9.5

Porzellangeschirr

Tassen, Kannen, Kannchen
() tasses w, pots m, burettes w & cups, jugs/pots

Bezeichnung

Suppentasse

() tasse wa
consommé m

& consommé cup,
soup cup

Getranketasse

() tasse w

& cup

SaucengieBer
() sauciere w
& sauce boat, gravy boat

Kanne

() pot m/cafetiére w/
théiere w /
chocolatiere w

& pot

Kéannchen
() burette w/petit pot m
& small pot

Merkmale, Verwendung

0,05 1-0,2 | Inhalt; 1 oder 2 Henkel; fir klare Suppen, Briihen;
als Consommeé-Schale etwas kleiner; in

Stahltassen angerichtete Suppen werden am Tisch

des Gastes in tiefe Teller umgefiillt

(-

0,05 1-0,15 | Inhalt; verschiedene Formen fur Kaffee, Kaffee-
spezialitaten, Schokolade, Tee und Mokka

0,11-0,2 | Inhalt; unterschiedliche GréBen und Formen,
teils als GieBer; fir warme und kalte Saucen sowie
fur flussige Buttermischungen

0,1 1-1,5 I Inhalt; fir 2, 4 und mehr Tassen Tee
(bauchig), Kaffee, Kakao, Mokka

Milch- und Sahnekannchen, 0,02 1-0,1 I Inhalt;
Porzellan, Metall, Glas; eingesetzt auf Gastetisch
fur Frihsttck und Kaffeegeschaft

Formen, Platten, Verschiedenes
() moules w, plats m, divers & baking tins, dishes, various

Bezeichnung

Auflauf-, Backform

() moule m & soufflé m
a gratin m, soufflé
m mould moule m a
gateaux m

& mould, baking mould

Platte
O platm
& platter, plate

Ragout-fin-Schale

() cocotte w,
ramequin m

& cocotte

Schiissel

() plat m
(Suppe: soupiére w)

& dish (Suppe: tureen,
Salat, Dessert: bowl)

Zuckerdose

() sucrier m

& sugar bow/
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Merkmale, Verwendung

Runde oder ovale feuerfeste Formen zum Zubereiten und
Servieren von Auflaufen, zum Gratinieren und Anrichten;
fur Gemdse, Fisch, Teigwaren, Kartoffeln, Fleisch

Porzellan, Silber, Edelstahl; zum Vorlegen oder
ftr den Nachservice von Fleisch, Fisch (kein Silber)

Kleine runde oder muschelartige feuerfeste Form;
zum Anrichten und Uberbacken von feinen Ragouts

S .

Verschiedene GroBen, aus Glas, Porzellan, Metall; zum
Anrichten und Servieren von Gemuse- und Sattigungsbeilagen,
Salaten und Desserts; als Suppenschisseln/-terrinen zum
Anrichten und Servieren von Suppen mit grober Einlage sowie
von Eintopfen

Behaltnis aus Porzellan, Metall, Glas; fur Zucker, eingesetzt bei
Kaffee, Tee, Grog
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Checkliste
Tagesarbeiten am Bufett

Glaserspule reinigen

Kaffeemaschine entleeren und
saubern

Tagesreinigung der Zapfanlage
Reinigungs- und Pflegemittel
auffullen

ﬁ Flachen und FuBboden sédubern

TurnusméBige Arbeiten am Biifett

D Zapfanlage saubern

Betriebsbuch: Eintragungen tber
die Sauberung

Eisbereiter sdubern
[k%X] Kihlanlagen abtauen und reinigen
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10 Arbeiten im Servicebereich

10 Arbeiten im Servicebereich

10.1 Biifett

Biifettaufbau
Das Bufett — gemeint ist das Getrankebufett — ist als hygienischer Schwerpunkt

anzusehen, da vom Bufett aus die Getrdnke dem Servicepersonal, bei Selbstbedie-
nung dem Gast direkt Gbergeben werden.

Mittelpunkt des Getrankebifetts ist der Schanktisch mit Zapfsdulen fir Bier und
alkoholfreie Getranke im offenen Ausschank.

