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Einleitung

Die Betriebsgastronomie ist seit Jahrzehnten ein zentraler Bestandteil moderner Biiro- und Un-
ternehmensstandorte. Sie erfiillt nicht nur die grundlegende Aufgabe der Versorgung der Mit-
arbeitenden, sondern tragt auch wesentlich zur Attraktivitit des Arbeitgebers und zur Steige-

rung der Aufenthaltsqualitdt am Arbeitsplatz bei.

Vor der Corona-Pandemie wurden vielerorts groBziigig dimensionierte Betriebsrestaurants
konzipiert und realisiert. Heute stellt diese sowohl Betreiber als auch Immobilieneigentiimer
und -entwickler vor erhebliche Herausforderungen. Fixkosten fiir Personal, Energie und Fla-
chenbewirtschaftung sind in den vergangenen Jahren deutlich gestiegen und verbleiben auf ho-
hem Niveau, wihrend die Géstefrequenz spiirbar zuriickgegangen ist. Ursache hierfiir ist vor
allem die Etablierung hybrider Arbeitsmodelle. Fiir die Betriebsgastronomie resultiert daraus
eine stark schwankende und insgesamt deutlich reduzierte Nachfrage, die das Vorkrisenniveau

nicht mehr erreicht und mit traditionellen Konzepten kaum noch wirtschaftlich darstellbar ist.

Zusitzlich hat sich der Mietmarkt fiir Biiroimmobilien in Metropolregionen stark verdndert,
wodurch Objekte in B-Lagen zunehmend schwerer zu vermieten sind. In diesem Kontext ge-
winnt die Gastronomie in Multi-Tenant-Immobilien erheblich an Bedeutung. Sie dient nicht
nur als reine ,,Verpflegungseinrichtung®, sondern auch als Plattform fiir informellen Austausch
und Socializing. Zugleich fungiert sie als strategisches Infrastrukturangebot, zentrale Gemein-
schaftsflache und wichtiges Vermietungsargument, dass die Attraktivitdt und Wettbewerbsfa-

higkeit der Immobilie nachhaltig stérkt.

Diese Entwicklung wirft die Frage auf: Wie konnen Betreiber bestehende Gastronomiekon-

zepte transformieren, um sich in einer VUCA-Welt langfristig und nachhaltig zu positionieren?

Ziel dieser Projektarbeit ist es, Konzepte und Strategien zu identifizieren, mit denen sich eine
zukunftsfahige Betriebsgastronomie unter den verdnderten Rahmenbedingungen gestalten
lasst. Der Schwerpunkt liegt auf praxisnahen Losungsansétzen, die konkrete Handlungsemp-

fehlungen bieten.



Aufbau der Projektarbeit

Die Arbeit beginnt mit einer kompakten Einfiihrung in die Business- bzw. Betriebsgastronomie
als Teilbereich der Gemeinschaftsverpflegung. Im Mittelpunkt steht die Analyse der Branchen-
entwicklung in den vergangenen fiinf Jahren, insbesondere die Auswirkungen der Corona-Pan-
demie und die daraus resultierenden strukturellen Verdnderungen. Darauf folgt ein Ausblick
auf den deutschen Biiroimmobilien-Mietmarkt, um die Rolle der Gastronomie als Vermietungs-

argument zu beleuchten.

Ein zentrales Kapitel widmet sich der Kostenstruktur der Betreiber, wobei die Bereiche Nah-
rungsmittel, Personal und Gemeinkosten im Vergleichszeitraum untersucht werden. Ergéinzend
werden externe Einflussfaktoren wie wirtschaftliche Rahmenbedingungen, gesellschaftliche

Trends und technologische Innovationen mit ihren Chancen und Risiken analysiert.

Die Arbeit schliefit mit einer strategischen Handlungsempfehlung und einem Fazit ab.

1. Marktuberblick und Struktur der Betriebsgastronomie

1.1 Der deutsche Markt fur Gemeinschaftsverpflegung (GV)

Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung bieten Mahlzeiten sowie ergénzende Dienstleis-
tungen fiir klar definierte Personengruppen in spezifischen Lebens- und Arbeitssituationen an.
Ihr priméres Ziel besteht darin, eine bedarfsgerechte, qualitativ hochwertige und zugleich wirt-
schaftlich tragfihige Verpflegung sicherzustellen (Bundeszentrum fiir Erndhrung (BZFE),
0. D.). Dabei stehen sowohl die Anpassung an die Bediirfnisse der Zielgruppe als auch die Ein-

haltung betriebswirtschaftlicher Grundsitze im Vordergrund.

Der deutsche Markt fiir Gemeinschaftsverpflegung ist ein bedeutender Wirtschaftszweig, der
Schiétzungen zufolge rund 100.000 Beschiftigte umfasst und im Jahr 2024 ein Marktvolumen

von etwa 16,8 Mrd. Euro erreichte.

Die GV gliedert sich in vier zentrale Segmente - Business, Education, Care und Welfare, in
denen taglich rund 17 Millionen Menschen verpflegt werden. Mit einem Umsatzanteil von rund

11,4 Mrd. Euro, was etwa zwei Dritteln des Gesamtvolumens entspricht, nimmt der Bereich
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Business — insbesondere die Betriebsgastronomie — eine fithrende Rolle innerhalb der GV ein

(Riickert-John & Petzenhammer, 2025).

Grundsétzlich wird zwischen zwei Organisationsformen unterschieden; die mit eigenem Perso-
nal betriebene Eigenregie, die in Europa schitzungsweise etwa 40% des Marktvolumens aus-
macht (Brodkorb-Kettenbach, 2025) und Contract Catering, bei dem die Verpflegung durch

externe Dienstleister erfolgt.

In Deutschland existieren iiber 8.000 firmeneigene Betriebsrestaurants sowie 11.811 Pachtkan-
tinen (Stand 2022) (Riickert-John & Petzenhammer, 2025), die hiufig in Multi-Tenant-Immo-
bilien angesiedelt sind. Diese Strukturen verdeutlichen die strategische Bedeutung der Betriebs-
gastronomie fiir die Versorgung von Mitarbeitenden und die Attraktivitit moderner Unterneh-

mensstandorte.
1.2 Marktentwicklung nach der Pandemie

Trotz des anhaltenden Trends zum Homeoffice verzeichnen Kantinen und Betriebsrestaurants
seit dem Jahr 2022 wieder einen deutlichen Aufschwung. Dieser positive Trend signalisiert eine
schrittweise Riickkehr zur Prasenzkultur in Unternehmen. Allerdings liegen die aktuellen Be-
sucherzahlen und Umsétze weiterhin spiirbar unter dem Vorkrisenniveau, was auf verdnderte

Arbeitsmodelle und eine reduzierte Biiroprasenz zuriickzufiihren ist.

Gaste in Mio. p.a.

2500
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1000
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o

Tabelle 1: Business inkl. Vending (Circana 2025) (eigene Darstellung)

Im ersten Halbjahr 2025 erzielte die Branche im Vergleich zum Vorjahreszeitraum laut Anga-

ben des Marktforschungsinstituts Circana ein Umsatzwachstum von 1,7 %, dies resultiert aus



einem Anstieg der durchschnittlichen Erlése pro Gast um 2,0 %, wihrend die Besuchszahlen

leicht um 0,4 % zuriickgingen (PreuBler, 2025).

Jochen Pinsker (Pinsker, 2025), Senior Vice President Foodservice Europe bei Circana begriin-
det dies wie folgt: ,,Die in der Oberflache schmale Bewegung — etwas weniger Besuche, etwas
hohere Bons — verdeckt eine deutliche soziale Spreizung in der Nutzung. Haushalte mit hoheren
Einkommen konsumieren relativ stabil; Haushalte mit einem Nettoeinkommen unter 3.000
Euro ziehen sich weiter zuriick. ,,Die Inflation frisst Budgets auf — und viele miissen konsequent
priorisieren®, sagt Pinsker. Zwei Effekte sind sichtbar: Trading-Down innerhalb des Besuchs —

und Trading-Out, also der komplette Verzicht auf Gastronomie.*
1.3 Entwicklung der Ausgaben pro Gast

Der durchschnittliche Kassenbon pro Gast in Betriebsrestaurants erhohte sich zwischen 2019
und 2024 deutlich. Vor der Corona-Pandemie lag der durchschnittliche Kassenbon pro Gast im
Jahr 2019 bei 4,68 € brutto (Riickert-John & Petzenhammer, 2025). Ab dem 1. Juli 2020 senkte
die Bundesregierung die Mehrwertsteuer fiir Speisen in der Gastronomie voriibergehend auf
7 % um die gestiegenen Kosten der Betreiber zu kompensieren und die wirtschaftliche Belas-

tung der Pandemie abzufedern.

Mit dem Auslaufen des ermiBigten Mehrwertsteuersatzes am 31. Dezember 2023 entfiel dieser
Vorteil. Dadurch fehlte den Betreibern ein Deckungsbeitrag von 12 Prozentpunkten, der nicht
vollstindig an die Géste weitergegeben werden konnte. Dies verschérfte den wirtschaftlichen

Druck zusétzlich.

Brutto Bon pro Gast in €
€5.55 €5,89
€6,00 eqg7 €527 ’
€5.00 €4,68 €4,80 ,

€4,00
€3,00
€2,00
€1,00
€-

2019 2020 2021 2022 2023 2024

Tabelle 2: Bruttoausgaben pro Gast inkl. Vending (Riickert-John & Petzenhammer, 2025) (eigene Darstellung)



1.4 Subvention durch den Kunden

Die betriebswirtschaftliche Herausforderung der Betriebsgastronomie liegt primér in der Dif-
ferenz zwischen den erzielten Nettoerldsen pro Gast und den tatsdchlichen Vollkosten. Im
Jahr 2024 betrug der durchschnittliche Umsatz pro Gast lediglich 5,89 € brutto (Riickert-John
& Petzenhammer, 2025), wihrend der kalkulierte Vollkostenpreis — unter Berticksichtigung
von Wareneinsatz, Personalaufwand, Gemeinkosten und Deckungsbeitrag — zwischen 11 €
und 18 € netto pro Gast lag. Diese negative Deckungsspanne wird iiblicherweise durch das
Unternehmen ausgeglichen, entweder in Form einer Monatspauschale oder als fixe Subven-
tion pro ausgegebenem Gericht. Dariiber hinaus ist es brancheniiblich, dass Raumlichkeiten,
Klein- und GroBinventar sowie technische Medien dem Betreiber kostenfrei zur Verfiigung

gestellt werden.

