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Systemgastronomie & Gast — modern und zukunftsorientiert

Nach der Neuordnung der gastgewerblichen Berufe 2022 haben sich die
Unterrichtsabldufe in den Ausbildungsberufen fir Restaurants und

weitere Bewirtungsbetriebe allmahlich etabliert. Das Autorenteam und
der Verlag haben den Markt beobachtet, Stimmungen und Resonanzen bei
Auszubildenden, Ausbildenden und Berufsschulen ausgewertet und diese bei
der Erstellung dieses Werkes , Systemgastronomie & Gast” einflieBen lassen.

Entstanden ist dabei ein modernes und zukunftsorientiertes Lehr- und Lern-
werk fur das 3. Ausbildungsjahr im Beruf ,,Fachmann/-frau fur System-
gastronomie”, das Auszubildende, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter als
Menschen in den Mittelpunkt stellt. Im neuen , Systemgastronomie & Gast”

sind die steigende Internationalitat, die Unterschiedlichkeit, die Individuali-
tat in der Branche und die Vielfalt der Restaurants/Bewirtungskonzepte, in
denen sie arbeiten, grundlegende Elemente fir die Gastlichkeit, die hier zum
Ausdruck gebracht werden soll. Wichtig ist schlieBlich die Wertschatzung fur die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter dieser wundervollen Branche, die jeden Tag be-
reit sind, Gaste glucklich zu machen!

»Systemgastronomie & Gast” umfasst in Band 3 die Lernfelder 10-14 gemafR
Rahmenlehrplan. Die Inhalte tauchen dort etwas tiefer in die spannende Materie
der Systemgastronomie ein, wo es inhaltlich wichtig ist und die Betriebsvielfalt ver-
schiedene Moglichkeiten zuldsst:

¢ Lernfeld 10: Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen

e Lernfeld 11: Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen

e Lernfeld 12: Im Marketing arbeiten

e Lernfeld 13: Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen

e Lernfeld 14: Kaufmannische Vorgdnge unternehmensorientiert steuern

Was ist das Besondere an ,Systemgastronomie & Gast"?

e Gliederung nach den Lernfeldern der Lehrpldne

e neuester Stand von Ausstattung, Technik und Brancheninnovationen

e praxisorientierte und fundierte padagogische Wissensvermittiung

¢ reichhaltige Bebilderung: optisch ansprechend und auf gewohnt hohem
fachlichem Niveau

¢ hohe Praktikabilitdt auch fir Berufsfachschulen, Bachelorstudiengange und
Meisterschulen

lhr Feedback ist uns wichtig!

So vielfaltig wie das Gastgewerbe ist, so vielfaltig sind betriebliche Standards,
Herangehensweisen an und Lésungen von Herausforderungen im betrieb-
lichen Alltag. Deswegen sind wir, das Autorenteam und der Verlag, offen fur
Ihre Anregungen, Kritiken und Verbesserungsvorschlage, die uns dabei hel-
fen, unsere Reihe stetig zu verbessern und somit die Branche fit fur die Zu-
kunft zu machen! Uber Zuschriften freuen wir uns wie gewohnt gerne unter
lektorat@europa-lehrmittel.de

Autoren und Verlag, Winter 2024/25
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Warenwirtschaft, Beschaffung,

Lagerhaltung

Neben den Personal- und Betriebskosten machen die
Wareneinsatzkosten einen groBen Anteil am gesamten
Kostenblock eines Restaurants aus. Je nach Betriebskonzept liegt
dieser Anteil zwischen 20 und 35 Prozent aller Kosten. Eine
Kontrolle Gber die Warenkosten ist daher ein wesentlicher Faktor
zur erfolgreichen Fihrung eines Restaurants.

Zugriff auf diese Kosten
erhalt das Restaurant-
management Uber zwei
Schnittstellen:

e Beschaffung der Roh-

é Kostenarten im Restaurant

M Personalkosten Als ,Magazin” wird das

und Hilfsstoffe im Betriebskosten Warenlager eines gastrono-
. Wareneinsatz- . . .
Rahmen des Einkaufs kosten mischen Betriebs bezeichnet.
¢ Lagerung der Roh- und Sonstige Kosten
Hilfsstoffe im Magazin . J

© Aufgaben der Warenwirtschaft

& merchandise management tasks @ taches de gestion des marchandises

Die Warenwirtschaft spielt eine zentrale Rolle in der Systemgastronomie.
Dieser Bereich umfasst eine Vielzahl von Aufgaben, die darauf abzielen, den
Wareneinsatz effizient zu gestalten, Kosten zu kontrollieren und die Qualitat
sowie die Verflgbarkeit der Produkte zu sichern.

Grundaufgabe ist es dabei,

e die richtigen Waren richtige riclftui;en ’\“

e in der richtigen Menge Waren in der Zeit in der am &
e zurrichtigen Zeit , richtigen richtigen richtigen

 in der richtigen Qualitat ‘ Menge Qualitat T (0]4

e zum richtigen Preis richtigen

e am richtigen Ort verfligbar zu halten. Preis

1.1 Teilbereiche der Warenwirtschaft

Die Aufgaben innerhalb der Warenwirtschaft lassen sich in mehrere
Teilbereiche einteilen.

Bestellung und Einkauf

Rahmenvertrége regeln die
Abnahme groBer Warenmengen zu

einem festen (giinstigen) Preis. Der
genaue Abrufzeitpunkt wird spater
nach Bedarf festgelegt.

Eine der Hauptaufgaben der Warenwirtschaft ist die Beschaffung von

Waren. Dazu gehort die Auswahl geeigneter Lieferanten, das Aushandeln
von Konditionen und die Uberwachung der Liefertermine. In der filialisierten
Gastronomie werden oft zentrale Rahmenvertrage mit Lieferanten geschlos-
sen, um einheitliche Preise und Qualitatsstandards sicherzustellen.



Aufgaben in der Beschaffung

wahrnehmen

Zu groBe Lagermengen sorgen fir
unnétige Kosten durch Verderb, zu
geringe Lagermengen bringen einen
Einnahmeausfall, da die Gastewiin-
sche nicht erfillt werden konnen.

