Fiir Backereien & Konditoreien

Preisschilder Backerei:

Was muss rauf?

Fiir Brot und Backwaren, die lose an der Theke verkauft werden. Am Beispiel

eines Brots, das mit Gewicht angeboten wird.

© Roggen-
Vollkornbrot

o Aus Roggen und Weizen, im Kasten gebacken

4,90 €

© 750 ¢ © 1ko-653¢€

o Allergene: Gluten (Roggen, Weizen)

1 Bezeichnung

Der Name, unter dem das Brot verkauft wird. Er muss
zur Rezeptur passen, zum Beispiel Vollkorn nur mit dem
ndtigen Vollkornanteil laut Leitsstzen fiir Brot und

Kleingebéck.

3 Grundpreis pro kg

Pflicht, wenn das Brot mit Gewicht angeboten wird. Bei
reiner Stiickware wie Brétchen reicht der Stiickpreis. Fiir
kleine Betriebe mit liberwiegend Bedienung gibt es
Ausnahmen.

5 Zusatzstoffe, wenn enthalten

Bestimmte Zusatzstoffe miissen genannt werden, etwa
,mit Konservierungsstoff”. Am besten auf demselben
Weg wie die Allergene.

Optional

6 Beschreibung

Ein kurzer Satz, der Lust macht: Mehlsorte, Backart,
Besonderheit. Nur Angaben, die stimmen.

Ein Schild, alle Angaben auf
einen Blick

Die Nummern auf dem Beispiel gehdren zu den
Erklarungen unten. Griin markiert: Pflicht. Orange

markiert: optional.

O Pflicht () Optional

Verkaufspreis und Einheit

Endpreis inklusive Mehrwertsteuer. Es muss klar sein,
wofiir er gilt: pro Stiick oder fiir die angegebene
Menge, hier 750 g.

Allergene

Auch bei loser Ware Pflicht. Das Preisschild ist der
einfachste Weg. Erlaubt sind auch Aushang oder
Allergen-Ordner an der Theke.

7 Gestaltung

Farben, Schrift und Logo passend zu deiner Theke.
Wichtig ist nur: gut lesbar und direkt an der Ware.
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Vom Rezept zum
Preisschild in 7 SchriHen

Rezepte verwalten, kalkulieren und Preisschilder erstellen mit dem Rezeptrechner. Preis und

Allergene landen in einem Schritt auf dem Schild.

1 Kostenlos registrieren

Beim Rezeptrechner ein kostenloses

Konto anlegen.

3

Rezept eingeben

Zutaten mit Mengen erfassen und
Portionen festlegen, hier 2 Brote a
812 g. Die Allergene ergeben sich
aus den Zutaten.

4

Rohstoffpreise
hinterlegen

Einkaufspreise einmal pro Zutat
eintragen, zum Beispiel pro kg oder

pro Sack. Sie gelten fiir alle Rezepte
mit dieser Zutat.

5

Weitere Kosten
erganzen

Arbeitszeit, Verpackung und
Zuschlige wie Schwund kommen
dazu. Daraus ergeben sich die
Herstellkosten pro Stiick.

6

Verkaufspreis
festlegen

Netto-Preis eintragen. Die Software
zeigt den Bruttopreis pro Stiick und
pro 100 g. Der Deckungsbeitrag
ergibt sich daraus.

7

Preisschilder erstellen

Unter Export > Preisschilder Rezepte
auswéhlen und Farben festlegen.
Jedes Preisschild wird ein eigenes
PDF im Scheckkartenformat, der
Preis bleibt im PDF &nderbar.

Preis und Allergene werden
aus dem Rezept
iibernommen.

Preisschilder ab PRO Business Paket M

Rezept bearbeiten

2 Anmelden

Mit deinen Zugangsdaten einloggen

und loslegen.

