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e r f o lg r e i c h e  b e t r i e b s f ü h r u n g  l e i c h t  g e m a c h t

Neuerscheinung: „Kalkulations- und Organisations-
vorlagen für Gastronomen“

Sie verfügen über langjährige er-
fahrung als Berater in der gastro-
nomie und gemeinschaftsverpfle-
gung. Wo drückt der Schuh am 
meisten?

Im Allgemeinen mangelt es insbe-
sondere kleinen und mittelstän-
dischen Gastronomen bzw. gastro-
nomischen Einrichtungen und Ge-
meinschaftsverpflegungseinrich-
tungen an betriebswirtschaftlicher 
Transparenz. Trotz der vielfältigen 
Möglichkeiten, die am Markt er-
hältlich sind, hierzu zählen bei-
spielsweise Warenwirtschaftssy-
steme oder Kalkulationspro-
gramme, wird allzu häufig nach 
dem reinen Bauchgefühl gehandelt 
oder aber auf den Mit- und Wettbe-
werber geschaut, ohne dabei die 
spezifischen und individuellen An-
sprüche des Betriebes zu berück-
sichtigen.
Dies heißt im Umkehrschluss, dass 
trotz der Notwendigkeit von Vor- 
und Nachkalkulationen, der Aus-
wertung von Einkaufs- und Ver-
kaufsstatistiken, der Durchführung 
von betriebswirtschaftlichen Ana-
lysen im besten Fall das Datenma-
terial gesammelt und abgeheftet 
wird. Somit werden trotz des enor-
men Kostendrucks, die möglichen 
und notwendigen Einsparungs-/
Kostenoptimierungs- sowie Um-
satzpotenziale, aus Unwissenheit 
nicht oder nur unzureichend zu ei-
genen Gunsten genutzt.

Unabhängig von den betriebswirt-
schaftlichen Gegebenheiten sind in 
den Unternehmen häufig auch ba-
nale oder sogar gravierende organi-
satorische Mängel vorzufinden. 
Einfachste Hilfsmittel, wie zum 
Beispiel Veranstaltungschecklisten, 
Einkaufslisten, Dienstpläne etc., 
sind zum Teil gar nicht vorhanden 
oder sie existieren in fünf verschie-
denen Ausführungen, was in der 
Regel und im täglichen Geschäft 
schon mal zu Problemen führen 
kann.

Als Beispiel kann immer wieder das 
Thema Einkauf herangezogen wer-
den. Viele Unternehmen und Un-
ternehmer glauben sich etwas 
Gutes zu tun, wenn Sie über eine 
große Anzahl von Lieferanten ver-
fügen, denn man möchte schließ-
lich so günstig wie möglich einkau-
fen. Diese Vorgehensweise ist 
grundsätzlich auch richtig, wenn 
man jedoch den zeitlichen Auf-
wand berücksichtigt, der für die 
Rechnungsbearbeitung jedes ein-
zelnen Lieferanten anfällt, verliert 
sich die monetäre Ersparnis des 

Wareneinkaufes, im innerbetrieb-
lichen Aufwand.

Wie kann die cD-rOm „Kalkulati-
ons- und Organisationsvorlagen 
für gastronomen“ den verant-
wortlichen dabei unterstützen sei-
nen Betrieb erfolgreich zu führen?

Die Zusammenstellung der Kalku-
lations- und Organisationsvorlagen 
erfolgte nach dem Vorsatz: „Größt-
möglicher Nutzen, gepaart mit 
einem Minimum an Einarbeitungs-
zeit und Aufwand“. Aus diesem 
Grund wurde bei der Zusammen-
stellung der Themen unter ande-
rem ein starker Bezug zum opera-
tiven Geschäft hergestellt. Gleich-
zeitig flossen bei der Zusammen-
stellung auch die Erfahrungswerte 
aus den Ergebnissen der Beratung 
ein. Die Vorlagen bieten dem An-
wender zum Beispiel die Möglich-
keit, seine Lieferantenstruktur zu 
optimieren, seine Gerichte zu kal-
kulieren, sein Angebot kunden- 
und bedürfnisorientiert zusam-
menzustellen, Preise zu ermitteln, 
Veranstaltungen zu planen und zu 
budgetieren und anhand von be-
triebswirtschaftlichen Eckdaten 
und Kennziffern seinen Geschäfts-
betrieb zu analysieren und im Rah-
men der Budgetierung für die da-
rauf folgenden Jahre verschie-
denste Szenarien zur Unterneh-
mensentwicklung aufzubauen. 
Nachdem es sich insbesondere bei 
der Auswertung und bei der Budge-
tierung um einheitliche Vorlagen 
handelt, können auf einfache Art 
und Weise Soll-/Ist-Vergleiche auf-
gebaut und die Unternehmensent-
wicklung plausibel und nachvoll-
ziehbar analysiert werden.
Alles in allem bietet die CD eine 
essenzielle Grundlage, um das ope-
rative Alltagsgeschäft mit den not-

