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Schnell, flexibel,

ortsunabhangig

Wenn es um das Thema Personalverwaltung geht, wird ﬁﬁ)ge;r die Vorteile
computergestitzter Systeme oft einseitig aus Sicht des Arbeitgebers
berichtet. Dabei bietet der Einsatz moderner webbasierter Software bei
den zentralen Themen der Personalverwaltung und Personaleinsatzpla-
nung gerade auch fiir die Mitarbeiter viele Vorteile. Der Wechsel von Pa-
pier und Bleistift oder Excel-Tabellen zu einem modernen elektronischen
System kann sich daher fir beide Seiten lohnen.

So breit gefachert, wie es die Auf-

gaben im Personalmanagement sind, so

breit ist inzwischen auch das Angebot an

Softwarelésungen fiir diesen Bereich. Fiir

die Gastronomie sind dabei aktuell folgende

Kernaufgaben von besonderem Interesse:

B Personaleinsatzplanung, Erstellen von
Dienstplinen, Schichtplanung, Urlaubs-
planung

# Planen und Erfassen von Abwesenheiten
wie Urlaub, Zeitausgleich, Krankheit,
Lehrginge, etc.

B Arbeitszeiterfassung inklusive Pausen
minutengenau und mindestlohnkonform
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E Intelligenter Datenaustausch vom Stun-
denkonto zur Lohnabrechnung fiir einen
schnellen Uberblick iiber die Personal-
kosten und automatische Berechnung
von Zuschliigen.

Herausforderung Gastronomie

Durch den hohen Anteil an Aushilfen, den
Mangel an Fachkriften und starke Fluktua-
tion stellt die Organisation des Personals
besonders in Gastronomie und Hotellerie
eine Herausforderung dar. Lange Schich-
ten, saisonale Schwankungen und stei-
gende Kosten erfordern eine durchgingig

Management.

Mit dem Terminal von E2N Gastro kénnen
Gastronomen Arbeitszeiten und/Pausen minu-
tengenau und mindest/ohnkonform erfassen.
Zuschliage werden automatisch berechnet. Das
Abrechnungsmodul bietetieine schnelle und
einfache Schnittstelle zur Lohnbuchhaltung,
die Zeit und Geld einspart. E2N Gastrol praft
Arbeitszeiten auf magliche VerstoBe gegen
Mindestlohn, Arbeits-und Jugendschutz und
schalfft damit eine neue Form der fransparenz.
Im Dienstplan greifen Mitarbeiterverfiigbar-
keit und Personaleinsatzplanung perfekt inei-
nander: Schichten [assen sich schnell und
einfach definieren, das Personal bedarfsge-
recht einteilen. Dabei zeigt E2ZN Gastro be-
reits wahrend der Planung die Auswirkungen
auf Uberstunden und Lohn an:

Mit der tibersichtlichen Mitarbeiterverwaltung
haben Betriebsleiter alle Personaldaten im
Griff: Personalfragebogen, Stunden/chne,
Dokumente, Abwesenheit, uvm. — alle Infor-
mationen sind an einer Stelle gespeichert und
werden mit einem Klick an'das Lohnbtiro
versendet.

Mit dem E2N-Tagebuch steht ein' zusdtzliches
Controllingwerkzeug zur Verfiigung: Tages-
umsatz, Dien;tplan gnd Arbeitszeiten ergeben
eine stets aktuelle und lickenlose Dokumen-

tation des Personaleinsalzes.

Optional bietet EZN auch die Lohnbuchhal-
tung sowie die Zugangskontrolle fir sensible
Bereiche wie Biiros, Kihl-und Lagerrdume
an. www.e2n.de

organisierte Flexibilitdt im Personalein-

satzplan.
Dieser hoch flexible Mitarbeiter-Einsatz
fiihrt dann aber zu weiteren Herausforde-

rungen fiir die gesamte Aufgabenkette, die

zum Personalmanagement gehort: Dienst-
planung — Zeiterfassung — Arbeitszeit-

auswertung — Personalkostenerfassung —

Lohnabrechnung.

