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Kurztext 
 

Den schwierigen Zeiten für das Gastgewerbe trotzend, ist der Bereich Partyservice und 
Catering gewachsen. Um diesen Trend zu unterstützen, haben Helmut Kammerer und Eibe 
Cordes ein umfassendes Handbuch zum Thema veröffentlicht. Es richtet sich sowohl an 
Einsteiger als auch an erfahrene Caterer. Alle wichtigen Facetten des Geschäftes werden in 
dem Buch aufgegriffen vom richtigen Auftritt, über das erfolgreiche Beratungs- und 
Verkaufsgespräch und das nötige Equipment, bis hin zur Kalkulation und 
Angebotserstellung, der Vorbereitung und Durchführung einer Veranstaltung und letztlich 
der Rechnungsstellung und Nachkalkulation.  
 

Die beiden Autoren erläutern jeden Punkt des Catering-Geschäftes anschaulich anhand von 
vier Praxisbeispielen: Vom Fest mit 30 Personen bis hin zum Empfang mit 1.000 Gästen. 
Somit steht der Praxisbezug in allen Teilen des Buches unmittelbar im 
Vordergrund. Wichtigen Themen wie etwa der Auswahl der Getränke, den Vorschriften des 
Lebensmittelrechtes oder der Finanzierung von Veranstaltungen wird jeweils ein eigenes 
Kapitel gewidmet. 
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Der Autor 
 

Der Autor Helmut Kammerer ist seit  
15 Jahren als Unternehmensberater für 
die Gastronomie und Hotellerie tätig. Das 
Thema Partyservice und Catering hat in 
den letzten Jahren eine immer größere 
Rolle in seiner Beratertätigkeit gespielt. 
Co-Autor Eibe Cordes, Koch und Hotelier, 
betreibt seit fast 30 Jahren ein 
erfolgreiches Cateringunternehmen und 
steuerte große Praxiserfahrung bei. 
 

Aus dem Inhalt 
 

Grundlagen des Catering-Geschäfts | Ihr 
Auftritt nach außen | Kunden gewinnen | 
Beratungs- und Verkaufsgespräch | 
Speisen und Getränke | Kalkulation | 
Angebotserteilung | Durchführung der 
Veranstaltung | Hygiene | Nach der 
Veranstaltung | Equipment | Investition 
und Finanzierung | Zu guter Letzt | 
Kontakte zu deutschlandweit tätigen 
Verleihfirmen  


