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Kosten im Griff

Kennen Sie die ,Taschenlampenkalkulation“? Man muss nur warten, bis es dunkel wird,

dann schleicht man mit der Taschenlampe zum Mitbewerber und schreibt dessen Verkaufs-

preise ab. Ob das gut geht? Mit dem Einsatz von necta sehen Sie allen Uberpriifungen

durch Finanzamt, Vorgesetzte... selbstsicher und gelassen entgegen.

Mit necta haben Sie Ihre Kosten immer im Griff.
Sie geben Ihre Eckdaten, wie Personalkosten, Mieten,
Abschreibungen usw. ein, wobei die Kosten auf Zeit-
perioden und auf Kostenstellen heruntergebrochen
werden konnen. necta errechnet dann den Mindest-
betrag, den Sie an jedem Offnungstag erwirtschaften
miissen, um Gewinne zu erzielen.

Fiir die Kalkulation von Speisen, Meniis und Ge-
tranken geniigt die Eingabe des Verkaufspreises.
necta kennt den Wareneinsatz, lhre Aufschlige und
errechnet den Deckungsbeitrag sowie den effektiven
Aufschlag in Prozent.

Profitieren Sie in der Folge von stindigen automa-
tischen Uberpriifungen der Deckungsbeitrige und
Warnmeldungen!

Erstellen Sie Ihren Mentiplan in wenigen Arbeits-
schritten! Sie kénnen bei der Kreation Ihrer Meniis
aus einer Vielzahl von Rezepten und Kochbausteinen
wihlen und die fix/fertig kalkulierten Meniis immer
wieder verwenden.

Drucken Sie die Tagesmeniikarte oder den Wochen-
meniiplan aus oder versenden Sie Ihre Meniivorschla-
ge per E-Mail direkt an Ihre Kunden!

Veranstaltungen - ein voller Erfolg
ftir Gdste und Unternehmer

Kalkulieren Sie Hochzeiten, Geburtstagsfeiern und
andere Events im Voraus! Berticksichtigen Sie dabei
auch IThre Fixkosten und Sonderausgaben, wie zusétz-
liches Personal, Dekorierungskosten, usw. So wird die
Veranstaltung ein voller Erfolg - auch fiir Sie.

Betriebsergebnis
- keine Uberraschungen am Jahresende

necta erstellt auf Basis Ihrer Verkaufszahlen jederzeit
iiber einen beliebigen Zeitraum eine Zwischenbilanz,
die Thnen iiber Ihren finanziellen Erfolg Auskunft
gibt - in Zahlen und auch grafisch. Die
Auswertungen konnen wahlweise
auf Kostenstellen eingeschrankt
oder fiir den gesamten Betrieb
durchgefiihrt werden. Schau-
en Sie auf die Zahl unter
dem Strich und es gibt zum
Ende des Finanzjahres

keine unliebsamen Uber-
raschungen mehr!

So einfach:
Nur den Verkaufs-
preis eingeben -

fertig!”



Was brauche ich fiir mein beliebtes

Wiener Schnitzel?

«necta bietet mir
eine perfekte Re-
zeptsammlung, und
das umfassend

und zen grdl!"




Bild - Wiener Schwitzel
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Die beste Werbung ist und bleibt die Mundpropaganda. Das Erfolgsgeheimnis vieler
Betriebe ist, dass sie konsequent die Erwartungshaltung ihrer Kunden erfiillen.

Erfolg zu haben ist keine Gliickssache! Egal, welche
Botschaft Sie an Ihre Kunden aussenden, sei es die
hervorragende Qualitit, der giinstige Preis, das aus-
gezeichnete Service.

Ein zufriedener Kunde kommt wieder und animiert
auch andere, Ihr Angebot zu konsumieren.

Im Installationsumfang sind bereits mehrere hun-
dert Original-Rezepte mit qualitativ hochwertigen
Speisenbildern vom Verlag ,Kochen und Kiiche*
enthalten.

Mit necta konnen Sie natiirlich auch Thre eigenen
Rezepte (inkl. automatischer Berechnung des Waren-
einsatzes) erfassen und eigene Fotos dazu abspei-
chern. Dadurch und durch die Speicherung Ihrer
genauen Rezeptur konnen Sie Thren Gisten auch
dann gleichbleibende Qualitat bieten, sollte

der Koch einmal krank und Sie auf Ersatz
angewiesen sein.

Kundenmanagement
- vom Anbot bis zur Rechnung

necta bietet Ihnen eine klare Linie mit definierten
Punkten fiir eine saubere Geschéftsabwicklung mit
Ihren Kunden.