GemaB Handelsgesetzbuch (§ 240
HGB) muss eine Inventur nur
einmal jahrlich durchgefihrt
werden. Systemgastronomische
Restaurants verkiirzen dieses
Intervall auf wochentliche oder
tagliche Inventuren, um die
bestmadgliche Bestands-

kontrolle zu erreichen.

,2-fiir-1"-Aktionen erhéhen
den Wareneinsatz und
steigern den Umsatz nur
bedingt

Haufig gehen Systemstan- ?
dards iber die Vorgaben der
Lebensmittelsicherheit hin-
aus: z. B. Einhaltung der
Tiefkiihlkette bei —21 °C statt
—18°C. lhre Einhaltung muss
vom Restaurantmanagement
iberprift werden.

Lauft ein Warenbestand aus,
muss umgehend reagiert wer-
den und beispielsweise durch
eine Umprogrammierung der
interaktiven Kioske (Ordertermi-
nals) erreicht werden, dass keine
weiteren Bestellungen eingehen.

WARENWIRTSCHAFT, BESCHAFFUNG, LAGERHALTUNG

Lagerhaltung

Die Lagerhaltung ist entscheidend fiir die Aufrechterhaltung des Restau-
rantbetriebs und die Vermeidung von Engpassen oder Uberbestanden.
Eine gut organisierte Lagerung hilft, die Frische und Qualitat der Lebens-
mittel zu bewahren.

Bestandskontrolle

RegelmaBige Inventuren (siehe Seite 25) und Bestandskontrollen sind
notwendig, um die Genauigkeit der Lagerbestande zu gewahrleisten. Dies
beugt Verlusten durch Verderb oder Diebstahl vor und hilft, die Kosten zu
kontrollieren. Moderne Warenwirtschaftssysteme (siehe Seite 29) verwen-
den oft automatisierte Tools, um den Bestand in Echtzeit zu Uberwachen.

Datenanalyse und Berichterstattung

Die Analyse von Verbrauchsdaten und der Abgleich mit
den Verkaufszahlen ermoglichen es, Trends zu erkennen
und die Bestellungen entsprechend anzupassen. Dies ist
besonders wichtig, um auf saisonale Schwankungen
oder spezielle Werbeaktionen reagieren zu kénnen. Be-
richte Gber den Wareneinsatz und die Kostenentwicklung
sind essenziell fur das Management, um informierte Entschei-
dungen treffen zu kénnen. In einigen Restaurantsystemen er-
folgt die Warenlieferung aus einem Zentrallager automatisiert
aufgrund der Datengrundlage, die die Filialen liefern.

Qualitatsmanagement

In der Systemgastronomie ist die Einhaltung von Qualitatsstandards essen-
ziell, da davon im schlimmsten Fall die Existenz der ganzen Restaurant-
kette abhdngig ist. Die Warenwirtschaft ist verantwortlich dafur, dass alle
Produkte den festgelegten Vorgaben entsprechen und die Standards zur
Lebensmittelsicherheit eingehalten werden. RegelmaBige Qualitatskon-
trollen und die Schulung des Personals sind ebenfalls Teil dieser Aufgabe.

Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen

Die Warenwirtschaft arbeitet eng mit der Ktichenleitung, dem Serviceper-
sonal und dem Restaurantmanagement zusammen. Diese Kooperation ist
entscheidend, um auf Anderungen im Angebot (z.B. Aktionsprodukte)
oder in der Nachfrage schnell reagieren zu kénnen. Die Abstimmung mit
dem Marketing und dem Vertrieb ist ebenfalls wichtig, um Werbeaktio-
nen erfolgreich zu unterstutzen.

1.2 Funktionen der Lagerhaltung

Es lassen sich mehrere Grundfunktionen der Lagerhaltung feststellen, die
auch in der (System)gastronomie Anwendung finden.

o Zeitliche Uberbrickung: Uberbriickung der zeitlichen Diskrepanzen,
die sich zwischen Beschaffung und Absatz bzw. Produktion auftun.
Beispiel: Herstellung von Speisen im Voraus fir die Happy-Hour.



¢ Raumliche Uberbriickung: Uberbriickung eines Raumes durch die
Lagerhaltung.
Beispiel: Transport und Lagerung von Nordsee-Fisch zum Verkauf in
Bayern.

¢ Preisliche Uberbriickung: Einlagerung von Waren, weil Preissteige-
rungen erwartet werden.
Beispiel: Bevorratung mit frischen Lebensmitteln zum Erntezeitpunkt.

¢ Qualitative Uberbriickung: Produkte werden mit oder wahrend der
Lagerung veredelt. LF
Beispiel: Einlagerung von Whisk(e)y in Féssern.

¢ Quantitative Uberbriickung: Dient der besseren Portionierung der
Guter fur die jeweilige Zielgruppe.
Beispiel: Mengenrabatt beim Einkauf groBer Mengen, Einlagerung im
Zentrallager der Systemkette.

@ Beschaffung und Lagerung von
Waren

& procurement and storage of goods
€D approvisionnement et stockage des marchandises

In diesem Kapitel werden die wesentlichen Aspekte der Warenbeschaf-
fung, der Bedarfsermittlung und der Angebotsvergleiche beleuchtet.
Es ist wichtig zu erkennen, wie der Bedarf an Waren richtig einzuschatzen
ist, wie geeignete Angebote verglichen werden, um optimale Entscheidun-
gen fur den Betrieb zu treffen. So wird sichergestellt, dass stets die richtigen
Produkte in der erforderlichen Menge und Qualitat zur Verfligung stehen.

2.1 Arbeitsablauf Warenbeschaffung

Bevor die einzelnen Waren im Restaurant ankommen, ist in der
Beschaffung bereits eine Menge Arbeit erledigt worden.

Beschaffungsprozesse im Vergleich

Je nach Restaurantkonzept, betrieblichen Standards oder Standort und
GroBe des Restaurants konnen unterschiedliche Beschaffungswege
angewendet werden. Oft wird nicht die Reinform der im Folgenden
beschriebenen Prozesse eingesetzt, sondern je nach Waren oder System
eine Mischung davon.

