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Zwischen IEA
und Weihnachten

Liebe Mitglieder des DEHOGA Berlin,
liebe Leserinnen und Leser,

vor allem die IFA, die in diesem Jahr ihren

100. Geburtstag feierte, die alle zwei Jahre
stattfindende Messe InnoTrans sowie der

50. BMW Berlin-Marathon sorgten dafiir, dass
der September fir viele Betriebe ein guter
Monat war. Doch ein genauerer Blick offenbart
ein differenziertes Bild, denn nicht Gberall
wurden die Erwartungen der Hoteliers und
Gastronomen erflllt. Vor allem Kaufzurlick-
haltung, Kostensteigerungen und der Mitar-
beitermangel stellen die Betriebe weiterhin vor
groBBe Herausforderungen - ganz abgesehen
davon, dass wir noch weit von den Zahlen aus
dem Jahr 2019 entfernt sind. So bleibt die Lage
unserer Branche angespannt.

Das treibt uns an und beschaftigt uns.

Nur mit Ihrem Wissen und Ihren
Praxiserfahrungen konnen wir gut
vorbereitet und zielgerichtet in die
Gesprdche mit der Politik gehen
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Auf unserer Agenda stehen weiterhin einige
Punkte, an denen wir im Sinne der Branche
arbeiten. So zum Beispiel die Anpassung des
Lebensmitteltiberwachungs-Transparenz-
Gesetzes, das seit dem 1. Januar 2023 in Kraft
getreten ist. Hier gab es ein Gesprach mit der
zustandigen Senatsverwaltung fur Justiz und
Verbraucherschutz sowie weiteren Verbanden.
In dieser Runde haben wir unsere Positionen
klar formuliert, um die Gastronomen vor Stig-
matisierung, ungleichen MafB3staben und stark

vereinfachten Momentaufnahmen zu schitzen.

Wir informieren Sie, sobald Ergebnisse zur
Gesetzesanpassung vorliegen.

Ich mochte allen Verbandsmitgliedern danken,
die sich an der Umfrage zu Sondernutzungs-
flachen und AuBengastronomie beteiligt
haben, die wir Anfang September durch-
gefuhrt haben. Solche Befragungen sind flr
unsere Arbeit duBerst wichtig, denn nur mit
Ihrem Wissen und lhren Praxiserfahrungen

konnen wir gut vorbereitet und zielgerichtet in
die Gesprache mit der Politik gehen.

Die Ergebnisse wirken sich direkt auf lhre
Arbeit aus - die investierte Zeit lohnt sich also!
Dem Informationsaustausch und dem Netz-
werken dienen auch unsere Veranstaltungen:
Der Gastro Business Club im Restaurant
Ursprung im KulturKaufhaus Dussmann steht
am 23. September an mit spannenden
Gesprachspartnern wie Christian Hamerle,
Head of Food Service Innovation by Duss-
mann, der Uber die Ernahrung der Zukunft
sprechen wird, sowie den Machern der
Luca-App. Ein Interview mit Christian Hamerle
finden Sie ebenfalls in dieser Ausgabe. Mit-

te Oktober findet die Fachgruppensitzung
Gastronomie & Hotellerie statt. Turnusgemaf3
steht auBerdem die Vollversammlung des
DEHOGA Berlin im letzten Quartal auf dem
Plan.

Im Dezember treffen sich die Vertreter*innen
aus Politik, Wirtschaft sowie der Verbéande zum
,Runden Tisch Tourismus" im Roten Rathaus.
Dabei geht es um die aktuellen Herausforde-
rungen in unserer Branche: die Konnektivitat
Berlins, die Auslastung der Stadt und den Blick
in die Zukunft mit dem Ziel, die Rahmenbedin-
gungen flr den wichtigsten Wirtschaftsfaktor
der Stadt zu gestalten und weiter zu starken.
Naturlich hoffen wir alle auf ein gutes 4. Quar-
tal, einschlieBlich des Weihnachts- und
Silvestergeschafts, und wissen, dass wir

dafiir hart arbeiten mussen.

Bei all den Herausforderungen, die es

derzeit gibt, konnen Sie sicher sein, dass der
DEHOGA Berlin sich tatkraftig fir die Anliegen
der Branche einsetzt.

Bleiben Sie aktiv und optimistisch!
lhr

Gerrit Buchhorn
Hauptgeschaéftsfiihrer des DEHOGA Berlin

% www.dehoga-berlin.de

© DEHOGA Berlin
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Nachfolgezentrale Berlin:

Neue Unterstutzung fur die Unternehmensnachfolge

ie Unternehmensnachfolge im Hotel- und Gaststat-
Dtengewerbe gestaltet sich zunehmend als komplexes

Thema. Wahrend familieninterne Nachfolgelosungen
oft friihzeitig geplant werden, bleibt die externe Nachfolge in
vielen Fallen eine offene Frage. Gerade kleinere und mittel-
grof3e Betriebe stehen vor der Herausforderung, geeignete
Nachfolger zu finden, die sowohl betriebswirtschaftliche Ex-
pertise als auch Leidenschaft fir die Branche mitbringen.

Ein zentraler Aspekt, der haufig Gber Erfolg oder Misserfolg
entscheidet, ist das Matching zwischen Ubergeber und Nach-
folger. Beide Seiten haben unterschiedliche Erwartungen und
Vorstellungen, die oftmals schwer in Einklang zu bringen sind.
Auf der einen Seite steht der Ubergeber, der sein Lebenswerk
in vertrauensvolle Hande Ubergeben mochte. Auf der anderen
Seite sucht der Nachfolger ein Unternehmen, das seinem be-
ruflichen und personlichen Profil entspricht. Dabei reicht es
nicht aus, lediglich die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen
zu prifen. Werte, Unternehmenskultur und Visionen spielen
eine ebenso bedeutende Rolle.

Die Herausforderung liegt darin, den passenden Partner zu
finden - jemanden, der nicht nur den Betrieb erfolgreich wei-
terfiihrt, sondern auch die individuelle Handschrift des Vor-
gangers respektiert und gleichzeitig bereit ist, eigene Impulse
Zu setzen.

Mit der Nachfolgezentrale Berlin ist nun Anfang September
2024 eine Online-Plattform an den Start gegangen, die ge-
nau dieses zielgenaue Matching professionell, vertraulich und
kostenfrei unterstitzt. Als Gemeinschaftsprojekt der Blirg-
schaftsbank Berlin, der Industrie- und Handelskammer, der
Handwerkskammer und der Senatsverwaltung flr Wirtschaft,
Energie und Betriebe ist die Nachfolgezentrale ein neutraler
Partner, der Nachfolgeinteressenten und Berliner Unterneh-
men diskret zusammenfiihrt. Uber einen einfachen Registrie-
rungsprozess konnen sich Interessenten im Online-Portal
anmelden, ihre Angaben und anschlieBend ihre Suchprafe-
renzen hinterlegen. Das Team der Nachfolgezentrale nimmt
anschlieBend den personlichen Kontakt auf, um weitere
Details zu besprechen und dadurch die bestmogliche Unter-
stutzung im Matching-Prozess zu bieten. Anders als bei Ver-
gleichsangeboten wie der Nachfolgeborse NEXXT-CHANGE
ist die Nachfolgezentrale nicht offentlich einsehbar. Das Mat-
ching findet ausschlieBlich tber die Mitarbeiter der Nachfol-
gezentrale statt. Ist ein passendes Match gefunden, erhalten
die Parteien diese als Vorschlage per E-Mail und die Termin-
koordination fur ein personliches Kennenlernen beginnt. Dabei
werden keine Informationen ohne vorherige Riicksprache kom-
muniziert, um die Vertraulichkeit jederzeit zu gewahrleisten.

Die Nachfolgezentrale Berlin finden Sie online unter:
www.nachfolgezentrale.berlin
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Mit Genuss die

Welt verandern

Mit Innovation zuruck zur Tradition:

Ein Gesprach mit Christian Hamerle,

Head of Food Service Innovation Lab
by Dussmann uber Essen

gestern, heute und morgen

Wie kamen Sie personlich zum Thema ,Essen in der Zukunft"?

Dafur gibt es zwei Ansatzpunkte. Zum einen bin ich ein
Kind der Gastgeber-Kultur, habe Koch und Kellner gelernt,
anschlieBend die Hotelfachschule absolviert. Das ist meine
Basis. Zum anderen habe ich wahrend der Zusammenarbeit
mit Sarah Wiener Uber ein halbes Jahrzehnt das Thema Nach-
haltigkeit und die Fragilitat unserer Wertschopfungskette
kennen gelernt und erkannt, dass wir mit unserem Essen,
unserer Erndhrung vermutlich den gro3ten Hebel im Klima-
wandel in der Hand halten. Und da stand dann auch schon
das groBe Fragezeichen: Wie konnen wir das Essen der
Zukunft gestalten? Einen Teil der Antwort fand ich wahrend
meiner Tatigkeit im digitalkulturellen Zentrum von SAP in Berlin.
Hier beschaftigte ich mich intensiv mit den Potenzialen von
Automatisierung und Digitalisierung auf den Themenfeldern
Essen und Ernahrung. Kurzum: Technologien und Nachhal-
tigkeit sind die Schlissel, um mit Innovationen zur Traditi-
on zurlickzukehren. Dussmann hat mir 2020 das Vertrauen
und den fruchtbaren Boden gegeben, mit dem Food-Service-
Team das Essen der Zukunft auf den Teller zu bringen.

Was passiert im Food Service Innovation Lab by Dussmann?
Hexenmeister*innen in der Experimentierkiiche?

Oh, vor 500 Jahren hatte man das vielleicht so gesagt. Geblie-
ben ist, dass Veranderungen und Innovationen Skepsis ver-
ursachen, mitunter auch Angst. Sie stellen Komfortzonen in-
frage. Insofern passt der Vergleich mit der Hexenklche. Aber
das Gute ist, dass man heute die Gelegenheit bekommt, zu-
kunftstaugliche Konzepte auf die Strecke zu bringen.

Im Lab setzen wir uns mit vielen klugen Ideen auseinander,
die nicht immer nur wir haben. Es gibt eine gro3e Zahl an
Startups, die sich mit den Fragen pflanzlicher Alternativen, di-
gitalen Losungen und anderen Themen der Gastronomie und
des Food-Services beschaftigen. Allerdings sind die Antwor-
ten nicht immer kompatibel mit der realen Welt von Gastro-
nomie und Hotellerie. Wir sind also keine Hexenkiiche, son-
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dern ein Ubersetzungsbiiro, ein Transformationsbegleiter und
ein Losungspartner. So bringen wir Neuerungen in den All-
tag. Zugleich prifen wir neue Ideen auf ihre Wirtschaftlichkeit.