In Multi-Tenant-Immobilien liegt die zentrale Herausforderung in der heterogenen Mieterstruk-
tur. In der Praxis reichen die Arbeitgeberzuschiisse fiir Mitarbeitende von keinem Zuschuss bis
zu 12,00 € netto, was sich direkt auf die Nutzungshiufigkeit auswirkt. Bei hohem Leerstand
steigt das Risiko filir den Betreiber erheblich, da die Wirtschaftlichkeit stark von der Qualitét
der kiinftigen Mieter abhéngt. Eine hohe Servicequalitit sowie eine marktgerechte Preisgestal-
tung des Betreibers sind daher Grundvoraussetzungen, um eine kontinuierliche Nutzung und

die Akzeptanz bei Gisten und Kunden sicherzustellen.

Um die 6konomische Tragfdhigkeit der Betriebsgastronomie zu erhdhen, ist die Integration er-
ginzender Dienstleistungen innerhalb des Gebdudes von strategischer Bedeutung. Angebote
wie die Bewirtschaftung von Konferenzraumen, Kaffeekiichen, der Betrieb einer Kaffeebar so-
wie Inhouse-Events (z.B: Sommerfeste, Weihnachtsfeiern etc.) ermoglichen eine breitere Allo-
kation der fixen Personalkosten auf mehrere Kostenstellen. Aus betriebswirtschaftlicher Per-
spektive handelt es sich um eine Form der Kostenoptimierung, die nicht nur die Auslastung
vorhandener Ressourcen maximiert, sondern auch die Wertschdpfung und Gesamtrentabilitét
des gastronomischen Angebots steigert. Insbesondere in Multi-Tenant-Strukturen trigt diese
Strategie dazu bei, die heterogenen Anforderungen verschiedener Nutzergruppen effizienter zu
bedienen und gleichzeitig die Preisstabilitdt im Kerngeschéft der Betriebsgastronomie zu si-

chern.



2. Marktuberblick und Struktur des Buroimmobilienmarktes

2.1 Mietmarkt fur Buroimmobilien in Deutschland

Der deutsche Biiroimmobilienmarkt verzeichnete in der zweiten Jahreshélfte einen Flachenum-
satz von 1,37 Mio. m?, was einem Anstieg von 9 % gegeniiber dem Vorjahresniveau entspricht.
An den starken Jahresauftakt, der durch mehrere signalgebende GroBabschliisse gepriagt war,
konnte das zweite Quartal jedoch nicht ankniipfen. Positiv ist, dass der seit Monaten anhaltende
Anstieg des Leerstands im zweiten Quartal an Tempo verloren hat. Die Marktdynamik, die sich
bisher vor allem in zahlreichen kleineren Vertragsabschliissen zeigte, wird zunehmend durch
Abschliisse im mittleren Groflensegment ergidnzt. In den Kernlagen diirfte der Leerstand seinen
Hohepunkt zum Jahreswechsel tiberschritten haben. Fiir die kommenden Monate werden stabile
bis steigende Nachfrageimpulse erwartet, begleitet von einem weiteren Mietpreiswachstum in

einzelnen Mirkten (,,Deutschland Report Bliromarkt H1 2025%, 2025).

2.2 Treiber des Mietpreiswachstums

Das Mietpreiswachstum im deutschen Biiroimmobilienmarkt wird durch mehrere strukturelle
und makrodkonomische Faktoren beeinflusst. Besonders gefragt sind hochwertige Flachen mit
ESG-Zertifizierungen in A-Lagen, was die Spitzenmieten zusétzlich treibt. Parallel dazu zeigt
sich ein deutlicher ,,Flight to Quality - Unternehmen reduzieren zwar ihre Gesamtflachen, in-
vestieren jedoch verstirkt in moderne, flexible Biiros mit sehr guter Lage und hoher Aufent-
haltsqualitit. Diese Entwicklung fiihrt zu einer Polarisierung des Marktes, bei der Premiumfla-
chen im Preis steigen (z.B. Miinchen: 55€/m?), wihrend B- und C-Lagen stagnieren

(,,Deutschland Report Biiromarkt H1 2025, 2025).

Ein weiterer Treiber sind verschérfte ESG- und Nachhaltigkeitsanforderungen, die durch regu-
latorische Vorgaben sowie unternehmensinterne Governance-Ziele die Nachfrage nach ener-
gieeffizienten Gebduden erhdhen. Auf Seite der Immobilieneigentiimer kommen steigende
Bau-, Finanzierungs- und Unterhaltskosten, die das Neubauangebot verknappen und die Ren-

dite zusétzlich belasten hinzu.

Zusammenfassend lésst sich feststellen, dass sich in Innenstadtlagen ein Vermietermarkt etab-

liert hat, der durch steigende Mieten und eine hohe Nachfrage nach Premiumfldchen



gekennzeichnet ist. Eigentiimer in B- und C-Lagen hingegen stehen unter Druck und miissen

durch zusitzliche Benefits aktiv um Mieter werben.
2.3 Infrastruktur und Gastronomie als entscheidender USP

Neben Lage und Flachenqualitit gewinnen Infrastrukturangebote zunehmend an Bedeutung.
Eine gute Erreichbarkeit mit o6ffentlichen Verkehrsmitteln, Fahrradstellpldtze sowie ausrei-
chende PKW-Parkmdglichkeiten sind zentrale Entscheidungskriterien. Dariiber hinaus werden
zuséatzliche Services wie Fitnessraume, Co-Working-Zonen und gastronomische Angebote zu
wichtigen Alleinstellungsmerkmalen. Insbesondere die Betriebsgastronomie trigt ma3geblich
zur Aufenthaltsqualitit bei und unterstiitzt Unternehmen im Wettbewerb um Talente. Sie fun-
giert nicht nur als Versorgungsangebot, sondern auch als sozialer Treffpunkt, der die Riickkehr

ins Biro attraktiver macht.

3. Kostenentwicklung

3.1 Steigerungen im Nahrungsmittelmarkt: Ursachen und Auswirkungen

Im Betrachtungszeitraum von 2020 bis 2025 erhohte sich der amtliche Verbraucherpreisindex
(VPI) des Statistischen Bundesamtes um 22,04 %, wihrend die Preise im Bereich Nahrungs-
mittel sogar um 36,31 % stiegen (Preisentwicklung VPI & Nahrungsmittel, o. D.). Diese iiber-
proportionale Preisentwicklung unterstreicht die hohe Volatilitdt des Nahrungsmittelmarkt und
bildet den Kontext fiir die im Diagramm dargestellte Preisentwicklung ausgewihlter Artikel-

gruppen, die ebenfalls signifikante Kostensteigerungen aufweisen.

Die Ursachen dieser Entwicklung sind vielféltig und lassen sich auf ein komplexes Zusammen-
spiel makrookonomischer und struktureller Faktoren zuriickfiihren. Zunichst ist die allgemeine
Inflation als zentraler Treiber zu nennen. Die erheblich gestiegenen Energie- und Rohstoff-
preise fithrten zu einer kostengetriebenen Inflation, die sich insbesondere in energieintensiven
Produktionsprozessen wie der Herstellung von Backwaren und Molkereiprodukten nieder-
schlug. Zusétzlich fiihrten die COVID-19-Pandemie und geopolitische Spannungen zu globalen
Lieferkettenstdrungen, die zu Engpéssen bei Transport und Beschaffung fithrten und die Preise

fiir importierte Lebensmittel zusétzlich erhohten.



Ein weiterer wesentlicher Kostentreiber ist der Anstieg der Lohnkosten bei Produzenten, ver-
arbeitenden Unternehmen und Logistikdienstleistern, der sich unmittelbar auf die gesamte
Supply Chain auswirkte. Parallel dazu haben sich die Anforderungen an Nachhaltigkeit, Doku-

mentation und Qualitit deutlich verschérft, was die Produktionskosten zusitzlich erhdht.

Zusitzlich wirkten sich klimatische Verdanderungen und Extremwetterereignisse negativ auf die
landwirtschaftlichen Ertrdge, insbesondere im Gemiisebereich aus, die zu weiteren Preis-

schwankungen fiihrten.

Zusammenfassend ldsst sich feststellen, dass die Preisentwicklung nicht auf einen isolierten
Faktor zuriickzufiihren ist, sondern das Ergebnis eines vielschichtigen Zusammenspiels aus
kostengetriebener Inflation, strukturellen Anpassungen in der Lebensmittelproduktion sowie

externen Schocks darstellt.

e  Verbraucherpreisindex +22%

e  Nahrungsmittel +36%

Tabelle 3: Entwicklung des amtlichen VPI und der Giiterart Nahrungsmittel (Destatis 2020 — 2025) (eigene Darstellung)

Preisentwicklung nach Artikelgruppen

155 e Brot & Brotchen +36%

135 e Fleisch & -waren +31%

15 e  Mopro & Eier +44%
95

e Speisefette & -6le +61%
2020 2021 2022 2023 2024 2025
e Gemiise +33%

Brot und Brotchen Fleisch und Fleischwaren

Molkereiprodukte und Eier

Speisefette und Speisedle

Gemuse

Tabelle 4: Entwicklung der Preise nach Artikelgruppen (Destatis 2020 — 2025) (eigene Darstellung)



3.2 Personalkostenentwicklung

Die Gastronomiebranche verzeichnete in den letzten Jahren eine deutliche Steigerung der Per-
sonalkosten. Ein zentraler Treiber war die schrittweise Erhohung des Mindestlohns von 9,35 €
auf 12,82 €, was einem Anstieg von 37,11 % entspricht (Der gesetzliche Mindestlohn im Uber-
blick, o. D.). Diese Anpassung wirkte sich insbesondere in der Gastronomie, einer Branche mit
hohem Anteil an Beschéftigten im Niedriglohnbereich, wie etwa Kiichenhilfen, Spiilern und

Reinigungspersonal aus.