Der Schanktisch ist Bestandteil der Getrankeschankanlage, zu der Bierkeller/Kihl-
raum und die Getrankeleitungen zéhlen.

Schanktisch

»

Elektronische Ausschankautomaten

Zum Schanktisch gehoren eine Gléserreinigungsanlage (Spulbecken und Spulma-
schine), diverse Kihlfacher, eine Entkorkmaschine, im zunehmenden MaBe auch
Kaffee- und Espressomaschinen. Verschiedentlich sind Glasvitrinen fur Konditorei-
erzeugnisse mit einbezogen.

Am Ruckbufett sind Aufbewahrungsschrénke fur Glaser und ungekihlte Getran-
ke zu finden. AuBerdem sind haufig Eiswurfelbereiter und eine Registrierkasse
vorhanden.

Eine Geschirrspllmaschine, meist in einem Nebenraum, dient dem Saubern von Gla-
sern. Servicegerate werden ebenfalls in diesem Nebenraum gesdubert und gelagert.

handwerk-technik.de



12.2

Etagenfriihstiick

Internationales Friihstiick

Gaste tragen die Frihstiickswinsche am Vortag in eine Bestellliste fur den folgen-

den Morgen ein, an dem das gew(nschte Frihstlick im Zimmer serviert werden soll.
Beim Etagenfriihstiick von zwei und mehr Gésten wird ein besonderer Frihsttcks-

tisch eingedeckt.

Mise en place: Am Vortag Plateaus, Plateautlcher, Geschirr, Besteck und Servietten
bereitstellen.

Im Service sind zurlickhaltende Hoflichkeit und Diskretion erforderlich.

Thermosfriihstiick

Etagenfriihstiick (petit déjeuner dans la
chambre/breakfast in guest’s room)

kann ein einfaches oder erweitertes Friih-
stlick sein.

Sonderform des Etagenfriihstlicks fur Gaste, die vor den Frihstlickszeiten abreisen.

MENLI

Hotel Rheinblick
Rheinpromenade 7

D-50678 KoéIn
allhe &
Roomseryice

. Friihstiick jm Bett

Hqtel Rheinblick
Rheinpromenade 7
D-50678 ks

g;itjhstﬂcksbestellun

Bras ;

o r?s ?jcr;(g;r; ;r% z)h[thesteHung fur das morgige
lre see 3 "' morgens von ayBen an

Zimmernummer'
I : I

Gésteanzah|: 132

Datum:

Gewiinschte Uhrzeit:

630~
700U O 700~ 730 ypr O

7.30-
800Ul (O 8.00- g.39yp, O

8.30-
200U () 9.00- 939y, X

9.30-
10:00Uhr () 1000 - 10,39 ypy O
1030~ 11.00 uhr ()

Roomservice

Der Zimmerservice im Hotel Rheinblick ist fur
Sie rund um die Uhr verftgbar.

Wahlen Sie zu allen Tageszeiten aus unserer
abwechslungsreichen Mentikarte.

Beginnen Sie den Morgen mit einem
Friihstiick im Bett zum Pauschalpreis
von 25,00 € je Gast.

Fur Ihre Frihstiicksbestellung nutzen Sie bitte
den Zimmerttranhanger und hangen Sie lhre

Bestellung bis 3.00 Uhr morgens von auBen an
Ihre Zimmertar.

Das Zimmerfrihstiick servieren wir lhnen gern
zwischen 6.30 Uhr und 11.00 Uhr.

Sollten Sie Ihr Frihstiick zu einer anderen
Uhrzeit wiinschen, dricken Sie bitte die
Service-Taste auf dem Zimmertelefon.