Konnen Sie das an einem Beispiel veranschaulichen?

Gern. Es gibt ein Unternehmen, das aus Bier-Treber, also den
bei der Bierherstellung anfallenden Rickstanden des Brau-
malzes, ein filetspitzenahnliches Produkt entwickelt hat.
Die zwei klugen jungen Lebensmitteltechnologinnen ha-
ben Chunks kreiert, die in einem Zircher Geschnetzeltem
oder einem Thai-Curry eine Alternative zu klassischem Rind-
fleisch sind. Ein Beispiel, das zugleich eine kreislaufwirtschaft-
liche Grundlage zeigt. Aus dem bisher nicht beachteten Bier-
Treber entsteht etwas Neues, die Fachwelt sprich von Up-
cycling-Produkten.

Wir wollen keine Ersatzprodukte oder unsere Gaste missio-
nieren, kein Fleisch mehr zu essen. Wir wollen, dass das Es-
sen dem Planeten genauso gut tut wie uns. Deswegen sind
fir uns pflanzliche Alternativen wie diese Zutat aus dem
Bier-Treber eine zusatzliche Moglichkeit im Warenkorb. Die
Zutatenliste auf den MenUkarten der Ernahrung wird groBer,
vielfaltiger, interessanter und im Geschmack diverser. Die mo-
dernen Technologien erdffnen uns viele Moglichkeiten - wir
sind mitten in einer ernahrungsindustriellen Revolution.

Kann man schon heute langfristige Entwicklungsrichtungen
dieser Revolution definieren?

Absolut. Die UN hat sich 2018 die Frage gestellt, wie im Jahr
2050 zehn Milliarden Menschen ernahrt werden konnen. Die
klare Antwort: Nicht so, wie wir es gegenwartig tun mit einer
Uberbelastung der Agrarkultur, des Tierwohls, der Gesund-



© Dussmann Group

heit des Menschen. Mit diesen Ausgangsuberlegungen trafen
sich weltweit Wissenschaftler und fanden die weise Antwort,
dass ein neuer Mix aus pflanzenbasierter Ernahrung und Tier-
wohl die Losung sein kdnnte. Die Danen haben fur die In-
dustrielander ein anschauliches Umkehr-Modell entwickelt:
Wir kommen von einem Meniplan mit einem 80-prozentigen
Fleisch- und 20-prozentigen pflanzlichen Anteil zu 80 Prozent
pflanzlichem Anteil und 20 Prozent Fleisch.

Einfach gesagt: Die Currywurst bleibt auf dem Teller, wird
aber nicht finfmal wochentlich gegessen, sondern eben nur
einmal. Durch diesen Shift erhalt die Gesundheit einen Mehr-
wert, denn das Gesundheitssystem wird genauso entlastet
wie die Agrarkultur. Und unser Gast hat eine ganz neue Viel-
falt von kulinarischen Mdglichkeiten ohne Verbote.

Wo und mit wem testen Sie die Ergebnisse der Experimentier-
kiiche, schlieBlich brauchen Sie ein Feedback von ,ganz normalen'’
Gasten?

"

Flr uns ist das Zukunftsrestaurant ,Ursprung” im Berliner
Dussmann-Haus ein Glicksfall. Hier nehmen wir inzwischen
regelmaBig Speisen dieser modernen Kiiche auf die Mendi-
karte. Die ersten Gerichte, die wir hier getestet haben, wa-
ren Hiuhnerfrikassee und Konigsberger Klopse. Wir servier-
ten die Klassiker der deutschen Kliche in der herkdmmlichen
Zubereitungsart oder mit pflanzlichen Alternativen. Das Er-
gebnis: Die unterschiedlichsten Generationen im ,Ursprung”
haben mit Wohlwollen die Neuerungen aufgenommen - vom
jungen Influencer Uber den Kulturkaufhaus-Kunden bis hin
zum Best Ager. Sie alle zeigten, dass sie das Thema kennen
und dem gegentiber aufgeschlossen sind.

Angenehm im ,Ursprung” ist zudem,
dass kleine Portionen auf die Tische kommen.

Da gehen die Auffassungen auseinander, es gibt immer
eine fachliche und eine emotionale Bewertung von Essen.
Unabhangig davon wird weltweit ein Drittel aller Lebensmittel
weggeschmissen. 350 Kilogramm Nahrungsmittel pro Sekun-
de wirft der Mensch in die Tonne. Wir haben ein Uberfluss-
thema. Im ,Ursprung” versuchen wir daflir via PortionsgroRen,
von denen man gleichwohl satt wird, zu sensibilisieren.

AKTUELL

Probieren bis es schmeckt:
Im Food Service Innovation Lab by Dussmann

Welche Ratschldge geben Sie Gastronomen,
um gesund, nachhaltig und schmackhaft zu kochen?

Wir Gastronomen sollten uns mehr denn je vorbehaltlos auf
eine neugierige Reise der Kulinarik begeben. Selbst wenn
man seit Jahren erfolgreich arbeitet, ist es wichtig, nie auf-
zuhoren, aus diesem Erfolg Neues zu schopfen. Lasst uns
mehr miteinander, mehr mit den Lieferanten, den bauerlichen
Erzeugern, mit Fachleuten aus der Okotrophologie sprechen.
Es ist Zeit fur einen gehaltvollen interdisziplindren Gedanken-
austausch. Unser Auftrag in der Gastronomie ist nicht mehr
nur, dass es gut schmeckt, sondern auch, dass es zukunfts-
tauglich ist, was wir auf die Teller bringen. Das muss auch in
den Bildungseinrichtungen - ich denke an Schulen, die Aus-
bildung, die Hotelfachschulen und naturlich die Bildungs-
angebote des DEHOGA Berlin - vermittelt werden. Da haben
Wirtschaft, Wissenschaft und Politik ein Mammut-Projekt vor
sich. Ein sehr schones, denn ich bin iberzeugt, dass wir mit
Genuss die Welt retten kdnnen.

Das Gesprach flihrte Brigitte Menge.

www.foodserviceinnovationlab.de
www.dussmann.de www.ursprung-berlin.com

Das Restaurant Ursprung im Dussmann-Haus ist Gastgeber des
Gastro Business Clubs am 23. September. Christian Hamerle
spricht hier (iber seine Projekte, Ideen und Visionen. Wir berich-
ten in der November-Ausgabe uber die Veranstaltung.

Kurbis-Nuss-Braten mit Spitzkohl und Weiweinbirne —
eines der Gerichte aus der Planet!Based-Menulinie.
2023 startete das Projekt als bundesweite Kampagne

in 50 von Dussmann Food Services betriebenen
Betriebsrestaurants mit einem zuséatzlichen Gericht —
basierend auf der nachhaltigen Planetary Health Diet.
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Leitfaden

zur Klimaneutralitat

Deutschland und Europa wollen

bis 2045 bzw. 2050 klimaneutral sein.
Laut WissenschaftlerInnen des Mercator
Research Instituts reicht bei derzeitiger
Entwicklung das CO,-Budget nur noch
bis 2029, um einen globalen Temperatur-
anstieg von 1,5 °C nicht zu tiberschreiten.

Netto-Aussto3 von Treibhausgasen zu verringern. Bis

2012 waren zunachst nur die energieintensiven Industrien
sowie die Energie- branche Teil des Europaischen Emissi-
onshandels. Ab 2027 werden auch die Bereiche Verkehr und
Gebaude im Europaischen Emissionshandel inkludiert - eine
Entwicklung, von der auch die Hotellerie und Gastronomie in
Deutschland unmittelbar betroffen sein werden.
Mittelfristig wird sich also jedes Unternehmen mit seinem
Treibhausgas-Abdruck auseinandersetzen missen. Hier lau-
tet die Devise: Frih anfangen lohnt sich! Eine Umstellung
auf Klimaneutralitat geschieht nicht von heute auf morgen,
doch jede Mal3nahme ist ein Schritt in die richtige Richtung
und wird sich Uber kurz oder lang auch finanziell fir Ihren
Betrieb lohnen. In diesem Leitfaden erlautern wir lhnen, was es
mit dem Begriff  klimaneutral” auf sich hat, wie Sie den CO,-
Abdruck Ihres Hotels oder Restaurants ermitteln und nach-
haltig verkleinern kdnnen.

In Deutschland wird in vielen Bereichen versucht, den

Was bedeutet ,klimaneutral”?

Vereinfacht bedeutet der Begriff klimaneutral, dass durch ein
Produkt oder eine Dienstleistung die Menge an klimaschad-
lichen Gasen in der Atmosphare nicht erhoht wird. Um sich
als ,klimaneutral” zu bezeichnen, sollte das unternehme-
rische Handeln daher keinen negativen Einfluss auf das Klima
haben. Fur Unternehmen gibt es verschiedene Moglichkeiten,
um dieses Ziel zu erreichen:

Die CO,-Bilanz

Alles beginnt mit der CO,-Bilanz - auch Klimabilanz, Treib-
hausgasinventar oder Corporate Carbon Footprint (CCF) ge-
nannt. Sie liefert die Datengrundlage fuir alle weiteren Schritte.
Bei der CO,-Bilanz geht es darum, dass Sie sich ein mog-
lichst genaues Bild der Ist-Situation in Ihrem Hotel oder Res-
taurant machen und feststellen, wo Emissionen anfallen (und
wie viele).
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Nur wenn Sie diese Datengrundlage vorliegen haben,
konnen Sie Klimaschutzziele definieren, Einsparpotenziale
ermitteln und einen konkreten MalBnahmenplan erstellen,
der Sie zu lhren Zielen filhrt. Der nebenstehenden Ubersicht
konnen Sie entnehmen, wie die Anteile an Emissionen auf die
Betriebsbereiche eines durchschnittlichen Hotels verteilt sind.
Das Greenhouse-Gas-Protokoll (GHG) ist ein weltweit
glltiges Instrument zur Berichterstattung Uber Treibhausgas-
emissionen. Laut GHG-Protokoll werden die Emissionsquel-
len eines Unternehmens in drei Kategorien unterschieden:

Abbildung 1: Eigene Darstellung nach CO, Emissionen von Hotels
wir-reisen-nachhaltig.de

m Direkte Emissionen: Hierzu zéhlen beispielsweise
die Emissionen aus lhrer eigenen Energieerzeugung (flr
Heiz- und Kalteanlagen oder auch die Wascherei) sowie der
Fuhrpark des Hotels.

m Indirekten Emissionen aus eingekaufter Energie, zu
denen z.B. der eingekaufte Strom, Wasser- dampf und Fern-
warme oder -kalte gehoren.

