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Hoteleinkauf, Warenannahme, Lagerung, 
Ausgabe und deren Kontrollmethoden

Zielsetzung

Die Leistungsfähigkeit der Hotels und Gaststätten hängt zum überwiegenden
Teil vom qualifizierten Einkauf ab. Den Einkauf darf heute niemand lediglich als
Bestellvorgang ansehen; längst ist seine Schlüsselstellung im Profitbild der Ho-
tellerie erkannt. Was man im Einkauf einspart, braucht nicht erst verdient zu wer-
den. Dabei sind niedrige Preise kein Ersatz für Qualität. Außer Handelsgesetzen,
örtlichen Handelsgebräuchen, einschlägigen Waren- und Marktkenntnissen muss
ein Einkäufer moderne Einkaufsmethoden und Verfahren kennen und auch an-
wenden.

Ziel des Einkaufs:

Beste und geeignete Qualität der Waren in Übereinstimmung mit den Einkaufs-
spezifikationen zu bestmöglichen Preisen erwerben.

Ziel der Warenannahme:

Bestellte Qualität und Quantität zum vereinbarten Preis annehmen.

Ziel der Lagerung:

Angemessenen Warenvorrat in sachgemäßer Pflege fachmännisch lagern.

Ziel der Warenausgabe:

Ordnungsgemäße Befugnis für die Warenausgabe sicherstellen, mit Hilfe der Be-
standsüberwachung und Verbrauchsfeststellung Rechenschaft über die täglichen
Warenausgaben ablegen.

Mit diesen vier Leistungen – Einkaufen, Annehmen, Lagern und Ausgeben –
sollte eine zuverlässige Grundlage geschaffen werden, um auch im F&B-Be-
reich qualitativ erstklassige Lebensmittelprodukte preiswürdig anbieten zu
können.

A. Operationsmanagement – Food & Beverage 
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Gedankenflussplan 

2. Planung, Produktion und Kontrolle
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Übersicht über den Kostenablauf – Kontrollkreislauf

Alle wirksamen Kontrollsysteme und Verfahren beinhalten drei Phasen:

1. die Planungsphase
2. die Vergleichsphase
3. die Korrekturphase

Man spricht auch vom nicht endenden Kontrollkreislauf. Um die Lebensmittelkos-
ten vom Einkauf bis zum Verkauf wirksam kontrollieren zu können, sollte der Kon-
trollkreislauf, nämlich: Planen – Vergleichen – Korrigieren bei den folgenden acht
Stufen des Kostenablaufs angewendet werden:

Übersicht über den Kostenablauf

1. Einkauf
2. Warenannahme
3. Lagerung
4. Warenausgabe
5. Grundvorbereitung
6. Zubereitung
7. Service
8. buchhalterische Erfassung

A. Operationsmanagement – Food & Beverage  
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Kontrollkreislauf für die 
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Als Voraussetzung für stabile Küchenrentabilität gilt die Wareneinsatzkontrolle im
Verpflegungsbereich. Gezielte Produktionsplanung, qualifizierter Einkauf, sorgsa-
me Warenannahme, Lagerung und Ausgabe, optimale Grundvor- und Zubereitung,
Verkauf und Service schließen den Kontrollkreislauf der Wareneinsatzkosten in
der buchhalterischen Erfassung.

Grundvoraussetzungen für den Hoteleinkauf

Um den Einkauf zum „Profit-Center“ des Hotelbetriebes machen zu können, müs-
sen folgende Basisvoraussetzungen gegeben sein:

1. Ein qualifizierter und loyaler Einkäufer
2. Festgelegte und wohlausgearbeitete Einkaufsspezifikationen
3. Einsatzfähige und wirksame Einkaufsmethoden und Verfahren
4. Zentralisierter Einkauf – der gesamte Hoteleinkauf (Food, Beverage, Allge-

mein) liegt in einer Hand

In Mittel- und Großbetrieben sollte ein unabhängiger, dem Management direkt
unterstellter Einkäufer eingesetzt werden. Kauft in kleineren Betrieben der Kü-
chenchef selbst die Lebensmittel ein, so geschieht das meist mit der Beschöni-
gung: Hier muss der Fachmann direkt einkaufen. Leider wird oft übersehen, dass
der Küchenchef zeitlich gar nicht in der Lage ist, qualifiziert einzukaufen, wenn
er seine Aufgaben in der Produktion gewissenhaft erfüllen will. Selbstverständ-
lich müssen gerade die Lebensmittel in qualitativer Hinsicht fachmännisch einge-
kauft werden. Zwar kann schlechte Zubereitung die Qualität eines Produktes
vermindern, gute Zubereitung aber dort, wo keine Qualität vorhanden ist, auch
keine erzeugen. Menüplanung, gute Verkaufstechnik, beste Zubereitung und
hervorragender Service sind dann erfolglos, wenn man beim Einkauf nicht auf
Qualität, Güte und Eignung geachtet hat.