Direkteinkauf bei Produzenten

Restaurants konnen Waren direkt bei Landwirten, Gartnereien oder
anderen Produzenten kaufen. Diese direkte Beschaffungsmethode # -:

starkt die lokale Wirtschaft und ermoglicht Kontrolle tGber Frische und f T \\
Qualitat der Produkte. Saisonale Waren lassen sich dadurch leichter ins ” Direktverkauf

Speisenangebot integrieren. Fur groBe Konzerne scheint das zwar
schwierig, kann aber Teil eines nachhaltigen Systems sein.

Direkteinkauf ist logistisch sehr auf-
wendig, starkt aber die Regionalitat.



Aufgaben in der Beschaffung
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GroBhandel

Viele Restaurants beziehen ihre Waren tber GroBhandler, die eine breite
Palette von Produkten anbieten, von Lebensmitteln (iber Getranke bis
hin zu Non-Food-Artikeln. Der GroBhandel bietet oft glinstigere Preise
durch Mengenrabatte und erleichtert die Logistik, da viele Artikel aus
einer Hand geliefert werden.

£ A &
ﬁf%ﬁgmmﬂ{ﬁ

Zwischenlager

Zentraleinkauf in Filialsystemen

Die Ausnutzung von Mengen-
rabatten ermdglicht der GroB-
handel. Einheitliche Produkt-
standards und -verflgbarkeit
konnen durch ein Zentrallager
gewahrleistet werden.

In der filialisierten Gastronomie, wie bei Restaurantketten, wird haufig ein
zentraler Einkauf genutzt. Dabei werden Waren zentral fur alle Filialen
beschafft, was Kostenvorteile und einheitliche Standards in Qualitat und
Preis gewahrleistet. Diese Methode vereinfacht die Verwaltung und er-
maoglicht eine effiziente Lagerhaltung und Distribution. Als Zwischenlager
wird oft ein Zentrallager innerhalb der Region verwendet, von dem die
Waren in die einzelnen Restaurants verteilt werden.

Spezialisierte Lieferanten

Fur spezielle Produkte wie exotische Lebensmittel, hochwertige Weine

oder besondere GewUrze greifen Restaurants oft auf spezialisierte Fach-
lieferanten zurtick. Diese Experten in ihrem Fachgebiet kénnen nicht nur
mit Produkten, sondern auch mit spezialisierten Dienstleistungen dienen.

Beschaffungs-

prozess

Herausforderungen

Vorteile

Direkteinkauf

Aushandlung diverser Liefervertrage
Unterschiedliche Zahlungs- und Liefer-
bedingungen

Gewahrleistung konstanter system-
weiter Qualitat ist schwierig
Individuelle Transportoptionen und
Anlieferungstermine

Ggf. keine regionale Verflgbarkeit
einzelner Produkte

* Regionaler Bezug sorgt fir positives Image

Partnerschaftliches Verhaltnis zwischen
Erzeuger und Restaurant

Frischere Produkte und kurze Lieferwege
Bessere Preise durch den Wegfall von Zwi-
schenhandlern

GroBhandel

e In der Regel langere Transportwege

Kein direkter Kontakt zum Hersteller,
geringere Kontrolle Gber die Herkunft
Abhdngigkeit von wenigen/einem
Handler(n)

Margen des Zwischenhandels missen
bezahlt werden

Weniger persdnlicher Service

Bezug von vielen Artikel bei einem GrofB-
handler

Preisersparnisse durch Mengenrabatt
Expansion der Restaurantkette ist einfacher
maoglich

Zentraleinkauf

Lagerkosten mussen gedeckt werden
Hohe Anfangsinvestitionen, die kleinere
Systeme nur schwer aufbringen kénnen
Know-how eines Logistikzentrums muss
erworben oder eingekauft werden
Expansion sollte um das Zentrallager
herum erfolgen (Einschrankung bei der
Standortauswahl)

Systemzentrale kann Qualitat am besten kon-
trollieren

Rabatte durch groBe Einkaufsmengen
Uberwachung der Lagerung in eigenem Lager
Steuerung der Distribution durch die System-
zentrale (Verfugbarkeits- und Bestandskontrolle)
Reduktion der Abhéngigkeit von Handlern
Reduktion der CO,-Emissionen durch Zusam-
menfassung der Lieferungen pro Restaurant

J
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2 Beschaffung und Lagerung von Waren

2.2 Ermittlung des Warenbedarfs

Je nach Restaurantsystem oder Betriebstyp sind unterschiedliche Grundlagen zur Bedarfsermittlung
Methoden zur Ermittlung des Warenbedarfs Gblich. und zu einfachen Bestandskenn-
zahlen sind auch in Lernfeld 2 in
, Hotel & Restaurant” (Bestell-
Vorab bekannter Warenverbrauch N 08296) (ab Seite 76) zu finden.
Bei geringen Umsatzschwankungen ist der Warenverbrauch relativ gut

zu ermitteln. Dies ist beispielsweise in Kantinen zur Betriebsverpflegung LF
oder in der Gemeinschaftsverpflegung maoglich, da die Anzahl der aus-

zuliefernden Gerichte aufgrund von Vorbestellungen oder anderer Verein-

barungen bereits vorab feststeht. Auch Eventcaterer kénnen den Waren-

verbrauch gut ermitteln, da ihnen oft die Anzahl der Gaste im Vorweg

bekannt ist. FUr eine Hochzeitsfeier wird eine bestimmte Gastezahl

vereinbart oder in einem Stadion oder einer Konzerthalle ist die Anzahl

der Gaste Uber die Anzahl der verkauften Tickets bekannt.