Das Anbot dient als Basis fiir den Auftrag. Aus dem
Auftrag wird ein Lieferschein (mit automatischer
Lagerabbuchung) generiert, aus dem Lieferschein die
Rechnung. Egal, bei welchem Punkt Sie einstei-

gen, Sie miissen die
Produktliste fiir die
gesamte Linie nur
ein einziges Mal
zusammenstellen.




Keine Angst vorm

Erbsenzahlen @

Haben Sie manchmal das Gefiihl, dass lhre Waren ,Fliigel" bekommen? Irgendetwas
stimmt nicht mit den Lagerbestinden! Aber was? Und um wie viel geht's eigentlich?
Lassen Sie doch einfach das System fiir Sie zahlen und rechnen!

Mit necta wird die Lagerwirtschaft absolut nach-
vollziehbar, denn es kann ganz einfach eine beliebige
Lagerstruktur aus Hauptlager und Sublagern definiert
werden.

Liefermengen werden mit den aktuellen Preisen auf
das ausgewdhlte Lager aufgebucht. Bei Lieferanten,
die ihren Kunden einen elektronischen Lieferschein
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zur Verfiigung stellen, konnen diese Daten per Knopf-
druck in necta tibernommen werden.

Auf Wunsch werden die verbrauchten Waren auf-
grund der Verkaufszahlen automatisch von einem
zugewiesenen Lager abgebucht. Jede Lagerbewegung

.., wird protokolliert und kann mit dem Sollbestand

verglichen werden.

o

‘Eine Inventurliste mlt Lagermengen und Einkaufs-

werten kann jederzeit (auch fiir jedes Lager getrennt)
erstellt werden.-Durch den automatisierten Waren-
zu- und Warenabgang beschrinkt sich der Auf-
wand fiir die Warenwirtschaft auf die Inventur und

.., . Controllingtdtigkeiten.
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Ndahrwertanalyse, Allergene & Co

Wollen Sie einen Teilbereich Threr Speisekarte fiir
sleichte Fitnessgerichte” reservieren? Hatten Sie auch
schon die Anforderung, ein laktosefreies Menii zu
servieren, oder ein glutenfreies...? Allergiker miissen
Ihnen vertrauen kénnen! Nutzen Sie die komfortablen
Suchfunktionen, um z.B. eine Liste mit laktosefreien
Speisen zu erstellen!

necta stellt Ihnen fiir jedes Gericht - natiirlich
auch fiir eigene Rezepte - oder auch fiir ein ganzes
Menii die Ndahrwerte, Allergenkennzeichnungen und
deklarationspflichtige Stoffe zur Verfiigung. Damit
kénnen Sie Thren erndhrungsbewussten Gisten ein
besonderes Service bieten und gleichzeitig auch die
Auszeichnungspflicht nach gesetzlichen Vorgaben
erfiillen!

necta unterstiitzt die Verwendung des Deutschen
Bundeslebensmittelschliissels. Dadurch kann die Nihr-
wertberechnung sogar auf 136 Parameter erweitert
werden. Damit ist necta auch das ideale Werkzeug
fiir Krankenhiuser, Pflegeheime, Schulen, Oecotro-
phologen und Diatassistenten.
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« Umfassende Rezeptsammlung mit Fotos von,Kochen und Kiiche”
- Suchfunktion
- Erfassung eigener Rezepte

- Einfache Kalkulation von Speisen, Getranken und Non-Food-Artikeln
- Nahrwertanalyse
« Allergen-Kennzeichnung

Deklarationspflichtige Stoffe
Aufschlagskalkulation
Periodenbezogene Fixkostenberechnung
Kalkulation von Veranstaltungen
Erfassung von Auftragen
Produktionsplanung

« Lieferschein- und Rechnungswesen

« Verkaufsberichte und Betriebsergebnis

- Einfache und schnelle Verkaufslistenverwaltung
- Ubersichtliche Meniiplanerstellung

« Meniikartenlayout und -druck

« EDV-gestiitztes Bestellsystem
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Die Highlights von necta

.

.

.

Registrierkassen-/EDV-Dateniibernahme
Buchhaltungsschnittstellen

E-Mail-Versandsystem

Kunden- und Lieferantenverwaltung
Artikelstammimport und -update

Lagerwirtschaft mit Sublagern

Kostenstellen

Verbrauchsherechnung

Warenflussanalyse

Einkaufsstatistik

Lieferscheinerfassung und -import

Spezielle GroR- und Werkskiichenfunktionen
HACCP-Formularverwaltung

Verwaltung von Inventar und geringwertigen Wirtschaftsgiitern
Inventaraufstellungen fiir Kiiche, Zimmer, Biiro,.. ...
Berechtigungssystem

und vieles mehr!
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Wir gehen

. N’
Einkaufen £ SNt

Wer kennt das nicht? Die Tafel ist gedeckt, das Menii fiir 120 Hochzeitsgdste in
Vorbereitung, alles lduft wie am Schniirchen. Doch dann! Wo sind die Erdbeeren,

die das Brautpaar zum Dessert bestellt hat?

