls

www.dehoga-berlin.de

Seite
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Stiftung KinderHerz

Ein kuhler Kopf fur ein starkes Herz

m Deutschen Herzzentrum Berlin (DHZB) gehen
Adie Arzte einem Sprichwort auf den Grund. Was
bedeutet es, einen kihlen Kopf zu bewahren?
Die Frage stellt sich vor allem flir herzkranke Neugebo-
rene und Sauglinge. Ihr Gehirn ist besonders empfind-
lich. Bei herzchirurgischen Eingriffen muss es dringend

vor bleibenden Schaden geschiitzt werden.

An der Klinik ftr Chirurgie angeborener Herzfehler am
DHZB werden jedes Jahr etwa 700 Operationen am
Herzen durchgeflhrt. Viele davon sind lebensrettend.
Bei OPs kénnen Arzte die Kérpertemperatur der klei-
nen Patienten gezielt um wenige Grad herabsenken.
Der so reduzierte Stoffwechsel verhindert das Ab-
sterben von Zellen in den Organen wie dem Gehirn.
. Welche genauen Mechanismen diesen Schutz bewir-
ken, ist allerdings noch nicht vollstandig erforscht. Das
mochten wir dndern”, sagt Dr. Katharina Schmitt. Sie
leitet das Forschungsprojekt, welches von der Stiftung
KinderHerz und ihren Unterstltzern geférdert wird.

Die KUhlung bringt leider auch unerwtnschte Neben-
wirkungen mit sich. Zum Beispiel kann das Gehirn
gleichwohl Schaden nehmen, wenn die Durchblutung
nach der Kihlungsphase wieder einsetzt und den Ur-
sprungslevel erreicht. Dieser Vorgang (Reperfusion)
lasst sich bisher schlecht kontrollieren. Die Wissen-
schaftler des DHZB wollen deshalb Medikamente ent-
wickeln, die den schiitzenden Effekt der Kalte zulas-
sen, ohne den Organismus der Herzkinder zu belasten.

Projekte wie diese sind wichtige Mosaiksteine flr die
Stiftung KinderHerz, um die medizinische Versorgung
herzkranker Kinder stetig und nachhaltig zu verbes-
sern. Angeborene Herzfehler sind nicht heilbar. Die For-
schung hat in den letzten 20 Jahren aber erreicht, dass
sich die Lebensdauer der Herzkinder um fast 10 Jahre
verlangert hat. Etwa ein Prozent aller Neugeborenen ist
von Herzfehlern betroffen.

Die Stiftung fordert Projekte aus allen wesentlichen
Gebieten der angeborenen und erworbenen Herzfehler
an renommierten Kinderherz-Zentren in ganz Deutsch-
land: von der Diagnose und Behandlung uber die Pra-
vention bis hin zur Forschung und Entwicklung neuer
Heilungsmethoden.

¥ www.stiftung-kinderherz.de

Seite

Kinderkardiologin Dr. Katharina Schmitt, Deutsches Herzzentrum Berlin

Der DEHOGA Berlin unterstttzt die Stiftung KinderHerz im Rahmen
seines sozialen Engagements bereits seit vielen Jahren. Wer noch
auf der Suche nach einem geeigneten Projekt ist, fhlt sich vielleicht

angesprochen? Gerne auch im Rahmen einer langfristig angelegten
Partnerschaft ...

hoga AKTIV - Mérz 2018
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Jetzt auch 24 Monate
’ WIR Vertragslaufzeit!
-

GRUN UND

NOCH GUNSTIGER

hoga AKTIV - Mérz 2018

« Preisvorteil fir Verbandsmitglieder
« 12 oder 24 Monate Vertragslaufzeit
« 100 % regenerativer Strom

Mehr Infos erhalten Sie beim DEHOGA Berlin
und auf www.yattenfall.de/verbaende-berlin
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Gleiche Steuern fiir Essen!

Interview mit DEHOGA-Prasident Guido Zollick
zum Start der DEHOGA-Kampagne ,, Gleiche Steuern fliir Essen”

Welches Ziel verfolgt der DEHOGA mit seiner Kampagne
,Gleiche Steuern fiir Essen“?

Es geht um die Wettbewerbsfahigkeit und damit die Zu-
kunftssicherung unserer Familienbetriebe und Restaurants.
Wir wollen die gastronomische Vielfalt und die Esskultur in
unserem Land erhalten und die frische und regionale Ku-
che fordern. In Zeiten, in denen der Lebensmitteleinzelhan-
del sein Sortiment verzehrfertiger Essensangebote immens
ausweitet und damit klar in Konkurrenz zur klassischen Gas-
tronomie tritt, brauchen wir mehr denn je faire Wettbe-
werbsbedingungen. Das Wirtshaussterben auf dem Lande
sowie das Verschwinden klassischer Restaurants aus den
Innenstadtlagen machen deutlich, dass die Wettbewerbs-
fahigkeit der arbeitsintensiven Gastronomie dringend einer
Starkung bedarf.

Warum suchen Sie die Unterstiitzung der Offentlichkeit?
Weil vielen Géasten, aber auch Politikern und Medienver-
tretern, nicht bewusst ist, dass das Schnitzel im Restau-
rant und am Imbiss unterschiedlich besteuert wird. Fur Fer-
tiggerichte, Essen zum Mitnehmen und geliefertes Essen
fallen sieben Prozent an, flr das frisch zubereitete Essen
in unseren Betrieben 19 Prozent. Weder steuer- noch er-
nahrungspolitisch ist die unterschiedliche Besteuerung von
Essen nachvollziehbar. Fakt ist: Gastwirte und Restaurant-
besitzer, die ihren Gésten frisch zubereitete Speisen of-
ferieren, missen deutlich mehr Kosten fir Personal und
Raum schultern als ihre Mitbewerber. Wenn sie dann auch
noch flr das gleiche Essen héhere Steuern als die Konkur-
renz abflhren missen, ist das ein eklatanter Wettbewerbs-
nachteil. Unsere bundesweite Aufklarungskampagne soll
die Offentlichkeit, die Medien und die Politik auf die steu-
erliche Ungleichbehandlung der Gastronomie aufmerksam
machen. Unsere Géaste sind Multiplikatoren, wenn es dar-
um geht, mehr Verstandnis fir unser Anliegen zu erreichen.
Zudem heif3t es nicht umsonst ,Wirtschaft wird in der Wirt-
schaft gemacht.” Denn in unseren Betrieben treffen sich
Privatleute genauso wie Politiker und Entscheider aus Wirt-
schaft, Gesellschaft und Medien. Nur mit konsequenter
Aufklarungsarbeit kann es gelingen, Bewegung in das The-
ma zu bringen.

Warum startet der DEHOGA die Kampagne gerade jetzt?

Der reduzierte Mehrwertsteuersatz flr das Gastgewer-
be steht bereits seit Jahren auf der politischen Agen-
da des DEHOGA ganz oben. 2010 wurde die erméaRig-
te Mehrwertsteuer flir die Hotellerie eingefihrt und
damit ein deutscher Sonderweg beendet. Fir die Gast-
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ronomie kdmpfen wir weiter. Der Wettbewerbsnachteil
far die gastronomischen Betriebe hatte sich bereits mit
der Mehrwertsteuererhohung von 16 auf 19 Prozent zum
1. Januar 2007 deutlich vergréRert. Zudem sorgen die ak-
tuellen Trends im gesamten Aufder-Haus-Markt fir wach-
senden Unmut in der Branche. So bauen Tankstellen und
Supermarkte ihr gastronomisches Angebot immer star-
ker aus. Es ist doch aber niemandem zu erklaren, warum
in Deutschland sieben Prozent fir Essen to go, flr Liefe-
rando & Co. und die TlUtensuppe aus dem Supermarkt gel-
ten, flr unsere frisch zubereiteten Speisen, freundlich ser-
viert in einladendem Ambiente, an einem schén gedeckten
Tisch aber 19 Prozent féllig werden. Steuergerechtigkeit
und Chancengleichheit sehen definitiv anders aus. Warum
wird Hundefutter mit sieben Prozent Mehrwertsteuer ge-
fordert, das Essen flr unsere Kinder in Kindergarten und
Schulen dagegen mit 19 Prozent bestraft? Die Beispiele lie-
Ren sich beliebig fortsetzen.