Personaleinsatzplanung

Die neue Generation der Dienstplaner
setzt gerade in der Gastronomie neue Mal3-
stiibe in puncto Zeit- und Ressourcen-Spa-
ren. Vor allem die Tatsache, dass es sich
um webbasierte Software oder auch
Cloud-Systeme handelt, kommt hier zum
Tragen.

Alle Dienstplaner dieser neuen Generation
haben eines gemeinsam: Sie sind online
verfiigbar. Allein damit geht schon eine
Reihe im Ar-
beitsalltag einher. Ein Online-Dienstplan
lisst sich jederzeit und auch kurzfristig an

von Erleichterungen

Anderungen anpassen. Wiahrend hand-



schriftliche Schichtpline im Krankheits-
fall oder bei grofflem Giste-Aufkommen
komplett neu erstellt werden miissen, rei-
chen bei einem Online-Dienstplan wenige
Klicks. Diese Anderungen sehen dann
nicht nur Mitarbeiter vor Ort, wie bei der
ausgedruckten Version, sondern das ge-
samte Personal, das auf den Online-
Schichtplan zugreifen kann. Mitarbeiter
kénnen dariiber hinaus von zu Hause aus
Urlaubsantriige einreichen und selbst pla-
nerisch tiitig werden. '

Losungen fiir bestimmte Branchen oder fiir
den Einsatz in Filialbetrieben erlauben die
Einplanung von Mitarbeitern je nach Qua-
lifikation und Bedarf oder nach Anforde-
rung an einen Auftrag oder saisonale Be-
sonderheiten.

Feste Mitarbeiter und freie, Springer und
saisonale Unterstiitzung, kurzfristige Aus-
fille und erhhter Bedarf fiir Sonderveran-
staltungen, Caterings oder andere Events:
Personalplanung und die Gestaltung des
Dienstplans konnen je nach GriBe des Be-
triebs sehr aufwiindig sein, besonders beim

Funktionen

Folgende Funktionalitdt gehort inzwi-
schen zum Standardumfang einer On-
line-Zeiterfassung:
B Abwesenheit: Erfassen von Urlaub,
Krankheit und Feiertagsausgleichen
E Lohnberechnung: Stundenabhangige
Lohnberechnung inkl. optionale Nacht-,
Sonn-und Feiertagszuschldge

1 Uberstunden: Berechnung von Plus-
und Minusstunden fir festangestellte
Mitarbeiter.

Betrieb in mehreren Schichten, in denen
sich das Personal iiber die Dauer des Tages
hinweg mehrfach abwechselt. Mit einem
Onlinc—Einsatzplainer managen der Gastro-
nom oder sein Betriebsleiter Dienstpline
schnell und ortsunabhingig.

Auch die Mitarbeiter profitieren: Sie miis-
sen nicht mehr telefonieren oder in den Be-
tricb kommen, um sich ihre nichsten
Schichten abzuholen, sondern kéinnen sich
online direkt fiir freie Schichten bewerben,

Management

einen Schichtentausch beantragen oder
Wunschzeiten im Voraus einreichen. Da-
mit wird auch die Fehlerguote durch typi-
sche Missverstiindnisse minimiert, denn
beim Einteilen der Mitarbeiter bekommt
der Verantwortliche direkt Informationen
iiber deren Wunschzeiten, hinterlassene
Nachrichten und iiber mégliche Konflikte
angezeigt.

Zeiterfassung

Die zahlreichen Besonderheiten der Gas-
tronomie gestalten die Arbeitszeiterfas-
sung schwierig und mitunter uniibersicht-
lich. Noch herausfordernder macht es der
seit dem 1. Januar 2015 geltende Mindest-
lohn mit seinen gesetzlichen Regelungen
zur Aufzeichnungspflicht, die auch von
Gastronomen die detaillierte Dokumenta-
tion der Arbeitszeiten ihrer Mitarbeiter
fordert.

