Zusammenfassung von:

Stefanie Royer

Die erste Zeit habe ich mich damit beschäftigt, die Aufgaben und die Prozesse für den Bereich Verpflegung, also Küche, Service und Zimmerservice umzusetzen. Wie auf dem blog „St. Zeno“ zu sehen ist, hat das einige Zeit gebraucht, bis die Prozesse dann auch wirklich brauchbar, sprich in ein System umsetzbar waren.

Um kurz einige zu aufzuzeigen:

Lebensmittelbestellung

Input: Art der Lebensmittel, Menge, Verwendungszweck, Kosten


Output: genehmigt/nicht genehmigt

Beschwerde


Input: Gast, Beschwerde


Output: Lösung/keine Lösung

Die letzte Woche habe ich mich damit beschäftigt, ein ERP-System zu suchen, welches möglich wäre, in unserem Hotel einzuführen. Ich habe mich für „EGS F&B Control“ entschieden.

„EGS F&B Control“ ist ein ERP-System, welches für den Einsatz in der Hotellerie bzw. Gastronomie gestaltet wurde. Es ist die ideale Software in der Gastronomiebranche, um Lebensmittelkosten zu kontrollieren, Bestände zu überwachen und Backoffice-Operationen zu verwalten. Mit der Funktion zur Bestandskontrolle können Kosten, Zeit und Aufwand für die Dateneingabe reduziert werden, so dass die Arbeit effizienter und rentabler wird.