Mit welchen Argumenten wollen Sie noch iiberzeugen?
Unsere Betriebe sind fest verwurzelt in den Regionen und
standorttreu. Sie leisten einen wertvollen Beitrag zum so-
zialen Zusammenhalt. Sie sind fir unsere Gesellschaft un-
verzichtbar — gerade in Zeiten von Facebook, Twitter & Co.
Hier findet man zueinander, kommt ins Gespréach, tauscht
sich aus, genief3t und erholt sich. Unsere Branche liefert
echte Erlebnisse in einer immer virtueller werdenden Welt.
Eine Bevolkerungsbefragung bestétigt, dass die Einrichtun-
gen des Gastgewerbes ein wichtiger Kommunikationstreff-
punkt sind, die Attraktivitat der Region steigern und gerade
far junge Leute entscheidend sind fur die Wahl des \Wohn-
orts. Die Gastronomie ist zudem ungemein arbeitsintensiv.
Auf den gleichen Umsatz kommen sechs Mal so viele Mit-
arbeiter wie im Einzelhandel. Es sind unsere Betriebe, die
Arbeits- und Ausbildungsplatze sichern und neue schaffen.
Damit ist die Gastronomie ein bedeutender Jobmotor. Das
Gastgewerbe ist dartiber hinaus als eine der wenigen Bran-
chen in fast allen Regionen Deutschlands vertreten und
leistet einen wichtigen Beitrag zur Daseinsvorsorge. Sie se-
hen, es gibt viele Grinde, warum unsere Branche auf brei-
ter Front Anerkennung verdient — die auch in Form einer fai-
ren Steuergesetzgebung zum Ausdruck kommt.

Wie wollen Sie das Steuerthema in die Offentlichkeit tragen?
Mit unserer bundesweiten Kampagne ,Gleiche Steu-
ern fir Essen” wollen wir Uber die unterschiedliche
Besteuerung informieren und aufklaren. Daflr schal-
ten wir Anzeigen und stellen unseren Mitgliedern Info-

hoga AKTIV - Mérz 2018



MACGHEN
SIE MIT!

Lassen auch Sie gute Argumente fiir
die gemeinsame Sache sprechen.

Einfacher. Gerechter, Besser

Fair ,
schmeckt 15
besser.

BDEHOGA

Wir unterstiitzen die Mitmachaktion und hestellen:

1 ein Aktionspaket, bestehend aus Bitte senden Sie unsere verbindliche Bestellung an:
1.000 Bierdeckeln und 20 Speisekarten
(Preis fiir Nicht-Mitglieder: 25 Euro inkl. MwSt.) Firma/Betrieb
oder/und Vorname, Nachname
[ ] 20 Speisekarten* oder [ 100 Speisekarten** StraBe/Hausnummer
(Preise fiir Nicht-Mitglieder: 6 Euro* / 10,50 Euro** inkl. MwSt.) SLzjon
Bestellungen senden Sie bitte per E-Mail (] Ich bin Mitglied
an info@dehoga.de, per Fax an 030 726252-42 oder per
Post an den DEHOGA Bundesverband, Am Weidendamm 1A, DEHOGA-Landesverband

10117 Berlin oder unter www.dehoga.de/bestellung

Kostenfrei fur DEHOGA-Mitglieder! Daium, Unferschif
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Material zur Verfligung. Unser Flyer in Form einer Speise-
karte macht die unlogische und nicht nachvollziehbare Steu-
ergesetzgebung in unserem Land anhand von pragnanten
Beispielen deutlich. Zudem sollen Bierdeckel mit dem
Claim ,,Gleiche Steuern fir Essen”, die in unseren Betrie-
ben ausliegen, mdglichst vielen Menschen anschaulich dar-
stellen, warum ,gleiche Steuern flr Essen” langst Uberfal-
lig sind.

Was wollen Sie mit der Kampagne erreichen?

. Gleiche Steuern fir Essen”, egal wo und wie es zube-
reitet und verzehrt wird, ware ein Zukunftsprogramm fir
unsere Wirtshduser und Restaurants. So zeigt sich Wert-
schatzung flur regionale Kliche, frische Zubereitung und die
offentlichen Wohnzimmer unserer Gesellschaft. Sympa-
thisch und sachlich legen wir dar, warum eine steuerliche
Gleichbehandlung der Gastronomie dringend notwendig
ist, und zeigen den politischen Handlungsbedarf auf. Es ist
doch ganz einfach: Wenn die Politik verhindern will, dass
immer mehr Wirtshauser sterben — gerade im landlichen
Raum —, dann muss sie unsere Branche foérdern und stéar-
ken, anstatt sie zu belasten. Im Ubrigen wird in 17 EU-Staa-
ten zwischen dem Essen aus dem Supermarkt, dem Essen

Ausgekocht

im Gehen, im Stehen und dem Essen im Restaurant steu-
erlich kein Unterschied gemacht. Dort ist Steuergerechtig-
keit Realitat.

Was kann der Hotelier bzw. Gastronom konkret tun?

Jeder Betrieb ist Botschafter und Vermittler unserer For-
derung. Er sollte die Bierdeckel einsetzen und die Speise-
karten auslegen, um damit moglichst viele Menschen zu
erreichen. Ab sofort kann das auf der letzten Delegierten-
versammlung beschlossene Aktionspaket bestellt werden
unter www.dehoga.de/bestellung. Es beinhaltet 1.000 Bier-
deckel und 20 Speisekarten und ist fir DEHOGA-Mitglie-
der kostenfrei. Nicht-Mitglieder zahlen fir das Aktionspaket
25 Euro inklusive Mehrwertsteuer und Versand. Die Aus-
lieferung erfolgt ab Ende Februar. Fakt ist: Je mehr Betrie-
be sich an unserer Aufklarungskampagne beteiligen, desto
grofRer ist die Aufmerksamkeit und die Chance fur ,,Glei-
che Steuern fur Essen”. Gemeinsam fur die Zukunft der
Branche: Wir laden alle Betriebe zum Mitmachen ein, da-
mit ,,Gleiche Steuern fur Essen” endlich auf die politische
Agenda kommt.

www.dehoga-bundesverband.de

Die JURY BERLINER MEISTERKOCHE stellt Orte, Menschen und Trends vor,

die die Hauptstadt kulinarisch vorangebracht haben.

einiges in der Berliner Gastroszene, Neueroffnungen

mit grofderen und kleineren Aufienwirkungen gilt es zu
entdecken.
Nach langerer Abstinenz hat gerade das
Schwein seine Wiederertffnung verkin-
det. Vom ehemaligen Standort in Mitte ist
es nun in den Westbezirk Charlottenburg
gezogen. Derweil hat in den ehemaligen

Im Grunde ist es ein alter Hut: Wieder einmal tut sich

Vieles neu,
das meiste (sehr)
erfreulich, konnte

Sidtirol gewahlt. Wie in Bozen und vielen anderen italien-
ischen Stadten wird dort auch einer schonen Trinksitte ge-
frént, dem Aperitivo: Freitags am frihen Abend wird zum
Wein ein kleines Italo-Tapas-Buffet aufgebaut, an dem man
sich kostenfrei oder gegen einen kleinen
Obulus bedienen kann.

Von ltalien nach lItalien, von Charlottenburg
nach Schéneberg. An der Grunewaldstrale
unweit der Apostel-Paulus-Kirche hat in

Raumen bereits ein wirdiger Nachfolger ~ Manuela Blisse zut ~ den Raumen eines kleinen, ehemals athi-
sein Stelldichein gegeben, das Slate. Urba- Beginn des kulina- opischen Restaurants mit dem Lagalante
ner Klchenzeitgeist, viel personliches En- . ein ltaliener erdffnet, der jenseits des Piz-
gagement am Gast, der Start ist gegllckt. rischen ]ahres 2018 za-Pasta-Mainstreams kocht. Von der Fam-
Beim Schwein mit Kichenchef Christoph beobachten. ilie abgeschaut und nach vielen weltweiten

Klmper, ausgezeichnet als , Aufsteiger des

Jahres 2017", — da war der alte Standort schon geschlos-
sen worden — ist davon auszugehen, dass die kontinuierlich
gestiegene Kichenleistung weiter aufwarts strebt.

Vom Schwein in der Mommsenstral3e eine S-Bahn-Sta-
tion entfernt, begllckt eine kleine Weinstube, die sich al-
lerdings Tagesbar nennt, den Kiez. Das Alto Adige am Sa-
vignyplatz hat nicht umsonst den italienischen Namen fir
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Kochstationen, verbindet Klichenchef Anto-
nio Lagalante seine Inspirationen zu rustikaler Urbanitat.
Fast nebenan, im ehemaligen Martha’s, wird mit dem Tra-
muntana ein neues Konzept gefahren. Leider fehlt den ver-
meintlichen Soulfood-Happen der monetare gastefaire Be-
zug, aber auch das gehdrt zum Neuer6ffnungs-Reigen dazu.

von Manuela Blisse
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Hotel-Performance im Januar 2018

Berlins Start ins neue Jahr hatte besser laufen kdnnen.

er Optimismus in der Berliner Ho-
tellerie fir den Start in das neue
Jahr in Bezug auf Wachstums-

raten bei den Hotelkennziffern im Jahres-

2018 2017 Var. Var. % | 2018 2017 Var. Var. %[ 2018 2017 Var. Var. %

monatsvergleich war durchaus vorhan- Berlin 59,5% 59,9% 04 -0,7% 81,6 81,0 06 0,7% 485 485 0,0 0,0%
Berlin 3* 65,9% 63,7% 22 35% 59,7 57,3 24 42% 394 365 29 7,9%
den. In der Trendprognose des Vormonats Berlin 4* 59,5% 60,0% 05 08% 77,0 754 16 21% 458 453 05 1,1%
Berlin 5* 58,3% 57,4% 09 16% 1347 1364 A7 1,2% 785 784 01 0,1%

rechnete die Branche noch mit +1,0 % bei
der Belegung, +2,4 % bei der ADR und
+3,5 % beim RevPar. Doch leider waren
die Erwartungen zu hoch angesetzt. Die Adr
Belegung ging leicht zurick und lediglich RevPar

Legende

*Quelle: Fairmas GmbH/ STR Global, basierend auf Daten von Teilnehmern mit taglicher Dateneingabe Stand 12.02.18

Occ Occupancy (Belegung)
Average Daily Rate (Netto Logisumsatz pro verkauftem Zimmer)
Revenue per available Room (Netto Logisumsatz pro verfligbarem Zimmer)

das kleine Wachstum beim durchschnitt-

lichen Zimmerpreis verhinderte, dass der RevPar fur den
Januar 2108 in den roten Bereich drehte. So endete der Ja-
nuar fir Berlin gesamt im Zeichen des Stillstands. Mit einer
deutlichen Ausnahme: Die 3-Sterne-Hauser erfreuten sich
einer zunehmenden Beliebtheit. Die Nachfrage stieg und in
Kombination mit der Preissteigerung fuhren sie eine Stei-
gerung im RevPar von knapp 8 % ein.