Mit den am Markt verfiigharen Online-
Zeiterfassungssystemen konnen diese
Hiirden des Mindestlohngesetzes auf un-
komplizierte Art und Weise bewiiltigt wer-

LEIDENSCHAFT
FUR TISCHKULTUR

Als Marke fiir anspruchsvolle Tischkultur liegen
die Starken von TAFELSTERN im standigen
Streben nach vollkommener Produktgestaltung
in Form und Dekor. Mit der Entwicklung
unterschiedlicher stilistischer Kollektionen ist
TAFELSTERN Problemléser und Berater fur die
Hotellerie und Gastronomie.

Besuchen Sie uns auf der INTERNORGA, Hamburg
17.03.-21.03.2017, Stand 409 / Halle B?

e

TAFELSTERN

professional porcelain

www.shop.tafelstern.de - www.tafelstern.de
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ZUt Reinigungskraften, Handwerkern oder

Mit demy Modul ‘Zeiterfassung: von
gastronovi Office kénnen Gastronomen
komfortabel und einfach die Arbeitszeiten ih-
rer Mitarbeiter vom Koch oder: Kellner bis hin

Buchhaltungsangestellten erfassen. Pie An-
schaffung spezieller Hardware ist nicht not-

mit der digitalen Stempeluhr: iber die PIN
oder RFID-Karte des Mitarbeiters ganz ein-

Welches System ist das Richtige?

Die Frage, ob man zunéchst mit einer fiir eine bestimmte Aufgabe spezialisierten Einzel-
|6sung beginnt oder sich gleich fiir einen Ldsungsanbieter entscheidet, der eine Integrati-
on méglichst vieler Aufgaben aus dem Bereich Personalmanagement erméglicht, hangt
von Art und GroRe des Gastronomie-Betriebes und den individuellen Anforderungen des
Konzepts ab.

Fiir die Einordnung sollte man sich an einer Liste der Funktionen crientieren, die von aktu-

ell verfiigharen Systemen angeboten werden und die Kriterien festlegen, die man vorran-

gig durch Systemunterstlitzung im eigenen Betrieb verbessern mochte.

Dazu eignen sich folgende Fragestellungen:

@ Personaleinsatzplanung: Wird eine Dienstplanung benétigt, die sehr kurzfristigen
Anderungen unterliegt, die ggf. Filial-ibergreifend funktionieren soll und bei der eine
groBere Zahl von Mitarbeitern entsprechend ihren Féhigkeiten und Rollen eingesetzt
werden soll?

I Arbeitszeiterfassung und Dokumentation: Stellt Zeiterfassung eine besondere Her-
ausforderung dar, weil stark wechselnde, flexible Einsatzzeiten gegeben sind und die Er-
fassung von Senntags-, Feiertags- und Nachtarbeitszeiten sowie die Einhaltung und Do-
kumentation von Pausenzeiten komplex sind?

fl Urlaubs- und Abwesenheitsplanung: Ist die Planung und Genehmigung von Urlaubs-
und Abwesenheitszeiten auf Grund der GroBe und Struktur des Betriebes schwierig und
aufwandig, weil die Einsatzplanung komplex ist und es leicht zu Konflikten mit geplanten
Arbeitseinsdtzen kommen kann?

B Arbeitszeit-Auswertung und Lohnberechnung: Lassen Lohnmodell und Arbeitszeit-
regelungen im Betrieb eine groBe Variation von Arbeitszeiten pro Mitarbeiter zu, sodass
es schwierig ist, in Echtzeit die tatséchlichen sowie die zu erwartenden Personalkosten
pro Betrieb, Arbeitsbereich oder Mitarbeiter zu ermitteln und mdglichst tagesgenau fiir
die Betriebskennzahlen nutzen?

I Integrierte Lohnabrechnung oder Schnittstelle zu géngigen Lohnabrechnungs-
systemen: Arbeitszeiten, zeitabhéngige Lohnzuschlége (fir Uberstunden, Sonn-und
Feiertage, Nachtarbeit), Urlaub, Krankheitstage und sonstige Abwesenheiten kénnen
die Entgeltzahlungen stark beeinflussen. Ist eine komplexe Abhangigkeit der Entgeltzah-
lungen mit groBer Variation der Lohnzahlungen im Gastronomie-Betrieb gegeben?