Analyse historischer Verkaufsdaten

Eine der haufigsten Methoden ist die Analyse historischer Verkaufsdaten.
Restaurants konnen Daten aus der Vergangenheit heranziehen, um
Trends zu erkennen und vorherzusagen, welche Produkte wann beson-
ders gefragt sein werden. Diese Methode setzt voraus, dass ausreichend
Daten vorhanden sind und dass saisonale Schwankungen oder besondere
Ereignisse bericksichtigt werden. Moderne Restaurants nutzen oft Soft-
warelésungen, die auf Algorithmen zur Vorhersage basieren. Diese
Modelle kénnen komplexe Datenmuster erkennen und zukUnftige Ver-
kaufszahlen genauer vorhersagen. Sie berlcksichtigen saisonale
Schwankungen, Wetterbedingungen, Feiertage und lokale
Ereignisse, die die Nachfrage beeinflussen konnen.

Die Betrachtung eines Materialkontos im Warenwirtschaftssystem (siehe
Seite 29) liefert die Verkaufszahlen aus der Vergangenheit:

Anfangsbestand: Die Anzahl
der Hotdog-Brétchen, die
zu Beginn des Tages vor-
handen sind.

Artikel: Hotdog-Brétchen

LBV Gielpps | R e ik Liefermenge: Die Anzahl der
bestand menge brauch bestand . ) .
Brotchen, die an einem Tag
So, 12.5. 153 0 90 63 geliefert werden. Lieferungen
Mo, 13.5. 63 500 20 193 erfolgen nur montags, don-
nerstags und samstags.
Di, 14.5. 193 0 95 98 Verbrauch: Die Anzahl der
) Brotchen, die im Laufe des
Mi, 15.5. %8 0 80 8 Tages verbraucht wurden. Diese
Do, 16.5. 18 200 100 118 Zahlen stammen aus dem
Kassensystem.
fr. 17.5. 118 0 8> 33 Endbestand: Der Anfangsbestand
\Sa, 18.5. 33 300 75 258 ) plus Liefermenge minus Verbrauch

ergibt den Endbestand des Tages,
der zum Anfangsbestand des néchs-
ten Tages wird.
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Aufgaben in der Beschaffung

wahrnehmen

Grundlagen zu Angebots-
vergleichen befinden sich
bereits in Lernfeld 2 in
,08296 Grundstufe gastge-
werbliche Berufe” ab

Seite 81

Qualitative Kriterien lassen
sich hilfsweise in quantitative
Kriterien umwandeln:

z.B. Zuverl3ssigkeit — Anzahl
der piinktlichen Lieferungen
pro Monat

z.B. Produktqualitat — TUV-
Siegel 0.A. vorhanden

WARENWIRTSCHAFT, BESCHAFFUNG, LAGERHALTUNG

Beispiel: Es soll prinzipiell von einem vergleichbaren Verbrauch der Vor-
woche ausgegangen werden. Durch besondere WerbemalBnahmen rech-
net das Restaurant jedoch mit einer Steigerung der Verkdutfe von 10 Pro-
zent. Zu ermitteln ist (heute, 18.05., am Samstagabend) die Bestellmenge
fur den nédchsten Montag.

Durchschnittlicher Verbrauch fur Sonntag und Montag:
80 Stk. = 20+ 70

Erwarteter Verbrauch inkl. Steigerung: 88 Stk. (fur 2 Tage: 176 Stk.)

Die gelieferte Menge von Montag muss bis Donnerstag reichen
(95 + 80 + 100 = 275 + 10 % Steigerung =~ 303 Stk.)

Aktueller Bestand: 258 Stk.

Verbrauch bis einschlieBlich nachster Liefertag (Mo): —176 Stk.
Bestand geschatzt Montagabend: 258 — 176 = 82 Stk.
Verbrauch bis einschlieBlich Gbernachster Liefertag (Do): 303 Stk.
Bendtigte Bestellmenge: 221 Stk. (82 — 303)

— aufrunden auf nachste PackungsgrofBe, z.B. 300 Stk.

2.3 Angebotsvergleiche

Der Angebotsvergleich ermoglicht es systemgastronomischen Betrieben,
die besten Konditionen fur ihre Einkaufe zu sichern. Durch die Bewer-
tung verschiedener Lieferantenangebote konnen Restaurants nicht nur
die glnstigsten Preise finden, sondern auch die besten Lieferbedingungen
und Qualitatsgarantien aushandeln.

Auswahl von Lieferanten

Bei der Auswabhl eines Lieferanten werden die einzelnen Angebote unter
verschiedenen Aspekten verglichen. Diese Kriterien lassen sich in qualita-
tive und quantitative Kriterien unterteilen:

Qualitative Kriterien

Quantitative Kriterien

(messbar) (nicht messbar)
Preis/Zahlungsbedingungen Produktqualitat
Verfligbarkeit Image
Herkunft (Regionalitat) Garantie
\Sortlmentsbrelte/-tlefe Kulanz/Service )

Die Rating-Methode ist eine Ubliche Methode, um Lieferanten nach
ausgewahlten Kriterien zu gewichten, um zu einer Entscheidung Uber den
(fur das Restaurant) besten Lieferanten zu kommen.
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2 Beschaffung und Lagerung von Waren

Rating-Methode

Bei der Rating-Methode werden die Kriterien zum Lieferantenvergleich in drei Schritten systematisch gewichtet:

Schritt 1:

Alle Bewertungskriterien fur die Auswahl eines Lieferanten werden mit Punkten gewichtet.
Beispiel: Gesamtsumme 100 Punkte, die aufgeteilt werden.

Gewichtung der Kriterien zur Lieferantenauswahl (gesamt: 100 P.)