Ein lieferantenorientiertes Bestellsystem unterstiitzt
Sie bei der Erstellung Ihrer Einkaufslisten und bei der
Bestellung. necta stellt die Artikelstammdaten von
Lieferanten - bei Bedarf tagesaktuell - automatisch
zur Verfiigung.

Sie konnen Ihre Bestellung direkt aus dem Produkt-
sortiment Ihrer Lieferanten mit aktuellen Preisen
zusammenstellen. Bestellvorschlédge werden anhand
des Bedarfs und unter Beriicksichtigung von Ver-
einbarungen mit Lieferanten (Sortiment und Preise),
welche im System hinterlegt sind, generiert.

Ihre Bestellungen werden immer effizienter und
zeitsparender.

Nutzen Sie in weiterer Folge die Funktionalitét, dass
Bestellungen auf Knopfdruck mit den tatséchlichen
Lieferungen verglichen werden! Entsprechen Qualitit,
Mengen und Preise Ihren Erwartungen?
Schicken Sie die automatisch generierte Liste
Threr Reklamationen per Mail direkt an den

Lieferanten!

Berichtswesen
- fassen wir zusammen...

Steht die néchste Preisverhandlungsrunde mit Thren
Lieferanten an?

Seien Sie vorbereitet und investieren Sie eine Minute,
um Ihr Einkaufsvolumen fiir die verschiedenen
Warengruppen des letzten Jahres zu bestimmen!
Brauchen Sie eine Aufstellung, wie viel Umsatz Sie
mit einem bestimmten Kunden gemacht haben, welche
Produkte er bestellt hat und wann zuletzt? Oder
mochten Sie wissen, welche Kostenstelle die meisten
Kaffees im letzten Monat verkauft hat? Oder welche
Speise den hochsten Deckungsbeitrag einféhrt...

Diese und viele weitere Berichte konnen Sie mit
wenigen Mausklicks in necta erstellen und zu Ihrem
Vorteil nutzen.

Berichte konnen nach Excel exportiert und Ihren
Anforderungen entsprechend weiterverarbeitet
werden.
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Wenn viele Portionen gebraucht werden

Planen im Grof3en

500 Essen pro Tag oder 5.000, verschiedene Meniis, interne Verpflegung, Einzelbe-
stellungen, Gruppenbestellungen, produzieren, verpacken, ausliefern, verrechnen,...
Das will gut geplant und organisiert sein. Nehmen Sie die Herausforderung getrost an!

GroB- und Werkskiichen, Produktionsbetriebe benoti-
gen ein absolut zuverléssiges Planungswerkzeug.
Spezielle Anforderungen wie Budgetplanung, unter-
schiedliche Verpflegssitze und stéindige Uberpriifbarkeit
des Budgets werden von necta mit Bravour erfiillt.

Erstellen Sie Ihren Meniiplan in einer Wochentiber-
sicht. Der Druck des Wochenmeniiplans fiir den
Aushang ist ebenso méglich, wie der Export in eine
Excel-Vorlage.

Fassen Sie alle Anforderungen von internen Abteilun-
gen oder auch externen Kunden in einem Produktions-
programm zusammen und drucken Sie die Bedarfs-
mengen und die Aufgabenzettel fiir die verschiedenen
Mitarbeiter aus.

necta unterstiitzt eine mehrwochige Vorschau iiber
den Produktionsbedarf bzw. zeigt anstehende Engpidsse
frithzeitig auf.

Verwalten Sie mit necta auch Ihr Inventar und
Ihre geringwertigen Wirtschaftsgiiter, wie Topfe,
Geschirr, Glaser und mehr. Sie kénnen diese

Giiter sowohl internen Kostenstellen zuweisen
oder auch als Cateringservice an Ihre Kunden.




/usammen sind wir starker!

Wir kennen unsere eigenen Kompetenzen.
Und wir kennen die Stirken etablierter Systeme.
Also verbinden wir - mit unseren Partnern fiir
unsere gemeinsamen Kunden - was gut
und bewéhrt ist.

Deshalb haben wir Schnittstel-
® len zu allen namhaften Kas-
sensystemen und Buch-
haltungsprogrammen
entwickelt.

Viele unserer Kunden vertrauen auch auf den Ein-
satz von Barcodescannern.

