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Als Verantwortlicher einer Gemeinschaftsgastronomie sind 
Ihre Aufgaben vielfältig. So gilt es, Ihr Team zu leiten und 
zu motivieren, dem Qualitätsanspruch Ihrer Gäste gerecht 
zu werden und Strategien zu entwickeln, um den Umsatz zu 
erhöhen. Das Handbuch hilft Ihnen dabei und unterstützt in 
den vielfältigen Herausforderungen des Alltags.

Sichere Speisen produzieren: Gefahren und Risiken bei 
allen Prozessschritten rechtzeitig erkennen, Maßnahmen 
einleiten und einwandfreie Qualität sicherstellen.
Zeitgemäße und zielgruppengerechte Speisenangebote: 
Umsetzungshilfen zur Optimierung des Speiseplans
Das Team führen: Mitarbeitergespräche und 
Konfliktbewältigung wirksam durchführen. 
Rechtsrahmen einhalten und Hygieneanforderungen 
umsetzen: Das HACCP-System unter Berücksichtigung
der rechtlichen Vorgaben aufbauen und weiterentwickeln.
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Die angegebenen Preise gelten zum Zeitpunkt der Drucklegung. Aktuelle Preise sowie die allge-
meinen Geschäftsbedingungen entnehmen Sie bitte www.behrs.de. Es gelten unsere Allgemeinen 
Geschäftsbedingungen, siehe www.behrs.de/agb. Informationen zum Widerrufsrecht finden Sie 
unter www.behrs.de/widerruf.
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	  Expl. mit Behr’s News-Service 		  99,50 € zzgl. MwSt.
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Absender

Unsere aktuellen Angebote bestellen Sie auch per: 
Telefon 	 040 – 227 00 80	 E-Mail	 info@behrs.de
Fax	 040 – 220 10 91 	 Internet	 www.behrs.de

*Behr’s News-Service Aktualisierungen/Fortsetzungen halten Ihr Abonnement 
auf dem aktuellen Stand. Sie sind stets über alle wichtigen Änderungen informiert.
Dieser Service wird separat berechnet und kann nach erfolgter Mindestabnahme 
von 2 Aktualisierungen jederzeit beendet werden.

Aus dem Inhalt von „Modernes Küchenmanagement“:
·	 Organisation: z. B. Verpflegungssysteme, Wareneinkauf, 		
	 Betriebsaufbau
·	 Rechnungswesen: z. B. Kosten, Kalkulation, 
	 Investitionsrechnung
·	 Marketing: z. B. Marketing in der GV, Kommunikationspolitik
·	 Personal: z. B. Schulung und Fortbildung, Recht, Führung und 	
	 Motivation
·	 Ernährung und Verpflegung: z. B. Vorschriften, 
	 Speiseplanung, Kultur und Ernährung

Das Handbuch ist ein Muss für alle Hoteliers, Gastronomie-
leiter, Küchenchefs, Gastronomen und Caterer, die Ihre Gäste 
jeden Tag aufs Neue begeistern und sich auf dem hart um-
kämpften Gastronomiemarkt erfolgreich behaupten möchten.


