< Rezgprechnen \

Fiir Kantinen, Gemeinschaftsverpflegung & Catering

Speiseplanung in 6 Schritten

Vom Wochenplan zur Bestellliste und zum Wareneinsatz

Speiseplan anlegen
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Blattsalat Tomatensauce mit Reis Rahmfailung und Ciabatta
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Lieferant Artikel # Rohstoff Gewicht Auf Lager Bestellmenge Preis/kg Wareneinsatz

H H Portionen fiir ,Menii 2 o
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Einkaufsliste erzeugen

Gemasehof © sasiiiku (frisch) om8 kg 7 0198 kg azee s27¢€
"|n Einkaufsl isfe exporﬁeren" rech net d ie Gemisehof © Brokkoli (Broceoli) 42,800 kg -2 42,800kg 2,90€ 12412€
Rohsfoffmengen fiir die ganze Woche iohande. @ Britchen (Ciabatta) 5600k -7 5600kg s4me ns2e

Zusammen DyoChanddl - © Butter 2100kg -7 2100kg 15,25€ 32,02€
) Gemiisehof © Champignon (frisch) 6,400 kg o 6,400 kg 450€ 2880 €
GroBhandel - @ Giirypiiver 0,060 kg —p 0060kg na3e 069€
h L % Lieferant Artikel # Rohstoff Gewicht Auf Lager Bestellmenge Preis/kg Wareneinsatz
ieferant bestellen

Lisfe nach Lieferanf sorﬁeren = m”‘ Gemasehof © Tomaten 4,000kg -7 4,000kg 2,80€ n20¢€

H : H Gemiisehof - © Hokkaido Kirbis 4,800 kg - 4,800 kg 1,80 € 864€
Bestellmenge und Einkaufspreis je kg. &
Gemiisehof = O Gemiisepaprika rot 3,200kg e 3200kg 336€ 1075€
Gembsshof © Knollensellerie 0,400kg = 0,400kg 189€ o76e
GroBhandel © Lachsfilet 19,600 kg Vi 19,600 kg 250€ an40€

Wa re n e i n s afz p ru f e n Lieferant Artikel # Rohstoff Gewicht Auf Lager Bestellmenge Preis/kg Wareneinsatz

Groshandel  — © Hohnerbrust 30000kg - 30000kg B75€ ansoe

Kosten pro Rohstoff und die Summe der

GroBhandel © Lachsfilet 19,600 kg = 19,600 kg 250€ a2140€
Woche auf einen Blick. Er— S—

Grodhandel  FRKS647 @ Frikadelle 30,000kg -2 30000kg r35€ 22050€

Gesamt 521,006 kg 521,006 kg 04,96 €/kg 2.58571€

Grammaturliste exportieren Y J—

Nach Rezepten

3 csv
Menge pro Komponente und Gericht. ®;Eestior rbcs) s  — Gis kg & Excel

Expor'- r Nac h Reze pi-e n a1 a Is EXCeI : Welche Rohstoff Gewicht Auf Lager Bestellmenge Preis,

© Brokkoli (Broccoli) 42,800 kg e 42,800 kg Nach Rohstoffen
5 csv

© Britchen (Ciabatta) 5,600 kg -7 5,600 kg
Bd Excel

Alle Schritte ausfiihrlich erklart

QR-Code scannen und die Anleitung zur Speiseplanung mit Kostenlos ausprobieren

Screenshots lesen.