Der sogenannte ,,Druck von unten* fithrte zudem zu Lohnanpassungen bei Fachkriften, um
interne Gehaltsrelationen und Wettbewerbsfahigkeit zu sichern. Parallel dazu verschirfte der
anhaltende Arbeitskriaftemangel den Wettbewerb um Personal, was Unternehmen zwang, ho-
here Lohne und Zusatzleistungen anzubieten. Steigende Sozialabgaben und erweiterte gesetz-

liche Arbeitgeberpflichten erhohten die Personalkostenquote zusitzlich.

Dariiber hinaus tiben Tarifvertrige einen indirekten Druck auf den Gesamtmarkt aus, obwohl
viele Unternehmen nicht tarifgebunden sind. Die in Tarifabschliissen vereinbarten Lohnerho-
hungen setzen branchenweite Standards und beeinflussen die Erwartungen der Beschéftigten.
In Bayern stiegen die Tariflohne innerhalb der letzten fiinf Jahre inklusive Zinseszinseffekt um

36,39 % (Tarifvertrage, o. D.).

Infolgedessen erhohte sich die Personalkostenquote in vielen Betrieben von vormals rund 30 %
des Umsatzes auf tiber 40 %, was die betriebswirtschaftliche Belastung erheblich verschérfte
und sich direkt auf den Deckungsbeitrag auswirkte. Insgesamt zeigt sich, dass die Personalkos-
tenentwicklung nicht nur eine operative Herausforderung darstellt, sondern auch strategische

Entscheidungen in den Bereichen Personalpolitik, Mitarbeitereinsatz und -bindung erfordert.

€14,00 Entwicklung des Mindestlohn

€12,82

€12,41

€13,00 €12,00
€12,00

€11,00

€10,00 €9,35
€9,00

€8,00
Feb. 19 Jun. 20 Okt. 21 Mrz. 23 Jul. 24 Dez. 25

Tabelle 5: Entwicklung Mindestlohn (Bundesregierung) (eigene Darstellung)
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3.3 Gemeinkostenentwicklung

In den letzten fiinf Jahren sind die Gemeinkosten in gastronomischen Betrieben signifikant ge-
stiegen. Haupttreiber war die Energiekrise, ausgeldst durch geopolitische Spannungen und die
Umstellung auf nachhaltigere Energiequellen, was zu einer dauerhaften Kostensteigerung ent-

lang der Supply-Chain fiihrte.

Zusitzlich stiegen die Kosten fiir Wartung, Instandhaltung und den Ersatz von Geréten, bedingt
durch hohere Materialpreise und gestiegene Lohnkosten im Handwerk deutlich an. Auch ex-
terne Dienstleistungen wie Mietwische, Entsorgung und Reinigungsservice wurden spiirbar
teurer. Hinzu kamen erhdhte Ausgaben fiir Logistik und Fuhrpark, verursacht sowohl durch

gestiegene Kraftstoffpreise als auch durch teurere Wartung und Ersatz eigener Fahrzeuge.

Ein weiterer Kostenblock betrifft die Digitalisierung, die inzwischen fast ein Fiinftel der Ge-
meinkosten ausmacht; ERP-Systeme, Apps, Dokumentationssoftware und kamerabasierte Kas-
sensysteme verursachen laufende Lizenz- und Servicegebiihren und belasten die Fixkosten-

struktur zusatzlich.

3.4 Besonderheit der Betriebsgastronomie:

In der Betriebsgastronomie werden Kosten fiir Medien (Strom, Wasser, Heizung) sowie die
infrastrukturelle Grundversorgung in der Regel vom Immobilien-Eigentiimer oder vom Unter-
nehmen getragen, in dem der gastronomische Betrieb angesiedelt ist. Die Gastronomieflidche
wird héufig kostenfrei oder in Multi-Tenant-Immobilien {iber eine umsatzabhéngige Pacht zur

Verfiigung gestellt.

GK exkl. Miete und Medien

6.4% 1529

31,8% 18,8%
8,6%
13,8%  5,5%
KFZ-Kosten Digitalisierung
Verbrauchsmaterial Entsorgung

Spul-/Reinigungsmittel  Berufskldg./Wasche-R

Verw./Burokosten

Tabelle 6: Verteilung der Gemeinkosten (Quelle Referenzbetrieb) (eigene Darstellung)
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4. Externe Einflussfaktoren und Trends

4.1 Multiple Krisen als wirtschaftliche Herausforderung

Die deutsche Wirtschaft steht 2025 unter dem Einfluss einer multiplen Krisensituation, die sich
aus geopolitischen Konflikten, strukturellen Schwichen und den Nachwirkungen der Pandemie
zusammensetzt. Der russische Angriffskrieg gegen die Ukraine und die Eskalation im Nahen
Osten haben die Energieversorgung verteuert und die Handelsstrome destabilisiert. Hinzu kom-
men die protektionistische Handelspolitik der USA, die Lieferketten belastet, sowie die schwa-
che Nachfrage aus China. Diese externen Schocks treffen auf hausgemachte Probleme wie
iiberbordende Biirokratie und fehlende Planungssicherheit, die den Standort zusitzlich unter
Druck setzen. Die Folge ist ein historisch hoher Wertschopfungsverlust von rund 545 Milliar-
den Euro innerhalb der letzten vier Jahre (Gromling, 2024), begleitet von Konsumeinbuf3en und
rickldufigen Investitionen. Zusétzlich belasten Extremwetterereignisse, die unter anderem zu
Ernteausfillen filhren und die Lebensmittelpreise spiirbar steigen lassen. Prognosen gehen von
erheblichen Folgekosten aus, da die Landwirtschaft und nachgelagerte Branchen unter Produk-

tionsausfillen leiden (,,Kosten durch Klimawandelfolgen in Deutschland*, 2023).

4.2 Makrookonomische Lage und Ausblick

Die deutsche Wirtschaft zeigt 2025 nur eine minimale Erholung mit einem erwarteten BIP-
Wachstum von 0,2 % (,,ifo Institut prognostiziert Wachstum nahe Null“, 2025) nach zwei Jah-
ren Rezession. Vor allem energieintensive Branchen wie Chemie, Metallerzeugung, Gummi
und Kunststoff sowie exportorientierte Sektoren wie die Automobilindustrie, der Maschinen-
bau und der GroBhandel sind durch hohe Energiepreise, geopolitische Unsicherheiten und glo-
bale Handelskonflikte besonders belastet. Die Riistungsindustrie, die Digitalwirtschaft mit
Kiinstlicher Intelligenz sowie die Pharma- und Medizintechnikbranche zéhlen aktuell zu den
zentralen Wachstumstreibern, da sie von politischen, technologischen und gesellschaftlichen
Veranderungen profitieren. Im Gegensatz dazu funktionieren der Ausbau erneuerbarer Ener-
gien sowie Umwelt- und Klimaschutztechnologien vor allem aufgrund staatlicher Férderungen
und bieten Unternechmen neue Chancen in einem sich wandelnden Marktumfeld (,,Transforma-

tionskompass 2025, 2025).

Fiir die kommenden zwei Jahre erwarten Okonomen ein moderates Wachstum des Bruttoin-

landsprodukts von 1,3 bis 1,4 Prozent. Die Bundesregierung setzt auf erweiterte
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Verschuldungsregeln flir Investitionen in Verteidigung, Infrastruktur und Klimaschutz, wih-
rend grundlegende Reformen ausbleiben und strukturelle Schwichen wie hohe Energie- und
Lohnstiickkosten, Fachkrdftemangel und sinkende Wettbewerbsfahigkeit die Aussichten belas-
ten. Fiir die Betriebsgastronomie, die stark von der wirtschaftlichen Entwicklung ihrer Kunden-
unternehmen abhéngt, ergibt sich daraus eine besonders breite Spreizung zwischen den einzel-

nen Betrieben.

4.3 Regulatorische Einflusse auf die Betriebsgastronomie

Die Betriebsgastronomie ist einem komplexen Geflecht aus regulatorischen Vorgaben und Do-

kumentationspflichten unterworfen, die sich in sechs zentrale Bereiche gliedern.

Lebensmittel- und Hygienerecht schreibt die Einhaltung der Lebensmittelhygiene-Verord-

nung, HACCP-Konzepte sowie Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes vor.

Kennzeichnungspflichten umfassen die Allergenkennzeichnung nach LMIV sowie die Preis-

angabenverordnung, die transparente Preisangaben verlangt.

Arbeits- und Sozialrecht regelt das Mindestlohngesetz, das Arbeitszeitgesetz und Arbeits-

schutzvorschriften.

Gaststiitten- und Gewerberecht regelt Konzessionen, Sperrzeiten und bauliche Anforderun-

gen.

Steuer- und Kassenrecht betreffen steuerliche Vorgaben wie die Kassensicherungsverord-

nung und Umsatzsteuerregelungen.

Umwelt- und Verpackungsgesetze beeinflussen die Gastronomie, etwa durch Mehrwegpflich-

ten und Vorgaben zur Abfalltrennung.

Dariiber hinaus wirken iibergeordnete gesetzliche Entwicklungen auf die Betriebsgastronomie,
die iiber die klassischen branchenspezifischen Regelungen hinausgehen und zunehmend Ein-

fluss auf die strategische und operative Ausrichtung nehmen.

Ein Beispiel hierfiir ist das Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz (LkSG), dass die Herausforde-
rungen der Biirokratie im Unternehmensalltag deutlich machen. Viele Unternehmen sahen sich

gezwungen, zusétzliche Ressourcen und Personal bereitzustellen, um den umfangreichen
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Dokumentationspflichten nachzukommen. Mit der Gesetzesdnderung vom 3. September 2025
wurde die Berichtspflicht jedoch abgeschafft, um insbesondere mittelstindische Unternehmen
zu entlasten. Die grundlegenden Sorgfaltspflichten bleiben bestehen, Sanktionen erfolgen kiinf-
tig nur noch bei schweren Verstdfen. Parallel dazu wird auf europédischer Ebene tiber eine Ab-
16sung durch neue Richtlinien diskutiert, deren Umsetzung bis 2027 vorgesehen sind (,,Sorg-

faltspflichten in Lieferketten®, 2025).

