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Summary
In 60 Sekunden

Ein Hotel sind drei Unternehmen unter einem Dach: ein Immobiliengeschaft, ein Restaurant und
ein Kundenservice, der rund um die Uhr besetzt ist. Dieses Lehrbuch flhrt dich durch alle drei,
beginnend mit dem Gastekreislauf—vor der Ankunft, bei der Ankunft, wahrend des Aufenthalts,
bei der Abreise—und den Aufgaben der Rezeption in jeder Phase. Du lernst, wie Zimmerpreise
mit der Hubbart-Formel kalkuliert werden, warum die Hauswirtschaft Par-Stocks fiir die Wasche
fihrt und wie die Kiichenbrigade die Food Cost nahe 30 Prozent halt. Security, Nachtaudit und
Overbooking runden das Bild eines Betriebs ab, der nie schlaft.

Warum es sich lohnt

Wenn du ein Beherbergungsbetrieb flhrst, besitzt oder darin investierst—oder als Student in die
Hotellerie einsteigst—ist das hier das Betriebshandbuch. Es verbindet den taglichen Kraftakt
jeder Abteilung mit der Bilanz: ADR, Auslastung, RevPAR, Food-Cost-Prozentsatz. Lies es vor
deiner ersten Schicht, und du verstehst, warum die Rezeption einen Gast abwimmelt, warum die
Zimmerkraft 14 Zimmer putzt und warum der Nachtauditor zahlt.

Die Kernideen
Drei Hotels, drei vollig verschiedene Geschafte

Boston, 1829. Das Tremont House 6ffnet seine Tore und verandert die amerikanische
Gastfreundschaft Uber Nacht. Zum ersten Mal bietet ein Hotel private Einzel- und Doppelzimmer
statt geteilter Betten, eine echte Lobby statt einer Tresentheke und - flr die Zeit geradezu
schockierend - kostenlose Seife am Waschtisch. Es wird die Blaupause fiur das First-Class-Hotel
Amerikas. Von diesem Ausgangspunkt aus kartiert das Buch die moderne Branche in drei
Segmenten: Stadthotels fur Geschéftsreisende in den Innenstadten, Resort-Hotels fur
Feriengaste an Urlaubszielen und Apartmenthotels fur langfristige Aufenthalte mit Kiichenzeile.
Die Autoren verankern das Ganze mit einer Arbeitsdefinition: Das eigentliche Geschaft eines
Hotels ist die Beherbergung der Allgemeinheit; Gastronomie, Zimmermadchen, Uniformierte
Dienste, Wascherei und Einrichtung sind unterstutzende Leistungen.
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Die Innovationen des Tremont - Privatsphare, ein Begegnungsraum, Grundausstattung -
definieren bis heute, woflir Gaste zahlen. Die Dreiteilung ist wichtig, weil jeder Typ mit anderer
Okonomie lauft: Ein Stadthotel im Zentrum lebt vom Geschéftsreiseverkehr unter der Woche, ein
Resort vom saisonalen Freizeitverkehr, ein Apartmenthotel von der Monatsbelegung. Gleiches
Gebaude, vollig andere Personalplanung, Preise und Marketing. Zu wissen, in welchem Geschaft
du dich wirklich befindest, ist die erste Managemententscheidung.

Probier es aus: Ordne diese Woche jedes Hotel, an dem du vorbeildufst oder in dem du
Ubernachtest, einem der Typen Stadthotel, Resort oder Apartmenthotel zu - rate dann, was
seinen Umsatz hauptsachlich treibt, und prife den Preiskalender online.

Vorderhaus und Hinterhaus: ein Gebaude, zwei Welten

Der General Manager ist dem Eigentumer oder einer Managementgesellschaft unterstellt, und
seine Aufgabe ist es, alle Abteilungen auf dieselben finanziellen und servicebezogenen Ziele
einschworen. Dafur denkt er in zwei Halften. Die Front-of-the-House-Abteilungen - Rezeption,
Reservierung, Uniformierte Dienste - sind das, was Gaste sehen und beruhren. Das
Back-of-the-House - Housekeeping, Technik, Wascherei - fallt den Gasten nie auf, bis es versagt.
Hinter beidem sitzt der Controller, der Forderungen, Verbindlichkeiten und L6hne verwaltet und
die Bilanz sowie die GuV erstellt, an denen der GM abliest, ob die Koordination funktioniert. Das
Buch prasentiert diese Full-Service-Struktur als das Skelett, an dem jede Abteilung hangt.

