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7. Speisekarte als Marketinginstrument  

 

 

Als ob es eine Kunst wäre, mit viel Geld  

ein anständiges Mahl herzurichten!  

Kinderleicht ist das, der größte Esel bringt das zuwege.  

Wer sein Handwerk versteht, der braucht wenig Geld  

und kocht trotzdem gut.  

 

Jean-Baptiste Poquelin/Molière 

Bilderquelle:     enciklopedia.fazekas.hu 



Unser Ziel… 
 

??? 

Bilderquelle:  eigene 



Bilderquelle:  eigene 



  
• Kostenarten und Kostenrechnung 
 
• Kostenfallen 
 
• Rohertragsermittlung und Preiskalkulation allgemein 

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 

http://www.rhoensprudel-genussakademie.de/seminare/18-jan-2016-genussvolles-umsatzplus-gewinnbringende-optimierung-der-speisekarte/#-panel-3
http://www.rhoensprudel-genussakademie.de/seminare/18-jan-2016-genussvolles-umsatzplus-gewinnbringende-optimierung-der-speisekarte/#-panel-3


 

Anima Sana in Corpore Sano 

Ausbildungssituation im Thüringer  Gastgewerbe TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 

Quelle: eigene 



Lassen sie 
uns 

rechnen!!! 
Quelle: eigene 



 
Kannst Du gut die Preise drücken, 
stehst Du überall in Gunst.  
Staat und Bürger voll Entzücken, 
rühmen deine große Kunst. 
 
Gute Arbeit lass beiseite, 
quäl Dich nicht mit Handwerksbrauch! 
Niedrige Preise nur bereite, 
dann hast Du den Zuschlag auch.  
 
Baukunst ist nur öde Lehre, 
kalkulieren das ist Blech, 
dass der Auftrag dich beehre, 
unterbiete immer frech! 
  

Der Billigste 

Quelle:   Unbekannter Handwerker, 1928 in  Veröffentlichungen erschienen   



 
Denn von unten bis nach oben, 
gutes Werk man nicht mehr kennt, 
überall hört man nur loben, 
stets den billigsten Submittent. 
 
Brauchst auch keine Warenkunde,  
Mensch, lass das Studieren sein! 
Mit dem allergrößten Schunde 
seif' den Auftraggeber ein. 
 
Denn die Menschen hier auf Erden,  
die verzeihn Dir jede List, 
sie woll'n gern betrogen werden,. 
wenn du nur recht billig bist!  

Der Billigste 

Quelle:   Unbekannter Handwerker, 1928 in  Veröffentlichungen erschienen   



 
So und nicht anders funktioniert Wirtschaft  
 
Es gibt kaum etwas auf dieser Welt, das nicht irgendjemand ein wenig schlechter 
machen kann und etwas billiger verkaufen könnte, und die Menschen, die sich nur am 
Preis orientieren, werden die gerechte Beute solcher Menschen.  
  
Es ist unklug, zu viel zu bezahlen, aber es ist noch schlechter, zu wenig zu bezahlen. 
Wenn Sie zu viel bezahlen, verlieren Sie etwas Geld, das ist alles. Wenn Sie dagegen zu 
wenig bezahlen, verlieren Sie manchmal alles, da der gekaufte Gegenstand die ihm 
zugedachte Aufgabe nicht erfüllen kann.  
  
Das Gesetz der Wirtschaft verbietet es, für wenig Geld viel Wert zu erhalten. Nehmen Sie 
das niedrigste Angebot an, müssen Sie für das Risiko, das Sie eingehen, etwas 
hinzurechnen. Und wenn Sie das tun, dann haben Sie auch genug Geld, um für etwas 
Besseres zu bezahlen.  
  

Gesetz der Wirtschaft (John Ruskin) 

Quelle:   John Ruskin (1819-1900)  - engl. Schriftsteller und Sozialphilosoph 



Preisbewusstsein für Lebensmittel steigt – Bookatable-Umfrage: Neun von zehn 
Deutschen würden deutlich höhere Preise für qualitativ einwandfreie Lebensmittel 
akzeptieren 
 
Lediglich 11 Prozent plädieren für gleichbleibende Preise, unabhängig von der Qualität 
des Essens. 
 