Auch die EU-Taxonomie-Verordnung und die darauf aufbauende Corporate Sustainability Re-
porting Directive (CSRD) beeinflussen die Betriebsgastronomie und angegliederte Unterneh-
men entlang der Lieferkette zunehmend. Seit Juli 2020 definiert die Taxonomie-Verordnung
einheitliche Kriterien zur Bewertung dkologisch nachhaltiger wirtschaftlicher Tatigkeiten. Die
CSRD verpflichtet Unternehmen seit Januar 2022 zur Nachhaltigkeitsberichterstattung; diese
ist jedoch in Deutschland noch nicht vollstdndig in nationales Recht tiberfiihrt. Ein Regierungs-
entwurf vom September 2025 sieht eine direkte Umsetzung vor, ergénzt durch die sogenannte
,»Stop-the-Clock“-Richtlinie, die die Berichtspflichten fiir viele Unternehmen um zwei Jahre
verschiebt. Zusétzlich schldgt die EU-Kommission Vereinfachungen und eine Einschrinkung
des Anwenderkreises vor, die sich derzeit auf europiischer Ebene in Uberarbeitung befinden

(,,EU-Taxonomie-Verordnung®, 2025).

Die Datenschutz-Grundverordnung (DSGVO) stellt eine weitere regulatorische Herausforde-
rung dar. Sie verlangt einen verantwortungsvollen Umgang mit personenbezogenen Daten und
betrifft in der Betriebsgastronomie sowohl interne Prozesse — etwa bei der Erstellung und Ver-
offentlichung von Dienstplédnen oder der Kommunikation im Team — als auch digitale Systeme
zur Bestellung und Abrechnung. Die Anforderungen an Transparenz, Einwilligung und Daten-
sicherheit filhren zu einem erhohten organisatorischen Aufwand (Datenschutz-Grundverord-

nung DSGVO, o. D.).

Nicht zuletzt beeinflussen auch steuerliche Rahmenbedingungen die wirtschaftliche Planung.
Die angedachte Reduzierung der Mehrwertsteuer auf Speisen von 19 % auf 7 % ab dem 1. Ja-

nuar 2026 stellt einen potenziellen Entlastungsfaktor dar.

Insgesamt fiihren diese regulatorischen Entwicklungen zu einem erheblichen digitalisierungs-,
Dokumentations- und Schulungsaufwand. Die steigenden Anforderungen belasten die organi-
satorischen Kapazitdten und erschweren eine effiziente und zukunftsorientierte Betriebsfiih-

rung.
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4.4 Compliance und ESG

Dienstleister in der Betriebsgastronomie stehen zunehmend in der Verantwortung, die ESG-
und Compliance-Vorgaben ihrer Auftraggeber zu erfiillen. Dazu zéhlen unter anderem die Aus-
weisung von Nahrwerten, der CO2-FuBabdruck einzelner Speisen sowie Informationen zur Her-
kunft und sozialen Verantwortung entlang der Lieferkette. In der Praxis zeigt sich jedoch, dass
die Umsetzung dieser Anforderungen mit erheblichen Herausforderungen verbunden ist. So
arbeiten viele Caterer bewusst mit regionalen und kleinen Produzenten zusammen, die jedoch
hiufig keine digitalen Daten zum CO--FuB3abdruck liefern konnen. Diese Informationen miis-

sen daher manuell erfasst und aufbereitet werden.

Auch die Nahrwertkennzeichnung stellt eine Hiirde dar: Zwar bietet sie Gésten Orientierung,
setzt aber standardisierte Rezepturen und eine prizise Portionierung voraus, die idealerweise

mit einer Waage erfolgen miisste — was im Betriebsalltag nicht tiberall praktikabel ist.

Die Erfiillung dieser Anforderungen erfordert daher nicht nur technische Lésungen, sondern

auch organisatorische Anpassungen und Schulungsmafnahmen.

4.5 Zinspolitik und Finanzierung

Die Finanzierung von Investitionen in der Betriebsgastronomie stellt oft eine erhebliche Her-
ausforderung dar, da es sich aus Sicht der Unternehmen und Immobilieneigentiimer um be-
triebsfremde Investitionskosten handelt. Die Ausstattung — insbesondere professionelle Kii-
chentechnik und digitale Kassensysteme — kann schnell einen Finanzierungsbedarf im sieben-
stelligen Bereich erreichen und sollte im Idealfall die Bediirfnisse und Anforderungen der

nichsten zehn bis finfzehn Jahre abdecken.

Infolge der hohen Investitionskosten zeigt sich ein deutlicher Trend zur ldngeren Nutzung von
technischen Geréten und Infrastruktur, was eine Neustrukturierung und Optimierung der Ar-
beitsprozesse nur bedingt zuldsst. Hinzu kommt, dass der Zinseffekt — also die zuséatzlichen
Kosten durch gestiegene Finanzierungskosten — die Investitionsbereitschaft weiter hemmt und
die Amortisationsdauer verldngert. Umso wichtiger ist es daher, dass Umbauten und Moderni-
sierungen basierend auf neuesten Erkenntnissen zur Raumnutzung, Prozessoptimierung und
den Erwartungen der Giste moglichst konzeptoffen geplant werden. Dennoch hat sich dieser

Ansatz noch nicht flichendeckend durchgesetzt, sodass Modernisierungen weiterhin auf Basis
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bestehender Strukturen durchgefiihrt werden, was oft dazu fiihrt, dass veraltete Raumkonzepte

und ineffiziente Abldufe bestehen bleiben.

4.6 Demografischer Wandel und neue Arbeitsmodelle

Der demografische Wandel konfrontiert Unternehmen und insbesondere die Betriebsgastrono-
mie mit komplexen strukturellen Herausforderungen. Die Zusammensetzung der Belegschaften
ist heute heterogener denn je; wihrend jlingere Generationen — etwa Auszubildende und Be-
rufseinsteiger — flexible, gesundheitsorientierte und nachhaltige Verpflegungskonzepte sowie
digitale Bestellprozesse erwarten, priferieren dltere Mitarbeitende eher klassische Speisen,

hohe Produktqualitit und Komfort.

Parallel hierzu verindert sich die Personalstruktur signifikant. Prognosen zufolge wird bis 2039
rund ein Drittel der heutigen Erwerbspersonen das Rentenalter erreichen, was einem Riickgang
von etwa 13,4 Millionen Arbeitskraften entspricht (,,13,4 Millionen Erwerbspersonen erreichen

in den nichsten 15 Jahren das gesetzliche Rentenalter*, 2025).

Um diesem Trend entgegenzuwirken, gewinnt die Integration ausléndischer Arbeitskrifte zu-
nehmend an Relevanz. Bereits heute verfligen 54 % der Beschéftigten in der Gastronomie liber
einen Migrationshintergrund (,,Beschiftigte mit Einwanderungsgeschichte in vielen Mangelbe-
rufen tiberdurchschnittlich stark vertreten®, 2025), wodurch die Branche eine zentrale Funktion

als Integrationsmotor iibernimmt.

Dariiber hinaus transformiert die zunehmende Verbreitung von Homeoffice und hybriden Ar-
beitsmodellen die Rahmenbedingungen fiir die Betriebsgastronomie. Die physische Prasenz in
Biiros konzentriert sich zunehmend auf sogenannte ,,Kernbiirotage* (Dienstag bis Donnerstag),
wodurch traditionelle Vollverpflegungskonzepte an Wirtschaftlichkeit verlieren. Unternehmen
reagieren mit innovativen Ansétzen wie subventionierten Mahlzeiten an Priasenztagen, der Im-
plementierung von Team-Events, Afterwork-Formaten sowie der Bereitstellung kostenfreier

Snacks, Getridnke und Kaffeespezialitaten.

Empirische Studien belegen, dass insbesondere die Generation Z flexible Verpflegungskon-
zepte als Anreiz flir Biiroprdsenz wahrnimmt. In der Praxis lassen sich durch attraktive Preis-
modelle Teilnahmequoten von bis zu 85 % realisieren. Gleichzeitig etabliert sich die Betriebs-
gastronomie zunehmend als sozialer Interaktionsraum; gemeinsame Mahlzeiten oder infor-

melle Begegnungen an der Kaffeebar fordern Teamkohésion und Innovationsfahigkeit, die im
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Homeoffice oftmals eingeschrinkt sind. Die zentrale Herausforderung besteht darin, 6kono-
misch tragfahige und zugleich nachfrageorientierte Losungen zu entwickeln, die eine hohe Ak-

zeptanz innerhalb der Belegschaft erzielen.

4.7 Nachhaltige Ernahrung und Personalisierung

Globale Konzepte wie die Planetary Health Diet, die auf einer liberwiegend pflanzlichen Er-
ndhrung bei moderatem Konsum tierischer Produkte basiert gewinnen an Relevanz, da sie ge-

sundheitliche und 6kologische Zielsetzungen miteinander verkniipfen (Mewes, 2025).

Bestitigt wird dies durch einen signifikanten Riickgang des Fleischkonsums sowie die zuneh-
mende Préiferenz fiir pflanzenbasierte Erndhrung, die das Konsumverhalten pragen: Schitzun-
gen zufolge gelten rund 4048 % der deutschen Bevdlkerung als Flexitarier, 7-9 % als Vegeta-
rier und 2-3 % als Veganer (Riickert-John & Petzenhammer, 2025).

Neben gesundheitlichen und 6kologischen Beweggriinden gewinnen ethische, religiose und
kulturelle Faktoren an Bedeutung. Gleichzeitig riickt der Trend zu Health & Wellbeing funkti-
onale und gesundheitliche Mehrwerte in den Vordergrund. Mitarbeitende erwarten zunehmend
individualisierte, nachhaltige und transparente Verpflegungskonzepte, die sich flexibel an un-
terschiedliche Lebenssituationen und entsprechend dem Tagesbedarf anpassen. Daraus resul-
tiert die Notwendigkeit, modulare, digital unterstiitzte und erndhrungsphysiologisch ausgewo-

gene Angebotsstrukturen zu implementieren.