Die Aufteilung ist mehr als ein Grundriss - sie ist eine Managementphilosophie. Gastenahe
Arbeit wird an der Erfahrung gemessen; Arbeit im Hinterhaus an Kosten und Bestandigkeit. Die
eigentliche Kunst des GM ist das Ubersetzen zwischen beiden: der Technik klarmachen, dass ein
langsamer Aufzug ein Umsatzproblem ist, oder der Rezeption, dass eine polierte Lobby
schmutzige Zimmer nicht wettmacht. Die Abschlisse des Controllers sind die Anzeigetafel, die
beide Seiten lesen.

Probier es aus: Ordne deine eigene Organisation (oder deinen Arbeitsplatz) Rollen im Vorder-
und Hinterhaus zu und notiere dann je eine Kennzahl, an der jede Seite gemessen wird.

Der Gastzyklus: vier Phasen, eine Beziehung

Vor der Ankunft: Die Reservierung sichert das Zimmer. Ankunft: die Registrierung, bei der der
Gast eine Karte ausfullt mit Name, Adresse, An- und Abreisedatum, Zimmerrate und Unterschrift
- ein rechtlich bindender Vertrag zwischen Gast und Hotel. Aufenthalt: Die Gasteservices tragen
den Aufenthalt, von frischen Handtlchern bis zum Weckruf. Abreise: Checkout und Begleichung
der Folio. Das Buch behandelt diesen Zyklus als Kernrahmen der Rezeption und die
Registrierungskarte als ihr rechtliches Ruckgrat - zentrales Beweismittel, falls je ein Streit Uber
Abbuchungen oder die Dauer des Aufenthalts entsteht. Jeder Ablauf an der Rezeption lasst sich
einer der vier Phasen zuordnen.

In Phasen zu denken verwandelt einen chaotischen Schreibtischjob in eine Abfolge, die du
besetzen, schulen und prufen kannst. Jede Phase hat ihre eigenen Fehlerquellen: Schlechte
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Daten vor der Ankunft werden zur Abweisung des Gastes bei der Ankunft; eine schlampig
ausgefullte Registrierungskarte wird bei der Abreise zur uneinbringlichen Forderung. Die
rechtliche Wucht dieser Unterschrift Uberrascht neue Manager - es ist kein Papierkram, es ist der
Vertrag, der die gesamte Folio durchsetzbar macht.

Probier es aus: Wenn du das nachste Mal in ein Hotel eincheckst, lies die Registrierungskarte
Zeile fur Zeile und bestimme, welche Phase des Zyklus jedes Feld bedient.

Die Hubbart-Formel: Preisbildung rickwarts vom Gewinn aus

Wie entscheidet ein Hotel, dass ein Zimmer 189 Dollar kostet? Das Buch erldutert die
Hubbart-Formel, eine Bottom-up-Rechnung, die beim angestrebten Gewinn beginnt und
rackwarts bis zum bendtigten Zimmerumsatz zurickrechnet, um die durchschnittliche Tagesrate
zu ermitteln, die Kosten und Kapitalrendite deckt. Der Rack Rate - der Standardpreis ohne Rabatt
- wird zum Anker, von dem aus jeder Rabatt gemessen wird. Lauft das Hotel erst einmal, prifen
die Manager, ob die Realitat zur Formel passt: Die Average Daily Rate (Gesamterlds aus
Zimmerverkaufen geteilt durch verkaufte Zimmer), die Auslastungsquote und RevPAR
zusammen messen die finanzielle Gesundheit der Rooms Division.

Die meisten Menschen nehmen an, dass Preise am Markt beginnen; der Hubbart-Ansatz beginnt
mit der geforderten Rendite des Eigentimers und zwingt den Betrieb, sich zu rechtfertigen. ADR
und RevPAR schlieBen dann den Kreis und sagen dir, ob die Annahmen der Formel den Kontakt
mit echten Gasten Uberlebt haben.

Probier es aus: Nimm den veroffentlichten Rack Rate eines Hotels und einen Rabattpreis von
seiner Website; berechne die prozentuale Licke und Uberlege, welche Kostenstruktur diese
Licke decken muss.