¢ - “ .
</ Meine Bestellung: l.,

i i £je Gast %
Zum Inklusivpreis vonZS 1 t

» WP

portion Kaﬁee,
entcoffeiniert

g C
- 1 X
o
1 1 portion Kakao
yportionTee b sk 4

e

1 portion Kaffee

Brotchen

Croissant Stk ,1_,
hl i

Brotauswant 1 portion Margarine

1 portion Butter =

itd 1 Portion Honig
1 Portion Konfiture

ion Kése ion .
1 Portion e 1\?[({)‘:;\\’13\1“_%{5[“ nitt ———

1 stuck Tafelobst (Banane) I

1 portion Salami '

" joghurt ,L_
e Nat\j:og. 1Glas Orangensaft "
1 portion Ruhrel

Extras: rocht EUR 1,00 /2//
1 Bio-Ei, 5 min g€ g EUR1SO
2 Bio-Spiegeleler

EUR 1,50

1 Portion Champignons
1 Portion pratkartoffeln
1 Paar Wiener warstchen
1 Portion Sch\nkenspeck

ion Bi Misli
1 Portion Bircher :
1 Portion porridge mit Sahne

EUR1SO
EUR200
EUR200
EUR200

EUR 2,00 ,1/’

Besondere Wiinssche:

handwerk-technik.de

Vemd Mees

Unterschrift des Gastes:

Bei Friihstiicks- und Brunchgedecken
wird traditionell die vorgewéarmte Tasse
beim Service der Getrdnke eingesetzt.

1 Erldutern Sie unterschiedliche
Friihstiicksarten.
2 Beurteilen Sie den Nahrwert eines
einfachen Frihsticks.
3 Beurteilen Sie den Néhrwert eines
Friichtemdislis zum Frihstick.
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13.1 Speisekarten

Klarheit, Wahrheit, Aktualitat

Die Bezeichnungen sollen hinsichtlich Rohstoffqualitat, Zubereitung und Service
eindeutig sein. Auf eine standige Aktualisierung der Speisekarte ist in dieser Hin-
sicht Wert zu legen.

Auch Ubertreibungen sind zu vermeiden, ebenso Doppelbenennungen (Pleonas-
men): Beispiele dafur sind Edellachs, Mastpoularde.

Falls Fantasiebezeichnungen unbedingt notwendig sind, missen sie erlautert werden.

Hauptgerichte

Kross gebratene Maispourladenbrust
in stif-sauer Sauce auf Frithlingsgemtise

dazu Wildreis 1281718, L L 1750 €
Am Stuck gebratenes Schweinefilet
auf Pfefferrahmsauce
mit buntem Gemiise und Butternudeln 1:3:12.A.C.G.1.J 18,00 €

Hausgemachter Rostbraten

auf Sauerkraut mit Bratensauce
Maultasche und hausgemachten Spatzle A ¢ 61 19,50 €

Rinderleber vom Grill
in Balsamicojus mit Kirschen
dazu Kartoffelstampf und gemischter Salat #2118 AGJIL 1750 €

Orginal Wiener Schnitel
mit Preiselbeeren, Pommes frites

und gemischtem Salat 312 A.C.G1.J 19,50 €
A) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) D) Fisch I) Sellerie
B) Krebstiere G) Milch und Lactose J) Senf
C) Eier H) Schalenfriichte/NUsse L) Schwefeldioxid und Sulfite
1) mit Konservierungsstoff 9) geschwefelt 17) Séuerungsmittel
2) mit Farbstoff 11) coffeinhaltig 18) mit Phosphat
3) mit Antioxidationsmittel 12) mit Geschmacksverstarker 18) mit Aromastoffen

Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeug-
nisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind.

Trotz sorgféltiger Herstellung unserer Gerichte kénnen neben den gekennzeichneten Zutaten Spuren
anderer Stoffe enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Kiiche verwendet werden.

Klassische Bezeichnungen
Klassische Bezeichnungen sind nur dann gerechtfertigt, wenn die Zubereitung der
betreffenden Speise fachlich original erfolgt.

Garnituren

Die franzosische Bezeichnung a la wird im Deutschen mit dem Verhaltniswort auf
oder nach Ubersetzt. Das Weglassen des Bindewortes ist weniger blich, wider-
spricht jedoch nicht den Rechtschreiberegeln. In diesem Falle darf jedoch kein Kom-
ma gesetzt werden.