Schritt 2:

Produktqualitat 15 Termintreue 12
Image 5 Zuverlassigkeit, Lieferschnelligkeit 10
Garantien, Kulanz 10 Verfuigbarkeit, Lieferbedingungen 5
Serviceleistungen und Qualitat 3 Verkaufsbedingungen/Konditionen 25
\Sortimentsbreite und -tiefe 5 Zertifizierung 5
Geschaftssitz/Herkunft 5

J

Fur jedes Kriterium wird eine Tabelle angelegt. Die Lieferanten werden in Bezug auf das Kriterium verglichen und
in eine Reihenfolge gebracht. Der beste Anbieter erhalt jeweils die hochste Rangordnungs-Punktzahl. Beispiel:

Produktqualitat Bestenliste

Termintreue Bestenliste

Konditionen Bestenliste

Firma Rang-P. Firma Rang-P. Firma Rang-P.
Gemuse Meier 4 Freshdeliver & Co. 4 GroBhandels KG 4
GroBhandels KG 3 GroBhandels KG 3 GemUse Meier 3
Freshdeliver & Co. 2 MKG Logistics 2 MKG Logistics 2
\MKG Logistics 1 ) \Gemuse Meier 1 ) \Freshdellver & Co. 1 )

Schritt 3:
AnschlieBend wird fur jeden Lieferanten ein Scoring-Wert berechnet, indem die Gewichtungspunktzahl aus
Schritt 1 mit der Rangfolge aus Schritt 2 multipliziert wird. Dieser berechnete Wert wird anschlieBend durch die
Anzahl der bewerteten Lieferanten geteilt (hier: 4). Beispiel: Fir GemUse Meier wird der Scoring-Wert errechnet.

Gemiise Meier Rang-P. Gewichtung Anzahl der Lieferanten Scoring
Produktqualitat 4 X 15 4 = 15
Termintreue 1 X 12 = 3
Konditionen 3 X 25 4 = 18,75
\Scormg-Wert 66,25 )
Die Lieferanten oder konkrete Angebote werden dann nach folgendem Schema eingestuft:
(A-Rating 85 Punkte bis 100 Punkte +Auswahl uneingeschrankt moglich” R
B-Rating 50 Punkte bis 84 Punkte .Lleferant-Entwicklung notwendig”
\ C-Rating 0 Punkte bis 49 Punkte ,Lieferant entspricht nicht den Anforderungen”
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Aufgaben in der Beschaffung
wahrnehmen

Das ,Ziehen” eines Skontos
vergiinstigt den Einkauf. Dies
lohnt sich, wenn die entspre-
chenden finanziellen Mittel
(Liquiditat) zur Verfligung stehen.

WARENWIRTSCHAFT, BESCHAFFUNG, LAGERHALTUNG

Warenbestellungen durchfiihren

Mit jeder Bestellung werden rechtlich zwei Partner mit einem Kaufver-
trag verbunden. Fir beide bedeutet dies, Rechte zu haben und Pflichten
einzuhalten. Eine Bestellung kann unterschiedlich erfolgen:

e mundlich oder fernmundlich

e schriftlich per E-Mail, Datentbermittlung, Fax oder Brief

Um spatere Unstimmigkeiten mit dem Lieferanten zu vermeiden, sollten
Bestellungen in schriftlicher Form erfolgen.

Bei einer Bestellung von Waren durch das Restaurant wird ein zweiseitiger
Kaufvertrag (vgl. Seite 86, LF 2 in ,,08296 Grundstufe gastgewerbliche
Berufe”) geschlossen. Es gelten die entsprechenden gesetzlichen Bestim-
mungen, wenn keine anderen Regelungen getroffen werden.

Liefer- und Zahlungsbedingungen

Beim Vergleichen von Angeboten sind stets die Lieferbedingungen zu
beachten. Sie regeln, wer fiir die Kosten des Warentransports aufkommt.
Die Unterschiede kénnen sich auf die Auswahl des glinstigsten Angebotes
auswirken.

e frei Haus: Ohne Berechnung einer Liefergebthr wird die Ware hinter
die erste verschlieBbare Tur geliefert.

e ab Lager: Der Kaufer muss sich selbst um den Transport vom
(Hersteller-) Lager kimmern und die Kosten dafir tbernehmen.

e ab Werk: Der Kaufer organisiert und bezahlt den Transport der Ware
vom Herstellungsort zu sich selbst.

¢ per Nachnahme: Die Ware und die Liefergebthr mussen beim
Spediteur bei der Anlieferung gezahlt werden.

o frei Lager: Der Verkaufer kimmert sich um den Transport und
Ubernimmt die Kosten bis zum Lager des Kaufers.

o geliefert unverzollt: Der Verkdufer kimmert sich zwar um die
Frachtkosten, die Formalitaten zur Einfuhr muss aber der Kaufer
Ubernehmen.

Bei Kaufvertragen zwischen Lieferanten und Restaurants kénnen verschie-
dene Zahlungsbedingungen festgelegt werden, um den finanziellen Ab-
lauf zu regeln. Diese Bedingungen sind entscheidend, um eine reibungs-
lose Geschéaftsbeziehung zu gewahrleisten.

Zahlungsfrist

Sofortzahlung: Hier werden die Waren direkt bei der Anlieferung be-
zahlt. Dies ist nur bei kleineren Betragen sinnvoll oder wenn der Lieferant
beispielsweise aufgrund schlechter Erfahrungen mit dem Restaurant
Probleme bei der Zahlung vermutet.

Nettozahlungsbedingungen: Haufig wird eine Nettozahlungsfrist ver-
einbart, z.B. , 30 Tage netto”, was bedeutet, dass die Zahlung innerhalb
von 30 Tagen nach Rechnungsdatum ohne Abzug z.B. von Skonto erfol-
gen muss.
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Skontofrist: Einige Handler bieten Skonti an, wenn die Zahlung innerhalb
einer bestimmten Frist erfolgt, z.B. 2 % Skonto bei Zahlung innerhalb von
10 Tagen.

Anzahlungen: Besonders bei groBeren Bestellungen oder speziell ange-
fertigten Produkten kann eine Vorauszahlung erforderlich sein. Diese wird
oft als Prozentsatz des Gesamtbetrags bei Auftragserteilung geleistet.

Zahlungsweise

Vorauszahlungen sind zum Beispiel
bei der Bestellung von Mébeln oder
groBeren Kiichengeraten blich.