Nicht griin mit der Griinen Woche

Neben der Fashion Week ist die Griine Woche traditionell
eines der Top Events im Berliner Januar. Dem Benchmar-
king zufolge scheint die Griine Woche jedoch eher riick-
laufig in ihrer Wirtschaftsleistung fur die Hotelbranche. Das
dritte Mal in Folge lag das Wachstum der Hotelkennzahlen
im Vorjahresvergleich im negativen Bereich, und dies, ob-
wohl sich die Messe in ihrem Abschlussbericht zufrieden
zeigte. Die Rede war von rund 400.000 Besuchern bei 1660

Ausstellern aus 66 Landern. In 2017 las sich der Bericht in
Bezug auf Besucher und Aussteller allerdings dhnlich. 2017
waren es knapp 400.000 Besucher bei gleicher Anzahl an
Ausstellern und Landern.

So half dann letztlich aus Sicht der Berliner Hotelbran-
che auch die Entscheidung des Oberverwaltungsgerichts
nichts mehr, welches nur wenige Tage vor Beginn der Gri-
nen Woche das Verbot der Sonntagsoffnung der Geschaf-
te wieder aufhob.

Die Fruit Logistica enttduscht Anfang Februar

Vom 7. Februar 2018 beginnend war das Berliner Messe-
geldnde drei Tage lang Treffpunkt der internationalen Obst
und Gemusewelt. Es folgten die Berliner Filmfestspiele, die
Bautec und der 33. Deutsche Krebskongress. Leider war
das Ergebnis in Bezug auf die Fruit Logistica mehr als ent-
tduschend.

Tiefrot sind die Wachstumsraten aller drei Hotelkennzahlen
im Vergleich 2018 zu 2017. Die Belegung ging um -10,8 %
zurlck. In Kombination mit dem Ruckgang der durch-
schnittlichen Zimmerpreise um -7,8 % zog dies den Rev-
Par auf -17,7 % Jahres-Event-Vergleich runter. Besonders
dramatisch war der Rickgang der Belegung bei den 4-Ster-
ne-Hausern (-13,2 %). Am hartesten traf es die 5-Sterne-
Hauser mit -10,5 % Occupancy, -16,0 % ADR sowie -24 %
RevPar.

Das macht nicht Appetit auf mehr. Hoffentlich irrt sich der
Tagesspiegel, der unter dem Titel ,, Berlin verliert an Attrak-
tivitat” am 31. Januar daruber berichtete, dass Berlin im ak-
tuellen Anholt-GfK City Brands Index (CBI) von Platz 7 auf
Platz 10 abrutschte.

DEHOGA Berlin angeschlossene Unternehmen kdnnen sich immer tagesaktuelle Auswertungen von der Verbands-Website downloaden:
www.dehoga-berlin.de/brancheninfos/daten-fakten/fairmas-cityreport/
Fairmas GmbH, Sachsendamm 2, 10829 Berlin, Tel.: 030. 3229405-20, Fax: 030. 3229405-21

[@ E-Mail: office@fairmas.com & www.fairmas.com
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WAS KONNEN

WIR FUR SIE TUN?

LEHNEN SIE SICH ZURUCK,
WIR MACHEN DAS FUR SIE!

Unser Komplettservice umfasst:

Leasingsystem
Unsere textile Vollversorgung nach lhren individuellen Wiinschen.

Hoteleigene Wasche
Wir waschen lhre Wasche schonend nach hochsten Qualitdtsstandards.

Mitarbeitergarderobe
Vom Designeranzug bis zur Kochjacke — wir reinigen die Kleidung Ihres Personals,
egal ob hoteleigen oder geleast.

Gastewasche
Wenn Ihre Gaste mal privat etwas zu waschen haben.
Wir machen s — morgens geholt, abends gebracht.

Mietwasche
Nutzen Sie unser Waschelager zur flexiblen Uberbrickung kurzfristen Bedarfs.

Textilhandel
Naturlich konnen Sie bei uns auch samtliche Hoteltextilien kaufen,
vom Teppichboden bis zur Serviette.

... und noch vieles mehr!

Sie haben dartber hinausgehende Winsche an textilen Dienstleistungen? A %
Kein Problem! Sprechen Sie uns an, wir helfen Ihnen gernel = F LIE GEL
TEXTILSERVICE

Tel.: +49 (0)30 3116290 - 20 | Fax: +49 (0)30 3116290 - 30
www.fliegel-textilservice.de | info@fliegel-textilservice.de



WIR IN BERLIN

Berlin-Tourismus 2017

mit leichtem Plus

Tagungs- und Kongressgeschaft wachst stabil

Der Berlin-Tourismus schlie3t das Jahr 2017 mit positivem
Ergebnis ab — trotz der Insolvenz von Air Berlin. Die Zahl
der Géste in den Hotels der deutschen Hauptstadt stieg um
1,8 Prozent auf 12,96 Millionen. Die Ubernachtungen nah-
men um 0,3 Prozent leicht zu und stiegen auf 31,15 Millio-
nen. Mit 55,1 Prozent haben die deutschen Gaste nach wie
vor den grofsten Anteil an den Gesamtlbernachtungen. lhre
Zahl wuchs um 1,6 Prozent.

Wahrend mit 5,1 Millionen Besuchern rund 1,2 Prozent
mehr internationale Gaste nach Berlin reisten, nahm die
Zahl ihrer Ubemachtungen um 1,4 Prozent auf 13,98 Mil-
lionen ab. Besonders viele internationale Gaste kamen aus
GrofR3britannien, den USA und Spanien. Wachstumsstarke
Herkunftslander waren Russland (+16,6 Prozent), Brasilien
(+10,2 Prozent) und die USA (+7,5 Prozent).

.Im vergangenen Jahr sind rund eine Viertelmillion mehr
Gaste als im Vorjahr nach Berlin gekommen. Das spricht
fur die Attraktivitat der Stadt”, sagt Burkhard Kieker, Ge-
schaftsflhrer von visitBerlin. , Die Insolvenz von Air Ber-
lin und die unbefriedigende Flughafensituation wirken sich
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dédmpfend aus. Stadtetourismus ist nie ein Selbstlaufer.
Das gilt auch fir Berlin. Wir brauchen jetzt die Anstrengung
aller Beteiligten.”

Mehr als 1 Mrd. Euro Nettowertschipfung
durch Kongressgeschiift

Ein Viertel aller HotellUbernachtungen in Berlin, rund 7,9 Mil-
lionen und damit ein Plus von 2,6 Prozent, geht auf Besu-
cher von Tagungen und Kongressen zurtick. 2017 kamen
rund 11,7 Millionen Teilnehmer (+ 1 Prozent ggu. 2016) zu
140.200 Veranstaltungen (+ 2 Prozent) in Berlin.

Erstmals hat der Tagungs- und Kongressmarkt mehr als
eine Milliarde Euro Nettowertschépfung generiert. Der Ge-
samtumsatz der Branche betragt insgesamt 2,51 Milliarden
Euro. Ubernachtende Teilnehmer geben mit 246 Euro pro
Tag deutlich mehr Geld aus als im Jahr zuvor (2016: 237
Euro). Der Veranstaltungsmarkt in Berlin sichert 43.200 Voll-
zeitarbeitsplatze.

www.visitberlin.de
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© Kaffeeform

Zero Waste im Café

WIR IN BERLIN

Das , Isla Coffee” in Neukolln dreht sich im Kreis

uf den ersten Blick sieht das , Isla” an der U-Bahn-
AStation Boddinstral3e aus wie ein normales (hippes)
Neukoélliner Café. Der Gast merkt eventuell erst beim

Heben seiner Tasse, dass hier ein paar Dinge anders sind.
Denn die Tasse ist federleicht. Ist sie etwa aus Plastik?
Keineswegs. Sie ist aus altem

Kaffeesatz gefertigt! Das

.Isla” hat eine eigene

Form der Kreislauf-

wirtschaft etabliert:

Nicht verwertete Backwaren wandern nicht in die Tonne,
sondern sind Basis flr den Breadpudding zum Brunch am
Wochenende. Milchreste (rund zwei Liter am Tag) werden
zu Joghurt oder Ricotta weiterverarbeitet. Mittlerweile gibt
es auch ein Cateringgeschaft, bei dem man die Speisen bis
zu 80 % aus Lebensmittelresten zubereitet, ohne jegliche
qualitative Einbuf3en, daflr mit groRartiger Marge. Mit dem
eingesparten Geld beschéftigt man unter anderem eine zu-
satzliche 450-Euro-Kraft. Abfall vermeiden und Arbeitsplat-
ze schaffen — das ,Isla” zeigt im Kleinen, wie es gehen
kann.