EXZTE] Indirekten Emissionen innerhalb der vor- und nach-
gelagerten Wertschopfungskette, im Zusammenhang mit bei-
spielsweise eingekauften Gltern und Dienstleistungen, deren
Transport, das Pendeln Ihrer Mitarbeitenden und die Abfall-
entsorgung.



Abbildung 2: Eigene Darstellung in Anlehnung an Hotel CO,-FufSabdruck I sustainabletravel.org

Viele Dienstleister bieten eine professionelle Bilanzierung der
Treibhausgase an, mittlerweile finden Sie auch eine Vielzahl
an Anbietern, die auf eine Branche wie dem Gastgewerbe
spezialisiert sind. Falls Sie noch keine eigenen Nachhaltig-
keitsexpertinnen im Unternehmen haben, lohnt sich meist die
Zusammenarbeit mit einem zertifizierten Dienstleitungsunter-
nehmen, die die CO,-Bilanzierung flr Sie Ubernehmen - das
spart Zeit und damit Ressourcen. Bei vielen Unternehmen
liegen ein GroBteil der Treibhausgasemis- sionen und Ein-
sparmoglichkeiten auBerhalb des eigenen Handlungs-
bereichs. Achten Sie bei der Aus- wahl lhres Dienstleisters
deshalb darauf, dass dieser auch Scope 3 mit einberechnet.
Die Beschaffung der Daten von Scope 3 Emissionen sind in
der Regel schwieriger und kosten womaoglich etwas Zeit, aber
gerade hier liegt das wichtigste Potenzial zur Einsparung.
Eine Bilanzierung ohne Scope 3-Emissionen ist schlichtweg
Greenwashing.

WIR IN BERLIN

DEHOGA

=== Energiekampagne

DEHOGA

v Energiekampag,-,e

Die Energiekampagne fir
Hotellerie und Gastronomie'

Die Energiekampagne Gast-
gewerbe hat einen neuen
Leitfaden zum Thema
Klimaneutralitat in der
Hotellerie und Gastro-
nomie erstellt. Er soll den
Betrieben, die sich klima-
neutral ausrichten wollen,
eine erste Hilfestellung
geben.

Energieverbrauch Ssenken
Energlekosten Sparen _

www.energiekampagne-
gastgewerbe.de

hoga AKTIV 10 | 2024
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Pamoja - gemeinsam starker

Bundesprasident Steinmeier wirdigt mit Burgerfest ehrenamtliches Engagement

jahrliche Buirgerfest im Park von Schloss Bellevue statt, bei dem Bundesprasident

Frank-Walter Steinmeier und seine Frau Elke Blidenbender ehrenamtliches
Engagement wirdigten. Das Wort ,Pamoja” stammt aus dem Swahili und bedeutet
.gemeinsam”, was auf den besonderen Schwerpunkt des Festes hinweist: Afrika.
Erstmals war ein auBBereuropaisches Land, die Republik Kenia, vertreten, und ihr Prasident
William Samoei Ruto war Ehrengast.

g m 13. September 2024 fand unter dem Motto ,Pamoja- gemeinsam starker” das

Rund 4.000 ehrenamtlich engagierte Menschen aus verschiedenen Bereichen
wie Kinderschutz, Bildung, Inklusion, Umweltschutz und mehr waren eingeladen.

Auch die Berliner Hotellerie und Gastronomie beteiligten sich
am Fest, indem Auszubildende mal3geblich zur Umsetzung
des Events beitrugen, unterstiitzt durch den DEHOGA Berlin.
Das Fest bot den Besucher*innen ein vielfaltiges Programm
mit Musik, Diskussionsrunden und Aktionen. An etwa 50
Standen prasentierten sich Organisationen, Initiativen und
Unternehmen, die die Bedeutung und Vielfalt des ehrenamt-
lichen Engagements in Deutschland sichtbar machten. Am
darauffolgenden Tag, dem 14. September 2024, 6ffnete das

Schloss Bellevue fiir die Offentlichkeit seine Tore.
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Kostenloser
AuBendienstservice

AufmaR & Beratung
vor Ort oder im Biiro

© 030 324 99 82

Uber 30x in Deutschland!

Charlottenburg: KantstralRe 52 Steglitz: Friedrich-Wilhelm-Platz 9
Friedrichshain:  Karl-Marx-Allee 90 Tempelhof: Sachsendamm/Alboinstrale
Kopenick: BahnhofstraRe 14 (Bauhaus, IKEA-Ausfahrt)
Prenzlauer Berg: Schonhauser Allee 86~ Wilmersdorf: Lietzenburger Stralke 53/
Ecke Joachimstaler StralRe

Spandau: Klosterstrafde 33/

Ecke Sedanstralde Zehlendorf: Clayallee 351
Jalousien ® Rollos ® Plissees  Lamellenvorhidnge ® Markisen www.jaloucity.de

-
ALBA ¥

Frisch auf der Tageskarte:
Speisereste-Tonne an
Gewerbeabfallverordnung

+ 49 30 35182-351 berlin.alba.info
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www.topausbildung.de/mitmachen

Haben Sie Fragen zum neuen Qualitatssiegel? Eine Initiative des

Rufen Sie uns gerne an unter 030. 318048 - 25 oder
senden Sie uns eine E-Mail an info@topausbildung.de! DEHOGA




© DEHOGA Bayern, Irmi Gessner

Mochten Sie sich mit Threm Ausbildungs-
programm von der Konkurrenz abheben
und Top-Talente anziehen?

Dann ist unsere TOP-Ausbildungs-
zertifizierung genau das Richtige.

Mit TOPA konnen Sie IThr Engagement
fiir hohe Ausbildungsstandards unter
Beweis stellen und zukiinftigen Azubis
einen Zertifizierungsnachweis mit
einem bundeseinheitliches Glitesiegel
des DEHOGA bieten.

ten Sie sich zu 12 Leitsatzen, die anschlieBend von

Ihren Auszubildenden anonymisiert bestatigt werden.
Dies legt nicht nur lhre eigene Messlatte flir Ausbildungsstan-
dards hoch, sondern schafft auch bei potenziellen Azubis das
Vertrauen, dass in Ihrem Betrieb Auszubildene immer ganz
vorne stehen und eine erstklassige Ausbildung genielBen
werden. TOP-zertifizierte Betriebe erreichen durch ihre groBere
Reichweite auf unserer Plattform mehr Azubis, die um die

In unserem strengen Zertifizierungsverfahren verpflich-

WIR IN BERLIN

Wichtigkeit ihrer Rolle zum Unternehmenserfolg wissen und
gerne in ihren neuen Aufgaben glanzen wollen - nicht um-
sonst suchten sie genau deswegen nach einem ,besten Aus-
bildungsbetrieb Gastronomie" im Internet.

TOPA zertifiziert nicht nur Betriebe, sondern zeigt durch
Best Practices und Azubiumfragen wo Betriebe schon sehr
gut performen oder wo noch Platz nach oben sein konn-
te. Wir fragen neben Fihrungs- und Kommunikationsfahig-
keiten auch technisches Fachwissen und Branchenkenntnis-
se beim Betrieb ab und zertifizieren nur Betriebe, die sich hier
besonders hervortun. Ein TOP-Ausbildungsbetrieb zu sein
steigert damit nicht nur den Ruf Ihres Ausbildungsbetriebes
in der Branche und auf3erhalb, sondern tragt vor allem auch
zu mehr Ausbildungsvertragen qualifizierter und fahiger Aus-
zubildende bei.

Heben Sie sich von lhren Mitbewerbern ab und demonstrie-
ren Sie Ihr Engagement flr die Ausbildung einer neuen Riege
Gastronomen und Hoteliers. Setzen Sie sich noch heute mit
uns in Verbindung, um noch mehr zu erfahren. Wir freuen uns
schon sehr auf lhren Antrag und unterstitzen Sie gerne bei
der gesamten Zertifizierung.

Fir mehr Informationen steht lhnen Susanne Bard Fernandez
unter Tel: 030. 31804825 oder [@ info@topausbildung.de

zur Verflgung.

hoga AKTIV 10 | 2024
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Die Besten:

Im The Westin Grand Berlin ist Ausbildung Chefsache - und das sehr konkret

The Westin Grand Berlin zu Kéch*innen ausgebildet. Ins-

gesamt hat das Luxushotel in der FriedrichstraBe/Unter
den Linden gegenwartig 35 Auszubildende und Dualstudenten.
Wie man das schafft? ,Der viel beklagte und splirbare Fach-
kraftemangel hat mich zuerst nachdenklich und dann aktiv ge-
macht”, berichtet Tina Brack, General Manager. ,Nattrlich nut-
zen wir seit langem die bewahrten Methoden wie Messen und
Online-Plattformen. Aber wir haben gemerkt: Das reicht nicht."

Sechs junge Frauen und Manner werden gegenwartig im

Ein Tool, dem die Fuhrungsriege mehr Aufmerksamkeit
schenkte, waren Schulerpraktika. ,Wenn die Schiler*innen
bei uns sind, kimmern wir uns inten-

siv. um sie und sind bestrebt, ihnen

unsere Leidenschaft fir die Branche

weiterzugeben”, so die General Mana-

gerin, die weil3, dass die Kommunika-

tion der Jugendlichen untereinander

bestens funktioniert, ,sie reden darU-

ber, wenn das Praktikum Spal3 macht

und Impulse gibt."

Aber das war Tina Brack nicht genug.
Die AusgangsUberlegung: Wie Spitzen-
leistungen ihrer Auszubildenden wiirdi-
gen? Wie die Besten fordern? Wie ih-
nen noch mehr zeigen, wie vielfaltig
und abwechslungsreich es ist, Gastge-
ber zu sein? ,Wir haben den Chef-Tag
kreiert", erklart die Hotelchefin. Inhalt:
die besten Auszubildenden begleiten
einen Tag die Chefin bei allem, was
sie tut - Meetings, Entscheidungsrun-
den, Gesprache mit den Gasten und
dem Management, Schreibtischarbeit ... Die ersten drei Auszu-
bildenden, die einen Chef-Tag Mitte September erlebten, sind
Maryam Shamoon, 22 Jahre, angehende Betriebswirtin mit

hoga AKTIV 10 | 2024

Tina Brack, General Manager im
The Westin Grand Berlin, hatte die Idee zum
Chef-Tag, um die besten Azubis zu férdern.
Premiere war am 11. September.

ab zur Chefin!