Lebensmittelskandale schärfen Preisbewusstsein der Verbraucher In der Vergangenheit 
haben Lebensmittelskandale in Deutschland und Europa für Aufsehen gesorgt.  
 
Erst kürzlich wurde beispielsweise nicht deklariertes Pferdefleisch in Fertigprodukten 
zahlreiche Supermarktketten gefunden. … 
 
Die Bookatable-Umfrage zeigt nun, dass viele Verbraucher diese Debatte zunehmend 
verinnerlichen und bereit sind, deutlich höhere Kosten für qualitativ hochwertige 
Lebensmittel anzuerkennen. 

Das Bewusstsein wächst 

Quelle:   PM Booktable vom 08. April 2013 



Preisbewusstsein für Lebensmittel steigt – Bookatable-Umfrage: Neun von zehn 
Deutschen würden deutlich höhere Preise für qualitativ einwandfreie Lebensmittel 
akzeptieren 
 
(Hamburg, 08. April 2013) Die Deutschen sind bereit, für biologisch einwandfrei 
produziertes Essen tiefer in die Tasche zu greifen. Das ist das Ergebnis einer Online-
Umfrage von Bookatable.de.  
 
Befragt wurden rund 600 Restaurantbesucher zu ihrer Preisbereitschaft für qualitativ 
hochwertige Lebensmittel.  
 
Demnach würden insgesamt 89 Prozent der Befragten höhere Preise hierfür akzeptieren 
– viele von ihnen sogar deutliche Steigerungen: 40 Prozent der Befragten sind bereit, bis 
zu 20 Prozent mehr zu zahlen.  
 
Fast ein Drittel der Teilnehmer halten gar 30 Prozent und mehr für angemessen, während 
17 Prozent eine zehnprozentige Preissteigerung billigen würden.  

Quelle:   PM Booktable vom 08. April 2013 

Das Bewusstsein wächst 



1 % sind gestorben 
 

3 % sind umgezogen 
 

5 % ändern Gewohnheiten 
 

9 % wegen Preisänderung 

 

14 % wegen der Produktivität 
 

68 % wegen der Servicequalität  

Warum verlieren Unternehmen Kunden 

Quelle:   Qualitätsmonitor 



Grundbegriffe der 
Kostenlehre 
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2. Grundbegriffe der Kostenlehre 

Leistungen 

 

• durch den betrieblichen Produktionsprozess entstandene und in Geld 
bewertete Güter und Dienstleistungen 

• eingeteilt in Hauptleistungen (Übernachtungen, Speisen, Getränke) und 
Nebenleistungen (Zeitungsverkauf, Kartenvermittlung) 

  

Kosten  

 

• betriebsbedingter und in Geld bewerteter Verzehr von Gütern und 
Dienstleistungen zur Erstellung der betrieblichen Leistung 
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2. Grundbegriffe der Kostenlehre 

Aufwand 

• anfallender Werteverzehr an Gütern und Dienstleistungen bei der Erstellung des 
betrieblichen Leistungsprozesses 

• Zweckaufwand/ Grundkosten: Aufwendungen, die unmittelbar dem 
Betriebszweck dienen 

• neutraler Aufwand: kein direkter Zusammenhang der Aufwendungen mit dem 
betrieblichen Leistungsprozess 

  

Außerordentlicher Aufwand 

• unerwartet, außerordentlich oder auch untypisch im Betriebsablauf der 
Abrechnungsperiode 

  

Periodenfremder Aufwand 

• wird sachlich zu einer anderen, bereits abgeschlossenen Rechnungsperiode 
gerechnet 
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2. Grundbegriffe der Kostenlehre 

Ertrag 

• aus dem Betrieblichen Leistungsprozess resultierender Wertzuwachs 

• Zweckertrag /Grundleistung: Wertzuwachs resultiert aus dem Betriebszweck  

 