Overbooking: Die Mathematik hinter dem Weitervermitteln eines Gastes

Das Buch erklart, warum Overbooking passiert: Es ist eine bewusste Umsatzpraxis - man nimmt
mehr Reservierungen an, als Zimmer verfugbar sind, gestutzt auf statistische Analysen von
No-Shows und vorzeitigen Abreisen. Gut gemacht, maximiert es die Auslastung. Schlecht
gemacht, muss das Hotel einen Gast in ein anderes Haus 'walken’, zahlt die Kosten und
verbrennt Wohlwollen. Um Probleme vor Mitternacht zu entdecken, fuhrt das Personal die
Bucket Check durch: einen physischen Abgleich der Zimmerkarten belegter Zimmer mit dem
Housekeeping-Zimmerstatusbericht, um Abweichungen zu finden - etwa ein Zimmer, das als
belegt gefuhrt wird, aber als frei gemeldet ist. Die Abstimmung ist mihsam; die Alternative ist
schlimmer.

Overbooking ist eine Wette mit Quoten zu deinen Gunsten, aber nie in deinem absoluten Einfluss
- die Statistik sagt No-Shows voraus, sie garantiert sie nicht. Die Bucket Check existiert, weil sich
Front-Office-Unterlagen und die physische Realitat des Housekeepings taglich
auseinanderdriften, und unkorrigiertes Driften eskaliert zum Mitternachtschaos. Revenue
Management ist nicht nur Preisgestaltung; es ist standige Abstimmung zwischen dem, was das
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System sagt, und dem, was das Gebaude zeigt.

Probier es aus: Wenn dich das nachste Mal ein Flug oder Hotel tberbucht, frag, welche
Entschadigungsformel gilt - du erkennst die No-Show-Statistik hinter dem Gegenvorschlag.

Die Nachtaudit: Bilanzziehen um 3 Uhr morgens

Wahrend die Gaste schlafen, bleibt eine Rezeptionsposition erleuchtet. Der Night Auditor pruft
und saldiert Gaste- und Nichtgaste-Konten jeden einzelnen Tag. Zimmerpreise und Steuern
werden auf allen Gastefolios verbucht. Abteilungserlése werden mit den Front-Office-Buchungen
abgeglichen - stimmten die Zahlen des Restaurants mit dem Uberein, was die Rezeption
erfasste? SchlieBlich wird ein taglicher Operations Report fur das Management erstellt, damit der
General Manager jeden Morgen in ein sauberes Finanzbild des Vortags einsteigt. Es ist
unspektakulare Arbeit, und die buchhalterische Integritat des gesamten Hotels ruht darauf.

Die Nachtaudit ist der tagliche Abschlussbuchungssatz des Hotels - der Moment, in dem
operativer Betrieb zum Finanzdatensatz wird. Weil ein Hotel sein Produkt nachtlich verkauft und
sich jeden Tag zurlicksetzt, braucht es - anders als die meisten Unternehmen - einen nachtlichen
Abschluss. Ihn zu Uberspringen oder zu ubersturzen bedeutet, dass sich Fehler Gber Folios und
Abteilungen hinweg aufschaukeln und das Management nach den verzerrten Zahlen des Vortags
steuert. Der Auditor ist Buchhalter, Abgleicher und Frihwarnsystem in einem Stuhl.

Probier es aus: Wenn du irgendein Geschaft mit wiederkehrenden Umsatzen fuhrst, entwirf
einen nachtlichen Abschluss: einen Bericht, der die Aktivitat jeder Abteilung abgleicht, bevor der
nachste Tag beginnt.

Vierzehn Zimmer pro Schicht: Die Housekeeping-Maschine

Der Standard: 14 bis 16 Zimmer pro Acht-Stunden-Schicht, je nach Qualitatsniveau des Hotels
und Zimmergroél3e. Jedes Bleibezimmer folgt einer festen Abfolge - Vorhange 6ffnen, Bett
abziehen, Bett machen, Oberflachen abstauben, Bad reinigen, Boden saugen, Gastebedarf
auffullen. Die Reihenfolge ist nicht willkurlich; sie ist so konstruiert, dass ein Durchgang die
Arbeit erledigt. Die Hauptverantwortung des Housekeeping liegt in der Sauberkeit und
Instandhaltung der Gastezimmer und 6ffentlichen Bereiche, und dieser Produktivitatsstandard
ist der Weg, wie die Abteilung aus einer Reinigungsaufgabe eine planbare, budgetierbare
Operation macht.