Barzahlung oder Zahlung per Kreditkarte bei e ] ™\ LF

Lieferung: Diese Methode ist bei kleineren Lieferan- Quittung

ten Ublich, die sofortige Zahlung fordern. Das Aus- et EURO

stellen einer Quittung ist unbedingt notwendig, um — G;amt EU/;MWSSt‘/EUR o 70

den Z?hlungS\./organg .zu beleger.L - jg&/bjm@ﬂ&/m"@

I?ankuperwelsung. Hier muss dle.Rechnung per o potanrant Comredin dell arte

Uberweisung (z. B. im Online-Banking) gezahlt wer- O Erachthaten

den. Die Bankverbindung muss dazu auf der Rech- dankend erhalten

nung angegeben werden. ODalim 22 57,2023 M. Musterimann
Buchungsvermerke Stempel/Unterschrift des Empfangers

Lastschriftverfahren: Einige Unternehmen bevorzu-

gen es, eine SEPA-Lastschrift (hnlich der friheren o J

Einzugsermachtigung) durch den Kunden erteilen zu

lassen, damit der Betrag direkt vom Bankkonto des Restaurants

abgebucht werden darf.

Ratenzahlungsvereinbarungen: Fiir teurere Anschaffungen kénnen

Ratenzahlungen vereinbart werden, die es dem Restaurant ermdglichen,

den Kaufpreis Uber einen langeren Zeitraum zu verteilen.

Verzugsregelungen: Falls die Zahlungen nicht fristgerecht erfolgen,

kénnen Verzugszinsen anfallen. Zeitpunkt und Hoéhe sind in den Vertra-

gen festgelegt, um sicherzustellen, dass Zahlungen punktlich erfolgen. Mit QR-Codes

bei Bankuber-
weisungen wer-

Rechnung und Lieferschein

Im Falle einer Buchprufung missen dem Finanzamt sémtliche Rechnun-

gen vorgelegt werden. Der Paragraf 14 des Umsatzsteuergesetzes regelt

genau, welche Angaben auf einer Rechnung vorhanden sein miissen.

Rechnungsempfanger sollten daher Uberprifen, ob diese Pflichtangaben

vorhanden sind. Aber auch Aussteller einer Rechnung missen genau

wissen, mit welchen Angaben eine Rechnung versehen sein muss:

e Name und Anschrift des leistenden Unternehmens,

e Name und Anschrift des Leistungsempfangers,

e Termin der Lieferung oder Leistung,

¢ Menge und Bezeichnung der gelieferten Produkte bzw. Art und
Umfang der Dienstleistung,

e die ggf. nach Steuersatzen aufgeschlisselten Netto-Betrage und

e die jeweils darauf entfallenden Steuer-Betrage,

e das Ausstellungsdatum (= Rechnungsdatum),

* eine einmalig vergebene Rechnungsnummer sowie

e die Steuernummer oder die Umsatzsteuer-ldentifikationsnummer des
Ausstellers.

15

den Tippfehler
vermieden

N
Bei nicht korrekt gestellten

Rechnungen droht der Ver-
lust des Vorsteuerabzuges
(siehe ,,08425 Restaurant
und Gast 2. Ausbildungsjahr”,
S.2781)!
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Aufgaben in der Beschaffung

wahrnehmen

(&)

Uber 250 € unter 250 €

1 1

9 Pflichtangaben 5 Pflichtangaben

Seit dem 1.1.2025 sind elektro-
nische Rechnungen (, e-Rech-
nungen”) im zweiseitigen
Handelskauf vorgeschrieben.
Diese haben ein strukturiertes
Format und einen Ubermitt-
lungsstandard, der eine
automatische Verarbeitung
ermdglicht.

Restaurants missen e-Rech-
nungen empfangen kénnen
(E-Mail-Postfach geniigt) und
(spatestens nach einer Uber-
gangsfrist bis 2026) auch
weiterleiten sowie selbst
erstellen kénnen (e-Rech-
nungs-Software).

Ausnahme: Rechnungen

mit einer Summe unter

250 € miissen nicht als
e-Rechnung ausgestellt
werden.

In einigen Systemen wird der
Lieferschein auch als Waren-
begleitschein bezeichnet.

Der Lieferschein ist meist in
zweifacher Ausfertigung vorhan-
den, damit sowohl Lieferant als
auch Empfanger den Vorgang
dokumentieren kénnen.

In der Gastronomie werden sogenannte , Kleinbetragsrechnungen” fur

die Gaste ausgestellt. Fir Rechnungen bis zu einem Gesamtbetrag von

250€ regelt § 33 der Umsatzsteuerdurchfihrungsverordnung (UStVO)

folgende Pflichtangaben:

e Name und Anschrift des Ausstellers,

e das Ausstellungsdatum,

¢ Menge und Bezeichnung der gelieferten Produkte oder Art und
Umfang der Dienstleistung,

e der Bruttobetrag und

e der Steuersatz der darin enthaltenen Umsatzsteuer.

4 N\
.
Frische-Express GmbH
.
Industriestrafie 8
15653 Neustadt v. d. Berg
Frisch GmbH, 8, 15653 Neustadt v.d. Berg
Rechnung
Rg.Nr.: 6521-11
Toastmeister-Restaurant #14 Deb. - Nr.: 55
Hauptstrasse 34 Bestelldatum:  |14.10.
28665 Pfanneberg Ihre Zeichen: me
Lieferdatum: 24.10.
Unsere Zeichen: |tm14
Versandart: LKW
Name: Sabine
Telefon: 01238-3008-0
Fax: 01238-3009
Mail: support@fe.de
Re. - Datum 26.10. |
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Meng Einzelpreis Gesamtpreis
22400 | Tomaten, Stiege 5 kg 2 16,24 € 32,48 €
23866 | Eisbergsalat, Kopf 6 1,19 € 7,14 €
20511 | Salatgurken, Kiste 20 Stk. 1 18,60 € 18,60 €|
Nettopreis MwSt. MwSt. Bruttopreis Wahrung
58,22 7%, 4,08 62,30 €
Zahlungsbedingungen: 2% Skonto innerhalb von 10 Tagen; 30 Tage netto Kasse - Lieferbedingungen: frei Haus
Erfiillungsort und Gerichtsstand: Augsburg

\ Bankverbindung: Europabank, IBAN: DE89 3704 0044 0532 0130 00 /

Zu jeder Lieferung gibt es einen Lieferschein. Er ist ein unverzichtbares
Dokument, das die ordnungsgemaBe Lieferung von Waren bestétigt
und den Warenfluss innerhalb des Betriebs nachverfolgen hilft. Hierbei
Ubernimmt der Lieferschein mehrere Funktionen und kann in verschie-
denen Arbeitsabldufen eingesetzt werden.