Außerordentlicher Ertrag 

• unerwartet, außerordentlich oder auch untypisch im Betriebsablauf der 
Abrechnungsperiode 

  

Periodenfremder Ertrag 

• wird sachlich zu einer anderen, bereits abgeschlossenen Rechnungsperiode 
gerechnet 
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Warenkosten 

 

• mindestens eine Unterteilung der Wareneingangsrechnung sowie der 
Warenverbrauchsberechnung zwischen Speisen und Getränken  

 

• Berechnung einer differenzierten Betrachtung der Wareneinsätze im Speisen- 
und Getränkeverkauf, um betriebswirtschaftliche Erkenntnisse über die 
Unternehmung zu gewinnen. 
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Personalkosten 

 

alle aus der Finanzbuchhaltung erfassten Löhne, Gehälter, Aushilfslöhne, 
Sozialleistungen (freiwillige, gesetzliche), Gratifikationen, Sonderzahlungen  

Problem bei kurzfristiger Betrachtung (kurzfristige Erfolgsrechnung) der Einmal- 
bzw. nicht ständig gezahlten Zahlungen: anteilige Umlegung auf alle Monate   
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2. Grundbegriffe der Kostenlehre TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 

Quelle: facebook 



Kalkulatorische Kosten 

 

Positionen, die als Zusatzkosten keinen Aufwand darstellen und somit in der GuV 
keine Rolle spielen, jedoch in der Kosten- und Leistungsrechnung angesetzt 
werden müssen.  

 

Dieses sind: 

  

• Kalkulatorische Zinsen 

• Kalkulatorische Abschreibung 

• Kalkulatorisches Wagnis 

• Kalkulatorischer Unternehmerlohn 
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Kalkulatorische Zinsen 

 

- für Fremdkapital gezahlte Zinsen gehen als Zweckaufwand in die GuV ein und 
mindern somit das Betriebsergebnis  

- Zinsen für das vom Unternehmer eingesetzte Eigenkapital dürfen in der GuV 
nicht angesetzt werden 

- Frage der Motivation des Unternehmers:   

- Eigenkapital in sein Unternehmen einsetzen ohne dafür Zinsen zu 
erhalten oder Eigenkapital zur Bank bringen und dafür Zinsen erhalten  

- Dieser Nutzungsentgang (Opportunitätskosten) wird in der KLR durch 
Ansatz von kalkulatorischen Zinsen ausgeglichen   

- Fremdkapitalzinsen unterliegen ständigen Schwankungen durch 
Markteinflüsse und werden dadurch nicht in KLR übernommen 
Berechnung mit betriebsnotwendigen Vermögens und 
durchschnittlichen Zinssatz  
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Kalkulatorische Abschreibungen 

 

- Die steuer- bzw. handelsrechtliche Abschreibung verfolgt mit ihren gesamten 
Regelungswerken und zugelassenen Möglichkeiten ein anderes Ziel als die KLR. 

 

- Die in der Finanzbuchhaltung meist vom Steuerberater vorgenommene 
Abschreibung dient in erster Linie der Gestaltung des Gewinns und somit der 
Minimierung der Steuerlast.  

 

- Die kalkulatorische Abschreibung soll im Gegensatz dazu den betriebsbedingten 
Werteverzehr eines Wirtschaftsgutes über die betriebsindividuelle 
Nutzungsdauer verteilen und somit die betriebliche Substanz erhalten.  

 

- Aus diesem Grund orientiert sich die kalkulatorische Abschreibung nicht an den 
Anschaffungs- bzw. Herstellungskosten, sondern an dem 
Wiederbeschaffungswerten eines Wirtschaftsgutes. 
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Kalkulatorisches Wagnis 

 

- Unterteilung nach allgemeinem Unternehmensrisiko und betriebsbedingtem 
Wagnis  

- allgemeines Unternehmensrisiko findet in der KLR keine Berücksichtigung, da 
es keine kalkulatorischen Kosten darstellt 

- Gewinn der Unternehmung soll dieses Risiko des Unternehmers abdecken 
Wagnisse unterliegen in der Praxis sehr großen Schwankungen und sind 
teilweise durch Versicherungen abgedeckt 

- nicht abgedecktes Wagnis im Hotel- und Gastgewerbe ist die Bestandshaltung 
und damit verbundene Preisschwankungen sowie Warenverluste durch 
Schwund u.ä.  