Fachwissenschaftliche Exaktheit

Auch die fachwissenschaftliche Aussage muss beachtet werden. Das bezieht sich
auf Rohstoffbezeichnungen und auf Zubereitungsverfahren.

handwerk-technik.de

Bachforelle oder Zuchtforelle, Jungschwei-
nerlicken oder Schweineriicken

Unklar sind die Bezeichnungen:
Kartoffeln, Salat, Nachtisch, Tagessuppe,
K&seauswahl

Anstatt Salate nach der Art des Hauses
besser: Blattsalate aus dem Hausgarten
Biindner Fleisch muss aus Graubinden
stammen, original Dresdner Christstollen
muss aus der Region Dresden kommen.

Auszug aus einer Speisekarte mit den
gesetzlichen Vorgaben:

Preise
Allergene
Zusatzstoffe

Cordon bleu muss aus Kalbfleisch sein.
Ansonsten ist folgende Kennzeichnung
notwendig: Cordon bleu vom Schwein oder
die Speise ist unter der Rubrik ,, Schweine-
fleischgerichte” aufgefihrt.

auf Basler Art, nach Schweizer Art,

Schwarzwaldforelle Millerinart

Eiklar oder WeiBei oder EiweiB, in Butter
gebraten oder gedlinstet, in Butter gerdstet
oder gebraten
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Gastegruppe

Einzelgast (Single)
legt besonderen Wert auf die
Platzierung.

Kinder

sind die Géste der Zukunft, die vom Service-
personal entsprechend gewdirdigt werden
sollten. Kinder haben eigene Wiinsche und
Vorstellungen, die nicht immer mit einer ge-
sundheitsfordernden Kost tbereinstimmen.
Kinder kénnen je nach Alter nicht lange

still sitzen und langweilen sich bei Tisch.
Fahlen sie sich im Restaurant wohl, drangen
sie die Eltern zu weiteren Besuchen.

Frauen
legen Wert darauf, vollkommen gleich-
berechtigt akzeptiert zu werden.

Senioren

sind eine Personengruppe mit starken
Unterschieden, die von beeindruckender
Vitalitat bis zur Gebrechlichkeit reichen.
Oftmals sind die Seh- und die
Horfahigkeit beeintrachtigt.

Auch hier gilt eine gleichberechtigte
Behandlung.

Menschen mit Beeintrachtigungen
mochten zuvorkommend und
gleichberechtigt behandelt werden.

316

14

Umgang mit den Gasten

14.3 Gastegruppen

() groupes m de clients m & guest groups

Gaste kénnen — unabhéngig vom Gastetyp — besonderen Gruppen ange-
horen, die vonseiten des Servicepersonals einen besonderen Umgang erfor-

derlich machen.

erksam,
ar gufm
0

0 ke'

Fachgerechter Umgang

Bei ihm ist die Platzierung besonders sorgféltig
vorzunehmen. Falls es nicht ausdriicklich anders ge-
winscht wird, sollte der Einzelgast einen Tisch separat
bekommen, der weder zu stark im Mittelpunkt noch
in einer Ecke steht. Ein kleines Gesprach kann durch-
aus als angenehm empfunden werden.
Gegebenenfalls ist auf ausliegende Presseerzeugnisse
hinzuweisen bzw. sie sind zu prasentieren.

Kindern das Essen vor den Erwachsenen servieren.
Eltern bei der Beratung der Kinder unterstttzen.
Kinder in das Verkaufsgesprach einbeziehen und
ihnen Aufmerksamkeit schenken (Kinderstihle,-sitze,
-speisekarte, -speisen usw.).

Kleine Belohnungen geben. Wiinsche nach zusatzli-
chen Tellern, Besteck erftllen.

Mal- und Spielsachen gehéren mittlerweile

zum Standardservice.

Sie wahlen den Wein selbst aus, sie verkosten ihn
gegebenenfalls und sie begleichen nattrlich auch die
Rechnung in Anwesenheit des mannlichen Begleiters.
Das sind Selbstverstandlichkeiten, die die Gleichbe-
rechtigung von Mann und Frau praktisch ausdriicken
und die vom Servicepersonal diskret zu berticksichti-
gen sind.