Ob Inventur, Bestellung, Lieferschein oder manuelle
Lagerentnahmen - scannen Sie einfach Ihre Produkte
und iiberspielen Sie die Daten in Thre necta-Daten-
bank.

Auch mit Ihren Lieferanten arbeiten wir eng zusammen
und tauschen vollautomatisch Artikelstammdaten,
Bestellungen, Lieferscheine und Rechnungen aus.
Damit erzeugen wir Synergien, die IThnen Zeit und
Geld sparen und Ihren Erfolg garantieren!

\






Anpassungsfahig durch

Dynamische Intelligenz

Im Rahmen der Mandantenfahigkeit konnen einzelne Betriebe komplett autonom mit zentralen Vorgaben Ihre
Aufgaben erledigen. Die Abbildung zentraler Einkaufspolitik mit Ergénzung von lokalen Lieferanten ist
genauso moglich, wie das Arbeiten in unterschiedlichen Sprachen und Wéhrungen.

Statistiken und Auswertungen auf zentraler Ebene runden diese Funktionalitit ab.

Full Service Version

Die Software basiert auf dem Konzept ,Software as a Service* - kurz SaaS. Das bedeutet, Sie nutzen die Soft-
ware und wir iibernehmen den Betrieb und sorgen fiir einen reibungslosen Ablauf.

e Sie haben von Uberall und jederzeit Zugriff auf Ihre Daten

e [hre Daten werden automatisch gesichert

¢ Die bendtigte Hardware-Infrastruktur wird bereitgestellt und gewartet

e Software-Updates werden automatisch durchgefiihrt

e Artikeldaten Ihrer Lieferanten werden automatisch aktualisiert

e Die Daten Ihrer Lieferanten werden fiir Inre Warenwirtschaft aufbereitet

e Sie haben einen FTP-Server flir den Datenaustausch mit Ihren Lieferanten zur Verfligung
(Artikel, Bestellungen, Lieferscheine, Rechnungen)

Sie haben somit keine Ausgaben fiir teure Hardware, Wartungs- und Sicherungsdienste oder Systemadminis-
tratoren. Sie brauchen lediglich einen Internetzugang und einen Browser und schon kénnen Sie loslegen!
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FENZ-Software

Erfahrung zah

Die Aufgabengebiete reichen vom Internetauftritt

bis hin zu Softwarel6sungen fiir die Automobil- und
Flugzeugindustrie. In der Liste der Referenzkunden
finden sich so klingende Namen wie DaimlerChrysler,
BMW, VW, MAN und EADS. Aufgrund des interna-
tionalen Einsatzes der Software konnen dieselben
Produkte dynamisch in mehreren Sprachen ausge-
fiihrt werden.

Im Jahr 2003 fand die Markteinfiihrung der Software
PC-Kiiche - Kochen mit Gewinn! statt. Dieses Programm
bzw. die entsprechende Online-Lésung necta hat sich
mittlerweile sowohl in kleinen Familienbetrieben

als auch in der Top-Gastronomie/Hotellerie und im
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung etabliert.
Weiters setzen Tourismus- und Hotelfachschulen
necta intern als Warenwirtschaftsprogramm und
sogar als Unterrichts- und Ausbildungsmittel fiir die
Schiiler ein.

Sehr stolz ist FENZ-Software auch darauf, fiir For-
schungsprojekte ausgewéhlt worden zu sein, um z.B.
die aktuellen Anforderungen der Ernédhrungswissen-
schaften in die Software einzubinden und allen in
praxisnaher Form zuganglich zu machen.

1.

Reinhold Fenz griindete 1998 ein Software-Unternehmen, das sich
mittlerweile auf dem internationalen Markt einen Namen geschaffen
hat und in vielen Bereichen der Softwareentwicklung tatig ist.

Durch die Bereitschaft, einerseits in den Markt hinein-
zuhoren und andererseits den Mut zur Innovation zu
zeigen und dabei auch auf neue Technologien zu set-
zen, hat sich ein sehr machtiges Werkzeug entwickelt,
das alle Bediirfnisse seiner Anwender erfiillen kann.

Aber keine Angst!
Gerade deshalb lassen wir Sie nicht allein.

Im Zuge unserer Dienstleistung vor Ort, wo unsere
erfahrenen Mitarbeiter mit [hnen Ihre betriebsspezi-
fischen Anforderungen und Strukturen analysieren
und das System fiir Sie maBgeschneidert konfigurie-
ren, erhalten die necta-Anwender in Ihrem Betrieb
eine fundierte Schulung. Innerhalb kiirzester Zeit
konnen Sie den vollen Umfang der Software nutzen
und auf der StraBe des Erfolges noch weiter beschleu-
nigen!

Wir freuen uns auf hre Anfrage!

FENZ
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