Liegt der Anforderungsschwerpunkt fiir den eigenen Gastronomiebetrieb in einer engen
Verkniipfung von der Einsatzplanung bis zur Lohnabrechnung oder handelt es sich um
einen Filialbetrieb, dann sollte die gewiihlte Losung neben einer mdglichst leistungsfahi-
gen und anwenderfreundlichen Gestaltung der genannten fiinf Kernfunktionen auch ei-
ne gute Integration dieser Kernaufgaben des Personalmanagements bieten.

wendig: Die Arbeitszeiten und Pausen kannen

fach iiber ein bereits vorhandenes Kassenter-
minal oder ein Tablet digital festgehalten, ver-
waltet und kontrolliert werden. Alle Arbeits-
Zeiten werden in dem Modul zentral, iber-
sichtlich und gesetzeskonform gespeichert.
Auf Wunsch kénnen die Zeitstempelkarten mit
den Mitarbeiterrabatten verkntpft werden,
um den Verzehr von Speisen oder Personalge-
tranken zu erfassen. Der Gastronom hat mit
dem Modulivon gastronovi Office die Moglich-
kelt, die Arbeitszeiten der Mitarbeiter direkt
an den Steuerberater oder die Buchhaltung zu
libermitteln. Eine Auswertung der Arbeits-
zejfen ist per Knopfaruck jederzeit moglich.
Dabei sieht: der Gastronom auf einen Blick,
welcher Mitarbeiter im Dienst ist, wer bereits
Feierabend gemacht hat und wer gerade'in
der Pause Ist.

Dariiber hinaus stehen Gastronomeniin der:
gastronovi-Integrations-Zentrale verschiedene
Schnitistellen zu weiterfithrenden Personal-
management-Systemen wie Deforis, easy Pep,
gastromatic oder E2N zur Verfigung.
www:-gastronovi.de

den. Dabei lassen sich viele Abldufe, die
mit der Zeiterfassung zusammenhiingen,

komfortabel automatisieren.
Online-Zeiterfassungssysteme  erfassen
fiir jeden Mitarbeiter Beginn und Ende der
Arbeitszeit einschlieBlich der Pausen mi-
nutengenau. Arbeitsbereiche wie Service,
Theke oder Kiiche konnen beliebig nach
Bedarf festgelegt werden. So hat man stets
einen aktuellen Uberblick iiber alle anwe-
senden Mitarbeiter. Auf einen Blick ist er-
sichtlich, wie viele Stunden wo gearbeitet
wurde.

Urlaub und Abwesenheiten

Das Zeiterfassungssystem ist auch der am
besten geeignete, zentrale Ort fiir die Ver-
waltung des Urlaubplans, Krankheitszei-
ten, Weiterbildung, Mutterschaftsurlaub
und aller weiteren Abwesenheiten, die es
in einem Unternehmen gibt. Der Online-
Urlaubsplaner berechnet Urlaubstage voll-
automatisch und in Echtzeit. Konflikte bei
Uberschneidungen in der Urlaubsplanung
werden sofort aufgezeigt.

Ublicherweise werden eine Wochen-, eine
Monats- und eine Jahresansicht angezeigt.
Die Einbettung von Mitarbeiterdaten er-
moglicht es, Abwesenheitsantriige online
einzureichen und auch zu genehmigen.
Und das Beste: Bei guter Integration in die
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W Frag Paul, einer der Finalisten des zweiten Metro/Accelerators, /st der digitale
und personliche Personalassistent fiir Restaurants: Paul hilft Restaurantbesitzern Zeit und.
Geld zu sparen sowfe sich auf die Kernaufgabe zu fokussieren - die Gaste. Paul untersttitzt
Gastronomen bei zeitintensiven Aufgaben. der Personalverwaltung wie dem Verrechnen von
Stundenzetteln, der Einteilung der Schichten oder der Planung des Mitarbeiterurfaubs. Mit
der Zeit lernt el dazuiund kann, diese Aufgaben den Anforderungen des Betriebs und den
Wiinschen der Mitarbeiter entsprechend selbststandig ibernehmen.