Zukiinftig werden digitale Technologien wie Wearables die eine personalisierte Erndhrungs-
planung unterstiitzen, sowie Konzepte fiir Blutzuckermanagement und hormonelle Balance
eine zentrale Rolle bei vielen Géisten einnehmen (,,2025 Globale Lebensmittel- und Getrén-
ketrends®, 2025). Diese Entwicklungen verdeutlichen die Notwendigkeit einer datenbasierten,

adaptiven und nutzerzentrierten Ausrichtung gastronomischer Angebote.
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Die groBten Risiken beim Einsatz von Automatisierung und Robotik in der Betriebsgastrono-
mie liegen in der hohen Abhingigkeit von einzelnen Technologieanbietern sowie in der Unsi-
cherheit iiber langfristige Betriebskosten und Systemzuverldssigkeit. Zusitzlich konnen gesell-
schaftliche Vorbehalte und fehlende Erfahrungswerte die Akzeptanz und nachhaltige Integra-

tion erschweren.

5.2 Digitalisierung und Kunstliche Intelligenz

Die Digitalisierung transformiert die Betriebsgastronomie grundlegend und fungiert als strate-
gisches Instrument zur Effizienzoptimierung, Steigerung der Gisteorientierung sowie zum
Ausbau von Umsatzpotenzialen. Ausgangspunkt jeder digitalen Transformation ist die zentrale
Fragestellung: Wer ist unser Gast und welche Bediirfnisse sind fiir ihn relevant? Die Beantwor-
tung dieser Frage bildet die Grundlage fiir eine digital gestiitzte Customer Journey — von der
Meniiplanung iiber die Bestellung bis hin zur Abholung, Lieferung oder dem Aufenthalt im
Betriebsrestaurant. Im Vordergrund steht dabei nicht technologische Begeisterung, sondern die

zielgerichtete Implementierung geeigneter Technologien (Funk, o. D.).

Moderne, KI-gestiitzte Planungs- und Forecast Systeme ermoglichen préizise Prognosen zu
Gastezahlen, optimieren Speisepldne und tragen signifikant zur Reduktion von Lebensmittel-
verschwendung bei. Durch datenbasierte Analysen lassen sich Nachfrageverhalten und Kosten-
strukturen detailliert erfassen und steuern. Ergdnzend erhohen Technologien wie kameraba-
sierte Self-Checkout-Kassen, Kiichenmonitore mit Echtzeit Analysen, intelligente Abfallmess-
systeme und digitale HACCP-Managementlosungen die operative Effizienz und Prozesssicher-

heit.

Die zunehmende Akzeptanz von Vorbestellungen iiber mobile Applikationen sowie die Integra-
tion von Self-Order-Terminals wirken sich nicht nur positiv auf die Gistezufriedenheit aus,
sondern generieren nachweislich hohere Umsétze: Digitale Bestellungen fiihren laut Circana-
Daten im Durchschnitt zu 12—15 % hoheren Bons, da Géste hdufiger Zusatzprodukte wie Ge-
tranke oder Desserts wéhlen (PreuBer, 2025).

Trotz dieser Potenziale sind mit der Digitalisierung spezifische Risiken verbunden, die vor der
Implementierung beriicksichtigt werden miissen. Hierzu zdhlen insbesondere die initialen In-
vestitionskosten fiir Systemintegration und Schnittstellen sowie die laufenden Kosten fiir Li-

zenzen, Software, Cloud-Anbindungen, Support, Updates sowie Backup- und
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Sicherheitslosungen. Angesichts steigender Systemkomplexitit empfiehlt sich die Durchfiih-

rung einer Total-Cost-of-Ownership-Analyse als Entscheidungsgrundlage.

Ein weiteres Risiko besteht in der langfristigen Anbieterbindung, die durch proprietire Schnitt-
stellen, individuelle Anpassungen und die Integration in bestehende Prozesse verstirkt wird.
Diese Faktoren erschweren Systemwechsel und konnen zu technologischer Abhéngigkeit fiih-
ren. Hinzu kommt die Einhaltung datenschutzrechtlicher Vorgaben; die Erhebung, Verarbei-
tung und Speicherung personenbezogener Daten — etwa im Rahmen von Vorbestellungen oder
Zahlungsprozessen — unterliegt strengen regulatorischen Anforderungen. Verstof3e gegen die

DSGVO koénnen erhebliche rechtliche und reputative Konsequenzen nach sich ziehen.

Die Zukunft der Betriebsgastronomie liegt in der Entwicklung vernetzter, datengetriebener Sys-
teme, die technologische Innovation mit einem tiefen Verstindnis fiir Gésteerwartungen und
einer konsistenten Kommunikationsstrategie verbinden. Digitale Transformation erfordert da-
her nicht nur technologische Investitionen, sondern auch die Beriicksichtigung rechtlicher, wirt-
schaftlicher und strategischer Implikationen. Eine sorgfiltige Anbieterauswahl, klare Vertrags-
gestaltung und ein robustes Datenschutzkonzept sind essenziell fiir eine nachhaltige und sichere

Digitalisierung.

5.1 Individualisierung vs. Standardisierung

Die Betriebsgastronomie befindet sich in einem tiefgreifenden Transformationsprozess, der
weit tiber kulinarische Trends hinausgeht. Ein zentrales Spannungsfeld besteht zwischen der
steigenden Nachfrage nach individualisierten Erlebnissen und der Notwendigkeit standardisier-
ter Prozesse zur Effizienzsteigerung. Ziel ist es, Prozessketten hinsichtlich Effizienz und Wert-
schopfung zu analysieren, um variable Kosten zu erhohen und fixe Kosten zu reduzieren. Die
Leitfrage lautet: Wie lassen sich Prozesse schneller, besser oder kostengiinstiger gestalten, ohne

die Giste- oder Mitarbeiterzufriedenheit negativ zu beeinflussen?

Gaéste erwarten heute mehr als reine Nahrungsaufnahme — sie suchen Authentizitét, Flexibilitit
und ein liberzeugendes Preis-Leistungs-Verhidltnis. Wahrend groBflachige, heterogene Gastro-
nomiekonzepte an Bedeutung verlieren, gewinnen spezialisierte Formate und Monokonzepte
an Relevanz. Konsumtrends wie kleinere Mahlzeiten, Snacking und ,,Food-Discovery* pragen
das Verhalten, verstirkt durch soziale Medien, die Géste informierter und experimentierfreudi-

ger machen. Branchenexperten wie Heiko Antoniewicz warnen jedoch vor der Verwechslung
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kurzlebiger Food-Hypes mit nachhaltigen Entwicklungen. Die eigentliche Herausforderung
liegt in der frithzeitigen Identifikation langfristiger Trends und der Féhigkeit, sich flexibel an-
zupassen. Dies erfordert Offenheit, kontinuierliche Weiterbildung und Innovationsbereitschaft

(Cappus, 2025).

Nachhaltigkeit fungiert als weiterer Schliisselfaktor: Regionale Beschaffung, Zero-Waste-Stra-
tegien und transparente Lieferketten sind nicht nur 6kologisch relevant, sondern auch Differen-
zierungsmerkmale im Wettbewerb. Zertifizierungen wie Green Canteen oder der Food &
Health Kantinentest dienen als glaubwiirdige Marketinginstrumente. Ergéinzend tragen digitale
Losungen, automatisierte Prozesse und reduzierte Wartezeiten zur Géstezufriedenheit bei.
Hohe Service- und Speisenqualitit, abwechslungsreiche Meniilinien sowie digitale Bestell- und

Zahlungssysteme stidrken Kundenbindung und erschlielen neue Zielgruppen.

Insgesamt gilt: Wer flexibel, schnell und innovativ auf Kundenbediirfnisse reagiert, kann sich
einen nachhaltigen Wettbewerbsvorteil sichern. Die zentrale Herausforderung besteht darin,
Individualisierung fiir den Gast intern als standardisierten, skalierbaren Prozess abzubilden.
Damit wird die Betriebsgastronomie zunehmend zu einem strategischen Erfolgsfaktor — auch

in der Immobilienvermarktung.

5.2 Neue Geschaftsfelder

Neben den etablierten Leistungsbereichen wie Betriebsrestaurant, Zwischenverpflegung, Kon-
ferenzbewirtung, Kaffeebars, Kiosken, Automatenlosungen, Sonderveranstaltungen sowie der
Versorgung von Kaffeekiichen er6ffnen sich durch neue Geschiftsfelder zusitzliche Umsatz-
potenziale und Moglichkeiten zur Entlastung der Fixkosten im Kerngeschéft. Die parallele Nut-
zung bestehender Ressourcen erfordert eine sorgfiltige Planung und Koordination, wobei digi-
tale Tools zur Angebotsgestaltung, Bestellabwicklung, Lagerverwaltung, Logistik und Perso-

nalplanung eine zentrale Rolle spielen.

Die Entwicklung hin zu multifunktionalen ,,Food Hubs* setzt neben ausreichender Produkti-
ons- und Lagerkapazitéit auch einen uneingeschrinkten Zugang voraus — ein Aspekt, der in si-
cherheitskritischen Unternehmensbereichen eine Herausforderung darstellt. Im Inhouse-Be-
reich bieten Formate wie Firmenfeiern mit externen Gisten, Pop-up-Konzepte mit lokalen Ko-
chen, Start-ups oder Winzern sowie saisonale Events attraktive Moglichkeiten zur Flachennut-

zung und Imagebildung. Im Vergleich zur offentlichen Gastronomie bestehen meist
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infrastrukturelle Vorteile wie hohe Sitzplatzkapazitéten, flexible Counter-Strukturen, gute Ver-

kehrsanbindung und verfiigbare Parkflachen auBlerhalb der Kernzeiten.

Extern lassen sich B2B-Angebote wie die Belieferung von Coworking Spaces, Biiros oder Un-
ternehmen ohne eigene Infrastruktur realisieren. Ergdnzend ermdglichen Grab-and-Go-Statio-
nen, smarte Kiihlsysteme oder Kiichenroboter eine flexible Versorgung iiber die Mittagszeit
hinaus. Fiir eine wirtschaftlich tragfihige Umsetzung ist die Kontinuitdt der Bestellungen es-
senziell, um den Personaleinsatz effizient zu planen. Kooperationen mit Partnern aus den Be-
reichen Veranstaltungstechnik, Logistik, Eventmanagement und Dekoration konnen das Leis-

tungsportfolio sinnvoll erweitern.

