
Materialkostenberechnung mit Tabellenkalkulation									
Bild von Mudassar Iqbal auf Pixabay 
Ihre Küchenleitung möchte die Materialkostenberechnung für die Fischkarte einfacher gestalten. Daher erstellt sie eine Tabellenkalkulation mit dem Kalkulationsprogramm Excel.

„Ich komme hier nicht weiter! Kann mir bitte mal ein schlauer Azubi helfen?!“


(Bildquelle: Dirk Endrulat auf Pixabay)



Arbeitsauftrag A:


 Öffnen Sie die Exceldatei „MaterialkostenberechnungA.xlsx“
 Bearbeiten Sie die Tabelle mit folgenden Anforderungen:
o Im Feld B3 soll eine Veränderung der Personenanzahl eine Veränderung der Rezeptmenge in der Spalte C bewirken.
o Aus den Inhalten der Spalten C und D soll der Gesamtpreis mit einer Formel berechnet werden.
o Im Feld F17 soll mit Hilfe einer Formel der Preis für die gesamte Rezeptur ermittelt werden.
o Im Feld F18 sollen die Materialkosten für eine Portion dargestellt werden.

Wenn Sie die Aufgabe gelöst haben und noch Zeit ist, entwickeln Sie unter der Tabelle die Rezeptur für das Gericht.













KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren
Name: 	Klasse: 	Datum:
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