Am Strategy-Meeting nahmen am Chef-
Tag auch Maryam Shamoon, angehende
Betriebswirtin mit Schwerpunkt
Personalmanagement, und Conrad
Steuer, angehender Betriebswirt mit
Schwerpunkt Hotel- und Tourismus-
management, teil.

Schwerpunkt Personalmanagement;
Conrad Steuer, 21 Jahre, angehender
Betriebswirt mit Schwerpunkt Hotel-
und Tourismusmanagement, und Julia
Schulze, 20 Jahre, angehende Betriebs-
wirtin mit Schwerpunkt Hotel- und
Tourismusmanagement. ,Ich bin Uber-
zeugt, dass unser Chef-Tag eine funk-
tionierende Idee ist, Karrierechancen
ganz konkret erlebbar zu machen”, so
Tina Brack.

Und noch einen wichtigen Schwer-
punkt hat Tina Brack auf die Agenda der Fachkrafteent-
wicklung ganz nach oben gesetzt: Die gezielte Forde-
rung von Frauen flr eine berufliche Weiterentwicklung. Aus
eigenem Erleben weil3 sie, dass gerade Frauen bei neu-
en Herausforderungen zuerst haufig fragen: Schaffe ich
das? ,Meine Antwort ist dann immer: einfach machen”, so
die Managerin, die nicht nur zuhdrt, Bedingungen schafft,
Losungswege zeigt flr die Vereinbarkeit von Beruf und
Familie, sondern auch die Karrierewege ihrer Mitarbeiter*innen
durch zielgerichtete Aus- und Weiterbildungen fordert. Ihre
eigene Karriere ist dabei ganz sicher ein gutes Beispiel.

von Brigitte Menge

Morgenbesprechung im Direktionsbiiro.
Mit dabei: Maryam Shamoon und Conrad Steuer
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Art. 1218*
Mini-Shack-Box,
4-fach sortiert
MaBe:L75xB55xH30cm

Gewicht: 40 g, 72 St./Kt.
vorgebacken

Art. 2721*

Party Quiche Sortiment,

5-fach sortiert
MaBe: @ 4,0xH23cm
GeW|cht 18 g, 125 St./Kt.
E3 vorgebacken

Iamm["’f en

o STAR
v_{

Art. 429*

Flammkuchen-Stange
MaBe:L21,0xB30xH30cm
Gewicht: 150 g, 35 St./Kt.
vorgegart

Art. 1896*
Flammkuchen

~Original Elsasser Art“

MaBe:L28,0xB23,0xH0.8cm
Gewicht: 180 g, 10 St./Kt.
vorgebacken

Art. 14084*

Mini-Mix
Blatterteighdappchen,
6-fach sortiert
MaBe:L50xB42xH15cm

Gewicht: 22 g, 180 St./Kt.
Teigling

Bestellen Sie bei Ihrem GroBhandler, im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

EDNA.de ©@f X d@ 2o

EDNA International GmbH

GollenhoferstraBe 3 - 86441 Zusmarshausen

EDNA-Hotline

GEBUHRENFREI EMaiinfo@edna.de
€ 08007227224 () 015221795581

Lieferung per TiefkUhl-LKW

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung
des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene,
Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de. Auf der Website
im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschlie-
Bend auf die gewlnschten Informationen klicken. Gerne steht
lhnen unsere kostenlose Service-Hotline 0800/7227224 fur
weitere Informationen zur Verflgung. Bei den Produktbildern
handelt es sich teilweise um Servierbeispiele. Irrtimer und
Anderungen vorbehalten, keine Haftung fiir Druckfehler.
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DEHOGA Berlin Seminar PLUS geht
2024 und 2025 in die zweite Runde

Buchen Sie jetzt Ihr Seminar mit dem PLUS!

er Personalmangel ist eine der groBten Herausforde-
Drungen unserer Branche. Aus diesem Grund hat der

DEHOGA Berlin gemeinsam mit der Berliner Senats-
verwaltung fur Wirtschaft, Energie und Betriebe ein Bera-
tungsprogramm fir Arbeitgeber*innen, Fiihrungskrafte sowie
Ausbilder*innen des Gastgewerbes zum Thema ,Mitarbeiter-
gewinnung und -haltung” konzipiert.
Auch in 2024 und 2025 werden die Beratungen erganzend zu
unseren DEHOGA Berlin Seminaren der Kategorie ,DEHOGA
Berlin Seminar PLUS" angeboten und sind fur Sie mit keinen
zusétzlichen Kosten verbunden. Die Seminare mit Beratungs-
modul sind in dieser Kategorie extra gekennzeichnet.
In einer zweistlindigen Erstberatung vor dem DEHOGA Berlin-
Seminar mochte das Berater-Team gemeinsam mit lhnen
Ihre Personalfiihrung systematisch analysieren. Anschlie-
Bend erhalten Sie theoretische Grundlagen in lhrem gebuch-
ten DEHOGA Berlin-Seminar. In der anschlieBenden, eben-
falls zweistlindigen Zweitberatung sollen Erkenntnisse aus
der Erstberatung und dem Seminar fur Sie individuell nutzbar
gemacht werden. Die flr Sie passenden Termine vereinbaren
die Coaches mit Ihnen individuell.

Also nutzen Sie das Angebot und buchen
Sie Ihr Seminar + Coaching unter:
www.seminare.dehoga-berlin.de

Kategorie ,DEHOGA Berlin Seminar PLUS".

Bei Fragen oder Beratungswunsch
wenden Sie sich gerne an

Juliane Schoenau

Leiterin Aus- & Weiterbildung

Tel: 030. 31804820
seminare@dehoga-berlin.de

Die Platze sind begrenzt und werden nach

dem First come - first served-Prinzip
bis 2025 vergeben.

hoga AKTIV 10 | 2024

Die Beratungen werden von Matthias Zwielong durchgefiihrt.
Ihn zeichnen 20 Jahre Berufserfahrung in der Hotellerie
und Gastronomie aus, davon acht Jahre in Fihrungsverant-
wortung. Aktuell ist er Geschaftsfiihrer von acht Hotels und
Gastehausern mit Gber 300 Mitarbeitenden. Er ist geprifter
Tourismusfachwirt (IHK), zertifizierter Unternehmensberater
(IHK); tatig im Ausschuss Fachkrafte und Arbeitsmarkt der
IHK Berlin sowie Vorsitzender im Prifungsausschuss der
Tourismusfachwirte bei der IHK Berlin und verfugt tber einen
Master of Business Administration im Tourismus.
Administrativ wird Herr Zwielong von Frau Ute Kathmann
und Frau Lydia Okonnek von der ArbeitGestalten GmbH
unterstutzt.

Weitere Informationen finden Sie auf der Seite des entspre-
chenden Seminars.

Die Seminare an sich werden von unseren langjahrigen
Dozenten der DEHOGA Berlin Seminare wie gewohnt fiir Sie
durchgefihrt.



BuUsiness,
Lifestyle,
News &

mehr!

Zu finden an zahireichen Auslagestellen, im Lesezirkel,
4-5 Sterne Hotels, Golfplatzen, der gehobenen Gastronomie,
ausgewahlten Geschaften, bei hochkaratigen Events ... und unter:

www.raz-verlag.de/publikationen/top-magazin-berlin

TOP Magazin Berlin - eine Publikation des

EE
RAZVerlag

EINFACH MEHR DAVON

wWww.raz-verlag.de



WIR IN BERLIN

18

Berlin Meets Media-Tour

visitBerlin prasentiert ausgewahlten Medienvertretern

die Highlights der kommenden Monate

m fur einen Besuch in der deutschen Hauptstadt
| l zu werben, reist visitBerlin in den kommenden Wo-

chen um die Welt und prasentiert in attraktiven Loca-
tions ausgewahlten Medienvertrer*innen, Blogger*innen und
Influencer*innen die Berlin-Highlights der nachsten Monate.
So fuhrt die ,Berlin Meets Media"-Tour des visitBerlin-Markt-
managements unter anderem in die europaischen Haupt-
stddte Warschau, Prag, Budapest, Dublin, Bukarest, Stock-
holm, London, Lissabon und Briissel. In Ubersee macht die
Roadshow Halt in Mumbai, Mexiko-Stadt sowie in der brasi-
lianischen Metropole Curitiba. Im Fokus der Media-Tour ste-
hen die Feierlichkeiten rund um 35 Jahre Mauerfall sowie das
200-jahrige Bestehen der Berliner Museumsinsel 2025.

35 Jahre Mauerfall

Der Fall der Berliner Mauer am 9. November 1989 war eines der
bedeutendsten Ereignisse der jungeren Geschichte. Geplant
ist im Herbst eine ganze Reihe von Veranstaltungen und Fest-
akten mit hochrangigen internationalen Gasten, um das Jubil-
aum angemessen zu begehen. Zu sehen sein wird rund um den

Auftakt der ,Berlin Meets Media“-Tour am 5. September in Warschau.
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9. November 2024 eine spektakulare Plakat-Installation entlang
des ehemaligen Mauerverlaufs in der Berliner Innenstadt, vor-
bei an der Gedenkstéatte Berliner Mauer, dem friiheren Check-
point Charlie, der Oberbaumbriicke und dem Brandenburger
Tor. Neben der Plakat-Installation sind weitere Ausstellungen,
Workshops, Diskussionsrunden und Flihrungen geplant.

200-jahriges Bestehen

der Berliner Museumsinsel

2025 feiert Berlin das 200-jahrige Bestehen der Museums-
insel im Herzen der Stadt. Anlass daflr ist der Baubeginn des
Alten Museums 1825. Neben der Museumsinsel gibt es im
kommenden Jahr News auch von einer weiteren Berliner In-
sel: Soist flr den Friilhsommer 2025 die feierliche Wiedereroff-
nung des Lustschlosses auf der Pfaueninsel geplant. Aus die-
sen Anlassen wird das Thema ,Berlins Inseln” von visitBerlin
im kommenden Jahr facettenreich in der Berlin-Vermarktung
gespielt.

