KÜCHE UND ERNÄHRUNG 12
Lernfeld 12: Speisenangebote für Veranstaltungen gastorientiert planen
Name: 	Klasse: 	Datum:
Preiskalkulation

1. Ergänzen Sie das Schema um fehlende Begriffe!

Materialkosten
+ Gemeinkosten_________________
= Selbstkosten
+ Gewinn_______________________
= kalkulierter Preis
+ Umsatzbeteiligung______________ 
= Nettoverkaufspreis
+ Mehrwertsteuer________________ 
= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis
2. Der Materialpreis für ein paniertes Schnitzel mit Pommes beträgt 2,40 €. Berechnen Sie den Bruttoverkaufspreis bei folgenden Aufschlägen: Gemeinkosten 240 %, Gewinn 12 %, Umsatzbeteiligung für Service 10 %, Mehrwertsteuer 19 %.
[bookmark: _Hlk164242623]Materialkosten                        100 %   = 2,40€
+ Gemeinkosten__________240 %_= 5,76€____________
= Selbstkosten                         340 %  = 8,16 € -> 100 %
+ Gewinn_______________________0,98 €_=  12 %_________
= kalkulierter Preis                                  9,14 €   = 112 % -> 100 %
+ Umsatzbeteiligung______________0,91 €_ =______ __10 %____________ 
= Nettoverkaufspreis                             10,05 €  =                  110 % -> 100 %
+ Mehrwertsteuer ________________1,91 €_=__________   _____ 19 %________
= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis     11,96 €

3. In einem Restaurant wird mit 14 % Gewinn kalkuliert, die Umsatzbeteiligung beträgt 9 %. Berechnen Sie den Nettoverkaufspreis, wenn für ein Menü der kalkulierte Preis von 9,50 € berechnet wurde!
Materialkosten                        
+ Gemeinkosten______________________________________
= Selbstkosten                         
+ Gewinn____________________________________________
= kalkulierter Preis                                  9,50 €                  -> 100 %
+ Umsatzbeteiligung______________0,86 €_ =______ __   9 %____________ 
= Nettoverkaufspreis                             10,36 €  =                  109 % 
+ Mehrwertsteuer ___________
= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis    
4. Berechnen Sie den kalkulierten Preis bei 4,00 € Materialkosten, einem Gemeinkostenaufschlag von 190 % und einem Gewinn von 20 %!
Materialkosten                        100 %   = 4,00 €
+ Gemeinkosten__________190 %_= 7,60 €
= Selbstkosten                         290 %  = 11,60 € -> 100 %
+ Gewinn_______________________  2,32 €_=  20 %_________
= kalkulierter Preis                                  13,92 €   = 120 % 
+ Umsatzbeteiligung_____________ 
= Nettoverkaufspreis                             
+ Mehrwertsteuer ________________
= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis     


5. Der Gemeinkostenaufschlag beträgt 260 %, der Gewinn 15 %, die Umsatzbeteiligung entfällt. Welcher Bruttoverkaufspreis wird ermittelt, wenn ein Materialpreis von 3,60 € vorliegt?
Materialkosten                        100 %   = 3,60 €
+ Gemeinkosten__________260 %_= 9,36 €____________
= Selbstkosten                         360 %  = 12,96 € -> 100 %
+ Gewinn_______________________1,94 €_=  15 %_________
= kalkulierter Preis                                  14,90 €   = 115 % -> 100 %
+ Umsatzbeteiligung___________________________________ 
= Nettoverkaufspreis                             
+ Mehrwertsteuer ________________2,83 €_=_________19 %________
= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis     17,73 €
6. Die Materialkosten für Fleisch betragen 2,10 €, für die Beilagen werden 26 % aufgeschlagen. Ermitteln Sie den kalkulierten Preis, wenn die Gemeinkosten 250 % und der Gewinn 16 % betragen!
Materialkosten                        100 %   = 2,10 € + 0,55 € = 2,65 € (Fleisch + Beilage) 
+ Gemeinkosten__________250 %_= 6,63 €________________________________
= Selbstkosten                         350 %  = 9,28 € -> 100 %
+ Gewinn_______________________1,48 €_=  16 %__________________________
= kalkulierter Preis                                  10,76 €   
+ Umsatzbeteiligung______________ 
= Nettoverkaufspreis                             
+ Mehrwertsteuer ________________
[bookmark: _GoBack]= Bruttoverkaufspreis/Inklusivpreis     