Aus Kaffeesatz werden Kaffeetassen und -becher

Ubrigens: Der Hersteller der Kaffeetassen aus Kaffeesatz
sitzt auch in Berlin-Neukolln. , Kaffeeform™ heif3t das Start-
up und hat soeben auch eine clevere Losung flir das Abfall-
produkt Nummer eins in Cafés vorgestellt — einen wiederver-
wendbaren to-go-Becher aus Kaffeesatz, den ,,Weducer”.
Mehr Informationen unter www.kaffeeform.com.

[ www.islaberlin.com

LESE

210D ¢

rent magazines

Die LESEBOX bietet eine grof3e Auswahl an nationalen und internationalen Magazinen.

Unser Berliner Unternehmen hat den Lesezirkel-Gedanken modernisiert. LESEBOX ist der einzige Lesezirkel, der die
Zeitschriften mit durchsichtigen Folien versieht und sich somit optisch und qualitativ von anderen Lesezirkeln abhebt.

MIETEN STATT KAUFEN - DIE BESONDERE MAGAZIN-AUSWAHL. KOSTENBEWUSST & OKOLOGISCH.

www.lesebox.com fb.com/Lesebox.GmbH

E-Mail: info@lesebox.com

Telefon: 030 75484742
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© QWENTO

MARKTE UND PRODUKTE

QWENTO -

Kassensystem mit Apple-Komfort

Eine Vision um die Revolutionierung des Kassenmarktes

lles begann mit einer
ldee von Joachim
v. Behr-Baerwald, der

schon seit einigen Jahren erfolg-
reich in der Gastronomiebran-
che tatig ist. Damals verliel3 er
sich auf ein Produkt der Kon-
kurrenz, welches jedoch zahl-
reiche Systemausfélle hatte und
ihm somit wiederholte Kassen-
einbrliche bescherte. Aufgrund
dieser Unzulanglichkeiten ent-
schied der Unternehmer sich,
ein eigenes Produkt auf den
Markt zu bringen, welches ihm
mithilfe seines fahigen Entwick-
lerteams auch gelang.

QWENTO ist das innovativste Kassensystem der heuti-
gen Zeit und nimmt dem Betreiber durch die zahlreichen
Zusatzfunktionen wie die automatische Preisumstellung
zur Happy Hour und die Offlinefahigkeit einen grof3en
Teil der Arbeit ab. Durch eine ausgiebige Testphase ist
QWENTO ein Feinschliff gelungen, der alle ,Kinderkrank-
heiten” moderner Kassensysteme und unnltzen Tools be-
seitigte.

Seite

Zuklnftig sind viele
weitere Features ge-
plant, die den Alltag
der Gastronomen wei-
terhin optimieren wer-
den. Dabei geht es um
Personal- und Schicht-
planungen, zuséatzliche
Screens flir die Be-
stellanzeige in der KU-
che sowie weitere, in-
novative Features, die
fir eine Disruption im
Markt sorgen werden.
Nach dem heutigen
Wissenstand erflllt
das QWENTO-Kas-
sensystem die techni-
schen Voraussetzungen eines elektronischen Kassensys-
tems nach den GoBD-Vorschriften, dies wurde auch von
der Firma Audicon bescheinigt. Leider gibt es seitens der
Finanzbehdrden noch kein offizielles Zertifikat fir Regist-
rierkassen — dieses wird seit Langem von allen DEHOGA
Landesverbdnden gefordert.
Das Kassensystem arbeitet mit einer besonders ausgekli-
gelten Datenbanktechnologie und ist dadurch das schnells-
te auf dem Markt. Au-
Rerdem lassen sich
unendlich viele Ge-
rate in das Netzwerk
einbinden. Dies er-
moglicht den Betrei-
bern ungeahnte Flexi-
bilitat, da diese Gerate
auch offlinefahig arbei-
ten kénnen. QWEN-
TO lasst sich in lokalen
Pubs, Edelrestaurants,
Hotels und vielen an-
deren Gastronomie-
betrieben einsetzen,
wobei die Funktionen
immer individuell auf
den jeweiligen Bedarf
zugeschnitten werden
kénnen.

gobd-zertifiziert.com

©audicon

n

Kassensystem
Qwento Version 1.0

GoBD-Export-Schnittstelle
Qwento Version 1.0

*zertifiziert von der Audicon GmbH
im Mai 2017

www.gwento.de
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MARKTE UND PRODUKTE

Geschulte (neue) Mitarbeiter und
eine Absicherung gegen die DSGVO

HiUp stellt sich vor

eder Hotelbesitzer und Restaurantbetreiber wiinscht

sich Mitarbeiter, die bestens geschult sind, sowie den

Zugang zu einem optimal vorbereiteten und motivierten
Nachwuchs-Pool.

HiUp bietet ein raffiniertes Paket aus kostenglnstigen
Online-Mitarbeiterschulungen und einer kostenlosen App
flr die Rekrutierung neuer Mitarbeiter. Darlber hinaus
sind wir — im Jahr des Inkrafttretens der DSGVO 2018 —
der Partner der Hotel- und Gastronomiebranche schlecht-
hin, wenn es um die Sensibilisierung der Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter in Bezug auf die Auswirkungen der Daten-
schutzgrundverordnung auf deren tagliche Arbeit geht.

Datenschutzpannen vorbeugen

Bis zum 25. Mai 2018 sind Unternehmen, die personli-
che Daten von EU-Blrgern speichern, gesetzlich verpflich-
tet, alle ihre Mitarbeiter fir die DSGVO zu sensibilisieren.
Bei Nichtbeachtung drohen Bufigelder, die sich auf 4 %
des weltweiten Jahresumsatzes oder 20 Mio. € (je nach-
dem, welche Summe grofer ist) belaufen kénnen. 80 %
aller Datenschutzpannen erfolgen durch Fehler von nicht
geschulten Mitarbeitern. Durch unsere zertifizierte DSGVO-
E-Learning-Schulung schulen Sie lhr Personal effektiv in der
Vorbeugung jeglicher Datenschutzverletzungen und, im Fal-

hoga AKTIV - Mérz 2018

le einer amtlichen Prifung, kdnnen Sie auf Knopfdruck be-
legen, dass alle Mitarbeiter geschult sind.

Weiterbildung und Personalbeschaffung

Die HiUp GmbH ist ein Tochterunternehmen der irischen
OLIVE Group, durch die seit 2006 viele Kunden aus der
Hotel- und Gastronomiebranche betrachtliche Ersparnisse
erzielen. Unser branchenabgestimmtes Online-Schulungs-
angebot wird in einer App, die Threm Unternehmendesign
entspricht, zur Verfigung gestellt. HACCP, Brandschutz,
Einflhrungen fir Azubis und unsere Barista-Ausbildung
sind Beispiele der am haufigsten absolvierten Kurse. Wir
arbeiten eng mit der Restaurants Association of Ireland zu-
sammen. Diese ist ein auch groRer Verfechter unserer fiir
Arbeitgeber kostenlosen Recruitment-App HiUp mit inte-
griertem Schulungsangebot. So finden wir neue Mitarbei-
ter, die bestens fir ihren Neustart geschult sind. HiUp wer-
den wir im Frihling 2018 auf den deutschen Markt bringen.

Unser Angebot

DEHOGA Mitglieder profitieren von einem Rabatt i.H.v.
25 % auf unsere DSGVO-Schulung sowie einer kosten-
losen zweiten Schulung nach Wahl. Bei Interesse kontak-
tieren Sie gern lhren personlichen Ansprechpartner.

HiUp GmbH

Graeme Garson
WeWork — Sony Center
Potsdamer Platz
Kemperplatz1

10785 Berlin

Tel.: 030.726219631
Mobil: 0152.52842135

[@ E-Mail: berlin@hiupapp.com
www.hiup.de

Seite
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MARKTE UND PRODUKTE

Messbare Erfolge bei der Digitalisierung

Uber HORECA.digital

ORECA digital hat es sich zur Aufgabe gemacht,
HGastronomen bei der Digitalisierung zu unterstut-

zen. Durch selbst entwickelte digitale Losungen
sowie Ldsungen von unabhéngigen, innovativen Start-ups,
die eng als Partner mit HORECA.digital zusammenarbei-
ten, ermoglicht man den Betrieben, sich zu optimieren und
nachhaltig erfolgreich zu sein.
So kénnen sich Gastronomen mit der von HORECA.digital
entwickelten Gastro-Homepage in wenigen Minuten eine
individuelle, Gastro-spezifische Homepage fir ihre person-
lichen Wiinsche und Bedurfnisse zusammenstellen. Das
bringt Umsatz und spart Zeit und Kosten.
Als Partner-Losung bietet HORECA.digital zum Beispiel das
Tool Planday an, welches Betriebe bei der Personalplanung,
Zeiterfassung und Personalverwaltung unterstitzt.