Auch das B2C-Delivery-Geschift bietet strukturelles Wachstumspotenzial — entweder durch
die Lieferung aus dem bestehenden Sortiment des Betriebsrestaurants oder durch individuelle
Bestellungen fiir Einzelpersonen und kleinere Unternehmen. Die Logistik stellt hierbei einen
zentralen Kostenfaktor dar. Alternativ kann ein Ghost-Kitchen-Modell auBerhalb der reguliren

Betriebszeiten zur Effizienzsteigerung beitragen.

Ein zentrales Risiko liegt im Aufbau zusitzlicher Personalkapazititen, die sich nicht an Spit-
zenzeiten, sondern an der durchschnittlich prognostizierten Auslastung orientieren sollten.
Ohne klare Priorisierung und Auslastungsstrategie konnen zusitzliche laufende Kosten die
Rentabilitit einzelner Geschiftsfelder gefahrden. Eine transparente Zuordnung von Erlosen und
Kosten ist daher essenziell fiir die wirtschaftliche Bewertung. Zudem miissen regulatorische
Anforderungen — etwa die Versammlungsstéttenverordnung, Schallschutzauflagen oder die

GEMA Anmeldung — friihzeitig berticksichtigt werden.

Langfristig kann die Transformation zum ,,Food Hub* nicht nur zur wirtschaftlichen Stabilisie-
rung beitragen, sondern auch die Positionierung als innovativer, nachhaltiger und attraktiver
Anbieter stirken. Sie fungiert zugleich als Alleinstellungsmerkmal gegeniiber Mitarbeitenden,

Bewerbenden und externen Stakeholdern.

5.3 Pricing

Die Preisgestaltung zdhlt zu den zentralen und zugleich sensibelsten Aufgaben in der Gastro-
nomie. Géste erwarten einerseits hohe Qualitit, andererseits faire und nachvollziehbare Preise.

Grundlage jeder Preisstrategie ist eine detaillierte Analyse des Sortiments, der Verkaufszahlen
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sowie der jeweiligen Kostenstrukturen. Nur auf Basis dieser Daten lassen sich Handlungsspiel-

rdume identifizieren und gezielt nutzen.

Ein erginzender Ansatz besteht darin, ein ganzheitliches Tagesangebot zu entwickeln, das auch
preissensible Géste anspricht. Hierzu konnen kleinere Portionen, preislich attraktive Einstiegs-
gerichte oder Alternativen im Snacksortiment beitragen. Wichtig ist jedoch, den zusitzlichen
organisatorischen und personellen Aufwand im Rahmen der vorhandenen Ressourcen zu hal-

ten.

Dariiber hinaus bieten flexible Preismodelle die Mdglichkeit, die Auslastung gezielt zu steuern.
Preisnachlésse in frequenzschwachen Zeiten konnten Géaste motivieren, ihre Essenszeiten an-
zupassen. Dies wiirde im Idealfall StoB3zeiten entzerren und die vorhandene Infrastruktur effi-
zienter nutzen. Allerdings zeigt eine Studie des Beratungsunternehmens RMS, dass Géste auf
solche Modelle hiufig mit Ablehnung reagieren, was die Kundenbindung gefihrden kann.
Auch der Verhaltensokonom und Nobelpreistrager Richard Thaler warnt vor Preisstrategien,
die moralische Empdrung hervorrufen — selbst, wenn sie 6konomisch sinnvoll erscheinen.
Hinzu kommt die technische Komplexitit: Digitale Preisanzeigen oder Bestellplattformen er-

fordern zusitzliche Investitionen und Implementierungsaufwand (Schendekehl, 2025).

Eine erfolgversprechende Alternative ist der Einsatz von Nudging — also das sanfte Lenken von
Entscheidungen. Durch eine abgestimmte Kombination aus Preisstrategie, Mentigestaltung, Lo-
yalty-Programmen und transparenter Kommunikation kann die Preisakzeptanz erhoht werden.
Differenzierte Preisstrategien ermoglichen zudem eine héhere Wertschopfung; Produkte mit
Premium-Komponenten, wie Spezialititenkaffees oder individuell konfigurierbare Bowls, wer-
den von Gésten als hochwertiger wahrgenommen und weisen laut Studien eine geringere Preis-

sensibilitit auf.

Die Herausforderung fiir den Betriebsgastronomen besteht darin, die Fakten nachvollziehbar
zu préasentieren und gleichzeitig Wege zu finden, wie diese akzeptiert werden. Dies ist beson-
ders anspruchsvoll in einer Zeit, in der individuelle Wahrnehmungen dominieren. Hinzu kommt
die Vielzahl der Stakeholder; der Gastronomiebetreiber muss wirtschaftlich handeln, wahrend
Kunden und Belegschaft Stabilitit und Wertschitzung erwarten. Tischgiste reagieren sensibel
auf reale Einkommenseinbuf3en und empfinden Preisanpassungen schnell als mangelnde Wert-

schiatzung. Gleiches gilt fiir das Catering-Team, das an vorderster Front steht und den Unmut
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iiber Preisdnderungen unmittelbar erféhrt (,,So machen Profis die Preisspirale zum Change-Ma-

ker, 2025).

Die Preisgestaltung in der Betriebsgastronomie erfordert ein sensibles Vorgehen, das wirt-
schaftliche Notwendigkeiten und Gésteerwartungen beriicksichtigt. Statt groBBer Preisspriinge
sollten mehrere kleine Anpassungen erfolgen, um die Akzeptanz zu erhdhen. Ebenso wichtig
ist eine transparente Kommunikation, die den Mehrwert und die Servicequalitdt betont. Die
Preisstrategie muss wettbewerbsfahig bleiben und preispsychologische Grenzen beachten, um
negative Wahrnehmungen zu vermeiden. Ergdnzend konnen Kombipakete und Upgrades den
wahrgenommenen Nutzen steigern und zusétzliche Wertschopfung generieren. So entsteht eine
Preisstrategie, die 6konomisch tragfdhig ist und langfristig zur Kundenbindung beitrégt (,,Pra-

xistipps zu Gelungener Preisgestaltung®, 2025).

6. Strategische Handlungsempfehlungen

Die strategische Weiterentwicklung der Betriebsgastronomie beginnt mit einer fundierten Ana-
lyse der aktuellen Ist-Situation. Dabei erweist sich der Einsatz eines ganzheitlichen Manage-
ment-Tools wie des St. Galler Modells als hilfreich, um die Komplexitdt eines Unternechmens

abzubilden und Zusammenhénge systematisch zu erkennen.

Im néchsten Schritt erfolgt die Priorisierung der MaBBnahmen mit dem Ziel, den gro3tmoglichen
Nutzen bei moglichst geringem Ressourceneinsatz zu erzielen — insbesondere in den kurzfristig
umsetzbaren Bereichen Effizienzsteigerung, Kostenkontrolle und Sortimentsoptimierung. Ent-
scheidungsrelevant ist dabei sowohl die interne Perspektive, also die Frage, welche personellen,
finanziellen und infrastrukturellen Ressourcen kurzfristig zur Verfiigung stehen und welche
zusiétzlichen Kapazititen zukiinftig erforderlich sind, als auch die externe Perspektive: Welche
Erwartungen und Bediirfnisse haben Géste und Kunden und mit welchen Mafinahmen Iésst sich
der groBte sichtbare Erfolg erzielen? Eine splirbare Verbesserung der Servicequalitit und des
Angebots ist essenziell, um die Géstezufriedenheit zu steigern und langfristige Kundenbindung

zu sichern.

Mittelfristig empfiehlt sich eine strategische Ausrichtung unter Beriicksichtigung der zu erwar-
tenden Chancen und Risiken. Ein schrittweiser Ausbau des Bestandsgeschéifts im Rahmen der

vorhandenen Kapazititen ist sinnvoll, um Fixkosten zu senken und Skaleneffekte gezielt zu
23



nutzen. Die Erweiterung klassischer Betriebsrestaurants zu multifunktionalen ,,Food Hubs* er-
offnet zusatzliche Geschéftsfelder mit attraktiven Renditechancen. Voraussetzung dafiir ist je-
doch ein professionelles Change-Management sowie der Aufbau eines flexiblen Hochleistungs-

teams, das in der Lage ist, neue Konzepte effizient umzusetzen.

Formate wie zentrale Produktionskiichen, Catering-Services, Pop-up-Gastronomie oder
Eventangebote ermdglichen eine effektivere Nutzung bestehender Infrastrukturen und erschlie-
Ben gleichzeitig neue Zielgruppen. Ein vielversprechender Ansatz in der aktuellen Marktsitua-
tion sind ,,standardisierte Individuallosungen®, die hohe Flexibilitdt mit wirtschaftlicher Effizi-
enz verbinden. Da viele potenzielle Kunden derzeit vor gréBeren Investitionen in Infrastruktur
—insbesondere in Kiichen und technischer Ausstattung — zuriickschrecken, bieten hybride Kon-
zepte eine attraktive Einstiegsmdglichkeit. Konzepte, bei denen vorbestellte Gerichte zentral
produziert und vor Ort frisch finalisiert oder ausgegeben werden, ermoglichen ein hohes Qua-
litdtsniveau bei gleichzeitig reduzierten Investitions- und Betriebskosten. Diese Losungen kom-
binieren die Vorteile standardisierter Prozesse mit einem individualisierten Gisteerlebnis und
eignen sich besonders fiir Unternehmen, die ihre gastronomischen Angebote modernisieren
mdchten, ohne sofort umfassende bauliche Maflnahmen umzusetzen. Gleichzeitig schaffen sie
eine solide Grundlage fiir eine spétere Skalierung oder Erweiterung des Angebots. Fiir eine
erfolgreiche Umsetzung sind eine klare Priorisierung, eine prazise operative Planung sowie die

vertragliche Absicherung strategischer Partnerschaften zentrale Erfolgsfaktoren.