Die Produktivitatszahl ist das Scharnier zwischen Servicequalitat und Personalkosten: zu wenige
Zimmer pro Schicht, und die Lohnliste explodiert; zu viele, und die Qualitat kippt in
Gastebeschwerden. Die feste Reinigungssequenz ist dieselbe Logik wie ein FlieBband - die
Bewegung standardisieren, und der Output wird vorhersagbar. Gaste sehen dieses System nie,
aber sie erleben sein Versagen sofort in einem fehlenden Handtuch oder einem ungemachten
Bett.
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Probier es aus: Miss dich selbst (oder einen Kollegen) diese Woche bei einer repetitiven Aufgabe;
zerlege sie in eine feste Abfolge und schau, ob der zweite Durchgang schneller geht.

Par Stock: Warum der Wascheschrank nie leer wird

Das Buch beschreibt Par Stock im Detail: typischerweise drei bis funf Satze Wasche pro
Gastezimmer. Ein Satz ist im Zimmer in Gebrauch, einer ist in der Wascherei, einer liegt im Regal
- die Rotation garantiert eine ununterbrochene Versorgung, wahrend die heutige Wasche durch
die Waschgange lauft. Fundsachen werden vom Housekeeping oder der Security protokolliert
und gelagert, typischerweise 30 bis 90 Tage, wonach nicht abgeholte Sachen an den Mitarbeiter
gehen kénnen, der sie gefunden hat, oder an eine Wohltatigkeitsorganisation, je nach
Hotelrichtlinie.

Par Stock ist ein Pufferbestandsprinzip: Du kaufst genug Einheiten, damit jeder Gegenstand
immer irgendwo natzlich ist - auf einem Bett, in der Wasche oder im Regal - nie ungenutzt und
nie fehlend. Die Aufbewahrungsfrist fir Fundsachen wendet dasselbe Denken auf
unvorhersehbare Zuflisse an. Beides zeigt Housekeeping zuerst als Bestandsmanager und erst
dann als Reinigungskraft.

Probier es aus: Zahle, wie viele Satze deiner eigenen kritischen Vorrate (Uniformen, Handtucher,
Ladegerate) du besitzt; ordne jeden Satz 'im Gebrauch', 'in Bearbeitung' oder 'im Regal' zu.

Die Kiichenbrigade und die 30-Prozent-Regel

In der Kiiche kommt die Ordnung aus einer Hierarchie, die von Escoffier tbbernommen wurde:
das Brigadesystem, mit einem Kuchendirektor an der Spitze, einem Sous-Chef in der Mitte und
Chef de Parties an ihren Stationen. Food and Beverage teilt sich wie das Hotel selbst - Speisesaal
und Bar vorne, Kiiche und Spdulerei hinten. Kostenkontrolle lauft iber zwei Werkzeuge. Das
Standardrezept listet jede Zutat mit exakten Mengen, Zubereitungsschritten, PortionsgréfRe und
Ertrag, damit das Gericht gleich schmeckt und gleich viel kostet, egal welcher Koch es zubereitet.
Dann wird der Food-Cost-Prozentsatz - Kosten der verkauften Speisen geteilt durch Speisenerlés
- gegen ein typisches Ziel von 28 bis 35 Prozent uberwacht, je nach Betriebstyp und
Menupreisgestaltung.

Escoffiers Brigade ist Militéarlogik, angewandt auf Sauteirs: klare Range bedeuten klare
Verantwortlichkeit, wenn die Bestellungen reinlaufen. Das Standardrezept verwandelt Kochen
von Kunsthandwerk in ein Kontrollinstrument - gleicher Geschmack, gleiche Kosten, gleicher
Teller, jedes Mal. Die 28-bis-35-Prozent-Spanne bei Food Costs ist der Pulsschlag der Branche;
driftest du aus ihr heraus, ist entweder das Menu falsch bepreist oder die Kiiche verschwendet,
und der Prozentsatz sagt dir, welches Gesprach du fiuhren musst.

Probier es aus: Wahle ein Gericht, das du regelmalRig kochst, und schreibe sein Standardrezept -
exakte Mengen, Schritte, Portionsgrof3e, Ertrag - dann koche es zweimal und vergleiche.