Behandlung mit Respekt und Geduld.

Durch zuvorkommende Behandlung lassen sich mit-
unter Stammgaste gewinnen. Das Servicepersonal
sollte mehr als sonst behilflich sein. Seniorenteller
anbieten.

Leichte, bekdmmliche Speisen, die gut zu kauen sind,
werden bevorzugt. Oft benétigen sie besondere
Kostformen oder wiinschen auch nur verminderte
Portionen. Die Ubernahme des fiir 4ltere Géste mitun-
ter beschwerlichen Wegs zum Selbstbedienungsbufett
sollte das Servicepersonal anbieten.

Diskret, dem Grad der Beeintrachtigung entspre-
chend, Hilfe anbieten und Geduld aufbringen.
Ubertriebene Hilfsbereitschaft oder gar Mitleids&uBe-
rungen sollten unterbleiben.

Die Platzierung sollte angemessen sein, das betrifft
insbesondere Rollstuhlfahrer. Mitunter — bei Sprach-
stérungen oder geistig Behinderten — kann das
Verkaufsgesprach tber die Begleitperson erfolgen.

handwerk-technik.de



16.1 Angebotskarten

16 Beratung fremdsprachiger

Gaste

() conseiller les hotes m de langue w étrangére
& advicing foreign-speaking guests

Der Gastronom sollte seine auslandischen Géaste in den Weltsprachen Englisch oder
Franzosisch beraten konnen. Dies ist ein Zeichen der Gastfreundschaft, fuhrt zur
Zufriedenheit der Gaste und letztlich zum geschaftlichen Erfolg. Franzésisch gilt
zudem als internationale Kiichensprache und Sprache der Gourmets.

Einfache Kenntnisse Uber Ausspracheregeln, notwendige Redensarten und Fach-
ausdriicke gehoren zur gastronomischen Grundausbildung.

16.1 Angebotskarten

() cartew & card

Die folgende Speisenauswahl erméglicht Ubungen zur Fachberatung der Géste in
franzosischer und englischer Sprache.

(1 &
Vorspeisen € Hors-d’ceuvre Appetizers
Schinkencocktail, Toast 3,70  Cocktail m de Ham cocktail, toast
jambon m, toast m
Gerauchertes Seelachs- Filet m de lieu m noir Smoked saithe,
filet, Sahnemeerrettich, fumé, creme w de horseradish cream,
Schwarzbrot 4,10 raifort m, black bread
pain m noir
Muscheln vom Girill, 4,40 Moules w grillées, Grilled mussels,
Knoblauch-Baguette baguette w a l'ail m garlic baguette
Uberbackenes Kalbsragout Bouchées w au Patties with gratinaded
in Blatterteigpastetchen 4,50 ragoGt m fin gratiné veal stew
Suppen Potages Soups
Klare Ochsenschwanzsuppe, Oxtail m clair, Clear oxtail soup,
Kasestange 2,20 béatonnet m au cheese stick
fromage m
Brokkolirahmsuppe mit Créme w de brocolim  Broccoli cream soup
WeiBbrotwdrfeln 2,20 aux croGtons m with croutons
Hauptgerichte Plats principaux Main courses
Chicorée-Salat mit Salade w Chicory salad with
gerosteten Mandeln, d’endives w aux toasted almonds,
Vollkornbrétchen 5,20 amandes w sautées, whole-meal roll
petit pain m complet
Spiegeleier, Spinat, CEufs m sur le plat, Fried eggs, spinach,
Rahmkartoffeln 5,60 épinards m, pommes w  creamed potatoes
de terre w a la créme
Forelle Mdllerinart, Truite w meuniére, Trout meuniere,
Petersilienkartoffeln 9,30 pommes w de terre w  parsley potatoes
persillées
Kalbsbraten mit R6ti m de veau m a Veal roast with cream
Sahnesauce, 9,00 /a créme, carottes w, sauce, carrots, spatzle

Karotten, Spatzle
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spetzli m

Grundregeln der franzésischen Sprache
Verschiedenheit von Schreibweise und
Aussprache (Fonetik)

