
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Positionierung und strategische Ausrichtung eines gastronomischen Betriebs/Hotels 

Referent: Werner Gärtner, Betriebswirt (VWA), Unternehmermanufaktur für Hoteliers und Gastronomen GmbH 

 Habe ich das passende Produkt für die potentielle Zielgruppe? 

 Das Unternehmen erfolgreich positionieren 

 Kombination von verschiedenen Zielgruppen 

 Das richtige Produkt an den richtigen Gast bringen 

 
Erfolgsfaktor „Mensch“ – Neue Wege in der Mitarbeiterfindung und Bindung! 

Referentin: Mag. (FH) Brunhilde Fischer, Geschäftsführerin Unternehmermanufaktur für Hoteliers und Gastronomen GmbH 

 Rekrutierung der Mitarbeiter 

 Dem Fachkräftemangel ein Schnippchen schlagen 

 Die neue Generation von Mitarbeitern 

 Mitarbeiter binden 

 
Kalkulation und Preisgestaltung  

Referent: Alexander Bauerfeind, Geschäftsführer HOGA GmbH 

 Mindestpreis und Marktpreis 

 Dynamic pricing (Hotellerie) 

 „Stars- und Pennerlisten“ (Gastronomie) 

 Optimierung der Betriebsauslastung 

 Nachkalkulation in der BP – Überprüfung von Schätzungszuschlägen der Finanzverwaltung (Gegengutachten) 
 
Verfahrensdokumentation Kasse 

Referent: Günter Hässel, StB/WP/RB, COLLEGA 

 Wozu eine Verfahrensdokumentation? 

 Wie erstellt man eine Verfahrensdokumentation? (Darstellung anhand von Mustervorlagen) 

 
Energiemanagement und Zuschussberatung 

Referent: Martin Sailer, B.A.U.M. Consult 

 Optimierung der Energieeffizienz 

 Einsatz von erneuerbaren Energien 

 Fördermittel Energieeffizienz und Investitionen 
 
Erstellen einer integrierten Planungsrechnung (nicht nur) für Banken und Zuschussgeber 

Referent: Dr. Peter Leidel, StB/WP/RB, Leidel & Partner 

 Datengerüst und Kalkulation 

 Planung mit DATEV Unternehmensplanung 

 Auswirkungen auf GuV, Bilanz und Liquidität 

 Planungsbericht 
 

Stand: 25.03.2019 – Änderungen vorbehalten! 
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Zutreffendes bitte ankreuzen und ausfüllen! 

Termin:   

Donnerstag, 9. Mai 2019 5 0 3 - 1 9 
München, LSWB-Akademie, Hansastraße 32 
 

 
Dauer:  
von 09.00 – 15.30 Uhr 

 
 
Seminarpreis:  
Mitglieder und deren  

nicht berufsangehörige Mitarbeiter     290,- €* (zzgl. 55,10 €) 

Nichtmitglieder 490,- €* (zzgl. 93,10 €) 

 *Preise zzgl. gesetzl. USt 

 
Rabatt: 
Bei drei Vollzahlern reduziert sich der Seminarpreis für den 4. und jeden 
weiteren Teilnehmer um 50 %! 
 

 

Anerkannte Lehrgangszeit: 5,5 Stunden 
 
 

Stand: 12.03.2019 

Änderungen vorbehalten! 

 

Die Anmeldung kann online unter www.lswb-akademie.bayern oder 

schriftlich per Post, E-Mail oder Fax erfolgen. Über die 

Berücksichtigung der Anmeldung entscheidet die Reihenfolge der 

Eingänge. Bitte geben Sie zum Erhalt der TN-Bestätigung 

unbedingt  die Berufsbezeichnung an! 
 

Vor dem Seminartermin geht Ihnen rechtzeitig ein Teilnehmer-

ausweis und die Rechnung zu. 
 

Die Stornierung ist kostenfrei möglich, sofern uns diese bis vier 

Arbeitstage vor dem Termin schriftlich vorliegt.  
 

Die Tagungsgebühr beinhaltet Arbeitsunterlagen, Pausen- und 

Mittagsimbiss, Tagungsgetränke und MVV-Fahrschein. 

In der Hansastraße sind die Parkmöglichkeiten stark einge-

schränkt. Wir bitten Sie, öffentliche Verkehrsmittel zu benutzen! 

 

LSWB Geschäftsstelle München:  

Hansastraße 32   I   80686 München   I   Postfach: 201351   

80013 München I   Tel. 089 27321415   I   Fax 089 2730656   

E-Mail: seminare@lswb.de  I   www.lswb-akademie.bayern 

 

Bankverbindung: VR Bank Nürnberg eG   

IBAN: DE36 7606 0618 0000 0025 18   I   BIC: GENODEF1N02 

 

Wir verwalten Ihre Daten über die Programme der DATEV sowie 

Auctores. Unsere Datenschutzerklärung finden Sie  

unter https://www.lswb.de/datenschutz und die AGB finden Sie  

unter https://www.lswb-akademie.bayern/AGB. 
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