Parallel dazu sollte der schrittweise Einsatz zukunftsweisender Technologien wie Automatisie-
rung, Robotik und Kiinstlicher Intelligenz verfolgt werden. Pilotprojekte mit skalierbaren Lo-
sungen — etwa im Bereich automatisierter Riickgabesysteme oder KI-gestiitzter Speiseplanung
—ermoglichen es, Erfahrungen zu sammeln und Akzeptanz bei Mitarbeitenden und Gésten auf-
zubauen. Entscheidend ist eine technologieoffene, aber risikobewusste Herangehensweise, die

Innovation mit Wirtschaftlichkeit und sozialer Verantwortung verbindet.

Neben dem gezielten Einsatz von Zukunftstechnologien riickt zunehmend auch die Erndhrung
im Kontext von Gesundheit und Pravention in den Fokus. Die Integration von Health-Tech-
Losungen, personalisierten Erndhrungsempfehlungen und transparenten Informationen zu In-
haltsstoffen und Herkunft bietet nicht nur einen Mehrwert fiir die Géste, sondern stiarkt auch
das Vertrauen in die gastronomische Leistungsfahigkeit. Die Betriebsgastronomie kann so ei-
nen aktiven Beitrag zur Gesundheitsforderung leisten und sich als verantwortungsvoller Partner

im betrieblichen Gesundheitsmanagement positionieren.
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Eine langfristige strategische Auslastungsplanung gestaltet sich angesichts volatiler Rahmen-
bedingungen als herausfordernd. Daher sollten mittelfristige Geschéftszweige als optionale Lo-
sungsansitze entwickelt werden, um flexibel auf sich verdndernde Marktbedingungen reagieren
zu konnen. Solche Konzepte sollten in Form von ,,Strategie-Reserven* vorbereitet und bei Be-

darf schnell aktiviert werden konnen.

Aus operativer Sicht sind insbesondere die Zusammensetzung, Qualifikation, Motivation und
Fiihrung des Teams entscheidend — sie bestimmen mafigeblich iiber den Erfolg oder das Schei-

tern einer Transformation, da die Betriebsgastronomie ein klassisches People Business ist.

AbschlieBendes Fazit

Die Betriebsgastronomie steht vor einem tiefgreifenden Wandel, der weit iiber klassische Ver-
sorgungsaufgaben hinausgeht. Steigende Kosten, hybride Arbeitsmodelle und der zunehmende
Druck zu nachhaltigem Handeln erfordern agile, technologiegestiitzte und zugleich menschen-
zentrierte Strategien. Kurzfristig sind flexible Angebote und digitale Losungen entscheidend,
um schwankende Nachfrage effizient zu bedienen und die Rolle der Gastronomie als Standort-

vorteil klar zu kommunizieren.

Mittel- bis langfristig entwickelt sich das Betriebsrestaurant zu einem strategischen Alleinstel-
lungsmerkmal (USP) fiir Multi-Tenant-Immobilien. In einem zunehmend wettbewerbsintensi-
ven Immobilienmarkt kann eine moderne, vielseitige und gesundheitsorientierte Gastronomie
entscheidend zur Mieterbindung und Attraktivititssteigerung beitragen. Dabei gewinnen indi-
viduelle, auf die Bediirfnisse der Nutzer zugeschnittene Konzepte an Bedeutung. Gleichzeitig
ist es unerlésslich, diese Individualisierung durch standardisierte, skalierbare Prozesse abzusi-

chern, um Effizienz, Qualitdt und Wirtschaftlichkeit zu gewéahrleisten.

Die Erfahrungen der vergangenen Jahre — insbesondere im Zuge der Pandemie — haben gezeigt,
dass modernisierte, flexible Konzepte neue Geschiftspotenziale er6ffnen. Die Gemeinschafts-
verpflegung ist mehr denn je ein strategischer Hebel fiir nachhaltige Erndhrung, soziale Teil-
habe und wirtschaftliche Resilienz. Wer jetzt in zukunftsfiahige Strukturen, innovative Formate
und gesundheitsorientierte Angebote investiert, positioniert die Betriebsgastronomie nicht nur
als funktionalen Service, sondern als zentrales Differenzierungsmerkmal im Wettbewerb um

Talente, Mieter und Kunden.
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Wie es der Branchenexperte Pinsker (Pinsker, 2025) treffend formuliert: ,,Wer jetzt flexibel,
schnell und innovativ agiert, kann die Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie erfolgreich ge-

stalten.*
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Publikationen im Rahmen der Schriftenreihe: Praxisarbeiten

In der Schriftenreihe ,Praxisarbeiten’ veroffentlichen wir Arbeiten mit einem Fokus auf ein jeweils aktuelles
und relevantes Thema einer Branche. Wir sind die Herausgeber, die Autorenrechte und Autorenpflichten
liegen bei den jeweiligen Verfasserinnen und Verfassern.

ab 2020

St. Gallen
Business School

Die Vertriebsbank der Zukunft

Heiko Franzke

St. Gallen
Business School

Agilitat als Kernkompetenz fiir
erfolgreiche Bankgeschafte

Fabian Hoheisel

St. Gallen
Business School

Chancen der Digitalisierung
im Sales der Baustoffindustrie

Lucas Danneberg

Die Vertriebsbank der Agilitat als Kernkompetenz Chancen der Digitalisierung
Zukunft fiir erfolgreiche Bank- im Sales der Baustoffindustrie
St. Gallen 2020 geschafte St.Gallen 2020

St.Gallen 2020

St. Gallen St. Gallen St. Gallen
Business School Business School Business School

Recyclingbeton als Werkstoff Startup's und regionale
der niachsten Generation: Standortfaktoren
Ressourcenschonender Beton Joseph HeB

Agilitat in bisher hierarchisch
gefiihrten Unternehmen?
Anja Brown

Salvatore Gumina

Recyclingbeton als Werk- Startup's und regionale Agilitat in bisher

stoff der nachsten Standortfaktoren hierarchisch geflihrten
Generation: Ressourcen- St.Gallen 2020 Unternehmen?
schonender Beton St.Gallen 2020

St.Gallen 2020



St. Gallen
Business School

Verpackungen aus Wellpappe
Wachstum dank E-Commerce

Jonas Grundmann

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer Praxisstudiums.

Verpackungen aus Wellpappe
Wachstum dank E-Commerce
St.Gallen 2021

St.Gallen
Business School

Entwicklung der Software Branche
in Data Analytics und
Artificial Intelligence (Al)

Stefan Herbert

Entwicklung der Software
Branche in Data Analytics
und Artificial Intelligence (Al)
St.Gallen 2021

St. Gallen
Business School

Klima-Neutralitat:
CO,-Strategie im Mittelstand

Klaus Felix Heusler

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer Praxisstudiums.

Klima-Neutralitat:
CO,-Strategie im Mittelstand

St.Gallen 2021

St. Gallen
Business School

Megatrend Kundenverhalten
im OPNV

Eine Herausforderung fiir etablierte ,Player’

Axel Eschment

Megatrend Kundenverhalten
im OPNV | Eine Heraus-
forderung fiir etablierte ,Player’

St.Gallen 2022

St. Gallen
Business School

Dank Digitalisierung zur
Einzigartigkeit in der
Faltschachtelindustrie

Maximilian Briickmann

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer Praxsstudiums.

Dank Digitalisierung zur
Einzigartigkeit in der
Faltschachtelindustrie
St.Gallen 2021

St. Gallen
Business School

Einzigartiger Kundennutzen im
Industriegiitergeschaft

Die Kundennutzen-Karte als
Servicemanagement-Tool

Oliver Hupke

Zukunftsszenarien der
Messe-, Tagungs- und
Kongressbranche
St.Gallen 2022



St.Gallen
Business School

Zukunftsszenarien der Messe-,
Tagungs- und Kongressbranche

Sandra Orth

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxsstudiums

Zukunftsszenarien der
Messe-, Tagungs- und
Kongressbranche
St.Gallen 2022

St.Gallen
Business School

Die Totalunternehmung

Wandel eines klassischen Geschaftsmodells

Philipp Hirt

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums

Die Totalunternehmung
St. Gallen 2023

St. Gallen
Business School

Erweiterte Digitalisierung von
Kundendatenbanken
fiir KMU's im Bereich Fahrzeugelektrik

Raphael Posovszky

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums.

Erweiterte Digitalisierung
von Kundendatenbanken

St. Gallen 2022

St.Gallen
Business School

Nischenstrategie in der
Pumpenbranche

ESG, |0T und Digitalisierung beim Abbau abrasiver

Medien im Bergbau

Alexander Janzon

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums

Nischenstrategie in der
Pumpenbranche
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Der Weinbau im Wandel

Wie gestaltet sich die Zukunft fiir deutsche Winzer?

Florian Streng

Der Weinbau im Wandel
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Die Bauindustrie der Zukunft

Produktivitatsrevolution, Klimaschutz und
Blue Ocean-Strategie: Die Branche muss sich wandeln

Jochen Bansemir

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer Praxistudiums.

Die Bauindustrie
der Zukunft
St. Gallen 2023




St.Gallen
Business School

Die Bauindustrie der Zukunft

Produktivitatsrevolution, Klimaschutz und
Blue Ocean-Strategie: Die Branche muss sich wandeln

Markus Frasch

Die Bauindustrie
der Zukunft
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Human Capital

Herausforderungen und Losungsansatze am Beispiel
eines Autohauses

Torsten von Hacht

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums

Human Capital
St. Gallen 2023

St. Gallen
Business School

Kase und Késealternativen

Wohin entwickelt sich die Milchwirtschaft?

Susanne Wilke

K&se und Kisealternativen
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Markterfolg mit Medizinprodukten

Medizinprodukteklasse I, la, Ilb
Zugang fiir Schweizer Hersteller zum Européischen Markt
Zugang fiir Européiische Hersteller zum Schweizer Markt

Dietmar Holzhammer

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums.