Roggen-Vollkornbrot

Mini-Anleitung

Scannen und
registrieren

- ¢ Vollbildmodus

3 Meine Rezepte / Bearbeiten () Nahrwerte ¥ Allergene (@ Rezeptblatt [§) ProduktPass (& Etikett € Preiskalkulation + Neues Rezept
B8  © Importieren Zum Nahrwertrechner Rezeptinformationen B]
Rezeptname*
AaBeinheit Rohgewicht Reduktionsfaktor @ Zubereitet Anzat 1t Zube!
Roggen-Vollkornbrot
Festes Essen (g) 1,85kg oss 1,62kg 2 Stiick 8n,8 w“
Rezeptnummer
0 Menge Gewicht Zutat Zubereitung ©
= : Weizen- und Roggenvollkornmehl mit
500 9 500g 27% @ Weizenvollkornmehl dem Salz in einer groBen Schiissel Kategorie @
mischen.
Backwaren
500 g 500g 27% @ Roggen Vollkornmehl
Ordner &
15 g 15g 08% @ Jodiertes Speisesalz mit Zusatz von ...
g Wasser Hefe in lauwarmem aasser auflésen
780 9 780g 42% © und den Apfelessig zugeben. Zur
Mehimischung geben und ca. 8-10
2 o% - Minuten zu einem weichen, leicht
# 30 g 30g 16% @ Hefe frisch klebrigen Teig kneten. Teig abgedeckt Zubereitungsdetails
ca. 45 Minuten gehen lassen, Auf zwei
. ; g mit Backpapier ausgelegte
# 20 g 20g 1% O Apfelessig Kastenformen (ca. 30 cm) verteilen,
Nherfliache mit 'ml-landnn niatt Lagerinformationen
Kommentare
Artikeldaten
Spezifikationsdaten
Zusatzliche Details
/¥ Wareneinsatz @, Zentrale Preiseingabe
Zutaten Menge Einheit [Menge] Gewicht [g] Preis [netto] | /Einheit [Preis] ) Kosten
©  Weizenvollkornmehl 500,000 g 500,000g 0,890 € | /kg V4 0,445 €
0 Roggen Vollkornmehl 500,000 g 500,000g 0,950 € | /kg 74 0,475 €
0 Jodiertes Speisesalz mit Zusatz von Fluorid 15,000 g 15,0009 0,450 € | kg 0,007 €
Wasser ” = i ace e
[s) 780,000 g 780,000g 0,025€ | /kg 7 0,020 €
] Hefe frisch 30,000 g 30,0009 0,900 € / kg 0,027 €
o Apfelessig 20000 g 20,0009 5,775 € | /Flasche 016 €
Rohgewicht 1.845,000g Wareneinsatz pro Rezept 1,089 €
Reduktionsfaktor 0,88
Zubereitetes Gewicht 1.623,600g Wareneinsatz pro 100g Zubereitung 0,067 €
Anzahl Portionen (Stiick) 2,000 Wareneinsatz pro Stiick 0,545 €
8 Aetsautvans (4 woteatone
Die Zeitart bestimmt, ob ein Arbeitsaufwand mit der Produktionsmenge im Mengenrechner skaliert. Das betrifft nur die Kalkulation bei gednderter Zeitarten erkldren v

Zielmenge — die Basiswerte im Rezept bleiben unverandert.

Hinweis: In der alten Oberflache werden Arbeitsaufwénde nicht mit der Produktionsmenge skaliert

Position

Personalnummer

Karl-Peter

fﬁ Verpackungsmaterial

Mitarbeiter Name

Zeitart

Zubereitung

(Zubereitetes Gewicht: 1.623,600g)

(Anzahl Portionen: 2,000)

Zeit Faktor Stundenlohn Kosten
¥ 0 min Z 21,500 € 3583€
Arbeitsaufwand pro Rezept 3,583 €
Arbeitsaufwand pro 100g Zubereitung 0,221€
Arbeitsaufwand pro Stiick 1,792 €

Materialien Materialnummer Menge Preis pro Stck Kosten
Papptiite 2 | Rezept Z 0,020 € 0,040€ @
Verpackungsaufwand pro Rezept 0,040€
(Zubereitetes Gewicht: 1.623,600g) Verpackungsaufwand pro 100g 0,002 €
(Anzah! Portionen: 2,000) Verpackungsaufwand pro Stiick 0,020 €

€ Verkaufspreis

@ Deckungsbeitragsquote kalkulieren

Netto Verkaufspreis Mehrwertsteuer Brutto Verkaufspreis
9,16 9,80 €
0,56 7,00% 2 0,60 €
4,58 4,90 €

Herstellungskosten (%) Deckungsbeitragsquote
pro Rezept 4,745 € 48,2
pro 100g 0,292 € 478%
pro Portion 2,373 € 48,2
Vorschau
Preis aus der Kalkulation, im PDF anderbar
Roggen-
Aus Roggen und Weizen, ca. 800 g ¥
Allergene o ’90 f:

aus deinem

Rezept

Passt Kurzname

€ Zuriick zur Auswahl

pldioxid und Sulfit

Preis und Allergenkennzeichnung in einem Schritt.

] Format: Scheckkarte / Ausweiskarte

endrucker, e
und Schriftg
ind Druck
itzen. Lange n werden automatisch

verkleinert

Schriftart
Helvetica
raren Farben wahlbar
WeiB auf VR Schwarz auf
Schwarz Wei

\

> Eigene Farben

Beschreibung anzeigen

Art

e Reze

veschreibung unter dem

men.

Preis aus der Kalkulation vorbelegen

>ortion. Mitarbeitende kdnnen ihn im

& 1Preisschild exportieren
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