Aussprachezeichen und Lautarten (Nasal-
laute, weichgemachte Laute, Doppel-
vokale) beachten

Keine Betonung, wobei der Auslaut des
Wortes meist nicht gesprochen wird
Adjektive und Partizipien stehen (ber-
wiegend hinter dem Substantiv, richten
sich in Geschlecht und Zahl nach dem
Substantiv, zu dem sie gehéren
Zusammengesetzte Substantive werden
mit Hilfe einer Préposition gebildet

Grundregeln der englischen Sprache
Besondere Ausspracheregeln bei Selbst-,
Um- und Zwielauten
Adjektive sind in Geschlecht und Zah!
unverénderlich, auBer der unregelmé-
Bigen Steigerung; sie stehen vor dem
Substantiv, zu dem sie gehéren.

Wichtige franzésische
Ausspracheregeln
Aussprachezeichen (Akzente) werden stets
gesprochen
é accent aigu: geschlossener Laut (café)
é accent grave: offener Laut (a la créme)
é accent circonflexe: gedehnter Laut:
¢ cédille: scharfes, stimmloses , 3"
(francais)

Aussprache der Konsonanten (Mitlaute)
c vor e, wie B (merci), sonst wie k (carte)
g vor e, wie weiches sch (gelée)

h wird nicht gesprochen
j wie sch (jour)
q wie k (boutique)

Aussprache der Vokale (Selbstlaute)
u wie U (menu)

Aussprache der Nasallaute
aml/an nasaliert wird ,,a” (chambre)
imlin nasaliert wird ,&" (vin)
om/on nasaliert wird ,0” (bon)
um/un nasaliert wird ,6" (parfum)
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Brunch

Eine Reisegesellschaft von 25 Personen mochte in Threm Ausbildungsbetrieb einen
Brunch einnehmen. Sie sollen sich deshalb mit dieser Angebotsform beschaftigen.

1  Verzehrgewohnheiten

1.1 Wie kam der Brunch zu seinem Namen?
Welche Berechtigung hat diese Angebotsform?

1.2 Nennen Sie Moglichkeiten, diese Angebotsform abwechslungsreich
zu gestalten.

2 Sortiment

2.1 Zahlen Sie Informationen auf, die fur das Brunch-Angebot wichtig sind.

2.2 Unterbreiten Sie ein Angebot fur einen Brunch mit einem selbst gewahlten
Thema.

2.3 Erlautern Sie die Herstellung von finf der vorgeschlagenen Speisen.

2.4 Fertigen Sie eine Skizze fur den Aufbau des Brunch-Bufetts an. Tragen Sie
alle Angebote ein.

3 Fachsprache
Ubersetzen Sie den unten aufgefiihrten Hotel-Brunch-Vorschlag mit Hilfe
eines Worterbuches ins Deutsche und ins Englische.

4  Rechtsbestimmungen

4.1 Durfen Ubrig gebliebene Speisen an andere Géaste weiterverkauft oder als
Personalessen verwendet werden?

4.2 Ein Gast hat seine Tasche im Friihstticksraum zurtickgelassen.
Handelt es sich dabei um eine Fundsache?

4.3 Welche Pflichten hat das Personal hinsichtlich der Tasche?

5  Preiskalkulation
Je Gast wurden Warenkosten von 7,75 € festgelegt. Zu beriicksichtigen sind
155 % Gemeinkosten, 13 % Bedienungsgeld und die gesetzliche Mehrwert-
steuer.

5.2 Wie viel musste der Brunch insgesamt kosten, wenn mit 8 % Gewinn
kalkuliert wird?

5.3 Ermitteln Sie den Inklusivpreis, wenn aus Wettbewerbsgriinden keine
Gewinne kalkuliert werden.

o1l SBrunch
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20.4 Bestandskontrollen, Lagerkosten

20.4.3 Lagerkennzahlen

Warenlagerung ist teuer (= 344, Kosten im Magazin). Lagerkennzahlen sind Hilfs-
mittel, die Kosten der Lagerhaltung zu beurteilen. Lagerkennzahlen helfen, die
Kosten der Lagerhaltung zu beeinflussen. Es sind Vergleiche mit Konkurrenten aus
derselben Branche oder zwischen verschiedenen Geschaftsjahren maglich.