Markterfolg mit Medizin-
produkten
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Megatrend Neo-Okologie

Einfluss auf die Unternehmensstrategie am Beispiel
eines kunststoffverarbeitenden Betriebs

Dr. Andreas Bleier

et im Rahmen des St. Gallr Prax

Megatrend Neo-Okologie
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Customer Care im Wandel der Zeit
Im Fokus: Die Energiebranche - B2B

Franziska Huber

[ T e ———

Customer Care im Wandel
der Zeit
St. Gallen 2023




St.Gallen
Business School

Megatrend OpenAl & LLM

Disruption im Bereich des ,Service Desk’

Tobias Steinig

Megatrend OpenAl & LLM
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Fondsdienstleister in einem
sich dynamisch verindertem
Wettbewerbsumfeld

Falk Sauer

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums

Fondsdienstleister in einem
sich dynamisch verdndertem
Wettbewerbsumfeld

St. Gallen 2023

St. Gallen
Business School

Digitale Transformation in der
Handldt-Industrie 4.0

Chancen und Herausforderungen

Marcel Teller

Digitale Transformation in
der Handlot-Industrie 4.0
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Die deutsche Automobilindustrie
in der Krise

Folgen und MaBnahmen aus Sicht der
Ingenieursdienstleister

Christian Barner

Die deutsche Automobil-
industrie in der Krise
St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Reaktivierung eines land-
wirtschaftlichen Betriebes mit
Wildtierhaltung in Osterreich

Stefan W. Pirker

im Rahmen des St. Galle Praxisstudiums

Reaktivierung eines land-
wirtschaftlichen Betriebes
mit Wildtierhaltung in
Osterreich

St. Gallen 2023

St.Gallen
Business School

Das unbewusste Stressmodell

Die Auswirkungen von unbewusstem Stress auf
Organisationen und Privatpersonen

Dr. Nikolas Epp

[ T e ———

Das unbewusste Stress-
modell
St. Gallen 2023




St.Gallen St. Gallen
Business School Business School

Schweizer Chemie- und Pharma- Softwareldsungen in der
unternehmen im Wandel der Zeit Travel Retail Industrie

Herausforderungen und Trends Herausforderungen und Strategien in
der Post-Pandemie-Ara

Dr. rer. nat. Adrian B. Pritzius Manuel Heidler

St.Gallen
Business School

Zentralisierung der Controlling
Funktion

Der Weg zur verbesserten Unternehmenssteuerung.
Ein Praxisbericht aus der Konsumgiiterindustrie.

Ekaterina Wolf

Praxisarbeit im Rahmen des S, Galler Praxistudiums

Schweizer Chemie- und Softwareldsungen in der
Pharmaunternehmen im Travel Retail Industrie
Wandel der Zeit St. Gallen 2024

St. Gallen 2024

St.Gallen St.Gallen
Business School Business School

Megatrends in der Logistik Hochleistungsteams im
Zukunftsfihige Strategien fiir die Supply Chain Breitbandausbau

Wer Millionen «im Boden versenkt», kann auch in
Mitarbeiterentwicklung investieren
Marco Dierke

Tobias Lemke

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galler Praxisstudiums im Rahmen des St. Galle Praxisstudiums

Megatrends in der Logistik Hochleistungsteams im
St. Gallen 2024 Breitbandausbau
St. Gallen 2024

Zentralisierung der Controlling
Funktion
St. Gallen 2024

St.Gallen
Business School

High Performance Organisation

Der Weg vom klassischen Dienstleister zu einer
High Performance Organisation

Valentin Beinert

[ T e ———

High Performance
Organisation
St. Gallen 2024



St.Gallen St. Gallen
Business School Business School

Aufbau des Europageschifts eines Lose Logistik
chinesischen Weltmarktfiihrers Die Zukunft der Losen Logistik in der Baustoffindustrie

Der Mensch als wichtigster Erfolgsfaktor beim Aufbau
eines deutschen ,Overseas Plant" fiir Energiespeicher

Dominik Thiirauf

Andreas Apel

it im Rahmen des St.Galler Praxisstudiums

Aufbau des Europageschafts Lose Logistik
eines chinesischen Welt- St. Gallen 2025
marktfiihrers

St. Gallen 2024

St.Gallen St.Gallen
Business School Business School

Kl trifft auf die Logistik(-immobilie)

Ist die Branche und die Assetklasse dieser
Herausforderung gewachsen?

Kl-Transformation im
Versicherungswesen

Operations im Wandel - Der Faktor Mensch in Zeiten
automatisierter Prozesse

Kai Alfermann
Sascha Ehrenforth

Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer P

Kl-Transformation im Kl trifft auf die
Versicherungswesen Logistik(-immobilie)
St. Gallen 2025 St. Gallen 2026

St.Gallen
Business School

Smart Factory

Kostenrisiken fiir die Fertigung und Potentiale
fiir Blue-Ocean Ansatze

Pascal Azzolin

Smart Factory
St. Gallen 2025

St.Gallen
Business School

Capability-Building fiir
Transformation

Wie Organisationen durch systematischen
Fahigkeitsaufbau resilient werden

it im Rahmen des St. Gller Praxsstudiums

Capability-Building fir
Transformation
St. Gallen 2026



St.Gallen
Business School

Zwischen Datenflut und Gansehaut

Wie technologische Innovationen das digitale
Marketing transformieren - und warum echte Gefiihle
unersetzlich bleiben

Laura Wundt

[ im Rahmen des St. Gallr Praxisstudiums

Zwischen Datenflut und
Gansehaut
St. Gallen 2026

2010 - 2019

St. Gallen
Business School

Vermarktung und Investition
in der Gesundheitsbranche

Ricarda Cramer, Jorg Genstorfer

Vermarktung und Investition
in der Gesundheitsbranche

2. Auflage 2020,
186 Seiten

St. Gallen
Business School

Optimierung von Prozessen
und Projekten

Kevin Schmidhauser, Armin Bredel

Optimierung von
Prozessen und Projekten
2. Auflage 2020,
225 Seiten

St. Gallen
Business School

Analysieren, bewerten,
kontrollieren

Laurin D. Friedrich, Anna Dirksen, Daniel Voss

Analysieren, bewerten,
kontrollieren

2. Auflage 2020

289 Seiten



St. Gallen
Business School

Prozesse effizient gestalten
Andrea Wagenheim

Praxisarbeit im Rahmen des St. Gller Praxsstudiums

Prozesse effizient gestalten
2. Auflage 2020,
172 Seiten

St. Gallen
Business School

Der Kunde im Fokus
Maura Trumpp, Bernd Friihwald, Enrico Kehding

Der Kunde im Fokus
2. Auflage 2020,
285 Seiten

St. Gallen
Business School

Optimale
Organisationsentwicklung
Christian Grajek, Christian Wolfsteiner

Optimale Organisations-
entwicklung

2. Auflage 2020,

193 Seiten

St. Gallen
Business School

Das EFQM-Exzellenz-Modell
und seine Anwendung
Stephan Gehling

Das EFQM-Exzellenz-Modell
und seine Anwendung

2. Auflage 2020,

128 Seiten

St. Gallen
Business School

Mirkte analysieren.
Integrierte Strategien entwickeln.
J. Schmidt, Michael Klade

Markte analysieren.
Integrierte Strategien
entwickeln.

2. Auflage 2020

206 Seiten

St. Gallen
Business School

Humanressourcen:
Rekrutierung, Aus- und
Weiterbildung

Martin Schmauss, Riccardo Sawkin

Humanressourcen:
Rekrutierung, Aus- und
Weiterbildung

2. Auflage 2020,

192 Seiten



St. Gallen
Business School

Ideen- und
Innovationsmanagement

Markus Heubi, Robert Hormes, Rainer Brockméller

[ L T T ——

Ideen- und Innovations-
management

2. Auflage 2020,

170 Seiten

St. Gallen
Business School

Integriertes Key-Account-
Management

Hans-Jorg Lindner, Joachim Schmid,
Roger Affeltranger

Praxisarbeit im Rahmen des St. Gallr Praxisstudiums

Integriertes Key-Account-
Management

2. Auflage 2020,

268 Seiten

St. Gallen
Business School

Ganzheitliche
Unternehmensanalyse

Karl Paukner, Jannis Lindschau

Ganzheitliche
Unternehmensanalyse
2. Auflage 2020,

172 Seiten

St. Gallen
Business School

Produktmanagement
in Einzelhandel und Medienwelt
Nina Dianna Tebartz, Wilfried Wiist

Produktmanagement
in Einzelhandel und
Medienwelt

2. Auflage 2020,
156 Seiten

St. Gallen
Business School

Erschliessung neuer
Geschiftsfelder

Swen Postels, Sabine Kerum

Praxisarbeit im Rahmen des St. Gallr Praxis

Erschliessung neuer
Geschaftsfelder

2. Auflage 2020
144 Seiten

St. Gallen
Business School

Strategische Planung &
Controlling

Thomas Schuler, Thomas Schwarz, Tamara Garny

Praxisarbeit im Rahmen des St. Gallr Praxisstudiums

Strategische Planung &
Controlling

2. Auflage 2020,

268 Seiten



St. Gallen
Business School

Planen & Optimieren

Armin Huerlimann, Alexander Hust

[ L e ————

Planen & Optimieren
2. Auflage 2020,
198 Seiten

St. Gallen
Business School

Produkt & Vermarktung

Iris Maria Ziegler, Eva-Maria Tomic, Erwin Thom

Produkt & Vermarktung
2. Auflage 2020,
252 Seiten

St. Gallen St. Gallen
Business School Business School

Transfer & Auslagerung Wettbewerb & Marktbearbeitung
Hagen Hohl, Thomas Gazlig Simone Bliem, Wolfgang Blender

Praxisarbeit im Rahmen des St. Gallr Praxisstudiums Praxisarbeit im Rahmen des St. Galer Praxistudiums

Transfer & Auslagerung Wettbewerb & Markt-
2. Auflage 2020, bearbeitung
194 Seiten 2. Auflage 2020
152 Seiten
St. Gallen I St. Gallen
Business School Business School

Projektmanagement &
Prozessoptimierung
Frank Weinfurth, Gabriel Alain Fechir

General Management &
Strategie

Daniel L. Riiedi, Thomas Griin, Ingrid Schwaiger

Projektmanagement & General Management &
Prozessoptimierung Strategie
2. Auflage 2020, 2. Auflage 2020,

188 Seiten 338 Seiten



St.Gallen Business School
Rosenbergstrasse 36
CH-9000 St.Gallen
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Telefon: +41 71 225 40 80
E-Mail: seminare@sgbs.ch
Internet: www.sgbs.ch
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