Schichten, Abwesenheiten und:Urlaube lassen sich dank Paul in Zusammenarbeit mit den
Mitarbeftern ibersichtlich und sehnell planen. Administratoren konnen! diese genehmigen
oder dasiSystem uber benutzerdefinierte Regeln fiir'sichiarbeiten {assen. Paul bereitet
auBerdemalle Informationen fur die flohnabrechnung auf —inklusive Zuschlagen, Pausen-
zeliten und Verzehr. Per Knopfdruck werden diese Daten an'den Steuerberater tibertragen.
AufWunsch erledigt Paul sogar die gesamtell.ohrabrechnung.

Uber: das digitale Zeitterminal werden'die Arbeits- und Pausenzeiten schnell.und bequem er-
fasst. Dielaktuellen Personalkosten konnen, gefiltert nach Arbeitsbereich, Mitarbeiter und
Zejtraum, jederzeit und an jedem Ort angezelgt werden.

Frag Paul'wurde von Gastronomen fir Gastronomen'entwickelt und in einer offenen Test-

phase optimiers. Dank der einfachen und intuitiven Bedienung konnen die Funktionen von je-

dermann schnelllund einfach bedient werden, am Laptop, PC ebenso wie an Tablets und
Smartphones:

Frag Paullist immer. auf dem neuesten Stand, wenn es um Arbeitsrecht und neue Geseize im
Personalwesen geht — vor allem im Hinblick auf das Mindestlohngesetz, die Dokumentati-
onsptlicht und die Zollkonformitat: Rechtiiche Anderungen integriert Paul automatisch und
informiert den Nutzer dariiber. www.frag-paul.de
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< Mit gastromatic werden
alle Prozesse rund um die The-
men Mitarbeiterverwaltung,
Dienstplanerstellung, Arbeits-
zeiterfassung, Urlaubsplanung,
Auswertung und Lohnabrech-
nung optimiert. Die Software
ermoglicht es nach Hersteller-
angaben als einziges Produkt
auf dem Markt, einen Betrieb
’so wie er ist* anzulegen und
zu verwalten, ohne Kompro-
misse. Aulerdem bietet die
Software die Mdoglichkeit, al-
| le Mitarbeiter gemas dem
_,,,,,J individuellen Anstellungs-
verhéltnis und der Aufga-
benverteilung zu fiihren. Lese- und
Schreibrechte kdnnen mitarbeiterspezifisch
hinterlegt werden. Das Dienstplanungstool
von gastromatic ermdglicht es unter Bertck-
sichtigung verschiedenster Parameter wie
Anstellungsverhiltnisse, Abwesenheiten, Ver-
fligharkeiten oder Kompetenzen des Perso-
nals schnell und einfach Dienstpline zu er-
stellen sowie Mitarbeiter in Echtzeif (ber de-
ren Schichten oder Anderungen am Dienst-
plan zu informieren. Eine umsaizgesteuerte
Dienstplanung ermdglicht die optimale Mitar-
beiterkonstellation, um Zielwerte einzuhal-
ten.
Mit gastromatic lassen sich schnell und ein-
fach die Arbeitszeiten der Mitarbeiter ent-
sprechend der Mindestlohngesetzgebung mi-
nutengenau erfassen - am PC, per Smart-
phone oder Tablet. Die Verifizierung lduft da-
bei ganz unkompliziert mittels einer vierstelli-
gen-1D und einem Einstempelfoto. Mit dem
gastromatic Urlaubsplaner kénnen auBBerdem
Ubersichtlich und einfach beliebige Abwesen-
heiten (Urlaubstage, Krankheitstage, Weiter-
bildung, etc.) erstellt und verwaltet werden.
Die Absenzen werden automatisch im Dienst-
plan angezeigt.
Im Auswertungsmenii laufen alle Daten aus
Dienstplanung, Zeiterfassung und Urlaubspla-
nung zusammen und werden (bersichtlich
dargestellt - auch bei mehreren Betriebsstit-
ten. Informationen zu Uber- und Unterstunden
sowie Uberschreitungen maximaler Arbeits-
zeiten oder Lohngrenzen helfen, den Uber-
blick zu behalten. AuBerdem werden konflikt-
behaftete Eintrdge automatisch (berpriift.
Neben den Schnittstellen zu géngigen
Lohnabrechnungssytemen (DATEV, Lexware,
edlLohn, lohn-ag, etc.) bietet gastromatic eine
vollstindig automatisierte Lohnabrechnung
an. Genehmigte Arbeitszeiten und Abwesen-
heiten werden monatlich iiber einen Web-
service an das eigene Rechenzentrum liber-
mittelt, die Lohnabrechnung der Mitarbeiter
erstelft und direkt an diese versendet (per E-
Mail oder postalisch). www.gastromatic.de
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Dienstplanung werden Abwesenheiten auch automatisch
in den Dienstplan iibernommen und angezeigt. Verbindet
man die Abwesenheitsplanung zusitzlich mit der nachge-
lagerten Lohnberechnung, so kann fiir einen bezahlten
Urlaub das Urlaubsentgelt automatisch berechnet wer-
den.