Zimmerservice: Der Outlet, der absichtlich Geld verliert
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Das Buch ist unmissverstandlich dartber, was Zimmerservice kostet - Zimmerservice ist oft der
am wenigsten profitablen Food-and-Beverage-Outlet, belastet durch hohe Personalkosten und
einen niedrigen Durchschnittsscheck. Hotels managen den Schaden mit zwei Hebeln: einer
Liefergebuhr und héheren MenUpreisen fir Zimmerservice-Artikel als dieselben Artikel im Coffee
Shop des Hotels erzielen. Gaste murren Uber den Aufschlag; das Kassenbuch erklart ihn.

Zimmerservice ist ein Convenience-Produkt, kein Food-Produkt - Gaste zahlen fur die
Fahrstuhlfahrt, und die Preisgestaltung sagt das ehrlich. Die Liefergeblhr und der Menuaufpreis
existieren, weil die Kosten pro Deckung strukturell héher sind, wenn Personal eine Bestellung
nach der anderen bewegt. Jedes Hotel, das Zimmerservice wie sein Restaurant bepreist,
subventioniert einen Outlet mit einem anderen - genau die Abweichung, die der
Food-Cost-Prozentsatz aufdecken soll.

Probier es aus: Vergleiche den Zimmerservice-MenUpreis eines Hotels mit dem Restaurantpreis
far dasselbe Gericht; berechne den Convenience-Aufschlag, den du zahlen wurdest.

Angemessene Sorgfalt: Schldsser, Licht und Schlusselkontrolle

Ein Gast bittet an der Rezeption um einen neuen ZimmerschlUssel. Hinter dieser kleinen
Transaktion steht eine Rechtsdoktrin: Hotels mussen 'angemessene Sorgfalt’ fir die Sicherheit
der Gaste walten lassen. Das Buch erklart, was das in der Praxis bedeutet—adaquate
Turschldsser, gute Beleuchtung in 6ffentlichen Bereichen und Personal, das in Notfallverfahren
geschult ist. Die Schlusselkontrolle wird als grundlegende Sicherheitsmalinahme bezeichnet,
und das Buch vermerkt den Ubergang von metallischen Zimmerschlisseln zu elektronischen
SchlieBsystemen als direkte Verbesserung der Gastsicherheit. Ein verlorener Metallschlussel
bedeutete einst das Austauschen des Schliel3zylinders; ein elektronischer Schlussel bedeutet die
Deaktivierung einer Karte. Die Hardware hat sich geandert; die Pflicht nicht.

'Angemessene Sorgfalt' ist ein wandernder MalRstab—Hotels sind keine Versicherer der
Gastsicherheit, aber sie mussen dem Branchenstandard entsprechen, und der steigt stetig.
Elektronische Schldsser haben nicht nur Komfort hinzugefiigt; sie haben die Kosten der
Sicherheitserhaltung nach jedem Check-out drastisch gesenkt, weshalb der Ubergang nahezu
universell wurde. Sicherheitsausgaben sind am besten als Haftungsmanagement zu verstehen:
jedes Schloss und jede Lampe ist eine dokumentierte Antwort auf die Frage, die ein Anwalt
spater stellen wird.

Probier es aus: Gehe heute Abend durch dein Zuhause oder deinen Arbeitsplatz und prtfe es wie
ein Hotel: Eingangsschldsser, Beleuchtung in Gemeinschaftsbereichen und wer aktive Schlussel
oder Karten besitzt.

Feuer und das RACE-Verfahren

Das Feuerkapitel des Buches beginnt mit einer dusteren Statistik: Die meisten Brandtoten in
Hotels sterben an Rauchinhalation, nicht an Verbrennungen. Diese Tatsache bestimmt die
Designprioritdten—klar gekennzeichnete Fluchtwege, automatische Sprinkleranlagen und
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Rauchmelder in jedem Gastezimmer. FUr das Personal konzentriert sich die Schulung auf das
RACE-Verfahren: Rescue, Alarm, Contain, Extinguish. Vier Verben, in dieser Reihenfolge, damit
niemand im Rauch und in der Panik einen Plan improvisieren muss.

Die Rauchinhalationsstatistik verschiebt die Perspektive der Brandsicherheit: Der Feind ist das
Gas, nicht die Flamme, weshalb Erkennung und Einddammung auf der Prioritatenliste tGber der
Brandbekampfung stehen. RACE ordnet die Reaktion so, dass Rettung und Alarm vor jedem
Heldentum mit einem Feuerléscher kommen—untrainierter Instinkt arbeitet die Liste rickwarts
ab. Eingepragte Sequenzen sind der Weg, mit dem Organisationen korrektes Verhalten unter
Adrenalin einkaufen.