wendigen administrativen Aufga-
ben zu verknüpfen. Des Weiteren 
wird dem Anwender die Möglich-
keit geboten, die vorhandenen be-
trieblichen Kosten-/Umsatz- und 
Organisationsstrukturen eigen-
ständig und ohne zusätzliche Fol-
gekosten zu optimieren.
Schließlich steht und fällt, völlig 
unabhängig von der Branche, der 
Erfolg eines jeden Unternehmens 
mit der jeweiligen Organisation 
und Struktur. Derjenige, der sein 
Unternehmen und seine beein-
flussbaren Parameter erkennt, et-
waige Abweichungen im Auge be-
hält und zeitnah korrigierende 
Maßnahmen ergreift, wird auch in 
schlechten Zeiten adäquate Mittel 
finden, um das Unternehmen er-
folgreich fortzuführen.

Was hat Sie dazu bewogen, sich 
mit der thematik in dieser Form 
auseinanderzusetzen?

Auf Basis der langjährigen gastro-
nomischen Erfahrungen weiß ich, 
wie viel Zeit das reine operative 
Geschäft in Anspruch nimmt. Als 
Folge fehlt den Verantwortlichen 
häufig die Motivation, sich bei-
spielsweise mit den betriebswirt-
schaftlichen Gegebenheiten aus-
einanderzusetzen. Dies ist insbe-
sondere dann der Fall, wenn das 
Unternehmen nur über einge-
schränkte oder unzureichende Or-
ganisationsstrukturen verfügt. In 
der Regel werden dann die unlieb-
samen administrativen Aufgaben 
aufgeschoben und das Unterneh-
men dümpelt dann unter Umstän-
den vor sich hin. Immer in der 
Hoffnung: „Es wird schon irgend-
wie gut gehen!“

Allzu häufig ist jedoch festzustel-
len, dass das Kind bereits in den 
Brunnen gefallen ist. Die Folge sind 
drastische Kosteneinsparungsmaß-
nahmen, welche in der Regel dazu 
führen, dass die Qualität in jegli-
cher Hinsicht leidet, Gäste ausblei-
ben und Umsatzrückgänge zu ver-
zeichnen sind
Ein weiterer Ansatzpunkt sind die 
am Markt bereits erhältlichen Soft-
wareprodukte, wie zum Beispiel 
Warenwirtschaftssysteme. Diese 
Software bietet dem Anwender 
zwar eine umfassende All-in-one- 
Lösung, doch leider ist sie für den 
Einsatz von kleinen und mittelstän-
dischen Unternehmen meistens zu 
umfangreich, zu arbeitsintensiv 
und von der Investition und den 
Folgekosten zu teuer.

Die übrigen Pro-
dukte wie z.B. Kal-
k u l a t i o n s p r o -
gramme sind wie-
derum schlank und 
einfach zu handha-
ben, bieten aber in 
der Regel, bezie-
hungsweise im Ge-
gensatz zur entwi-
ckelten CD, ledig-
lich einen spezi-
fischen Teilbereich.

Als leidenschaft-
licher (Ex-) Gastro-
nom ist dann die 
Vision entstanden, 
ein modulares und 
operativ orien-
tiertes Produkt zu 
k o n z i p i e r e n , 
welches alle we-
sentlichen Inhalte 
und Gegebenheiten 
eines gastrono-
mischen Betriebes 
berücksichtigt.

Für wen eignet sich 
der einsatz der cD? 

Die CD ist für alle 
Arten und Formen 
von gastrono-
mischen Einrich-
tungen geeignet. 
Dabei spielt es kei-
ne Rolle, ob es sich 
um einen Coffee-
shop, ein Bistro, ein 
Restaurant, ein 
Gasthaus, ein Cate-
ringunternehmen oder eine Ge-
meinschafts- oder Sozialverpfle-
gungseinrichtung handelt. In erster 
Linie richtet sich die CD an kleine 
und mittelständische Unterneh-
men, denen beispielsweise die An-
schaffung eines Warenwirtschafts-
systems zu teuer und die Pflege zu 

zeitintensiv ist oder aber auch an 
Unternehmen, die ihre bestehen-
den Strukturen optimieren wollen 
oder müssen.

Nachdem die zur Verfügung ste-
henden Vorlagen alle wesentlichen 
und relevanten Betriebsbereiche 

berücksichtigen, kann der Inhalt 
der CD sowohl von Unternehmern, 
Inhabern und Führungskräften 
(z.B. Betriebs- und Produktionslei-
ter, Küchenchefs, Filial- und Abtei-
lungsleitern) oder in filialgeführten 
Unternehmen genutzt und einge-
setzt werden. 