Arbeitszeit-Auswertung und Lohnberechnung

Die erfassten Zeiten, Abwesenheiten und Urlaube sind
relevant fiir die Lohnauswertung am Monatsende. Syste-
me, die fiir die Datentibergabe an die nachgelagerte Lohn-
abrechnung vorbereitet sind, fassen diese Werte fiir jeden
gewiinschten Zeitraum zusammen. Als Ergebnis erhilt
man zum Beispiel eine Excel-Datei mit einer Zusammen-
fassung fiir alle Mitarbeiter inklusive der berechneten
Stundensummen. Alles ist so aufbereitet, dass das Doku-
ment direkt an den Steuverberater weitergeleitet werden
kann. Zusitzlich zur Monatsabrechnung kénnen auch ein-
zelne Wochen, Quartale oder Jahre ausgewertet werden.
Mederne Systeme berechnen auch die Zuschliige fiir je-
den Mitarbeiter. Die Uhrzeiten, zu denen die Zuschliige
gezahlt werden miissen, werden im System hinterlegt und
flieBen direkt in die Lohnkalkulation ein. Zusammenfas-
sende Ubersichten iiber alle Mitarbeiter zeigen die Stun-
densummen und beinhalten zudem eine Detailauswer-
tung fiir jeden einzelnen Mitarbeiter.

Integration der Lohnabrechnung

Fiir groBere Betriebe und Betriebe mit mehreren Filialen
sollte man noch einen Schritt weiterdenken: Hier sollte
die Integration iiber direkte Schnittstellen zu giingigen
Lohnabrechnungssystemen wie DATEV, Lexware, usw.
maglich sein. Nach der Uberpriifung der iibermittelten
Arbeitszeitdaten werden die Lohnabrechnungen der Mit-
arbeiter vom betreffenden Dienstleister erstellt und direkt
an die Mitarbeiter per E-Mail oder per Post verschickt.

Der Wechsel zum online-basierten Personalmanagement
nutzt sowohl den Gastronomen als auch ihren Mitarbei-
tern. Gerade in der Systemgastronomie haben Betriebe
den Ubergang zu webbasierten Anwendungen wegen der
damit verbundenen einfacheren Beriicksichtigung von
Mitarbeiterwiinschen bei der Einsatzplanung gezielt zur
Mitarbeitergewinnung bzw. Verringerung der Fluktuati-
on vollzogen. Mitarbeiter, die in Organisationsprozesse
aktiv eingebunden werden, entwickeln auch ein stiirkeres
Verantwortungsbewusstsein fiir den eigenen Arbeits-
platz.

Und: Personalmanagement-Systeme sind sicher und ge-
setzeskonform. Sie unterstiitzen die Einhaltung des Min-
destlohngesetzes. Der Einstieg wird dadurch erleichtert,
dass viele Anbieter inzwischen kostenlose Startpakete
oder einen zeitlich befristeten Testzugang offerieren, mit
denen man erste Erfahrungen im eigenen Betrieb sam-

meln kann. Manfred Troike
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