Weitere Informationen finden Sie auf about.wvisitBerlin.de.

© Deutsche Zentrale fiir Tourismus
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ufgrund des grofRen Erfolges im letzten Jahr geht

Gonn dir Gastro im Rahmen der diesjahrigen

Berlin Food Week vom 7. bis zum 13. Oktober
2024 weiter. Die Aktion sollte junge Menschen - vor allem
aus der Generation Z - fiir einen Job in der Gastronomie
begeistern. 511 junge Menschen haben 2023 teilgenom-
men, Uber 60% von lhnen gaben in einer anschlieBenden
Umfrage an, dass die Aktion lhnen dabei geholfen hat,
eine Entscheidung uber einen Job bzw. eine Ausbildung
in der Gastronomie zu treffen. Finanziert wird die Kam-
pagne von der Senatsverwaltung fur Wirtschaft, Energie
und Betriebe.

Im Kern der Kampagne steht das praktische Ausprobie-
ren: ein eigens kuratiertes und organisiertes Programm
ladt Interessierte ein, in den Job reinzuschnuppern. Bei
35 Workshops in ebenso vielen Betrieben ist fiir jedes
Interesse etwas dabei - egal ob Service, Bar oder Kiiche.
Die Sessions zeigen, dass eine Ausbildung in der Gastro-
nomie mehr sein kann als Teller tragen oder Gemise
schnippeln.

Die Teilnahme an den Workshops kostet in diesem Jahr
erstmals 5 Euro pro Workshop, die Erlose gehen als
Spende an die Initiative #proudtokellner. Interessier-
te konnen sich ab dem 13. September kostenlos an-
melden auf der Website www.gonndirgastro.de. Work-
shops wird es beispielsweise geben in den Gastronomien
BRLO, Crackers, Hallmann&Klee, Luzii, Michelberger, Re-
staurant Chateau Royal und The Tandoor House. Die
Workshops finden vor allem nachmittags und am Wo-
chenende statt, die Altersgrenze fiir die Teilnahme liegt bei
30 Jahren.

Noch bis zum 9. August konnen sich interessierte
Betriebe, die im Rahmen der Aktion einen Workshop
anbieten mochten, beim Team der Berlin Food Week
unter [@ info@berlinfoodweek.de melden.

www.berlinfoodweek.de/festival/goenn-dir-gastro/
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vom 29. September bis 6. Oktober 2024

Die Aktion ruft zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung
auf und ist damit Teil eines breiten Spektrums an unterschiedlichen

Angeboten im Rahmen der Aktionswoche FATR-1TI & T IR I 13 [

om 29. September bis zum 6. Oktober 2024
Vist es so weit: Die Initiative Zu gut fir die
Tonne! des Bundesministeriums flr Ernah-
rung und Landwirtschaft (BMEL) sowie die Bundes-
lander richten die fiinfte bundesweite Aktionswoche

zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
aus.

Ca. 11 Mio. Tonnen Lebensmittelabfalle fallen in
Deutschland pro Jahr entlang der gesamten Lebens-
mittelversorgungskette an. Dabei entstehen 59 Pro-
zent in privaten Haushalten - etwa 78 kg Lebensmit-
telabfalle pro Person pro Jahr.

Doch schon mit ein paar einfachen Tipps und Tricks
lassen sich viele Abfélle vermeiden. Deshalb nimmt
die Aktionswoche 2024 dieses Jahr gezielt prak-
tische Alltagstipps rund um das Planen, Lagern und
die Resteverwertung in den Fokus.

Dazugibteseinbreites Angebotan unterschiedlichsten,
kreativen Mitmach-Aktionen in den Bereichen Land-
wirtschaft & Verarbeitung, Handel, AuBer-Haus-
Verpflegung, Schulen und Kitas, im digitalen Raum
und flr zu Hause.

Die Aktionswoche ist Teil der Umsetzung der
Nationalen Strategie zur Reduzierung der Lebens-
mittelverschwendung des Bundesministeriums fir
Erndhrung und Landwirtschaft und widmet sich der
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung in
allen Sektoren der Lebensmittelversorgungskette:
von der Primarproduktion und Verarbeitung Uber
den GroR3- und Einzelhandel bis hin zur AufBer-Haus-
Verpflegung und den Privathaushalten.

Weitere Informationen finden Interessierte auf

www.deutschland-rettet-lebensmittel.de
und in den sozialen Netzwerken unter
dem Hashtag #DeutschlandRettetLebensmittel.

22 hoga AKTIV 10 | 2024



Sie bewirten.
Wir bewirken.

Qg RAZ

_J EINFACH MEHR DAVON

Gestaltung, Layout, Webseiten, Texte und Pressearbeit
fUr kleine und mittelstandische Unternehmen

Interesse?
03043777 82-0
info@raz-media.de




DEHOGA BERLIN-PARTNER

© Designa

Parkraummanagement-Losungen fur Hotels von DESIGNA:

Besser Parken. Besser Schlafen.”

er erste Eindruck eines Hotelerlebnisses beginnt oft
Dschon beim Parken. Eine reibungslose Parkerfah-
rung tragt wesentlich zur Zufriedenheit der Gaste bei.
DESIGNA bietet innovative Parkraummanagement-Losun-
gen, die speziell auf die Bedlrfnisse von Hotels zugeschnit-

ten sind und einen positiven ersten und letzten Eindruck ga-
rantieren.

Ein reibungsloser Start
ins Hotelerlebnis fur Ihre
Kunden

Mit Pay Mobile von
DESIGNA konnen lhre
Gaste Parkgebihren di-
rekt Uber ihr Smartphone
bezahlen, wodurch physi-
sche Tickets und Automa-
ten uberflissig werden.
Die Integration in Hotel-
Apps oder QR-Codes an
den Parkplatzen macht
das Parken noch unkom-
Das Holiday Inn Hotel in Irland ist  plizierter.
mit einem DESIGNA Parksystem
ausgestattet. AuBerdem ermdoglicht das
Reservation-Modul lhren
Gasten, ihren Parkplatz bequem im Voraus online zu buchen.
Uber die Reservation Web-Applikation, die nahtlos in lhre
Hotelwebsite integriert werden kann, wahlen die Gaste ihr
bevorzugtes Parkhaus und die Aufenthaltsdauer aus. Die
Buchung und Bezahlung erfolgen schnell und unkompliziert,
was Sicherheit und Komfort bereits vor der Ankunft bietet.
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Effiziente Verwaltung fur Hotelbetreiber

Die effiziente Verwaltung der Parkplatze ist fir Hotelbetrei-
ber essenziell. DESIGNA's Cloud-Ldsungen ermoglichen eine
Echtzeit-Uberwachung und Optimierung der Parkplatzauslas-
tung. Updates und Wartungen erfolgen schnell und stérungs-
frei, was die Verfligbarkeit und Zuverlassigkeit der Parksyste-
me erhoht.

Mit der Handkasse im Computer konnen lhre Mitarbeiter
Parktickets und Zahlungen direkt tber einen Computer oder
ein mobiles Geréat verwalten, was die Organisation erleichtert
und den Gasten eine bequeme Maglichkeit zur Zahlung bietet.

Vorteile fur Hotels

= Kostenreduktion: Moderne Technologien und Auto-
matisierung senken Betriebskosten, reduzieren Personal-
aufwand und optimieren die Nutzung der Parkflachen.

= Gastezufriedenheit: Nahtlose und komfortable Parklosun-
gen erhohen die Zufriedenheit der Gaste, was sich positiv
auf Bewertungen und Wiederkehrquoten auswirkt.

= Sicherheit: Zugangskontrollsysteme erhohen das Sicher-
heitsgeflhl der Gaste und schitzen das Eigentum des
Hotels.

= Umweltfreundlichkeit: Losungen wie Pay Mobile und
Cloud-Management reduzieren den Papierverbrauch und
die physische Infrastruktur, was zur Nachhaltigkeit des
Hotels beitragt.

= Flexibilitdt: DESIGNA-Systeme sind skalierbar und
flexibel und konnen an die individuellen Beduirfnisse
und das Wachstum Ihres Hotels angepasst werden.

= Integration: DESIGNA-L6sungen lassen sich nahtlos
in bestehende Hotelmanagementsysteme integrieren,
was die Implementierung und Nutzung
erleichtert.

DESIGNA bietet eine Vielzahl an innovativen Parkraum-

management-Losungen, die das Hotelerlebnis Ihrer Gaste ver-

bessern. Von mobilen Zahlungen Uber Cloud-Management

und flexible Handkassenlosungen bis hin zur Vorausbuchung -

DESIGNA sorgt dafir, dass der erste Eindruck stimmt und lhre

Gaste entspannt ihren Aufenthalt genieBen konnen.

Mit Uber 20 Jahren Erfahrung in der Hotellerie steht unser

regionaler Vertriebspartner Sven Grau in Berlin beratend zur

Seite.

Seine Expertise garantiert, dass die Parkraummanagement-

Losungen von DESIGNA optimal auf die individuellen Bedrf-

nisse lhres Hotels abgestimmt sind.

Sven Grau (Niederlassungsleiter Berlin)

Tel: 030. 94515200 / Mobil: 0160. 94752593

@ Sven.Grau@designa.com

designa.com DESIGNA Verkehrsleittechnik GmbH
Landsberger Allee 366

12681 Berlin



Stichtag 1. Januar 2025

Jetzt POS-Terminal

DEHOGA BERLIN-PARTNER

aktualisieren und sparen

Ab Januar 2025 greifen neue Richtlinien

fur Kartenzahlungen und Reservierungen

testens Januar 2025 missen Kartenterminals die neu-

en Sicherheitsstandards erflillen. Wichtig im Gastgewer-
be: Mit dem Update Ihrer Kartenterminals auf die neue TA
7.2-Software ist die Verarbeitung manueller Kreditkartenzah-
lungen, beispielsweise bei telefonischen Reservierungen oder
bei Buchungen per Mail, kiinftig nicht mehr wie bisher mog-
lich. Um Ihren Kunden weiterhin sichere und bequeme Zah-
lungsmoglichkeiten zu bieten, sollten Sie jetzt handeln.
Tipp: Mit den modernen Kartenlesegeraten von secupay, in-
klusive der komfortablen und rechtskonformen MOTO-L06-
sung, ist Ihr Zahlungsverkehr stets auf dem neuesten Stand.