HORECA.digital Priisenz in Berlin

Berlin ist der Sitz vom METRO Accelerator powered by
Techstars, dem Start-up Férderungs-Programm, das vom
HORECA.digital Team betreut wird. Unter dem Dach des
METRO Accellerators werden in zwei Programmen (das
eine fokussiert sich auf Losungen fir Hotellerie, Restau-
rants und Catering, das zweite auf den Handel) interna-
tionale Grinderteams bei der Entwicklung von digitalen
Losungen unterstutzt.

Ole Griinert, Director Sales
HORECA .digital (links)
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Berlin ist eine von finf europaischen Metropolen, wo digita-
le Losungen in Betrieben getestet werden. Die 300 Berliner
Gastronomen erhalten kostenlos Losungen fir ca. 1 Jahr
zum Test mit der Verpflichtung mit Kundenmanagern im re-
gelmafigen Austausch zu bleiben und Feedback zu geben.

Damit bekommt HORECA .digital wertvollstes Feedback,
das an Start-ups und eigene Entwicklungs-Teams weiterge-
geben wird, um fir die Branche Kundenbedtrfnisse besser
verstehen zu kdnnen. Auferdem kdnnen so messbare Er-
folge bei der Digitalisierung in puncto Zeitersparnis, Kosten-
reduktion und Umsatzsteigerung transparent gemacht wer-
den.

DEHOGA Berlin Partnerschaft

HORECA digital ist ein offizieller Partner des DEHOGA Ber-
lin. Das gemeinsame Ziel ist es, Gastronomen neue Mittel
und Moglichkeiten zur Verfliigung zu stellen, um Ihren nach-
haltigen Geschéftserfolg durch Digitalisierung zu garantie-
ren, und den Mitgliedern die in der Praxis bewahrtesten di-
gitalen Tools zu erlautern und anzubieten.

https://horeca.digital/
Www.metroaccelerator.com

hoga AKTIV - Mérz 2018
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MDEHOGA

B ERLINYNseminare

D.l.S.G.- PERSONLICHKEITS-
ENTWICKLUNG & MITARBEITER-
FUHRUNG

Beruflicher Erfolg liegt darin, sich und andere einschatzen
zu konnen. Jeder Mensch hat unterschiedliche Talente. In
diesem Workshop lernen Sie, Starken und Begrenzungen in
Ihrem Team wahrzunehmen und positiv zu nutzen. Durch
eine Analyse von Arbeitsstil und Verhalten werden in Ih-
rem Team die Effektivitat gesteigert, Konflikte und Missver-
standnisse vermieden, eine ausgeglichene Stimmung im
Unternehmen geschaffen, Erfolge herbeigefiihrt und die
Kommunikation untereinander verbessert.

09.04.2018 | Mitgliedspreis 239,- € inkl. MwSt.

Noch mehr interessante Seminare fiir Sie im Uberblick

Datum/ Mitgliedspreis Seminarbezeichnung

09.04.2018 | 239,- € inkl. MwSt. D.1.S.G. - Personlichkeitsentwicklung & Mitarbeiterfiihrung
09.04.2018 | 99,- € inkl. MwSt. Excel — Basis

10.04.2018 | 189,- € inkl. MwSt. Kreativworkshop: Frische Ideen fiir Ihre Speisekarte
13.04.2018 | 99,- € inkl. MwSt. Soziale Netzwerke: Das Potential ausschopfen

16.04.2018 | 99,- € inkl. MwSt. Excel - fiir Fortgeschrittene

23.04.-24.04.2018 | 359,- € inkl. MwsSt. Vorstellungsgesprache gekonnt und erfolgreich flihren
25.04.2018 | 189,- € inkl. MwSt. Generation Y und Z

27.04.2018 | 189,- € inkl. MwSt. Wein - Alles was Sie liber Wein wissen mussen (Grundlagen)

Preise, Details und Anmeldung unter www.dehoga-berlin.de/seminare
Gerne beraten wir Sie telefonisch unter der 030. 318048-20 oder (iber seminare@dehoga-berlin.de
Nutzen Sie auch die Vorteile unseres Gutscheinsystems.



NEWS

Gastgewerbe: Achtes Wachstumsjahr in Folge

Deutschlands Metropolen und seine Regionen sind belieb-
ter denn je. 2017 konnte das Gastgewerbe das achte Jahr
in Folge mit einem Plus abschlieRen und setzte damit sei-
nen Aufwaértstrend fort. Wie das Statistische Bundesamt
Mitte Februar mitteilte, erwirtschaftete die Branche im ver-
gangenen Jahr 2,9 Prozent mehr Umsatz als 2016 — und
das nach einem bereits starken Vorjahresergebnis. Preisbe-
reinigt (real) stieg der Umsatz um 0,9 Prozent. ,,Das Gast-
gewerbe mit seinen 221.000 Betrieben und 2,2 Millionen
Beschaftigten ist bestens aufgestellt und Uberzeugt mit ei-
nem tollen Produkt- und Serviceangebot zu attraktiven Prei-
sen”, erklarte dazu Guido Zdllick, Prasident des Deutschen
Hotel- und Gaststattenverbandes (DEHOGA Bundesver-
band).

www.dehoga.de

|
Hotelverband: Leitfaden zum neuen Datenschutzrecht

Am 25. Mai 2018 tritt die europa-
ische Datenschutzgrundverord-
nung in Kraft, die auch fir den
Hotelalltag grundlegende Verande-
rungen mit sich bringt. Der neue
IHA-Leitfaden ,Das neue Daten-
schutzrecht — Informationen &
Praxistipps” bereitet alle wesent-
lichen Aspekte der Datenschutz-
grundverordnung auf. Der Leit-
faden enthalt auf Uber 90 Seiten
zahlreiche Tipps und Checklisten
zur praktischen Umsetzung fur die
Hotellerie, wie Datenspeicherung,
Dokumentation der Datenverar-
beitung, Informationspflicht und vieles mehr. Er beantwor-
tet auch die Frage, wann und wie Daten von Hotelgasten
geloscht werden mussen. Erhaltlich als PDF-Dokument im
IHA-Shop zum Preis von 45,00 € unter www.iha-service.de.
IHA-Verbandsmitglieder erhalten den Datenschutz-Leitfaden
fr die Hotellerie kostenfrei Uber das IHA-Extranet oder den
DEHOGA-Shop.

|
Branchenaward fiir Start-up-Unternehmen

Nach der grofRen Resonanz der Vorjahre schreibt der Hotel-
verband Deutschland (IHA) auch im Jahr 2018 einen Bran-
chenaward fir Start-up-Unternehmen aus, um praxisnahe,
digitale Produktentwicklungen fir die Hotellerie in Deutsch-
land zu férdern. Teilnahmeberechtigt sind Start-ups, deren
hotellerienahes B2B- oder B2C-Produkt seit maximal zwei
Jahren am Markt ist und samtlichen Hotelbereichen, wie
z.B. Haustechnik, Human Resources, Betriebsflihrung oder
Vertrieb, entstammen kann. Eine IHA-Jury wird aus allen
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Einreichungen maximal finf Start-ups auswahlen, die zum
IHA-Hotelkongress nach Berlin eingeladen werden. Dort er-
halten sie Gelegenheit zu einer Pitchprasentation und Dis-
kussion mit den Kongressteilnehmern, die dann auch daru-
ber abstimmen werden, welches Start-up den Award erhalt.
Alle Einzelheiten unter:

% www.hotellerie.de/go/start-ups

'
Exzellente Ausbildung: Hotel Palace Berlin

Das Hotel Palace Berlin erhielt erneut das IHK-Siegel , Ex-
zellente Ausbildungsqualitat”. Die IHK wirdigt damit nur
Betriebe, die sich besonders fir die Ausbildung und Nach-
wuchsférderung einsetzen. Das privat geflihrte Hotel konn-
te vor allem bei Gesprachen mit den Ausbildungsleitern
und Auszubildenden selbst (berzeugen. Das Siegel basiert
auf Kriterien, welche die IHK Berlin mit Unternehmen und
Verbanden erarbeitet hat, und gilt bis November 2019. Im
Herbst 2017 begannen 23 Berufseinsteiger ihre Ausbildun-
gen als Hotelfachmann/-frau, Restaurantfachmann/-frau
und Koch/Kéchin. Insgesamt lernen rund 50 junge Méanner
und Frauen im Hotel Palace Berlin. Jeder Neuling verbringt
in den ersten Monaten eine Nacht im Haus, inklusive Frih-
stlck. So kénnen Mitarbeiter nicht nur ihr neues Umfeld
aus der Sicht des Gastes erleben, sondern auch frische Ide-
en einbringen oder Schwachstellen aufdecken.

www.palace.de

|
Das Schwein ist zuriick

Zur Jahreswende 2015/16
ging in Berlin-Mitte die
Weinbar ,,.Schwein” an den
Start — das Casual Fine Di-
ning-Konzept rund um sai-
sonale Klche mit regionalen
Zutaten, ausgewahlte Wei-
ne und Gins ging auf und
begeisterte Gaste und Kriti-
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lhr Partner fir Gastro & Hotel! /==,

< .
Alle Preise zzgl. MwSt. und Versandkosten ab Lager Sonne- s(g V)8
0

ker gleichermaRen. Nach dem Entschluss, die alte Loca- feld. Irrtimer und Preisanderungen vorbehalten. ) 4

S0,

o &
tion zu verlassen und eine neue Bleibe zu suchen, wurde <2
das Team in der City West flindig und startete im Februar
2018 am neuen Standort in Berlin-Charlottenburg nun wie-
der durch. Gastgeber David Monnie und Kichenchef Chris- schona"€0
topher Kimper bieten in der Mommsenstraflte 165 span- 33’9
nende Weine, 100 Gins sowie eine Kliche, die Fine Dining
mit Barfood in Einklang bringt.