Frank Bartels  kennt die sorgen und nöte der Gastronomen und Gemeinschaftsverpfleger. Seit vielen Jahren ist er als Unternehmensberater in der Branche aktiv. 
Mit seiner CD-ROM „Kalkulations- und Organisationsvorlagen für Gastronomen“ hat der studierte Betriebswirtschaftler und gelernte Profi-Koch ein nutzwertiges Hilfs-

mittel für die erfolgreiche Betriebsführung geschaffen. In CM erklärt er, warum sich die Anschaffung lohnt und wer davon profitieren kann.

frank bartels ist seit acht Jahren als 
selbstständiger unternehmensbe-
rater tätig. seine schwerpunkte lie-
gen auf der Durchführung von be-
triebswirtschaftlich/konzeptio-
nellen analysen sowie der beglei-
tenden betreuung von optimie-
rungsmaßnahmen auf der basis 
von durchgeführten schwachstel-
lenanalysen. er ist außerdem spezi-
alisiert auf die Durchführung von 
„mystery“-besuchen zur nachhal-
tigen Qualitätssicherung und -op-
timierung im Verpflegungsbereich, 
die Durchführung von qualifi-
zierten mitarbeiterbefragungen, 

coaching und training von mitar-
beitern sowie die entwicklung und 
einführung alternativer Produkti-
onsverfahren. Vor seiner tätigkeit 
als berater durchlief frank bartels 
eine laufbahn als Koch in der ge-
hobenen hotellerie und gastrono-
mie mit nationalen und internatio-
nalen erfahrungen in unterschied-
lichen abteilungen und führungs-
positionen. er absolvierte ein be-
triebswirtschaftliches studium so-
wie diverse führungspositionen im 
operativen, gastronomischen seg-
ment. er blickt auf mehrjährige be-
ratungstätigkeiten in verschie-

denen segmenten der gastrono-
mie, hotellerie und gemeinschafts- 
/sozialverpflegungseinrichtungen 
zurück.

Kontakt:
frank bartels unternehmensbera-
tung
storcheneck 11
D-82140 olching
tel: 08142 / 66 95 281
fax: 08142 / 66 95 282
e-mail: frank.bartels@fbartels-un-
ternehmensberatung.de
internet: www.fbartels-unterneh-
mensberatung.de

der autor

Welche getränke und gerichte 
verkaufen sie am meisten? 

mit welchen verdienen sie wirklich 
geld und bei welchen zahlen sie 
drauf? Welche Preise müssen sie 
ansetzen? Kaufen sie optimal ein 
und setzen sie ihr Personal mög-
lichst effizient ein? Jetzt, in wirt-
schaftlich schwierigen Zeiten wie 
diesen, brauchen sie einen über-
blick, Kalkulationen und Pläne – 
jetzt müssen sie ihren laden ken-
nen, gezielt handeln und sicher-
heitsmaßnahmen ergreifen. Die 
cD-rom „Kalkulations- und organi-
sationsvorlagen für gastronomen“ 
unterstützt sie dabei, ihren betrieb 
erfolgreich zu führen. Die Vorlagen 
sind bereits fertig vorbereitet und 
selbst rechnend. sie brauchen nur 
ihre individuellen Daten in die vor-

gefertigten excel-Vorlagen eintra-
gen und ihre ergebnisse, auswer-
tungen und Veränderungsmaß-
nahmen ergeben sich automatisch. 

inhaltsschwerpunkte:

•	 Rezeptur-	  
Kostenkalkulation

•	 Rezeptur-Preiskalkulation
•	 Veranstaltungs-Checkliste/Ko-

stenkalkulation
•	 Renner-/Penner-Analyse
•	 Lieferanten-/Einkaufsliste
•	 Inventurliste/-nachweis
•	 Personaleinsatzplan
•	 Betriebsanalyse
•	 Umsatz-	und	Gewinnplan
•	 Elektronisches	Handbuch	–	
und: erläuterungen, ausfüllanlei-
tungen und musterbeispiele

Die cD-rom „Kalkulations- und or-
ganisationsvorlagen für gastro-
nomen“ ist ab sofort zum Preis von 
59,00 euro erhältlich*. artikel-num-
mer: 6601

nutzen Sie für ihre Bestellung der 
cD das beigelegte Formular oder 
bestellen Sie per e-mail an redak-
tion@catering.de, per telefon un-
ter der nummer 08233-381-361 
oder per Fax an die nummer 
08233-381-212.

*Windows-software auf cD-rom; 
systemvoraussetzung: Windows 98 
oder höher, rtf-kompatibles text-
verarbeitungsprogramm, microsoft 
excel, acrobat reader.

Frank Bartels:  kalkulations- und organisationsvorlagen Für gastronomen

Die cD-rOm „Kalkulations- und 
Organisationsvorlagen für gastro-
nomen“ wird präsentiert mit der 
freundlichen unterstützung von: 

FranK BartelS