Probier es aus: Gehe heute Abend durch dein eigenes Schlafzimmer und finde zwei Ausgange
und den Standort des Feuerldschers; Ube die RACE-Reihenfolge einmal laut.

Wenn ein Gast stirbt: Verfahren unter Trauer

Wenn das Personal das Schlimmste bestatigt, ist das Verfahren des Buches prazise: sofort den
medizinischen Notdienst und die Polizei kontaktieren, den Ort nicht verandern und den General
Manager benachrichtigen. Dann ein Detail, das AulBenstehende Uberrascht—der Leichnam wird
Uber einen Serviceaufzug und einen Hinterkorridor entfernt, sodass andere Gaste nie davon
erfahren. Jeder Schritt balanciert zwei Pflichten zugleich aus: die rechtliche Pflicht, Beweise fur
die Ermittler zu sichern, und die Gastpflicht, das Erlebnis von Hunderten unbeteiligten Gasten
eine Etage tiefer zu schitzen.

Die Routinganweisung—Serviceaufzug, Hinterkorridore—ist die Antwort der Gastfreundschaft
auf eine Situation, Uber die niemand nachdenken mochte: Wirde fur den Verstorbenen,
Diskretion flur die Lebenden und ein unberthrter Ort flr die Polizei.

Probier es aus: Prife, ob dein Arbeitsplatz ein schriftliches Verfahren flr seine drei seltensten,
schlimmsten Ereignisse hat—wenn nicht, entwirf eine Seite fur das wahrscheinlichste.

Franchising: Eine Marke pro Prozentpunkt kaufen

Der Franchisevertrag bietet den Markennamen der Kette, das Reservierungssystem und
Betriebsverfahren im Austausch gegen eine Anfangsgebuhr plus laufende
LizenzgebUhren—typischerweise 3 bis 4 Prozent des Brutto-Zimmerumsatzes. Das Buch zeichnet
den Aufstieg der Hotelketten und des Franchising als die dominante Wachstumsgeschichte der
Branche nach. Der Eigentimer behalt die Immobilie und das Risiko; die Kette liefert die
Nachfrage-Maschine und das Handbuch.

Franchising spaltet das Hotelgeschaft in zwei Halften: jemand besitzt das Gebaude und den
Betrieb, jemand anderes besitzt die Marke und den Reservierungsfluss. Die Lizenzgebuhr ist im
Wesentlichen Miete fur Nachfrage—man zahlt fur Gaste, die der Eigentumer allein nicht hatte
anziehen kénnen.
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Probier es aus: Suche ein Hotel in deiner Nahe auf der Website der Kette und in der Auflistung
des Eigentumers; identifiziere, welches Unternehmen die Marke kontrolliert und welches das
Personal beschaftigt.

Kritik

Das Alter des Buches zeigt sich. Beispiele, Technik und Fachsprache spiegeln eine frithere Ara der
Hotellerie—erwarte Papier-Anmeldekarten und manuelle Bucket Checks statt heutiger
Property-Management-Systeme und Revenue-Software. Details zu Arbeitskraften und
Lohnannahmen datieren die Personal-Kapitel. Der Fokus bleibt operativ: Entwicklung,
Finanzierung oder Franchise-Strategie lernt man hier nicht, und Marketing wird nur gestreift.

Leser, die moderne Fallstudien oder globale Markte wollen, brauchen Erganzungen. Die
Grundlagen halten, aber die Werkzeuge sind weitergezogen.

In einem Satz

Ein Hotel sind drei Unternehmen unter einem Dach—Immobilie, Restaurant und Service rund um
die Uhr—und dieses Buch zeigt, wie die tagliche Disziplin jeder Abteilung, von der
Hubbart-Formel bis zum Nachtaudit, den ganzen Betrieb zahlungsfahig halt.

FUr wen sich das Buch eignet

Studierende der Hotellerie und neue Hotelmanager, die die vollstandige Betriebskarte brauchen,
von der Rezeption bis zur Wascherei. Auch nutzlich far Eigentimer oder Investoren, die
verstehen wollen, was in dem Objekt, das sie finanzieren, tatsachlich passiert.
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