Fixe Kosten

unabhéangig von der Menge der
gelagerten Ware
z.B. Rdume, Einrichtung

Ausgewahlte Lagerkennzahlen

Durchschnittlicher
Lagerbestand (DLB) (UH)

gibt an, wie hoch der Wert der

Der DLB wird aus den Daten von wurde.
Inventuren ermittelt.

_ AB + Summe aller EB
" Anzahl der Bestinde
AB... Anfangsbestand
EB... Endbestand
Je hoher der DLB, desto hoher

UH

Umschlagshaufigkeit

gibt an,
Vorrate im Jahresdurchschnitt ist. Jahr umgeschlagen (verkauft)

_ Wareneinsatz

Je hoher die UH, desto kirzer
das im Lager gebundene Kapital. die Lagerdauer.

Variable Kosten

abhangig von der Menge der
gelagerten Ware

z.B. Wertverluste durch Schwund,
Verderb, Alterung

(DLD)

wie oft der DLB in einem gibt an, wie viele Tage die Waren
durchschnittlich im Lager aufbe-

wahrt werden.

DLD = 360 Tage
DLB UH

die Lagerkosten.

Durchschnittliche Lagerdauer

Je kurzer die DLD, desto geringer

Lagerzinsen
(L2)

gibt den Wert an, um den die
Waren durch die Lagerung
verteuert werden.

_ DLB x p x DLD
7100 x 360 Tage
p... Zinssatz

Je hoher die Lagerzinsen, desto
hoher die Lagerkosten.

Beispiel: Die Inventuren im Lebensmittellager des Hotels Zum Léwen ergaben folgende Werte:

Inventurbestande

31.12. (Vorjahr) 10900,00 € 30.04.d.J. 9450,00 € 31.07.d.J.
31.01.d.J. 7200,00 € 31.05.d.J. 6200,00 € 31.08.d.J.
28.02.d.J. 8200,00 € 30.06.d.J. 7980,00 € 30.09.d.J.
31.03.d.J. 8720,00 €

9900,00 €
8910,00 €
6050,00 €

31.10. d.J. 5400,00 €
30.11.d.J. 5500,00 €
31.12.d.J. 9590,00 €

Wareneinkaufe zu Einstandspreisen It. Eingangsrechnungen vom 01.01. bis 31.12. d.J.: 142690,00 €

Jahreszinssatz: 9 %

=

Zu ermitteln sind die Lagerkennzahlen DLB,

UH, DLD und LZ.

360 Tage

20 Tage

DLB = 10900,00 € +93100,00€ AB ) 10900,00 € DLD -
13 + Zugéange 142 690,00 €
-EB 9590,00 €
DLB = 8000,00 € Waren- 144000,00€ DLD =
einsatz
UH = 144000,00 €
8000,00 €
UH=18

Der durchschnittliche Wert der
gelagerten Lebensmittel betrug
im Jahr 8000,00 €.

handwerk-technik.de

Im Jahr wurden aus dem
Lager ftir 144000,00 €
Lebensmittel verbraucht.
Der DLB wurde im Jahr
18-mal umgesetzt.

Im Durchschnitt lagerten
die Lebensmittel im Jahr
20 Tage, bis sie verbraucht
wurden.

8000,00 €x9 % x 20 Tage
100 x 360 Tage

LZ = 40,00 €

Um 40,00 € verteuerten sich
die Lebensmittel durch die
Lagerung.
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Lebensmittel
je 100 g verzehrbarer Anteil

Brote

Roggenbrot, -brétchen
Roggenmischbrot
WeiBbrot, Brotchen, Toast
Weizenmischbrot
Kndckebrot

Eier

Huhnerei, ganz (GroBe M)
Huhnerei Eigelb

Huhnerei Eiklar

Fette und Ole, pflanzliche
Margarine

Olivenal

Distelol (Saflorol)