Ist Ihr Unternehmen fit flir TA 7.2 und DC POS 3.0? Bis spa-

MOTO-Zahlungen rechtskonform abwickeln

Mit dem Abschluss einer Mail Order/Telephone Order
(MOTO)-Akzeptanzvereinbarung bietet lhnen secupay eine
bequeme Option, um sogenannte Card-not-present-Trans-
aktionen auch 2025 weiterhin rechtskonform durchzufiihren.
Als secupay-Kunde konnen Sie MOTO-

Transaktionen am digitalen ,eTerminal”

im Handlerbackend secuOffice durch-

fihren. Vorteil: Fur diese Losung beno-

tigen Sie keine separate Software und

konnen ganz unkompliziert weiterhin

Kreditkarten flr Reservierungen und

Zahlungen annehmen.

POS-Terminal aktualisieren oder tauschen

Ob Sie 2025 ein neues Kartenterminal bendtigen, hangt vom
Modell ab: Kartenlesegerate der neuesten Generationen er-
flllen die aktuellen Anforderungen bereits, bendtigen aber
ggf. ein Software-Update. Altere Gerate miissen dagegen bis
spatestens Ende des Jahres ausgetauscht werden. Terminals,
die nicht den neuen Standards entsprechen, missen zum
01.01.2025 abgeschaltet werden und konnen technisch kei-
ne Zahlungen mehr verarbeiten. Steigen Sie rechtzeitig um:
secupay bietet lhnen eine attraktive Auswahl moderner
Kartenlesegerate auf dem neuesten Stand zu fairen Preisen
und mit personlichem Kundenservice.

Partner-Aktion exklusiv fir DEHOGA Berlin-Mitglieder:
Sichern Sie sich bis zum 31. Dezember 2024 |hr neues

Wunschterminal und sparen Sie pro Gerat die einmalige
Freischaltgeblhr in Hohe von 35 Euro.

Zum Terminal-Angebot —

Zum MOTO-Angebot —

Vereinbaren Sie jetzt
Ihren Beratungstermin!
Daniel Fonseca
verband@secupay.com
Tel: 035955. 7550750

hoga AKTIV 10 | 2024
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http://secupay.com/wp-content/uploads/sites/4/2024/08/secupay_Dehoga-Agebot_Berlin_2024_Gastro.pdf
http://secupay.com/wp-content/uploads/sites/4/2024/08/secupay_AG_SV_MoTo_KK_DEHOGA.pdf
http://secupay.com/wp-content/uploads/sites/4/2024/08/secupay_AG_SV_MoTo_KK_DEHOGA.pdf
http://secupay.com/wp-content/uploads/sites/4/2024/08/secupay_Dehoga-Agebot_Berlin_2024_Gastro.pdf

DEHOGA BERLIN-PARTNER

er Philips Cast Server von PPDS ist weltweit -
darunter in der EMEA-Region, in Nordamerika und

Asien - mit einer anfanglich einmaligen Lizenz erhalt-

lich, die nach finf Jahren um jeweils ein Jahr verlangert wer-
den kann. Folgende Lizenzplane werden angeboten: ,Small”
(bis zu 80 Zimmer), ,Medium"” (bis zu 150 Zimmer), ,Large"”
(bis zu 250 Zimmer), ,Extra Large" (bis zu 350 Zimmer) und
.Double Extra Large" (bis zu 500 Zimmer). Auf Projektbasis
gibt es noch mehr Erweiterungsmaoglichkeiten.

Auf einen Blick:

26

© Philips

Highlights von Philips Cast Server fur Hoteliers

= All-in-One-Ubertragungslésung: Der Philips Cast Ser-

ver lasst sich problemlos in das gleiche IP-Netzwerk inte-
grieren, mit dem auch das TV-Gerat verbunden ist, und
Uber die verfligbare CMND-Schnittstelle registrieren.

Eine Hotel-PMS-Schnittstelle ist daftir erforderlich.
Nahtlose Integration mit integriertem Chromecast in
Philips Hotel TVs: Der Philips Cast Server arbeitet nahtlos
mit integriertem Chromecast auf lhren Philips Hotel-TVs.
Er unterstitzt auch gemischte Installationen mit externen
Chromecast v3-Dongles, beispielsweise in Hotels, die ihre
TV-Flotten stockwerksweise aufristen.

Anpassbar mit Hotel-Branding: Ersetzen Sie das Hinter-
grundbild auf der Benutzeroberflache des Cast Servers
durch ein neues Markenbild Ihres Hotels, um Ihr Branding
durchgangig zu kommunizieren.

Eine einfache Alternative flir WLAN-Hotspots:

Der Philips Cast Server vereinfacht nicht nur die Struktur,

hoga AKTIV 10 | 2024
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sondern auch die Ablaufe flr die Gaste, ohne ein speziel-
les WLAN-Netzwerk oder einen Hotspot fir die einzelnen
Hotelzimmer zu erfordern.

= Einzigartiges Geschéaftsmodell: Der Cast Server stellt eine
zuverlassige All-in-One-Losung von Philips dar und ist
mit einer anfanglichen 5-Jahres-Lizenz erhaltlich, die an-
schlieBend jeweils flr ein Jahr verlangert werden kann.
In Kombination mit der CMND-Gratissoftware von PPDS
und einer einfachen PMS-Schnittstelle bendtigt diese
Serverldsung keine weiteren Dienste. Da so geringere In-
vestitionen anfallen, ist es eine besonders kostengiinstige
Losung, die ihresgleichen auf dem Markt sucht.

= Zugriff auf Ubertragungsstatistiken inbegriffen: Ein voll-
kommen DSGVO-konformes System, das relevante Ver-
waltungsstatistiken zur Nutzung von Ubertragungsanwen-
dungen liefert.

Highlights von Philips Cast Server fur Gaste

= Gaste brauchen keine Verbindung zu einem anderen
WLAN-Netzwerk herzustellen: Gaste konnen direkt und
sicher Inhalte von einem Mobilgerat Ubertragen. Wahrend
sie im WLAN-Netzwerk fir Hotelgaste angemeldet sind,
brauchen sie lediglich den QR-Code von einem Mobil-
gerat auf dem TV-Gerat zu scannen, um beide Gerate zu
koppeln.

= Sofort mit der Ubertragung beginnen. Uberall. Immer:
Sofort nach der Kopplung kénnen die Gaste mit der Uber-
tragung beginnen, indem sie auf das Symbol fiir die Uber-
tragung auf einer Ubertragungsapps tippen. Sogar bei
ausgeschaltetem TV-Gerét.

= Kopplungsbildschirm wird in der von den Gasten bevor-
zugten Sprache angezeigt: Wenn beim Einchecken eine
bevorzugte Sprache eingestellt wird, passt sich die Benut-
zeroberflache an das Display flr diese Gaste auf dem
TV-Gerat in ihrem Hotelzimmer an.

Mehr Informationen finden Sie hier:
www.ppds.com/de-de/einblicke/ppds-delivers-seamless-guest-
room-casting-for-hotels-with-new-all-in-one-philips-cast-server
Wenden Sie sich gern an Ihre personliche Sales Managerin
Elke Winkler, um ein individuelles Angebot zu erhalten:

@ Elke.Winkler@tpv-tech.com



S| Cyberschu:

Pravention und Schutz in einer Police

tere Prozesse oder ein verbessertes Kundenerlebnis

sind nur einige Beispiele. Sie birgt jedoch auch Risiken,
denn auch Klein- und mittelstandische Betriebe werden zu
einem immer begehrteren Ziel von Hackerangriffen und an-
deren Cyber-Attacken.

D ie Digitalisierung bringt viele Vorteile mit sich: Effizien-

MaRnahmen zum Schutz vor Cyberangriffen

Die IT-Sicherheit ist flir Unternehmen von entscheidender
Bedeutung, um Daten zu schiitzen, eine Betriebsunterbrechung
zu vermeiden und das Vertrauen der Kunden zu wahren. Regel-
maBige Software-Updates sind erforderlich, um Sicherheitslu-
cken zu schlieBen und die Leistung zu verbessern. Datenver-
luste konnen flr Unternehmen katastrophale Folgen haben.
Es ist unerlasslich, stets Backups aller wichtigen Daten durch-
zuflihren.

Zudem sind ungeschulte Mitarbeitende eines der groBten
Sicherheitsrisiken. Unternehmen sollten ihre Beschaftigten
daher Uber die Bedeutung von IT-Sicherheit aufklaren, sensibi-
lisieren sowie regelmafig schulen.

DEHOGA BERLIN-PARTNER

Schadenfall — Was nun?

Ist der eigene Betrieb erst einmal von einem Cyber-Angriff

betroffen, kann alles passieren:

Das Kassensystem funktioniert nicht mehr, Kundendaten

gelangen an die Offentlichkeit, das IT-System muss wieder-
hergestellt werden. Das hat in den meisten Fal-
len eine Betriebsunterbrechung zur Folge. Es
konnen auch Schadenersatzforderungen erho-
ben werden. Ohne professionelle Hilfe kann ein
existenzieller Schaden drohen. Damit es nicht
so weit kommt, steht SIGNAL IDUNA lhnen im
Schadenfall als verlasslicher Partner zur Seite.

Der Sl Cyberschutz (ibernimmt im Schadenfall
Kosten fur Schadenfeststellung und -behebung,
PR-Beratung/Reputation nach einem Scha-
denfall sowie Rechtsanwaltskosten. Zusatz-
lich werden die Wiederherstellungskosten von
Daten/Programmen bei Eigenschaden, Scha-
den aus Erpressung/Bedrohung sowie Kos-
ten bei Betriebsunterbrechung bernommen.
Auch Schaden an Dritten sind versichert, wie
z.B. Kreditkartenschaden und Anspriiche aus
Personlichkeitsrechtsverletzung.

Mit Perseus, einer digitalen Serviceplattform flir
Ihr Unternehmen, ist zudem ein kompetenter
IT-Partner an Bord, der mit einem 24-Stunden-
Support und seinem Online-Portal fiir Sofort-
hilfe sorgt. Dartber hinaus stellt Perseus einen
umfangreichen Werkzeugkasten zur Gefahren-
abwehr zur Verfliigung. Dieser beinhaltet bei-
spielsweise Online-Trainings flir Mitarbeitende
oder Phishing-Simulationen.

hoga AKTIV 10 | 2024
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Till F. Esser verabschiedet
sich in den nachsten
Lebensabschnitt

,/m Ruhestand muss man nicht mehr
tun, was sich rentiert - sondern kann
tun, was sich lohnt." Es ist geschafft,
nach Uber 38 Jahren Berufstatigkeit
und Uber 21 Jahren bei der NH Hotel
Group verabschiedet sich Till F. Esser
in den wohlverdienten Ruhestand. Wir,
der DEHOGA Berlin sagen DANKE
fur die langjahrige Unterstlitzung und
winschen fur den nachsten Lebensab-
schnitt alles Gute.