STILETO BRSO
&b &S890 MOIO
e @B5,90 el 348,80
schonab €

g :
© PANAMA MURIVO GEORGIA e e
ab € 45,90 ab €49,90 ab €39,90 ——
[ www.schwein.online
Viel mehr Terrassenmobel im Web-Shop! Viele Modelle schnell lieferbar!
e Fordern Sie gleich unseren Katalog an unter www.objekt-m.com
Neuer Chef im Sofitel
y
Stefan Winistorfer ist neuer Gene- ““°“a:;0
ral Manager im Sofitel Berlin, dem I 35, lschon ab
Finf-Sterne-Hotel am Kurflrsten- . €39,90
damm. Er [6st damit General Ma- § -
nager Carsten Colmorgen ab, der el
das Hotel mehr als 12 Jahre er- 3 ' '1 I ‘ I | l
folgreich geleitet hat. Der gebdr- © £4990°
tige Schweizer war zuletzt Interim General Manager im BAKINO NURINA MUNO-P ml
Fairmont Rey Juan Carlos | in Barcelona. Nach einer Ausbil- I
dung zum Koch entschied sich der heute 46-Jahrige 1994 SITZBANKE WIE MASSGESCHNEIDERT
daflr, an der Swiss Hotel Management School in Luzern
Hospitality Management zu studieren. Nach erfolgreichem
Abschluss war er in verschiedenen Positionen in den Swis-
sotels u.a. als Food & Beverage Manager und Direktor in
der Schweiz und GroRRbritannien tatig.
[ www.sofitel.com/Berlin/Kurfiirstendamm
Anwendungsbeispiel S“g‘“gab;(>
Neuer Barchef im SITZBANK ECONA-103 '
The Grand v sofort lieferbar in Grau, Schwarz, Rot und Antikbraun!

Pablo Enriqgue Muhoz

Hoffmann 16st Sascha E

Klinke als Barchef im = b

The Grand ab. Der ge- ‘ ""-"'1 H -

lernte Bartender und
Barmixer war zuvor als

Barmanager unter ande-
rem im Breidenbacher  Pablo Enrique Murioz Hoffmann

Sofort gratis Kataloge anfordern bei www.objekt-m.de
Auch als pdf erhaltlich — herunterladen und gleich lesen!

Tel. (+49) 09562 20296824
hoga AKTIV - Mérz 2018 WWWObJEKt-m de
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© Wasserwerk Berlin

NEWS

Hof, im Hotel de Rome und im Curtain Club des The Ritz-
Carlton Berlin tatig. Der gebUrtige Mexikaner orientiert sich
an klassischen Drinks. Munioz Hoffmann: ,, Meine mexikani-
schen und deutschen Wurzeln spielen bei den Kreationen
eine wichtige Rolle. Ich arbeite gern mit Zutaten wie Mezcal,
Hibiskus, Tamarinde und auch klassischen Obstbranden.”

www.the-grand-berlin.com

'
Personlichkeitsentwicklung und Mitarbeiterfiihrung

Beruflicher Erfolg liegt darin, sich und andere einschatzen
zu kénnen. Jeder Mensch hat unterschiedliche Talente. In
einem Workshop lernen die Teilnehmerinnen und Teilneh-
mer, Starken und Begrenzungen in ihren Teams wahrzu-
nehmen und positiv zu nutzen. Durch eine Analyse von Ar-
beitsstil und Verhalten werden so die Effektivitdt im Team
gesteigert, Konflikte und Missverstandnisse vermieden,
eine ausgeglichene Stimmung im Unternehmen geschaf-
fen, Erfolge herbeigeflhrt und die Kommunikation unterei-
nander verbessert.

9. April 2018: D.I.S.G. — Personlichkeitsentwicklung & Mit-
arbeiterflhrung, Mitgliedspreis: 239,- € inkl. MwSt.

Alle Seminarangebote unter:

www.dehoga-berlin.de/ausbildung-karriere/weiterbildung-
karriere/seminare

|
FDB Hausmesse , Frische2018“

Am 9. April, von 12 bis 19 Uhr, ladt der Frischdienst Berlin
zur Hausmesse in die Eventlocation Wasserwerk am Ho-
henzollerndamm 208 ein. Rund 35 Aussteller aus der In-
dustrie prasentieren Molkereierzeugnisse, Trockenproduk-
te, Tiefkihlwaren, Obst und Gemdise, Wurst und Fleisch
sowie Eier und Eiprodukte. Zugleich ist Gelegenheit zum
Netzwerken, Informationsaustausch und Entdecken regio-
naler und internationaler Vielfalt. Ab 17 Uhr ist Happy Hour
an der Bar mit Livemusik.

Anmeldung unter: hausmesse@frischdienst-berlin.de

www.frischdienst-berlin.de

Seite

|
Regionale Kosmetik im Hotel ABBA

Bisher Trend in
der Gastrono-
mie, geht das
Hotel ABBA
nun auch bei
der Kosmitk re-
gionale Wege:

Seit  Anfang
Mérz gehoren
die Hautpfle-

geprodukte der

Firma Ticoché

aus Zossen zur

Ausstattung und gewahrleisten damit ein 4-Sterne-Erleb-
nis flr die Haut der Gaste. Das 2004 von der Bio-Medizine-
rin Dr. Andrea Pahmeier gegrindete Unternehmen nutzt —
wann immer moglich — regionale Rohstoffe und verzichtet
bewusst auf hohe Anteile an Duftstoffen, Fill- und Streck-
stoffen. So verarbeitet Ticoché die Gaben der Natur mit
héchstem Wissen Uber die Wirkung ihrer Inhaltsstoffe.

www.abbaberlinhotel.com

|
Hausmesse bei der Salomon AG

Kiichenchefs aufgepasst: Hausmesse bei der Salomon AG
Am 14. April veranstaltet die Salomon AG eine Hausmes-
se fur Berliner Gastronomen, Kiichenchefs und alle Interes-
sierte, die mehr Uber hochwertiges Fleisch und neue Zer-

legetechniken erfahren mochten. Berlins grofdter Handler
fUr Fleisch aus artgerechter Tierhaltung hat dafir ein ab-
wechslungsreiches und unterhaltsames Programm zusam-
mengestellt: Live- Zerlegungen vom Rind und Schwein mit
Fleischsommelier Christoph Grabowski, Verkostungen und
Prasentationen u. a. von der Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall erwartet die Gaste. ,, Das Bewusst-
sein flr hochwertige Produkte wéachst, und wir wollen mit
unserem hohen Anspruch an Qualitdt dazu beitragen. In-
formieren, Netzwerken, GenieRen und Spaf} haben ist das

hoga AKTIV - Mérz 2018
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Motto des Tages, der auch in Begleitung von Familie ge- Der neue Imagefilm von pluss feiert Premiere
nossen werden kann”, so Salomon-Geschéaftsfihrer Den-

nis Salomon. . Wir sind mehr als unsere Jobs"” — das gilt nicht nur fir alle
14.04.18, von 10-21 Uhr, in den Raumlichkeiten der Niederlassungen der pluss Personalmanagement GmbH,
Salomon AG, Beusselstralte 44 N-Q, 10553 Berlin; sondern auch fir das Empfinden jeden Mitarbeiters. Das
Live-Zerlegungen sind jeweils geplant von 12-13; 14-15; Team von pluss weill darum, mochte aber dieses Gefuhl
16-17;18-19 Uhr. auch Kunden und Bewerbern vermitteln. So entstand ein
Kostenlose Anmeldungen unter: vertrieb@salomon-ag.de neuer, emotionaler Imagefilm, der zeigt, wie erflllend es
oder Tel.: 030. 39747560 ist, bei pluss zu arbeiten. ,In nur 100 Sekunden wird er-

zahlt, wer wir sind, was wir tun und was die Menschen
www.salomon-ag.de davon haben - gar nicht einfach, in dieser Kirze zu be-