Pfl. Ole Linolsaure 30-60 %
Mayonnaise 80 % Fett

Fette und Ole, tierische

Butter
Butterschmalz
Schweineschmalz
Frittierfett (Uberwiegend pfl.)
Fische (Seefische)
Flunder

Heilbutt

Hering

Kabeljau (Dorsch)
Rotbarsch

Seelachs (Kohler)
Fische (SuBwasserfische)
Aal

Forelle (Bachforelle)
Karpfen

Lachs (Salm)
Geflugel

Ente

Gans

Brathdhnchen

Pute

Gemuse u. Gemuseerzeugnisse

Artischocken
Blumenkohl
Chicoree
Erbsen, griin
Gurken
Gewdrzgurken
Kartoffeln, ungegart
Salzkartoffeln
Pellkartoffeln
Pommes Frites
Sellerie

handwerk-technik.de

0

Grundnahrstoffe

EiweiB

«

6,04
5,86
7,43

7,11
1,1

12,90
16,10
11,10

0,20
0,00
0,00
0,00
1,49

0,67
0,25
0,10
0,00

16,50
20,10
18,20
17,40
18,62
18,30

15,00
20,55
18,00
18,40

18,10
15,70
19,90
20,60

2,40
2,46
1,30
6,55
0,60
0,35
1,63
1,99
2,04
1,91
1,20

Fett

«

0,95
0,83
1,34
0,88
2,01

11,20
31,90
0,20

80,00
99,60
99,50
99,80
82,50

83,20
99,50
99,70
99,98

3,20
1,70
15,00
0,67
3,61
0,90

24,50
3,36
4,80
6,34

17,20
31,00

9,60
15,00

0,12
0,28
0,18
0,48
0,20
0,07
0,09
0,10
0,11
5,82
0,20

Kohlen-
hydrate

43,82
44,61
48,50
44,86
72,59

0,70
0,30
0,70

0,40
0,20

2,00

0,60

O O OO oo

o O O o

(@) ) (@) ©)

2,63
2,34
2,34
12,30
1,81
1,02
11,85
14,46
14,80
13,88
2,18

« Ballaststoffe

5,48
4,64
2,84
3,94
4,25

(@) © (=)

O O OO oo o O o o (@) © (@) © (=)

o O O o

(@) ©) (@) &

10,79
2,90
1,30
5,00
0,54
0,19

1,8
2,31
2,25
21
2,55

Cholesterin

2
@

(@) © (@) & (=)

240
340
86
30

50
32
91
50
42
71

142
56
67
35

76
86
81
74

(@) © (@ © (@) © (@ © (@) S (@)

Natrium

=
@

445
517
508
774

144
51
170

101

481

o - N U

65
63
30
51

38
86
70
63

47
16

263

323

42
205
132

SN
7

Kalium

3
)

218
168
124
157
186

147
138
154

Ul —= — O

o - w o

332
216
360
320
308
356

217
413
387
371

210
420
260
300

350
328
194
304
141

82
329
338
411
385
344

Calcium

3
Q@

24
18
22
27

56
140
"

17
12
63
13

14
12
12
25

1,70
1,57
1,70
2,35

2,10
7,20
0,20

0,06
0,10

0,03
0,60

0,09
0,20
0,06
0,01

0,54
0,55
1,10
0,44
0,69
0,50

0,60
0,69
0,70
1,00

2,40
1,90
0,70
1,40

1,50
0,63
0,74
1,84
0,50
0,36
0,33
0,40
0,40
0,38
0,50

OO B~ OO

278
886

608
157

84

653
883

10
32
28
12
14
"

980
19
44
41

51
65
39
13

17

572

Vitamin
B,
Hg

158
141

99
158
148

100
290

O OO o

o O o wuv

180
84
68

170

300
120
108
100

140
110
58
300
20

88
85
110
103
48

C
H9

(@) © (@) < (=)

0,30

0,10

(@) © (=)

0,80

0,70
2,00
0,80
1,00

1,80
3,60
1,00

(@) ) (@) =

73,00
8,69
25,00
8,00
1,43
13,60
12,23
16,98
15,94
7,00
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