Gerrit Buchhorn (1.), Hauptgeschdftsfiihrer
DEHOGA Berlin & Till E Esser bei seiner
Verabschiedung

Mixology Bar Awards
2025: Wir prasentieren
die Long List in den
Kategorien ,Orte"

14 Kategorien, 14 Gewinner*innen, eine
Oscar-Nacht der Barszene: Die MIXO-
LOGY Bar Awards 2025 werden am 13.
Oktober vergeben. In den jeweiligen
14 Kategorien werden am 13. Oktober
2024 im Grand Hyatt in Berlin die Prei-
se vergeben. Wie gewohnt starten der
Prozess mit der Bekanntgabe der Long
List, also der zehn Kanditat*innen in
den jeweiligen Kategorien und mit den
Long Lists in den Kategorien ,Orte".

Hier finden Sie die Auflistung der jewei-
ligen Kategorien ,Orte” und ,Personen”.,

B mixology.eu/mixology-bar-awards-
2025-long-list-orte/

B mixology.eu/mixology-bar-awards-
2025-long-list-personen/

hoga AKTIV 10 | 2024
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Horvath akzeptiert
Bitcoins

Ab sofort akzeptiert das Horvath in
Berlin als erstes 2-Sterne-Restaurant
weltweit Bitcoin als Zahlungsmittel.
Bitcoin ist fur Sebastian Frank vor al-
lem eins: “Freiheit & Eigenverantwor-
tung" Seine Auseinandersetzung da-
mit wie unser Geldsystem funktioniert
und wo Geld herkommt, brachte die
Erkenntnis, nicht weiter ausschlieBlich
auf traditionelle Finanzinstitute ver-
trauen zu wollen. Er beschaftigt sich
seit langerem mit dem Thema und ent-
schloss sich die Kryptowahrung ab so-
fort als Zahlungsmittel fiir sein Fine-Di-
ning Restaurant zu etablieren. Neben
seinem Bestreben mit der Kryptowah-
rung eine kaufkraftstarke, neue Ziel-
gruppe zu erreichen, mochte er seinen
Teil dazu beitragen, Bitcoin als aner-
kannte Wahrung zu etablieren. Denn
jeder neu gewonnene Gast im Fine-Di-
ning ist auch ein potenzieller Gast fir
andere Restaurants.

(% www.restaurant-horvath.de/

Trattoriakuche

next level im ,,Qui 31"

in Charlottenburg

In dem kleinen Lokal mit Terrasse gibt
es kreativ-moderne und entspann-

te Kidche. In unmittelbarer Nahe des
Lietzensees hat Alessandro Franciosi

Ende Mai seine entspannte Lokalitat
,Qui 31" mit kreativ-moderner Kiche
eroffnet. Durch das gesamte Erschei-
nungsbild zieht sich das Motto ,klein
und fein”,

So gibt es auf der gemutlichen Terras-
se gerade einmal 40 Platze und 30
Platze im Innenraum. Im Sternerestau-
rant Freustil auf Riigen hat der geblir-
tige Berliner gelernt. Nach Stationen
im Golvet und in der Brasserie Colet-
te Tim Raue kocht der 27-Jahrige nun
im QUI 31

@ quidlde/

Spitzenkoche kochen
fur Kinderherzen im
Waldorf Astoria Berlin

Live-Cooking am 22. Oktober 2024 um
18 Uhr im Times Square - Restaurant
1. Etage

135 Euro pro Person und davon gehen
70 Euro an die Stiftung Kinderherz

Freuen Sie sich mit uns auf eine exklu-
sive Klichenparty im schonen Waldorf
Astoria Berlin,

Die italienischen Spitzenkoche berei-
ten vor lhren Augen kulinarische Meis-
terwerke zu. Live Musik, kostliche Wei-
ne und Spezialitaten aus dem Land der
.Dolce Vita" verheil3en einen fantasti-
schen Abend im Herzen der City West.
Mit einer Tombola werden wundervolle
Hotelaufenthalte in ganz Europa verlost
und unterstitzen so die Forschungs-
projekte der Stiftung KinderHerz in
Berlin.

Tickets unter:

shop.bookinl.com/property/berwavhde/
vouchers/list/item/56451?cat=all



Was wir bieten WLAN Probleme?

IT-Service aus einer Hand!

Ein starkes Team Unser Angebot an Siel!

BERLIN - Reinickendorf | ORANIENBURG - Friedenssir 2A

pa

@ www.joerissen-edv.de
™ info@joerissen-edv.de

R 0304039 50-10
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Dreifaches Jubilaum
feiern die Leonardo
Hotels

(v.l.n.r.) Andrea Bauer vom Leonardo
Hotel Berlin Mitte feiert 10-jahriges Mit-
glieds- und Betriebsjubilaum.

Judith Baumgardt vom Leonardo Royal
Hotel Berlin Alexanderplatz freut sich
Uber ihre 15-jahriges Mitglieds- und Be-
triebsjubildaum. Frau Leonardt ist die
Cluster Managerin der Leonardo Hotels
und unterstitzt die Damen. Anna So-
lovev vom Leonardo Hotel Berlin feiert
ebenfalls ihr 15-jahriges Mitglieds- und
Betriebsjubilaum. Philip Ibrahim, Vize-
prasident und Vorsitzender Fachgruppe
Hotellerie, ibergab mit viel Freude die
Urkunden an die Damen.

[ www.leonardo-hotels.de/

hoga AKTIV 10 | 2024

Jubilaen

Jan Henningsen feiert mit dem Hotel
Berlin, Berlin die 25-jahrige Mitglied-
schaft im Verband. Philip Ibrahim ber-
gab die Urkunde.

[ www.hotel-berlin.de/

Sven Riepert (1.)
vom Lutter & Weg-
ner am Gendarmen-
markt nimmt die
Urkunde von Jorn
Peter Brinkmann flir
25 Jahre Mitglied-
schaft im Verband
entgegen. Herzli-
chen Dank fur die
langjahrige Treue.

% www.l-w-berlin.de/

Herzlichen Glickwunsch an Maik de
Riese-Meyer (l.) vom Restaurant
Engelbecken. Er feiert sein 25-jahriges
Betriebsjubilaum und sein 20-jahriges
Mitgliedsjubilaum im Verband. Jorn
Peter Brinkmann, Vizeprasident &
Vorsitzender Fachgruppe Gastronomie,
Ubergab die Urkunde.

www.engelbecken.de/speisewirtschaft

Und noch ein groBartiges Jubildum
wird gefeiert. 20-jahriges Bestehen und
20 Jahre Mitglied im Verband fir das
Chamaleon Theater. Jorn Peter Brink-
mann (l.) Ubergab die Urkunde an
Hendrik Frobel, Geschéftsflihrer des
Chamaleon Theater.

© DEHOGA Berlin



SMART FUR DIE ZUKUNFT DAS BERLINER
KULT-THEATER

Kosteneffizienter [EEEguEoDING o
SCHLECHTES[NE3 N

dank LED-

Beleuchtung

ab 02.10.24

it Herbstbeginn steigt der Stromver-
M brauch und damit auch die Energiekosten.
Alte oder wenig effektive Beleuchtung
treibt die Kosten unnotigerweise zusatzlich in die
Hohe. Das Licht ausschalten? Keine gute Losung,

schlielich sollen es Ihre Gaste gemtlich haben.
Eine gute Losung bieten LED-Lampen. Sie sind mit

bis 2u 90IProzent Energleenlnsparung ‘geger?u.ber ab 18.10.24
herkdmmlichen Leuchtstoffrohren deutlich effizien- n
ter und senken die Betriebskosten fiir die Beleuch- |

tung um bis zu 70 Prozent pro Jahr. Die Investitionen
rentieren sich in der Regel bereits ab dem zwei-
ten Jahr. Darlber hinaus bietet LED-Beleuchtung
eine hohe Lebensdauer und eine groRe Auswahl an
Lichtfarben - perfekt fir ein gemutliches Ambiente,
bei dem sich lhre Gaste wohlfiihlen.

ab 04.12.24

© Vattenfall

Wie Sie die Umrlstung auf LED-Beleuchtung in unser Kindertheaterstiick

4 Schritten meistern und welche Fordergelder es
flr Beleuchtungsanalagen gibt, erfahren Sie in un-
serem Artikel im Vattenfall Kundemagazin fir den
Mittelstand: LED:

Eine moderne Beleuchtung spart Kosten | Vattenfall

Ein Kindertheater-Abenteuer
voll gemusialer Superkrafte i

O [t O

it o

Infos & Tickets unter
primetimetheater.de

Prime Time Theater - MiillerstraRBe 163 - 13353 Berlin-Wedding


https://www.vattenfall.de/geschaeftskunden/mittelstand/magazin/led-moderne-beleuchtung#umr%C3%BCstung
https://www.vattenfall.de/geschaeftskunden/mittelstand/magazin/led-moderne-beleuchtung#umr%C3%BCstung
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Deutsche
Hotelklassifizierung

Folgeklassifizierungen:

% ¥ % + Komfort Superior Garni

Leonard Hotel Berlin
Meininger Berlin Airport

< % % Komfort Garni
Hotel Erlanger Hof

Hotelklassifizierungen in Deutschland ab
sofort auch schon gemafR Kriterienkatalog
2025-2030 der HSU moglich

Die europaische Hotelstars Union (HSU)
hat anlasslich ihrer Generalversammlung in
Budapest am 24. April 2024 einen neuen Kiri-
terienkatalog 2025-2030 beschlossen und es
den Mitgliedslandern Uberlassen, die moderni-
sierten Kriterien, wenn gewinscht auch schon
ab dem 1. Juli 2024 zur Anwendung zu bringen.
Die Deutsche Hotelklassifizierung macht von
dieser Option Gebrauch und bietet allen in-
teressierten Hoteliers an, sich ab sofort auf
Wunsch bereits nach den ab 1. Januar 2025 ver-
bindlichen neuen Kriterien einstufen zu lassen.
Hoteliers haben nun bis zum Jahresende 2024
die Wahl, ihre anstehende Wiederholungs- oder
Neuklassifizierung entweder nach dem bisheri-
gen Kriterienkatalog 2020-2025 oder dem neuen
Katalog 2025-2030 durchflihren zu lassen.
Ein Testtool zur transparenten Einordnung steht
auf der Homepage der Hotelstars Union unter
www.hotelstars.eu kostenlos zur Verfligung.