Bedeutung des Lieferscheins:

e Dokumentation der Lieferung: Der Lieferschein listet die gelieferten
Waren detailliert auf, einschlieBlich Menge, Artikelnummer und even-
tuell weiterer spezifischer Informationen wie Chargennummern oder
Mindesthaltbarkeitsdaten. Dies ermdglicht es dem Restaurant, die
Lieferung zu Uberprtfen und sicherzustellen, dass sie vollstandig und
korrekt ist.

e Vergleich mit der Bestellung: Im gastronomischen Betrieb dient der
Lieferschein als Grundlage fur den Abgleich der gelieferten Waren mit
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der ursprtinglichen Bestellung. Das Personal Uberpriift, ob die gelie-
ferten Mengen und Artikel mit denen auf dem Bestellschein Gberein-
stimmen. Unstimmigkeiten kénnen sofort erkannt und direkt mit dem
Lieferanten geklart werden.

Uberprifung der Qualitat: Neben der Mengenprifung dient der
Lieferschein auch als Vergleichsdokument fur die Qualitatskontrolle.
Das Personal kann anhand des Lieferscheins die gelieferte Ware auf
Beschadigungen, Frische und Einhaltung der bestellten Spezifikationen

prifen. LF
Buchhaltung und Zahlung: Der Lieferschein wird in der Buchhaltung Auch bei der Warenannahme
verwendet, um die Rechnung des Lieferanten zu Uberprifen. Nur gilt der Grundsatz:

wenn die auf dem Lieferschein aufgefihrten Waren tatsachlich gelie- Keine Buchung ohne Beleg!

fert wurden und den Anforderungen entsprechen, erfolgt die Zahlung.
Der Lieferschein dient somit als Kontrollinstrument, um unberechtigte
Forderungen zu vermeiden.

Lagerverwaltung: In der Lagerverwaltung wird der Lieferschein

. o . =
genutzt, um den Warenem.gang zu bucheln. Die im L|efersche|n ange- 3] 23 45 67 89
gebenen Mengen werden in das Warenwirtschaftssystem eingegeben Chargennummer
und dem Lagerbestand hinzugefiigt. Dies erméglicht eine aktuelle und mindestsnshaltml Slo;

genaue Bestandsfihrung. 29 . 08 o 25

Nachverfolgbarkeit: Im Falle von Ruckfragen oder Reklamationen ist

der Lieferschein ein wichtiges Dokument zur Nachverfolgbarkeit. Er Etiketten mit Chargen-
dokumentiert genau, welche Waren zu welchem Zeitpunkt geliefert nummern erméglichen eine
wurden, was insbesondere bei verderblichen Waren oder Riickruf- Rickverfolgbarkeit

aktionen relevant sein kann.

-

G

Abeender Lieferschein h [ ) Auf dekal.efer;ch.em t
Nr mussen Keine rPreise ste-
et hen, da diese fir die
o Warenannahme nicht

Empfanger Bestellung relevant sind.
Bestellnummer
vom
Vermerk

Sie erhalten [ ] frei [Junfrei per

[[]Boten [ Fracht [[Tpost [T paketdienst

[JBahn [ Spedition [ Express O

Die gelieferte Ware bleibt bis zur vollstandigen Bezahlung Eigentum des Lieferanten
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Aufgaben in der Beschaffung

wahrnehmen

2.4 Umsatz- und Mehrwertsteuersatz in der
Gastronomie

Unterscheidung

Hinweise zum Vorgehen bei Die Umsatzsteuer ist der Oberbegriff fur die Vorsteuer und die Mehr-
Stérungen im Lieferprozess sind wertsteuer.

in Lernfeld 2 in ,,08296 Grund-
stufe gastgewerbliche Berufe”
(S.86 bis 91) zu finden.

Wenn ein Kaufmann fur die von ihm bezogenen Waren, Dienstleistungen
und Rohstoffe Mehrwertsteuer an seinen Lieferanten gezahlt hat,
bekommt er diese als sogenannte Vorsteuer vom Finanzamt zurick.

Die Umsatzsteuer-Voranmel- Dafir erhebt er auf seine eigenen Produkte und Dienstleistungen die
dung erfolgt seit 2010 zwin- Mehrwertsteuer, die er von seinen Kunden verlangt und die er ans

gend online bis zum 10. Tag Finanzamt abzufiihren hat. Bei der monatlichen Uberweisung ans Finanz-
des Folgemonats (§ 18 Abs. 9 amt kann er die (von ihm an Lieferanten bezahlte) Vorsteuer mit der (von
UStG) ihm von Kunden erhaltenen) Mehrwertsteuer verrechnen.

Das machen seine Lieferanten ebenso. Dadurch wird auf jeder Produk-
tionsstufe genau der ,Mehrwert”, der hier erwirtschaftet wurde, besteuert.

" Fleisch Steaks A

Nettopreis: 200€ Nettopreis: 500€

+ Vorsteuer: 14€ + Umsatzst.: 95€

=Summe: 214€ =Summe: 595€

X . - TuT . -~
Fleischerei » —— Restaurant i ——» Gaste .«
Vorsteuer 14€ T l Umsatzsteuer 95 €

ErmaBigter MwSt-Satz 7 % Finanzamt I
u.a. fir: Umsatzsteuerzahllast

. Fleisch: Fleisch- L 95€_14€=81€ )
zubereitungen

o Fische, Krebstiere,
Weichtiere, auBer Umsatzsteuersatze in der deutschen Gastronomie
Langusten, Hummer

e Milch, Milcherzeugnisse

e Milchmischgetranke mit
mind. 75 % Milchanteil
im Fertigerzeugnis

e GemdUse und Pflanzen,

Alle Bestimmungen zur Umsatzsteuer sind in Deutschland durch das
Umsatzsteuergesetz (UStG) geregelt. Die Umsatzsteuer betragt zurzeit
19 %. (§ 12 UStG). , Lebensnotwendige” Waren werden steuerlich be-
gunstigt, auf sie wird ein ermaBigter Steuersatz von 7 % erhoben. Hier-
zu zéhlen vor allem Lebensmittel (s. auch nebenstehende Information).

