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Von der Umsatzsteigerung und Kostensenkung im Betrieb

Mission Kostenkontrolle

cristina Burgi Es gibt zwei
Moglichkeiten, um bei der
Jahresrechnung keinen
Verlust zu schreiben: den
Umsatz zu steigern oder

bei den Ausgaben zu sparen.
Tipps zur Kostenkontrolle.

Der Branchenspiegel von Gastro-
Suisse zeichnet ein diisteres Bild:
Gemiss den aktuellen Zahlen ver-
zeichnet rund ein Drittel aller gast-
gewerblichen Betriebe einen Um-
satzriickgang, wobei sie Ende Jahr
einen Verlust von durchschnittlich
5,6 Prozent des Umsatzes verbuchen
miissen. Damit sie dennoch buch-
halterisch schwarze Zahlen schrei-
ben, verzichten einige Gastronomen
auf ihren Unternehmerlohn - was
auflange Sicht nicht haltbar ist.

«Eine Herausforderung der Branche
ist der starke, oft einseitige Fokus
auf das operative Geschéfty, erkléirt
Rafael Saupe, der sich mit der Firma
«desillusion» auf gastronomische
Beratung spezialisiert hat. «Die
Mitarbeitenden sind selten mit der
betrieblichen Kostenstruktur ver-
traut und erkennen die Bedeutung
eines zusétzlich verkauften Kaffees
zu wenig.» Daher gelte es, sie fiir
die Aufwinde im Gastgewerbe zu
sensibilisieren und ihnen Anreize
zu bieten, um mehr Produkte zu
verkaufen. «Getrinke sind dabei
interessanter als Produkte aus der
Kiiche, da beispielsweise Kaffee
eine hohe Marge hat und weniger
Aufwand bedeutet.»

Fiir Bruno Faulhaber, Vizedirektor
der Beratungsfirma Gastroconsult,
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ist die Kostenkontrolle das A und
0: «Sparen ist ein Credo, das man
haben muss, wenn man einen er-
folgreichen Betrieb fithren moch-
te.» Wichtig sei es, die Kosten am
richtigen Ort zu senken: «Beim
Verwaltungsaufwand kann man
zum Beispiel eher wenig einsparen,
das macht den Braten nicht feiss.»
Sinnvoller findet er es, beim Ein-
kauf auf Aktionen zu achten, mit
dem Vermieter iiber eine giinstige
Miete zu verhandeln und eventu-
ell die Offnungszeiten anzupassen,
beispielsweise von sieben auf fiinf
Tage: «Letzteres ist aber vom Be-
triebskonzept abhingig.»

Beispiele Kostensenkung

¢ Mitarbeitereinsitze je nach
Auslastung planen

¢ Konsumationen der Mitarbeiten-
den im Auge behalten

e gute Mise en place, moglichst
kein Food Waste

e Preisvergleiche machen, vor
allem bei teuren Produkten

¢ Portionengrosse der Gerichte
anpassen

e Getriankeverkauf ankurbeln b

Beratung

Eine personliche Beratung kos-
tet zwar, zahlt sich aber auf lange
Sicht aus. Auskunft zu Fragen rund
um Finanzen bieten sowohl die Ex-
perten von Gastroconsult als auch
der Kurs «Umsatz rauf, Kosten
runter» von Cafetier Suisse: Dieser
findet am Montag, 15. Mai 2017 das
néchste Mal statt. cb
www.gastroconsult.ch
www.cafetier.ch
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Idealerweise evaluieren Gastronomen jeden Monat ihre Kosten und das Sparpotenzial im Betrieb.

Auch Rafael Saupe wiirde eher beim
Mitarbeiter- und Warenaufwand
ansetzen als bei den Verwaltungs-
kosten. «Es lohnt sich, die Einsit-
ze der Mitarbeitenden effizient zu
planen und wéhrend den umsatz-
schwachen Zeiten rasch anzupas-
sen», nennt er ein Beispiel. Zudem
sei es wichtig, die Mitarbeitenden
in die betriebliche Planung mit-
einzubinden und gemeinsam mit
ihnen die zu erreichenden Ziele zu
definieren. Denn Transparenz und
Einbezug wiirden sich wesentlich
auf deren Motivation und das Klima
im Betrieb auswirken.

Beziiglich Warenkosten empfehlen
sowohl Rafael Saupe als auch Bru-
no Faulhaber, das Lager klein zu
halten und méglichst keine Lebens-
mittel zu verschwenden. Das kénne
zum Beispiel durch eine gute Mise
en place in der Kiiche oder bediirf-
nisgerechte Portionen fiir die Gés-
te erreicht werden. Zudem lohne
es sich, regelméssig das Lager zu
kontrollieren und die Lieferschei-
ne mit den jeweiligen Rechnungen
zu vergleichen. «Idealerweise wird
das immer von der gleichen Person,

nidmlich dem Chef gemacht», rit
Saupe.

Die iibrigen Kosten sollten ebenfalls
genau unter die Lupe genommen
werden: So kann die richtige Rei-
nigung und Wartung von Geréten
den Energieverbrauch mindern und
die Installation von Bewegungsmel-
dern Strom sparen. Verschiedene
befragte Gastronomen raten zudem
dazu, dass der Chef bei Stosszeiten
an der Front mithilft und Prisenz
zeigt: «Das hilft nicht nur dabei, die
Mitarbeitenden besser zu verste-
hen, sondern zeigt auch auf, wo die
Abldufe optimiert werden konnen.»
Dadurch konne wiederum leichter
erkannt werden, an welchen Stellen
unnotige Kosten anfallen.

Was Gastronomen fiir das kommen-
de Jahr tun sollten: Sich Ziele set-
zen und Massnahmen aufschreiben,
entweder fiir die Umsatzsteigerung
oder Kostensenkung in ihrem Be-
trieb. «Und den Mut haben, neue
Gerichte in ihr Angebot aufzuneh-
men», empfiehlt Bruno Faulhaber:
«Denn der Gast mochte immer wie-
der iiberrascht werden.»



