
Anleitung

Für Kantinen, Gemeinschaftsverpflegung & Catering

Speiseplanung in 6 Schritten
Vom Wochenplan zur Bestellliste und zum Wareneinsatz

1 Speiseplan anlegen

Gerichte je Menülinie für die Woche 

einplanen. Allergene stehen automatisch am 

Gericht.

2 Portionen eintragen

In der Mengenplanung pro Gericht, pro 

Menülinie oder pro Tag – eine Zahl gilt für 

die ganze Zeile.

3 Einkaufsliste erzeugen

„In Einkaufsliste exportieren“ rechnet die 

Rohstoffmengen für die ganze Woche 

zusammen.

4 Nach Lieferant bestellen

Liste nach Lieferant sortieren – mit 

Bestellmenge und Einkaufspreis je kg.

5 Wareneinsatz prüfen

Kosten pro Rohstoff und die Summe der 

Woche auf einen Blick.

6 Grammaturliste exportieren

Export „Nach Rezepten“ als Excel: welche 

Menge pro Komponente und Gericht.

Alle Schritte ausführlich erklärt

QR-Code scannen und die Anleitung zur Speiseplanung mit 

Screenshots lesen.

Kostenlos ausprobieren