die zu Erndhrungszwecken Umsatze, die im Restaurant anfallen, werden je nach Situation unter-
verwendet werden schiedlich besteuert: Gastronomische Dienstleistungen (Essen in

o Kaffee, Tee, Gewlirze Restaurant oder Kantine): voller MwSt-Satz 19 %. Lieferung von

e Getreide und Millerei- Lebensmitteln: ermaBigter MwSt-Satz 7 %.

erzeugnisse
e Ol und Olsamen, Fette und
Margarine, Essig, Speisesalz
e Zucker und Zuckerwaren
e Leitungswasser, aber nicht

Als Lieferung von Lebensmitteln im Sinne des UStG gilt nicht nur die Liefe-
rung von z.B. Pizza, sondern auch der Verzehr von Speisen auBer Haus.
Wenn der Gast die gewlnschten Speisen also ,,zum Mitnehmen” bestellt,
wird dieser Umsatz nur mit 7 % versteuert.

Mineral-, Tafel- oder Quell- Da der Verkaufspreis derselbe ist, hat das Restaurant beim AuBer-Haus-
wasser Verkauf einen htheren Gewinn, da es weniger Mehrwertsteuer abftihren
e Hoteliibernachtungen muss.
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3 Warenlagerung im systemgastronomischen Magazin

© Warenlagerung im
systemgastronomischen
Magazin

& storage of goods in the system gastronomic warehouse

O stockage des marchandises dans I'entrepét gastronomique du systéme

Ein standardisiertes Vorgehen bei der Warenannahme
ist der Grundstein, um eine gleichbleibende Qualitat der
gelieferten Waren zu gewahrleisten und den Kostenblock
der Materialkosten (siehe oben) kontrollieren zu kénnen.

Warenannahme

Lieferschein
prifen

A

Lieferadresse ok?

Annahme
verweigern

( TK-Temperatur messen j

}

Temperatur < -18°C

Annahme ver-
weigern; Grund
auf Lieferschein

notieren

schein notieren

! !
Bestellmenge
mit Liefer-
schein

vergleichen

[ Temperatur auf Liefer- ]

Liefermenge ok?

Wareneingang
auf Lieferschein
quittieren

(Ware einraumen (FIFO!))

!

Lieferschein im Buro
abgeben

Wareneingangsprotokoll

Lieferant:

Datum:

Allgemeine Angaben

ok

Méngel-
beschreibung

Lieferschein stimmt mit der
Warenbestellung Uberein

Optischer Hygieneeindruck der
anliefernden Person

Optischer Hygieneeindruck des
Fahrzeuges

Temperaturprotokoll vorgelegt
und korrekt

Qualitat der Warenlieferung

ok

Mangel-
beschreibung

Optischer Eindruck (Farbe,
ohne Verschmutzung)

Geruch

Verpackung (ohne Ver-
schmutzung oder Defekte)

Menge (Stiick)

Gewicht

Haltbarkeit

Temperatur der Waren-
lieferung

ok

Mangel-
beschreibung

Tiefkthlware, —18°C bis —22 °C

Schlachtfleisch, max. +7°C

Innereien, max. +3°C

Geflugel, Wild und Wildgeflu-
gel, Hackfleisch, max. +4°C

Frischfisch (mit Eis bedeckt),
max. +2 °C

Molkereiprodukte, max. +8°C

Ware angenommen

Warenannahme verweigert

Grund:

Unterschrift:

Beispiel eines Wareneingangsprotokolls
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Aufgaben in der Beschaffung

o A e WARENWIRTSCHAFT, BESCHAFFUNG, LAGERHALTUNG

e Erfassung der Ware im Waren- e Quittierung des Erhalts der Ware
wirtschaftssystem Wer die Ware angenommen hat, bestatigt mit seiner Unterschrift
Mithilfe des Lieferscheines wird die die Annahme der ordnungsgemaB gelieferten Ware. Mangel und
angenommene Ware im Warenwirt- Bemerkungen sind ebenfalls auf dem Lieferschein zu vermerken.
schaftssystem der gastronomischen e Einrdumen der Ware
Einrichtung erfasst. Nach einer geeigneten Lagerstrategie (siehe Seite 24) ist die Ware

einzurdumen.

Die einfache Unterscheidung von 3.1 Klassifikation von Lagerarten

Lagerarten ist in Lernfeld 2 in

,08296 Grundstufe gastgewerb- Die Lager in einem systemgastronomischen Restaurant lassen sich nach

liche Berufe” (S.72) zu finden. verschiedenen Kriterien unterscheiden:

4 M
Dauer der Lagerung, z.B.: Art der gelagerten Ware, z.B.:

Unmittelbar zum

Verbrauch (z.B. Vorbereitung der

Garnierstation) Produktion (z.B.
Kuhlhaus)

TK-Produkte

Reinigungs- und
Desinfektionsmittel

Technologie und Ausstattung, z.B.: Zuganglichkeit und Standort, z.B.:

AuBenlager fur
mehrere Filialen mit EehtbIaden und
Weihnachtsdeko

Regale unter dem
Tresen

3.2 Kosten der Lagerhaltung

( Beim ,Just-in-Time"- Die genaue Betrachtung der Lagerkosten kann die Frage beantworten, ob
Prinzip wird die Lagergro- Waren lieber haufiger nachbestellt werden und nur eine geringe Menge
Be so stark reduziert, dass im Lager vorgehalten wird oder ob es gunstiger ist, Mengenrabatte mit-
die neue Lieferung erst in zunehmen und groBe Vorrate zu halten.

dem Augenblick eintrifft,
wenn die letzte Ware
verbraucht wurde.

4 )

GrofBes Lager

e seltener bestellen

e weniger Warenannahmen

¢ Mengenrabatte
mitnehmen

Kleines Lager

stets frisch gelieferte Ware
hohe Umschlags-
haufigkeit

e niedrige Lagerkosten
- J
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