1) Bezugskostenrechnung
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2) BAB
[image: Ein Bild, das Tisch enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]

3) Kalkulationen mit Gemeinkostenzuschlag (BAB) und Gewinnzuschlag:
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4) Betriebsergebnisberechnungen: Gesamt und Logis
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Automatisch generierte Beschreibung]


5) Wareneinsatzberechnungen
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Automatisch generierte Beschreibung]

6) Kalkulation im Behergergungsbereich: Nächtigungen
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7) Break Even Point
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Kalkulation im Beherbergung

Selbstkosten / Nachtigung
+Gewinn

Grundpreis
+Bedienungsgeld

Zwischensumme
+13 % USt
Zwischensumme
+Ortstaxe
durchschnittlicher Nachtigungspreis
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1) Fixe und variable Kosten

Hassans Kebab: variable Kosten (Kv) ~ fixe Kosten (Kf)
Hihnerfleisch 260 4| 055
(GroBe Semmel 1,60 10] 016
licsose 1,60 32 0,05
Salat 0,80 4 020
[Tomaten 1,19 4 028
Zwiebel 1,20 2| 005
[Verpackung 1000 1000 001
[Miete
500,00 1
Personalkosten 6.000,00)
1,40 800,00) 12| 26000
15.600,00

2) DB (bzw. NRA bei keinem Bedienungsgeld|

Verkaufspreis 330
netto stellen

Nettopreis 3,00

variable Kosten -1,40

3) Mindestmenge (Break Even Point) ... immer aufrunden

4) Mindestmenge (Break Even Point]
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Schema der Bezugskalkulation:

Rechnungspreis
-v.h. - Rabatt
rabattierter Preis

+ Fakturenspesen (missen fakturiert werden)

i
g;ﬂ?:s ve Rechnungsbetrag exkl. USt (Zielpreis)
kalkulation -v.h. —Skonto
(Vorwarts- -
kalkulation) Kassapreis

+ eigene Bezugsspesen

Einstandspreis
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Kosten aus Uberleitung (BUB)

Einzelkosten (WES: K&K) Gemeinkosten

: Kostenstellen
Text | Kosten
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Umlage Hilfskostenstelle W) + VW-anteil anteil +VW-anteil et
Gemeinkosten Il 0 =11 (Ki) \ Si(Ke) | Zli(Rest) bATR()
Dividiert durch WES Speisen WES Basis WES Anzahl
Einzelkosten (Einzelkosten) Getr. Ki+Ke Néchtig.
Gemeinkosten- (GI(GII}/(WZES) GKT Ke GKZ Rest Sekﬁ(Nac
zuschlagssatze K028, 200% % 2.B.100% 2B.€35-

BAB: Ermittlung der Gemeinkostenzuschliage

)
2)

3)

4)
5)

6)
7
8)
9)

EK: Wareneinsatz Speisen > Kiiche und Rest.
EK: Wareneinsatz Getrénke > Keller und Rest

GK: Verteilung auf Kostenstellen

bei %: z.B. Personalkosten * %Satz

bei m2 ... div durch gesamte m2 * m2 der Stelle
Bildung der Gemeinkostensumme |

Umlage Verwatlung: Summe der Kostenstelle Verwaltung bei
Verwaltung minus und bei anderen anteilig Kostenstellen plus

Bildung der Gemeinkostensumme I

Div. durch: Einzelkosten oder Anz der Nachtigungen
Gemeinkosten Speisen: GKZ Kiiche + Rest.
Gemeinkostenzuschlagssatz Getrange: GKZ Keller + Rest
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WES (Fleisch, Gewl...)
GK

Seko

Gewinn z.B.
Grundpreis
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Z51 Netto (z.B. Btutto /110*100)
Umsatzsteuer (z.B. Brutto/110*10)

Abg. Brutto

10,5%
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11,52
1,21 |Grundpreis
12,73
1,27
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Betriebsergebis F&B (Kiiche, Keller, Rest) Logis Gesamt
Erlése 400 300 700
Einzelkosten -136,8 -136,8
Gemeinkosten -218,1 -291,9 -510,0
Gesamtkosten -354,9 -291,9 -646,8
Betriebsergebis 45,1 8,1 53,2
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U 3.5 Speisenkalkulation (mit Wareneinsatzberechnung)
Restaurant Mandy

a)
Kalkulationsblatt
Anzahl Portionen

Einkaufs-
Menge | Einheit| Lebensmittel, Zutaten | preispro | Betrag
kg/I/stk.

1.800 g Schnitzelfleisch € 16,12 | € 29,02
600 g Fett € 275[€ 165
100 g |Butter (z.B.Glacieren) | € 551 [€ 0,55

4 Stk. |Zitrone € 030[€ 120

200 g |Brosel € 100]|€ 020

50 g |Mehl € 090]€ 0,05

10 Stk. |Ei € 030[€ 3,00
Gewiirze: Mischung von

Salz, weiRem Pfeffegrusw. € 100

10 Beilage € 1,00 | € 10,00

Wareneinsatz fiir 10 Portionen| € 46,66

b) <) d)
Wareneinsatz € 4,67 € 4,07 € 467
+ Rohaufschlag 170% € 7,93 | +vh. € 7,93 |- € 7337 = 157,1%
Nettoverkaufspreis € 12,60 € 12,00 € 12,00
+ USt 10% € 1,26 +vh. € 120 —ah. € 1,20
Verkaufspreis € 13,86 € 13,20 € 13,20 |

Verkaufspreis auf
10 Cent aufgerundet € 13,90




