AB __: Einführung Kalkulation Gastronomie

Ermittlung von Zuschlagssätzen / Kalkulationen Mohrenwirt
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Das Hotelrestaurant zum Mohren in Fuschl am See ist ein Zwei-Saisonen-Hotel und führt folgende Kostenstellen: Küche, Keller, Restaurant und Logis. Es wurden die Kosten folgendermaßen auf die einzelnen Kostenstellen verteilt:

	Kostenart
	Kosten in ts
	 
	Küche
	Keller
	Rest
	Logis

	LM Einsatz
	30
	Einzelkosten
	 
	 
	 
	 

	Getr Einsatz
	50
	EK
	 
	 
	 
	 

	Energie
	25
	Gemeinkosten
	 
	 
	 
	 

	Personal
	110
	GK
	25
	10
	25
	50

	Div Kosten
	65
	GK
	10
	5
	5
	45

	Kalk Kosten
	95
	GK
	20
	10
	15
	50

	GK
	270
	 
	 
	 
	 
	 

	Zuschl.basen
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Zuschl.sätze
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Aufgabenstellung:

a) Der Lebensmitteleinsatz wird ausschließlich in der Küche und der Getränkeeinsatz wird ausschließlich im Keller verbraucht.

b) Die Energiekosten verteilen sich zu jeweils 20% in Küche und Keller, und 30% auf Restaurant und Logisbereich.

c) Berechnen Sie die Gemeinkostenzuschlagssätze für die einzelnen Kostenstellen. Zuschlagsbasen: EK (WES) in Küche und Keller, und die Summe der Einzelkosten aus Küche und Keller im Restaurant. Zahl der Nächtigungen im Hotel: 3000 wurden letztes Jahr gezählt.
d) Wie hoch sind die Gemeinkostenzuschlagssätze für die Kalkulation von Speisen (Küche und Restaurant) bzw. Getränken (...) ?
e) Wie hoch ist der Preis für eine Nächtigung, wenn 10 % Gewinn berücksichtigt werden sollen? (kein Bedienungsgeld; Ortstaxe EUR 1,10)

f) Wie hoch ist der Preis für ein Menü, wenn 10 % Gewinn berücksichtigt werden sollen? Der Wareneinsatz beträgt EUR 3,--. (Bedienungsgeld 15 %)

g) Ermitteln Sie den Nettorohaufschlag für dieses Menü.

h) Wie hoch ist der Nettorohaufschlag bei eine Melange, die um EUR 3,40 verkauft wird kann, wenn der Wareneinsatz EUR 0,50 beträgt? (Bedienungsgeld 15 %)
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