- Damit diese Risiken in der KLR angesetzt werden können, wird ein 
Durchschnittswert, zwischen 0,5%  und 4,0 %, als Erfahrungswert der Vorjahre 
festgesetzt. 
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Kalkulatorischer Unternehmerlohn 

 

- Vielzahl der Unternehmungen im Hotel- und Gastgewerbe haben als 
Familienunternehmung keine eigene Rechtspersönlichkeit 

 

- Inhaber erhalten für ihre Tätigkeit somit kein Gehalt, tragen jedoch genau wie 
Geschäftsführer einer GmbH oder Vorstände einer AG, welche für ihre 
Tätigkeit ein Gehalt erhalten, zur Wertschöpfung in ihrer Unternehmung bei 

 

- Ansetzen eines Betrages aus diesem Grund, der den tätigen Unternehmer für 
seine Arbeit entschädigt Betrag in vergleichbarer Höhe eines angestellten 
Geschäftsführers 
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Quelle: https://www.youtube.com/watch?v=MZPfrbadOwo 



Erfassung der Kosten 
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Quelle: facebook 



Abgrenzungsrechnung –  

zwischen steuerlicher Erfolgsrechnung und KLR 

 

1. Die Unternehmensbezogene Abgrenzung 

 

grenzt betriebsfremde Aufwendungen und Erträge ab 

 

Werte aus GuV übernommen und um sonstige, nur unternehmensbezogene 
Aufwendungen und Erträge bereinigt 
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Abgrenzungsrechnung –  

zwischen steuerlicher Erfolgsrechnung und KLR 

 

2. Die betriebsbezogene Abgrenzung 

nach Abgrenzung der betriebsfremden Aufwendungen und Erträge verbleiben die 
betriebsbezogenen Aufwendungen und Erträge 

darin enthalten sind Zweckaufwendungen bzw. Grundkosten, die so in die KLR 
übernommen werden 

weiterhin sind in den betriebsbezogenen Aufwendungen und Erträgen auch noch 
die abzugrenzenden neutralen, periodenfremden und außerordentlichen sowie 
die zu ersetzenden Anderskosten enthalten 

abzugrenzende Positionen: 

– außerordentliche Aufwendungen und Erträge 

– periodenfremde Aufwendungen und Erträge 

– neutrale Aufwendungen und Erträge 

– Anders- und Zusatzkosten 

3. Erfassung der Kosten TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



Abgrenzungsrechnung –  

zwischen steuerlicher Erfolgsrechnung und KLR 
 

3.   Die Kosten- und Leistungsrechnung 

nach Vollzug der unternehmensbezogenen und betriebsbezogenen Abgrenzung, 
Erstellung der KLR 

Dabei verbleiben bei den Leistungen: 

Grundleistungen 

aktivierte Eigenleistungen 

Lagerleistungen (Bestandserhöhungen) 

Bei den Kosten verbleiben: 

– Grundkosten 

– aufwandsgleiche Anderskosten 

– aufwandslose Zusatzkosten 

Die Differenz aus Leistung und Kosten ergibt das tatsächliche Betriebsergebnis. 

Dieses Ergebnis gibt Aufschluss über den Erfolg des Unternehmens. 
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Die Kostenstellen- und Kostenträgerrechnung 

 

Die in einer Unternehmung anfallenden Kosten müssen nach bestimmten 
Kriterien auf bestimmte Kostenstellen aufgeteilt werden, die zuvor eingerichtet 
wurden. 