schreiben, was uns ausmacht!”, berichtet Geschaftsfihrer
e~ Christian Baumann. ,,Unsere zentrale Botschaft, die Uber
Druckfrisch: allen Details schwebt, besteht aus sechs einfachen Wér-
die neuen Gastromdobelkataloge von objekt-m tern: Wir sind mehr als unsere Jobs. In kleinen, gezeichne-
ten Episoden zeigt der Film, wie jeder von uns eine sinn-
Auf der Internorga prasentiert der volle, erfillende Arbeit nicht nur fUr sich erledigt, sondern
Gastronomiemodbelhandler objekt- auch fir die Menschen um sich herum.” Der Film ist auf
m seine neue Indoor-Kollektion. Der  der pluss-Website und in sozialen Netzwerken zu sehen.
aktuelle Katalog ist 300 Seiten stark;
davon entfallen fast 40 Seiten auf www.pluss.de
Neuheiten, vor allem hochwertige,
moderne Vollpolster- und Holzstlhle. I —
Auch die Rubrik der Bezlge hat ob- Die Berliner Tafel wird 25
jekt-m aufgestockt: Uber 100 neue
Bezugsstoffe stehen fir den Kunden  Am 21. Februar 2018 feierte die Berliner Tafel ihren 25. Ge-
zur Auswahl. Den Katalog flankiert burtstag. Der gemeinnlitzige Verein wird gegenwartig von
die neue Terrassenmobelbroschire, rund 2.000 Ehrenamtlichen getragen, 26 hauptamtliche
die seit Anfang Februar 2018 erhédlt-  Mitarbeiter begleiten und koordinieren die Arbeit.
lich ist.
Uber 50 Outdoor-Modelle sind ab jetzt ab Lager lieferbar.
objekt-m reagiert damit auf den Kundenwunsch nach mog-
lichst kurzen Lieferzeiten und hat seinen Lagerbestand an
Outdoorstihlen deutlich ausgeweitet.
Beide Kataloge konnen kostenlos unter www.objekt-m
angefordert werden.

www.objekt-m.com

|
Der neue , Alte” ist wieder da

Gerrit Buchhorn konnte als Mit-
arbeiter der Geschéaftsstelle zu-
rickgewonnen werden. Seit
1. Marz ist er in der Funktion
des Stellvertretenden Haupt- Die Berliner Tafel verteilt jeden Monat bis zu 660 Tonnen
geschaftsfihrers wieder mit an Lebensmittel und unterstltzt damit monatlich 125.000 be-
Bord und wird — neben weiteren durftige Menschen: 50.000 kommen in die 45 LAIB-und-
Themen — insbesondere flr den SEELE-Ausgabestellen, 75.000 werden (ber die sozialen
Bereich Fachkraftesicherung Einrichtungen erreicht. Rund 4.000 Kinder nehmen jedes
und somit auch far die Initiative ,,Ausbildung mit Qualitdt”  Jahr an den KIMBA-Angeboten teil. Im September 1995
sowie die Berliner Jugendmeisterschaft Ansprechpartner hatte Sabine Werth die Grindung des Tafel-Bundesver-
sein. bands initiiert. Damals waren es 35, heute sind es 937 Ta-
feln bundesweit.

© G. Buchhorn

Kontakt: Tel.: 030/318048-12
E-Mail: gerrit.buchhorn@dehoga-berlin.de www.berliner-tafel.de

hoga AKTIV - Mérz 2018 Seite

© Berliner Tafel

31



E MITGLIEDER

Deutsche
Hotelklassifizierung

Erstklassifizierungen:
Y ¥ ¥ Garni

Hotel Vivaldi

Folgeklassifizierungen:
* ¥ K e

H10 Berlin Ku'damm

Y Y ¥ Garni
Ivebergs Hotel Berlin Messe

Express by Holiday Inn Berlin
City Centre

Yo ¥ Garni

Hotel 103
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Mitglieder-News

30 Jahre Stampedo Steakhaus

Vor ziemlich genau 30 Jahren er6ffne-

te Marco Cubic am Waidmannsluster

Damm sein Steakhaus Stampedo. Heute

fihrt Sohn Mateo das Restaurant, des-

sen Erfolgsgrundlage Uber all die Jahre

hinweg die hohe Qualitat der Steaks ist.

Angeboten werden HUft-, Rump- und Fi-

letsteak, aber auch Klassiker wie Wie-

ner Schnitzel. Die Beilagen wie Backkar-

toffel mit Krauterschmand, Maiskolben

oder Kroketten sind genau das, was Gasten zu auf den Punkt gebratenem
Fleisch schmeckt. ,,Wir sind kein Nobelrestaurant, sondern ein gutes Steak-
haus flr jedermann mit erschwinglichen Preisen”, erklart Mateo Cubic, der
stolz darauf ist, dass so viele Stammgaste in das gemdtlich eingerichtete
Restaurant im Norden Berlins kommen. Die schatzen Qualitdt und Preis ge-
nauso wie die Auswahl, den freundlichen Service und die Kinderfreundlich-
keit des Hauses. Im Sommer kénnen die Gaste Steak & Co. im Garten oder
auf der Terrasse genielRen.

www.stampedo.de

Haus mit viel Charme:
das Hotel Auberge

Hier werden Géaste schnell zu

Stammgasten. Das privat gefthr-

te Hotel Auberge punktet, ne-

ben der Nahe zu Ku'damm und

Z00 sowie einem sorgsam aus-

gesuchten und dekorierten Inte-

rieur, mit vielen Annehmlichkei-

ten flr seine Géaste. Das Haus

in der Bayreuther StralRe verflgt

Uber 29 gemdtliche Zimmer im Alt-Berliner-Stil, einige davon haben eine im-
posante Stuckdecke und sorgsam restaurierte Fllgeltlren aus dem 19. Jahr-
hundert. Sehr modern sind das freie WLAN im ganzen Haus, Flachbildschir-
me in den Zimmern und ein Getrédnkeservice rund um die Uhr. Inhaberin
Antje Last und ihr Team sorgen daflir, dass sich ihre Gaste ganz schnell wie
zu Hause fiihlen. So ist der Salon des Hauses ein besonders gemditlicher Ort
und zugleich ein beliebter Treffpunkt. Fir ihre Gaste backt Antje Last seit
Jahren in der Weihnachtszeit siif3e Kostlichkeiten. ,,Unser Hotel ist nicht nur
ein besonderes und einzigartiges Hotel hier in Berlin. Unsere liebevoll restau-
rierten und historischen Raumlichkeiten versprihen einen ganz besonderen
Charme. Dazu gehért auch, sich immer wieder schéne Uberraschungen fiir
unsere Gaste auszudenken, um sie zu begeistern”, so die Inhaberin des Ho-
tels Auberge. Gelebte Gastlichkeit, die nun 20. Geburtstag feiert. Wir gratu-
lieren.

www.hotel-auberge.de

hoga AKTIV - Mérz 2018
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Britta Bettendorf (Hotel , The Dude”) 40 Jahre = Alberto Enrique (Boer-
ger Hotel 103) b5 Jahre = Orla Damgaard (East and Eden) 55 Jahre
Gabriele Eccarius (Frosch-Hostel) 60 Jahre = Stefan Franken (Franken
& Grunewald Eis) 50 Jahre = Ingeborg GroB (Kladower Hof) 90 Jahre
Lothar Heer (Restaurant Alois S.) 60 Jahre = Detlef Heinze (Bowling
Hellersdorf) 60 Jahre = Bodo Hildebrandt (Hotel Hildebrandt) 75 Jahre

Gudrun Hille (Hotel ,Carolinenhof”) 65 Jahre = Djulieta Hiichtemann
(Hotel Pankow, Friedrichshain Hostel & Hotel) 45 Jahre = Sylvio Jaskul-
ke (Scheune) 50 Jahre = Michael Kunzmann (Hotel Landhaus Alpinia) 35
Jahre = Marina Makarewitsch (City-Hotel Gotland in Berlin, Hotel Elegia
am Kurflrstendamm) 55 Jahre = Pasquale Mezzogori (Ristorante Latino)
80 Jahre = Andreas Nofftz (Tegeler Seeterrassen) 55 Jahre = Petra Roe-
Bing (Restauration ,Zur alten Laterne”) 65 Jahre = Stephan Sauer (Lois)
50 Jahre = Roman Skoblo (Hotel Ku'Damm 101) 70 Jahre = Klaus-Vol-
ker Stolle (Hotel Steglitz International) 75 Jahre = John Weatherly (Ho-
tel Vita Berlin) 65 Jahre

