CHEFS'CULINAR

EIN UNTERNEHMEN VON CITTI-JOMO- -RINGEL

Checkliste: Preispolitik in der Hotellerie

Auf welchem Niveau ist mein Hotel angesiedelt?

o Sternekategorie?
Welchem Betriebstypus bin ich zuzuordnen?

o Business?

o Leisure?

o MICE?

o etc.?
Welche Konzeptmerkmale weise ich auf und welche Dienstleistungsqualitat biete ich an?
An welchem Standort befinde ich mich?

o Messemetropole?

o Kulturmetropole?

o Mittel- oder Kleinstadt?

o anerkannte Erholungsregion?

o A-, B- oder C-Standort?

o etc.?
Welche mengenmalige und qualitative natirliche Beherbergungsnachfrage herrscht am direkten
Standort vor? Welche Chancen besitzt mein Betrieb zu Akquisition einer eigenen, abgeleiteten
Beherbergungsnachfrage?
Welches sind meine Primarzielgruppen und wie sehen deren Buchungs- und Ausgabeverhalten
sowie deren Anforderungsprofil aus?
Welche Mitbewerbersituation herrscht am Standort vor? Wer sind meine direkten Mitbewerber?
Auf welchem Preisniveau sind diese positioniert und welche Preispolitik verfolgen diese?
Wie grenze ich mich positiv von diesen Mitbewerbern ab? Verflige ich Uber ein ausreichend
starkes Profikonzept, um eine vom Wettbewerb unabhangige Preispolitik umzusetzen?
Kann ich Gber mein Preisniveau beim Gast ein positives Preis-/Leistungsgefiihl erzielen?

Kann ich ber das gewahlte Preisniveau ausreichende Deckungsbeitrage erzielen?

Flhren Sie eine SWOT-Analyse durch, damit Sie die Starken und Schwéchen sowie Chancen und

Gefahren lhres Betriebes im Detail kennenlernen und hieriiber ein Selbstbewusstsein fir |hre

Preispolitik erlangen.



