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


Preisbildung – Kalkulation
Sie wollen ein Gericht auf Ihrer Speisekarte anbieten. Doch welcher Preis soll auf der Karte stehen? Wie wird der Inklusivpreis ermittelt?


1. Materialkosten
Die Materialkosten ergeben sich aus den Kosten für die Zutaten, die Sie für Ihre Gerichte verwenden. Sie werden auf die Portion bezogen. Die Materialkosten werden über die Rezeptur und den Einkaufspreis der einzelnen Zutaten ermittelt.
Die Materialkosten sind immer 100% in der Kalkulation!

2. Von den Materialkosten zu den Selbstkosten 
Gemeinkosten
Diese sind die allgemein anfallenden Kosten für Energie, Pacht, Personal, Arbeitsmittel, Reparaturen und einfach alle Kosten, die im laufenden Betrieb anfallen. Sie können dem Betriebsabrechnungsbogen entnommen werden. Gemeinkosten, oder auch Gesamtkosten genannt, werden mit ihrem Durchschnittswert den Materialkosten zugeschlagen.
 
Die Gemeinkosten ergeben sich aus dem Betriebsablauf (Öffnungszeiten, Mensabetrieb …) und der Art des Betriebs (Kantine, Gasthaus, Restaurant mit wenigen Plätzen, Imbiss …) bei der Leistungserstellung. Sie werden prozentual auf die einzelnen Abteilungen umgelegt, da sie einer Leistung oder Abteilung nicht mehr direkt zugeordnet werden können. Das heißt, sie werden prozentual den Materialkosten zugeschlagen.


Man kann die Gemeinkosten nach folgenden Kriterien unterscheiden:
Arbeitsauftrag: Ordne folgende Kosten richtig zu!
 Löhne, Zinsen aus Darlehen, Energie, Wasser, Pacht, Abschreibungen, Urlaubsgeld

· nach der Entstehung
· Kapitalkosten: Zinsen aus Darlehen, Abschreibungen
· Betriebskosten: Energie, Wasser, Pacht
· Personalkosten: Löhne, Urlaubsgeld
	
· nach Beschäftigungsgrad/ Auslastung

Ordne die beiden Begriffe „fixe Kosten“ und „variable Kosten“ zu. 
· fixe Kosten: Diese bleiben in ihrer Höhe immer gleich, z.B. Löhne/Gehälter, Pacht.
· variable Kosten: Diese schwanken in Abhängigkeit der Auslastung, z.B. Energie und Wasser

Beispielaufgabe 1:
Die Materialkosten für ein Menü betragen 13,50 €. Es werden 140% für die Gemeinkosten zugeschlagen. Wie viel Euro betragen die Gemeinkosten? 18,90 €

Beispielaufgabe 2:
Die Materialkosten für ein Gericht betragen 8 €. Die Gemeinkosten 12 €. Wieviel Prozent sind zugeschlagen worden? 150 %


Die Selbstkosten sind die Kosten, die dem Unternehmer selbst entstehen und die er zu verrechnen hätte, wenn er die Leistung selbst in Anspruch nähme.




Beispielaufgabe:
Die Materialkosten für ein Menü betragen 12,65 €, der Selbstkostenpreis liegt bei 28,84 €. Wie viel Prozent betragen die Gemeinkosten? 128 %

3. Vom Materialpreis zum kalkulierten Preis 
Gewinn 

Den Selbstkosten wird der Gewinn zugerechnet. Die weit verbreitete Meinung, der Gewinn sei das, „was der Chef in seine eigene Tasche steckt“, ist falsch. Der Unternehmer investiert Kapital, für das er bei der Bank Zinsen erhalten würde. Ihm steht darum eine entsprechende Kapitalverzinsung zu. Ferner zählt zum Gewinn das Entgelt für die Leistung des Unternehmers, denn seine vollständige Arbeit kann nicht bei den Personalkosten berücksichtigt werden. Schließlich ist jedes Unternehmen mit einem Risiko behaftet, darum muss eine Rücklage gebildet werden (z.B. bei allgemein schlechter Wirtschaftslage geht man weniger oft aus oder man spart am Urlaub, was die Einnahmen in gastronomischen Betrieben mindert).

[bookmark: _GoBack]Der Gewinn ist somit:
1. Verzinsung des Eigenkapitals
1. Unternehmerlohn
1. Risikorücklage und Rücklage für Investitionen


4. Vom Materialpreis zum Nettoverkaufspreis

Umsatzbeteiligung des Servicepersonals
In manchen Betrieben der Gastronomie erhält das Servicepersonal eine Umsatzbeteiligung, die prozentual vom kalkulierten Preis errechnet wird. Dies ist für das Servicepersonal eine gute Motivation dem Gast einige Zusatzangebote zu unterbreiten und die angebotenen Leistungen anzupreisen.


5. Vom Materialpreis zum Bruttoverkaufspreis (= Inklusivpreis)

Mehrwertsteuer
Nach den gesetzlichen Bestimmungen ist dem Nettoverkaufspreis die Mehrwertsteuer zuzurechnen. Bei „Verzehr an Ort und Stelle“, also bei uns im Gastgewerbe, ist der volle Steuersatz zu berechnen. Dieser liegt bei 19 Prozent. Bei Abholung von Speisen oder Lieferdiensten gilt der reduzierte Mehrwertsteuersatz von 7 Prozent. Einfach gesagt, wer Service bekommt zahlt den höheren Mehrwertsteuersatz.



Der Inklusivpreis ist der Preis, den wir auf der Speisekarte finden. Er wird auch als Bruttoverkaufspreis bezeichnet.


Kalkulation mit Kalkulationsfaktor

Für eine vereinfachte Kalkulation wird auch der Kalkulationsfaktor verwendet. 
Der Kalkulationsfaktor stellt das Verhältnis des Inklusivpreises zu den Materialkosten dar. Der Kalkulationsfaktor ist nur eine Zahl, er hat keine Einheit.


Diese Formel kann umgestellt werden:





Ost	Materialkosten	Gemeinkosten	Gewinn	Umsatzbeteiligung	Mehrwertsteuer	100	140	15	12	19	West	Materialkosten	Gemeinkosten	Gewinn	Umsatzbeteiligung	Mehrwertsteuer	30.6	38.6	34.6	31.6	Nord	Materialkosten	Gemeinkosten	Gewinn	Umsatzbeteiligung	Mehrwertsteuer	45.9	46.9	45	43.9	