DEHOGABERLIN

Adagio Aparthotel Berlin 15 Jahre [ Art-Hotel Charlottenburger Hof 40 Jahre
Aspria Hotel 15 Jahre I Barcomi's 30 Jahre 1 Bar Milano 10 Jahre
Berliner Bier Akademie 20 Jahre i Berliner Fernsehturm 55 Jahre I BIR-
TH City Hotel Berlin West 50 Jahre = BWK BildungsWerk in Kreuzberg 25

Jahre % Cappuccino Spandau 25 Jahre I Enoteca LAngolino 15 Jahre

Estrel Hotel 30 Jahre I Hotel-Pension Wienecke - garni 30 Jahre I Ibis
Berlin City Potsdamer Platz 20 Jahre I Ibis budget Berlin City Potsdamer
Platz 20 Jahre = Korean Food Stories 10 Jahre I Maxixe Tanzschule 30
Jahre 2 MEININGER Hotel Berlin Hauptbahnhof 15 Jahre & Novotel Suites
Berlin City Potsdamer Platz 20 Jahre I Posh Teckel 10 Jahre [ Restaurant
Entrecote 25 Jahre I Tiroler Stuben 40 Jahre £ Top Disco Part 2 20 Jahre

Bar Milano 10 Jahre ¥ Belfort Hotel 5 Jahre 2 BIRTH City Hotel Berlin West

50 Jahre [ Cantina Kiezkiichen 20 Jahre I Comfort Hotel Lichtenberg
25 Jahre 1 Estrel Hotel 30 Jahre I Gustave F. UG (haftungsbeschrankt)
5 Jahre I Hotel D.0.M.I.C.L.L. Berlin 25 Jahre ¥ Le Bon Mori 5 Jahre I Restau-

rant TIM RAUE 5 Jahre [ Tati goes Underground 5 Jahre 2 Zum Anker 15 Jahre

Der Verband begru3t herzlich seine neuen Mitglieder

Hotel Quentin Boutique
Hotel Quentin Design
Hotel Quentin XL

Beast Berlin
Clarchens Ballhaus
El Campero Loco - Foodtruck

FARO Kiez Perle
Focacciando Restaurant Batumi
Gay Hostel Restaurant Ovest
Gemello The Circus Hotel

Hax'nhaus Tegernseer Tonnchen Veronikas

Donnerstag, 10. Oktober 2024

Montag, 14. Oktober 2024

Mittwoch, 18. Dezember 2024

hoga AKTIV 10 | 2024

Partnertreffen
Fachgruppensitzung Gastronomie & Hotellerie

Vollversammlung der Delegierten

Beast Berlin
DoubleTree by Hilton Berlin Ku'damm

SANA Berlin Hotel



@ The Knast

© thedudeforfood

b man sich flr Architektur interessiert, Teil der hedo-
Onistischen Szene Berlins ist oder einfach nur auf-

regende Abwechslung zum Alltag sucht: Die Events
im The Knast sind im besten Sinne au3ergewohnlich. So ver-
spricht auch die kommende Saison im ehemaligen Frauen-
gefangnis in Lichterfelde eine Bereicherung der Berliner
Kulturlandschaft zu werden. Willkommen ist in der Loca-
tion jeder und jede, hier wird Toleranz, Vielfalt und Offenheit
gelebt. Tabulos sind auch die Kunst und die Kulinarik im
Restaurant.
Der kulturelle Mix auf der Biuhne der Bar, dem ehemaligen
Betsaal des Frauengefangnisses, zieht mit monatlichen
Reihen wie ,Fesselnder Genuss mit Rope Art und Cock-
tails” mit Shibari-Kinstler Dan Apus Monoceros und ,Bur-
lesque & Cocktails” mit der sidamerikanischen Tanzerin
L'aDios, besonderen Acts lustvoller GroBen, Auftritten klas-
sischer Kinstler*innen, Drags und Events von externen Ver-
anstaltern Menschen aus allen Bezirken ins sonst so be-
schauliche Lichterfelde. Kein Abend gleicht dem anderen.

MITGLIEDER

Spannende
Kiinstler*innen und
verfiihrerische Events
im The Knast

Auch die festen Reihen begeistern das Publikum Ubrigens im-
mer wieder neu mit wechselnden Themen und faszinieren-
den Gasten. Jeden Mittwoch gibt es Gelegenheit, bei klassi-
schen Absinth-Zeremonien mit Cocktails und Fontanen die
betorende ,griine Fee" kennenzulernen. Wechselnde Kunst-
ausstellungen des Vereins prideART Berlin und architektoni-
sche Flhrungen runden das Programm des Kulturstandorts
The Knast ab.

Auf ganz andere Weise aufregend sind die Fihrungen durch
das ehemalige Frauengefangnis. Hier erfahren die Gaste
historische Details zur Architektur, spannende Geschichten
von den Insassinnen und Hintergriinde zur Neugestaltung
und Umnutzung des denkmalgeschutzten Gebaudes durch
The Knast. Dabei wird auch die Vision hinter dem moder-
nen Konzept und die Kunst beleuchtet. Die Fiihrung klingt bei
einem Glas Prosecco oder Fritz-Spritz aus.

Samtliche Veranstaltungen sind nur flir Erwachsene
(U18) und werden rechtzeitig auf Eventbrite verdffentlicht.
Kommende ,Burlesque & Cocktails"-Veranstaltungen fin-
den statt am 17. Oktober, 28. November und 19. Dezember.
Die Gaste werden gebeten, mit stilvollen oder glamourdsen
Outfits den Kinstler*innen zu huldigen und zum glanzvollen
Flair der Events beizutragen.

Ein Besuch des Restaurants The Knast bietet dank der ab-
wechslungsreichen Speisekarte und den fantasievollen Kre-
ationen stets einen idealen Einstieg in den Kulturgenuss am
Abend. Weitere Infos zu den Events und Links:
www.eventbrite.de/o/the-knast-78392934993
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Missbrauch von telefonischen
Krankschreibungen

Generell hat sich auch nach der Corona-Pandemie
die telefonische Krankschreibung bewéhrt.

ie lief zunachst im April 2023 aus
Sund wurde durch den Gemein-

samen Bundesausschuss von
Arzten, Krankenkassen und Kliniken
seit dem 07. Dezember 2023 wieder
eingeflhrt. Arbeitnehmer kdnnen sich
bei leichten grippalen Infekten nach ei-
ner telefonischen arztlichen Beratung
zur Genesung krankschreiben lassen
und mussen nicht die Sprechstunde
aufsuchen. Diese Krankschreibung darf
allerdings nur fr finf Tage ausgespro-
chen werden. Danach muss die arzt-
liche Sprechstunde aufgesucht werden.

So weit so gut. Im Laufe dieses ersten
Halbjahres sind nun vermehrt Krank-
schreibungen aufgetaucht, die von
Arzten aus anderen Bundelandern
ausgestellt worden sind. Diese telefo-
nischen Krankmeldungen sind unzu-
lassig. Gultig sind nur telefonische
Krankschreibungen, bei denen der
Patient dem Arzt bekannt ist.

Dies ist bei zugelassenen Arzten z.B. aus Duisburg fir einen
Berliner Arbeitnehmer eher anzuzweifeln, so dass der begrin-
dete Verdacht besteht, dass dieser Arbeitnehmer dem Arzt
nicht bekannt ist und die Entgeltlohnfortzahlung fir den ent-
sprechenden bis zu einem flinftagigen Zeitraum ausgesetzt
werden kann.

Generell gilt: Der Arbeitnehmer gegenliber dem Arbeitgeber
eine Informationspflicht, Auch wenn in den meisten Fallen
nicht mehr der sogenannte ,gelbe Zettel” ausgehandigt wird,
so bleibt es bei der Pflicht des Arbeitnehmers, den Arbeit-
geber (ber den Beginn und das voraussichtliche Ende der
Arbeitsunfahigkeit - gemal3 der Angabe des Arztes - unver-
zuglich zu informieren. Nur dann kann der Arbeitgeber, die
vom Arzt an die jeweilige Krankenkasse elektronisch tbermit-
telte Arbeitsunfahigkeitsbescheinigung abrufen. Meldet sich
der Arbeitnehmer nicht rechtzeitig, lauft er Gefahr, wegen
einer Pflichtverletzung abgemahnt zu werden.
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In Zweifelsfallen gibt
Justiziar Sven Jacob
gerne Hilfestellungen.
Tel. 030. 31804819
@ Sven.Jacob@dehoga-berlin.de

© DEHOGA Berlin

Hierzu folgende Warnung:

Im letzten Halbjahr haben folgende
Arzte Arbeitsunfahigkeitsbescheini-
gungen ausgestellt, waren jedoch un-
ter den jeweiligen Anschriften nicht be-
kannt: Dr. med. Haresh Kumar, Ahmad
Abdullah und Masroor Umar.

Nach Auskunft der Staatsanwaltschaft
Hamburg haben diese Arzte nicht nur
in Berlin, sondern auch in anderen
Grof3stadten wie z.B. Hamburg oder
Dusseldorf, Anschriften auf der jewei-
ligen AU aufgedruckt, unter denen sie
nicht aufzufinden sind und die es wahr-
scheinlich auch nicht gibt.

Abgesehen von der Strafbarkeit dieser Handlungen, muss
auch der jeweilige Arbeitnehmer, der eine solche AU dem
Arbeitgeber vorlegt, mit einer auBBerordentlichen fristlosen
Kindigung rechnen, da die Arbeitsunfahigkeitsbescheinigung
gefalscht ist und davon auszugehen ist, dass der Arbeitneh-
mer hiervon Kenntnis hatte. Sollte ein Fall auch in lhrem Un-
ternehmen/Betrieb auftauchen, so steht Ihnen der Justiziar
und Arbeitsrechtlicher Rechtsanwalt Sven Jacob werktags
zwischen 10 Uhr und 14 Uhr zwecks Beratung zur Verfligung.

Giiltig sind nur
telefonische Krankschreibungen,
bei denen der Patient
dem Arzt bekannt ist.
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