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WARENWIRTSCHAFTSSYSTEME FUR
DIE BETRIEBSGASTRONOMIE

Fir die Verantwortlichen in der Gemeinschaftsverpflegung ist

das Verwalten von Waren, Bestande und Co. eine komplexe und
zeitraubende Herausforderung. Effektive Unterstitzung erhalten sie
in Form von Warenwirtschaftssystemen. Deren Einsatz erleichtern
administrative Aufgaben. Konkret werden Gastronomen u. a.

beim Verwalten und Uberwachen von Produkten, Lieferketten,
Bestellungen, Rechnungen und Lagerbestanden erfolgreich
unterstitzt — somit lasst sich der komplette Warenkreislauf

unter Kontrolle bringen und UnregelmaBigkeiten konnen schnell
aufgedeckt und korrigiert werden.

Die Menuplanung als eines der Kernelemente bildet die Grundlage
fur Bestellungen beziiglich der Produktionsvoraussage, definiert das
Speisenangebot und ermoglicht Kalkulationsberichte.

Die bestehende Systemarchitektur (Digital-Signage-Systeme,
POS-Systeme, Bestellsysteme, Back-Office u. v. m.) integriert sich
vollstandig in die Software.

Kamasys als innovativer und zukunftsorientiert Partner

in der Gemeinschaftsverpflegung vermittelt im Segment
,Warenwirtschaftssystem* zwischen Anbietern und Interessenten
und spricht klare Empfehlungen aus.




B2B SCHNITTSTELLE

- Kataloge

- Bestellungen

- Lieferscheine

- Reklamationen

- Rechnungen/Self-Billing

LOGISTIK

- Einkaufsmanagement
- Warenwirtschaft

- Lagerverwaltung

PRODUKTION

- Rezepturmodul

- Menlplanung

- Nahrwerte, Allergene
- Zentralproduktion

WAWI

DATENBANK

BERICHTSWESEN

- Kennzahlenverwaltung
- Budgetauswertungen

- Einkaufsanalyse

- Umsatzauswertungen

CONFERENCE & EVENTS
- Konferenzbewirtung
- Auftragsubersicht

FUNKTIONSUBERSICHT

XML

Schnittstelle
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MOBILE APP
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MENUPLANUNG

Die Menuplanung als eines der Kernelemente aktueller
Warenwirtschaftssysteme bildet die Grundlage fur Bestellungen
bezuglich der Produktionsvoraussage, definiert das Speisenangebot
und ermoglicht Kalkulationsberichte. Dies ist die Basis fur lhre
Gewinnoptimierung sowie die Reduktion von Lebensmittelabfallen.

Fur die Auslobung der Menuplane stehen viele Informationen zur
Verflgung: Gerichtkategorie, Speisentitel, Bilder, Preise, Allergene,
Zusatzstoffe, CO2 Werte, Ernahrungsampel, Gerichtmerkmale usw...
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ZAHLREICHE SCHNITTSTELLEN

Zahlreiche Schnittstellen zu bestehende Warenwirtschaftssysteme —
einfache Implementierung in existierende Softwareumgebung

Das Mittagstisch Produktportfolio lasst sich unkompliziert mit
bestehenden Warenwirtschaftssystemen verknupfen. Flr diese in der
Betriebsgastronomie gangigen Softwarelosungen bestehen bereits
Schnittstellen:

- cloudMenu

- Delegate Technology

- JOMOsoft

- KOST Software

- Management- und Bestellsystem MBS5
- PCM

- ROP

- SANALOGIC Solutions

- selly Foodservice Cloud

- Weitere Schnittstellen auf Anfrage moglich




VORTEILE WARENWIRTSCHAFT

- Warenwirtschaftssysteme ermoglichen durchgangige Prozesse:
Von der Eingabe der Bestellung bis zur Abrechnung des Auftrags

- Zentrale Administration und Verwaltung von Stammdaten

- Einfache Meniiplanung durch Ubergabe aller relevanten Parameter
(Gerichtkategorie, Speisentitel, Preise, Allergene, Zusatzstoffe, CO2
Werte, Ernahrungsampel, Gerichtmerkmale usw.)

- Zuverlassige Forecastplanung durch einfaches Ermitteln der
Planzahlen mittels Services wie ,,Delicious Data“ und
»Sell & pick®

- Intelligente Bedarfskalkulation: Auswahl optimaler Lieferanten um
zum Bestpreis einzukaufen oder Biindelung von Bestellungen um
Gesamtanzahl der Lieferanten zu reduzieren

- Import von Lieferscheinen und Rechnungen reduziert den
Aufwand fir die Rechnungsprifung

- Datengestutzte Lagerverwaltung und Einkaufsmanagement
senken Kosten durch Vermeidung von Uberschuss
(Lebensmittelverschwendung/Uberproduktion)

- Erhebliche Minimierung manueller Aufwande
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Friedrichstr. 95 - 10117 Berlin
Tel.: +49 (0)30 209 639 19
Fax: +49 (0)30 209 639 50
www.kamasys.de
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