So sollten dann auch zusammen mit dem Küchenchef Einkaufsspezifikationen und
Standard-Einkaufsrichtlinien festgelegt werden, in welcher Qualität, Art, Größe,
Anzahl, Mengeneinheit je Verpackung ein gewünschter Artikel eingekauft werden
soll. Dabei werden Ertragstests, Fleischtests und Vergleichskalkulationen eher
den Ausschlag geben als reine Preisvergleiche zwischen Lieferanten. Einkaufsspe-
zifikationen basieren auf genauester Auswertung der Marktstudien, des Speisen-
angebots, der Verkaufspreisstruktur und der Ertragstests.

2. Planung, Produktion und Kontrolle
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Produktivität und Yield als Messlatten für 
den Erfolg im Logisbereich

Der Logisumsatz kann die höchsten Deckungsbeiträge im Hotel erwirtschaften.
Der Deckungsbeitragsanteil beträgt in der Praxis zwischen 65 und 85i% des Lo-
gisumsatzes. Diese guten Ergebnisse lassen so manchen Hotelier leichtfertig nur
auf wenige Kennzahlen wie die „average room rate“, die Zimmer- und oder Bet-
tenauslastung schauen; der Rest wird schon stimmen! 

Maximierung der Produktivität gehört ohne Zweifel mit zu den strategischen Haupt-
aufgaben des Managements. Ganz allgemein gesehen kann man Produktivität auch im
Logisbereich als Leistungsmaßstab sehen, inwieweit verfügbare Ressourcen wirt-
schaftlich eingesetzt werden, um optimale Ergebnisse zu erzielen. Ein Output-Input-
Verhältnis oder Ausbringungsmenge zu Faktoreinsatzmenge; es werden Beziehungs-
zahlen verwendet, denen Mengengrößen zugrunde liegen. Produktivität gibt Antwort
auf die Frage, mit welcher Menge an Einsatzfaktoren (z.iB. Reservierungs-, Wäsche-,
Reinigungs-, Wartungs- und Personalkosten) der Betrieb eine bestimmte Menge an
Output (z.iB. Anzahl der belegten Zimmer) „erzeugt“ hat – also eine Maßgröße für die
rein mengenmäßige Effizienz eines Produktions- und Dienstleistungsvorgangs. Auch
hier gilt: Nur was man messen kann, lässt sich auch verbessern! Produktivitätsanalysen
sollten sowohl die Gesamtproduktivität des Logisbereichs auswerten, wie auch die
Signalwirkung von Teilproduktivitäten interpretationsfähig aufbereiten.

Das folgende Zahlenbeispiel mit Basisinformation und Kennziffernauswahl soll die
wichtigsten Informationen zur Produktivität für den Logisbereich zusammenstel-
len, die Berechnungsform der Kennziffern aufzeigen und in den Erläuterungen da-
zu Interpretationshilfen geben.

Zahlenbeispiel: Logis-Basisinformation                 Monat: Januar 20...

Betriebsstatistik Prognose IST

a Kapazität (Zimmer) 100 100

b Zeitperiode (Monat/
Betriebstage) 31 – Betriebstage 31 – Betriebstage

c = a × b verfügbare Zimmer 3.100 Zimmer 3.100 Zimmer

d Kapazität (Betten) 190 190

B. Operationsmanagement – Logis
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Betriebsstatistik Prognose IST

e = b × d verfügbare Betten 5.890 Betten 5.890 Betten
f belegte Zimmer 2.015 2.170
g Abreisezimmer 900 900
h = f – g Bleibezimmer 1.115 1.270
i Anzahl der Gäste-Ankünfte 1.450 1.720
j Übernachtungen (Hausgäste) 2.620 2.930
k Reservierungen – Gäste 2.660 2.975
l Gäste ohne Reservierung 120 135
m Anzahl der Stornos 100 110
n No-Shows 60 70
o Anzahl der Mitarbeiter-Logis 12 15
p Arbeitsstunden Zimmerfrauen 967 Std. 1.538 Std.

Leistungsstandard pro
Stunde:

q Bleibezimmer (20 Min.)/3 Zimmer (20 Min.)/3 Zimmer
r Abreisezimmer (30 Min.)/2 Zimmer (30 Min.)/2 Zimmer
s höchstmögliche

durchschnittliche
Zimmerrate (ohne Frühstück) 180 € 180 €

t relevante Kosten pro Zimmer 30 € 30 €
u = s – t höchstmöglicher Deckungs-

ertrag pro Zimmer 150 € 150 €
Erlöse (Umsatz)

v Gesamt-Erlöse Logis (netto) 322.400 € 336.350 €
Kosten

w fixe direkte Kosten 38.700 € 38.700 €
x variable direkte Kosten 9.720 € 30.265 €
z = w + x Direkte Kosten (gesamt) 48.420 € 68.965 €
A fixe Personalkosten 48.520 € 40.980 €
B variable Personalkosten 15.960 € 24.605 €
C = A + B Personalkosten (gesamt) 64.480 € 65.585 €
D = z + C Gesamte Kosten Logis 112.900 € 134.550 €
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