Charlottenburg: Ristorante Il Cardinale” (Caterina Lapone) 15 Jahre
Café Maftre Miinch (Gerhard Minch) 5 Jahre = Let’s go Sylt (Harald Zwieb-
ler) 10 Jahre = Friedrichshain: Kurhaus Korsakow (Bjorn Schmidt) 10 Jah-
re = Hellersdorf: Call a Pizza (Frank Stanislowsky) 20 Jahre = Képenick:
Touristenhaus Berlin-Griinau (Nicolai Robak) 10 Jahre = Kreuzberg: Hap-
py Bed Hostel (Jana Schleske) 5 Jahre = Mitte: China Club Berlin GmbH
& Co.KG (Ariane SpieR) 15 Jahre = Prenzlauer Berg: Meininger,, 10" City
Hostel Berlin-Mitte (Eric van Dijk) 10 Jahre = Restaurant Das Pfeffer (Ste-
fan Hoffschroer) 10 Jahre = Reinickendorf: Trattoria Isola Verde (Italo
Schiano) 20 Jahre = Steglitz: Bistro Domino (Heinz-Dieter Lecher) 20 Jah-
re = Tempelhof: Hotel Berliner Bér (Funda Petersen) 30 Jahre = Tiergar-
ten: Hotel Berlin, Berlin (Jan-Patrick Krliger) 60 Jahre = Holiday Inn Ex-
press Berlin City Centre West (Anthony Stein) 10 Jahre = Wilmersdorf:
Café Bar Harlekin (Heiko Scharfenberg) 15 Jahre = Zehlendorf: Restaurant
Dalmacija (Jozo Donlic) 20 Jahre

MITGLIEDER E

Der Verband begruf3t herzlich

seine neuen Mitglieder

Charlottenburg:
Omi Rosis Suppen (Daniel Byl)
Westend-Klause (Peter Lippel)
KLX-Koshary Lux (Michael Landeck)
Schwein WKM Pork@Duck GmbH
(Christopher Kimper)

Friedrichshain:
Rockcafé HALFORD (Sven Rappoldt)

Kreuzberg:
Markhalle Neun (Nikolaus Driessen)

Mitte:
Meininger Hotel Berlin Tiergarten
(Konstantinos Angelopolous)
Palladium Berlin (Mihaela Dudic)

Neukolin:
Paulinski Palme (Paul Adam)

Pankow:
Kanaan (Oz Ben David)

Tiergarten:
Otti Grill (Ali Otmann)

Wilmersdorf:
Uhland-Eck (Aydin Bulut)

Charlottenburg: Quasimodo (Klaus Spiesberger) 35 Jahre = Café Maitre Mlinch (Gerhard Miinch) 5 Jahre = Restaurant Scheu-
ne (Peter Barthel) 5 Jahre = Let's go Sylt (Harald Zwiebler) 5 Jahre = Friedrichshain: Kurhaus Korsakow (Bjorn Schmidt) 10
Jahre = Kreuzberg: Wilhelm & Medné Bio-Bistro & Catering Service (Ingeborg Wilhelm) 15 Jahre = Mitte: Spielbank Berlin
Entertainment GmbH & Co.KG (Carsten Brendel) 10 Jahre = Neukélln: Lange Nacht, Froschkénig (Stefan Lange) 5 Jahre
Prenzlauer Berg: Kesselhaus in der Kulturbrauerei (Séren Birke) 15 Jahre = Schéoneberg: Sissi — Osterreiches Restaurant &
Vinothek (Martin Hartmann) 10 Jahre = Trattoria a Muntagnola (Pino Bianco) 5 Jahre = blond (Reinhard Harald \WWobke) 5 Jah-
re = Spandau: VCH-Hotel Christophorus (Frank Seewald) 30 Jahre = Restaurant Heidekrug (Zeljko Blago) 30 Jahre = Steglitz:
Bistro Domino (Heinz-Dieter Lecher) 20 Jahre = Hacky’s Pub (Glnter Hacker) 10 Jahre = Wedding: La Luz (Guido Wendering)
15 Jahre = Wilmersdorf: Hotel Ku'Damm 101 (Christoph Nuppenau) 15 Jahre = Paracas Cafe-Restaurant-Cocktailbar (Justino
Luis Vera Tornero) 10 Jahre

B D-HOGA

Montag, 19. Marz 2018

Save the Date

WICHTIGE TERMINE FUR MITGLIEDER

NH Collection Hotel Berlin Mitte,
Leipziger Straf3e 106-111, 10117 Berlin

Fachgruppensitzung Hotellerie mit Wahl

Montag, 14. Mai 2018 Vollversammlung mit \Wahl EUREF Campus

Gemeinsames Sommerfest vom DEHOGA Berlin,

MR, U2, = 0l 20T visitBerlin und visitBerlin Partnerhotels e. V.

Tipi am Kanzleramt

hoga AKTIV - Mérz 2018
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RECHT UND RAT

Unerlaubte Sternewerbung

Unterlassungserklarung umfasst auch Google-Eintrage

starkt Hotels abgemahnt, die illegal mit Hotelsternen
geworben haben. Die Rechtslage ist in diesem Zusam-
menhang eindeutig. Sternewerbung ohne glltige Hotelklas-
sifizierung ist rechtswidrig und berechtigt zur Abmahnung.

In der Vergangenheit hat die Wettbewerbszentrale ver-

Vor diesem Hintergrund haben viele der abgemahnten Ho-
tels eine sog. Unterlassungserklarung abgeben, um weite-
re rechtliche Auseinandersetzungen zu vermeiden. Dabei
wurde auch eine Vertragsstrafe i.H. von 4.000 Euro verein-
bart flr den Fall, dass das Hotel erneut unberechtigt und
schuldhaft mit Hotelsternen wirbt. Zudem hatten sich die
Hotels auch verpflichtet, daflir zu sorgen, dass die Sterne-
werbung auf gangigen Hotelportalen und bei Google unter-
bleibt.

Das Landgericht Stuttgart hatte nun zu klaren, ob dies auch
fur solche Eintrage gilt, die der Betrieb gar nicht veranlasst
hatte. Dabei ging es konkret um ,, Google My Business”-
Anzeigen. Das Gericht bejahte dies und verurteilte den Be-
trieb zu der Vertragsstrafe.

Konsequenz: Die Pflichten, die sich aus diesen Unterlas-
sungserklarungen ergeben, sind sehr weitreichend. Es
empfiehlt sich folgende Vorgehensweise, um empfindliche
Vertragsstrafen zu vermeiden:

B Mindestens einmal im Jahr
(besser haufiger) sollte eine
Google-Recherche durchge-
fahrt werden.

B Enthalt die erste Seite der
Trefferliste Hinweise auf Ster-
ne-Werbung, dann sollte der
Webseitenbetreiber ange-
schrieben und zur Loschung
aufgefordert werden, so lan-
ge, bis der Eintrag geldscht ist. Gleiches Vorgehen emp-
fiehlt sich bei den gangigen Buchungsportalen wie Boo-
king, Expedia, HRS etc.

B Die durchgefiihrten MaRnahmen sind umfangreich zu
dokumentieren, da man im Streitfall belegen muss, was
man alles getan hat, um unberechtigte Sternewerbung
zu unterbinden.

René Kienker,
Justiziar DEHOGA Berlin

Der beste Schutz ist sicherlich, die Klassifizierung nachzu-
holen.

Der Autor, René Kienker, ist Justiziar im DEHOGA Berlin
und steht Mitgliedern fir Fragen gerne zur Verfligung.
Tel.: 030. 31804819

Minijobs aufwerten

Von Shirin Khabiri-Bohr, Vorsitzende der Geschaftsfihrung

der Agentur fir Arbeit Berlin Mitte

elch ein Boom -
seit 2014 wachst
die Wirtschaft in

Berlin schneller als im Bund.
Berliner Unternehmen haben viele neue Arbeitsplatze ge-
schaffen und suchen weiter nach Personal. Der Wettbe-
werb um Fachkrafte ist harter geworden.
In diesem Zusammenhang denken Sie womadglich nicht als
Erstes an die Minijobber in Threm Unternehmen. Wir als Ar-
beitsagentur aber méchten |hr Augenmerk speziell darauf
richten — auf das schlummernde Potenzial. Sie werden fra-
gen, was lhnen eine Umwandlung in einen Teilzeit- oder
Vollzeitjob bringt. Nun:
M Sie starken die Loyalitdt und Motivation lhrer Mit-
arbeiter*innen — laut Studien mdchte mehr als jeder
dritte Minijobber langer arbeiten.

Shirin Khabiri-Bohr

Seite

M Sie sichern sich die Fachkompetenz lhrer Beschaftigten
und starken durch deren hohe Expertise die Kundenbin-
dung.

M Aufgrund vergleichsweise geringerer Sozialabgaben kdn-
nen Sie lhre Personal- und indirekten Kosten senken.

B Sie berzeugen durch die Ubernahme sozialer Verant-
wortung und tragen so zu einem positiven Image lhres
Unternehmens bei.

Dieser Weg ist eine Uberlegung wert. Fiir Informationen
und Fragen stehen lhnen die Arbeitsagenturen und die Hot-
line fur Arbeitgeber unter 0800.4555520 zur Verfligung.

Eine Ausstellung ,,Minijob? Da geht noch mehr” kann un-

ter Berlin-Brandenburg.CA@arbeitsagentur.de angefordert
werden.
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Nur das BEStE!

Yielev Fulvemann

Obst & Gemiise GroBBhandels GmbH

Der Lieferant der Berliner und Brandenburger Spitzengastronomie