Kostenstellen sind organisatorisch abgegrenzte und kostenverursachende 
Funktionsbereiche innerhalb eines Betriebes 

möglichst genaue Zuordnung der anfallenden Kostenarten auf die Kostenstellen 
zum Zweck der Kostenkontrolle und Kostenbeherrschung 

Grundsätzlich muss zwischen den Kostenstellen unterschieden werden, wo 
keinerlei Erlöse den Kosten gegenüberstehen und den Kostenstellen, wo eine 
Leistung als Haupt- oder Nebenleistung erbracht wird. 

 

3. Erfassung der Kosten TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



Allgemeine Kostenstellen 

 

Als Allgemeine Kostenstellen werden die Kostenstellen bezeichnet, wo zwar 
Leistungen erbracht werden, diese aber nicht zu Einnahmen führen. Damit 
werden in diesen Kostenstellen nur Kosten verursacht. Diese sind im Einzelnen: 

  

Gebäude 

Heizung 

Personalverpflegung 

Wäscherei 

Leitung und Verwaltung 

Werkstatt 

Fuhrpark 
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Hauptkostenstellen 

 

Die Hauptkostenstellen sind alle Kostenstellen, die darauf gerichtet sind den 
Verkauf der Hauptleistung zu erbringen.  Dabei stehen den erbrachten Leistungen 
nicht nur die direkt in den Kostenstellen angefallenen Kosten gegenüber, sondern 
es werden im Rahmen der Kostenumlage die Kosten der allgemeinen 
Kostenstellen (Vorkostenstellen) umgelegt. Die Hauptkostenstellen im Hotel- und 
Gastgewerbe können folgendermaßen gebildet werden: 

  

Beherbergung 

Küche 

Keller 

Restaurant 

Außer - Haus- Verkauf 
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Nebenkostenstellen 

 

Für die neben den Hauptleistungen erbrachten Nebenleistungen müssen 
entsprechende Nebenkostenstellen eingerichtet werden, um so eine Trennung 
und Vermischung mit der Hauptleistung zu vermeiden. Folgende 
Nebenkostenstellen können im Hotel- und Gastgewerbe gebildet werden: 

  

Telefon 

Zeitungen und Zeitschriften 

Dienstleistungsvermittlung 

Parkplatz/ Tiefgarage 

Automatenerlöse 
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Die Kostenstellenrechnung in tabellarischer Form wird auch als 
Betriebsabrechnungsbogen (BAB I) bezeichnet. Mit Hilfe dieser Rechnung sollen 
die Kostenarten auf die sie verursachenden Kostenstellen verteilt werden. 

 

Innerhalb des BAB werden die direkt zurechenbaren Kosten (Einzelkosten) nicht 
berücksichtigt. Einzelkosten im Hotel- und Gastgewerbe sind alle Warenkosten, 
da diese in den Hauptleistungsbereichen anfallen und entsprechend erfasst 
werden können. 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 

 

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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Die Leistungsverrechnung im Betriebsabrechnungsbogen 

 

Die Verrechnung der Kosten soll dazu dienen, Kostenstellen die innerbetriebliche 
Leistungen empfangen haben zu belasten und die Kostenstellen, die Leistungen 
erbracht haben zu entlasten. 

 

Die allgemeinen Kosten werden im Betriebsabrechnungsbogen links angeordnet, 
da ihre Gemeinkosten auf die Kostenstellen der Haupt- und Nebenleistung 
umgelegt werden müssen. Dabei werden die allgemeinen Kostenstellen so 
aufgebaut, dass die Kostenstelle, welche keinerlei oder sehr geringe Leistungen 
von anderen Kostenstellen empfängt, links als erste angeordnet  wird. Im 
Regelfall wird hier das Gebäude stehen. Die weiteren allgemeinen Kostenstellen 
werden entsprechend zugeordnet. 
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3. Erfassung der Kosten 

Verteilung der Gemeinkosten innerhalb des Betriebsabrechnungsbogens (BAB) 
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3. Erfassung der Kosten 

Anwendung der Kostenträgerrechnung 
 
Die oben dargestellte Methode der Erfassung und Verrechnung der Kosten in 
dem BAB I scheint umständlich und für die Praxis fraglich. Sie dient jedoch in 
letzter Instanz in ihrer Weiterführung der Preiskalkulation und der 
Ergebnisermittlung der einzelnen Bereiche in einer Unternehmung im Hotel- und 
Gaststättengewerbe.  
 
In der Praxis ist zu verzeichnen, wenn es einem Unternehmen gut geht befasst 
sich der Unternehmer nicht mit solch aufwendigen Rechnungen, da am 
Jahresende ein Gewinn vom Steuerberater ermittelt wird.  
 
Dieser Gewinn scheint den Unternehmer in der Führung seiner Unternehmung 
zu bestätigen. Jedoch kann ein Einzelrückschluss auf die einzelnen Bereiche oder 
Produkte nicht ersehen werden.  
Aus diesem Grund sollten sich gerade Praktiker der differenzierten 
Kostenrechnung widmen. 
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Kostenträgerzeitrechnung   Kostenträgerstückrechnung 

  

1. Betriebsabrechnungsbogen II 

2. Ermittlung des 

Leistungsergebnisses in 

einem bestimmten Zeitraum 

für einzelne Kostenträger 

oder Kostenträgergruppen 

3. Ermittlung der Gesamtkosten 

der einzelnen Kostenträger 

4. Gegenüberstellung der 

Gesamtkosten mit den 

Erlösen der Kostenstelle  

  

    

1. Preiskalkulation 

2. Ermittlung der Kosten für 

Einzelleistungen bzw. 

gleichartiger Einzelleistungen 

(Hotelzimmer, Speisen, 

Getränke) 

3. Erfassung der Kosten 

 Kostenträgerrechnung 
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Gemeinkostenaufschlag Küche 

  

  

   

3. Erfassung der Kosten 

Gemeinkosten Küche             x  100

  

Wareneinsatzkosten Küche 
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3. Erfassung der Kosten 

 

Gemeinkosten Getränke                 x 100 

Warenkosten Keller 

 

Gemeinkostenaufschlag Getränke 
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3. Erfassung der Kosten 

Die Zuschlagskalkulation 

 

Bei  Zuschlagkalkulation wird den Einzelkosten ein Gemeinkostenzuschlag 

zugerechnet. Auf diese Weise gelangt man zu den Selbstkosten.  

  

 

 

Berechnung der Selbstkosten Speisen: 

    

                             

   Warenkosten 

  +  Gemeinkostenaufschlag Küche 

  = Selbstkosten 
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3. Erfassung der Kosten 

Die Zuschlagskalkulation 

 

Bei  Zuschlagkalkulation wird den Einzelkosten ein Gemeinkostenzuschlag 

zugerechnet. Auf diese Weise gelangt man zu den Selbstkosten.  

   

 

Berechnung der Selbstkosten Getränke:  

 

    

                            Warenkosten 

  +  Gemeinkostenaufschlag Keller 

  = Selbstkosten  
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3. Erfassung der Kosten 

Die Kurzfristige Erfolgsrechnung 

 

Mit der kurzfristigen Erfolgsrechnung ist es möglich die für die Kalkulation 

relevanten Daten aktuell und ohne großen Aufwand monatlich zu 

ermitteln. Dieses System soll zur Nachkalkulation aber auch zur 

Kalkulation von Extraessen genutzt werden, da die hochgerechneten 

Zahlen vom Vorjahr für laufende Kalkulationen schon überholt sein 

können.  
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Gründe für einen 
erhöhten Wareneinsatz 

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



Gründe für einen überhöhten Wareneinsatz 
  
1. Im Einkauf       
Einkaufspreisschwankungen 
Keine Preisvergleiche  
Zu umfangreicher Einkauf 
Schlechter Lieferantenkontakt     
        
2. Bei der Warenannahme 
Keine Mengen- und Qualitätskontrolle 
Schlechtes Lieferscheinsystem 
Unsachgemäße Behandlung 
Größere Lieferungen als bestellt  
Ungeklärte Annahmezuständigkeit  
Ungünstiger Zeitpunkt 
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Gründe für einen überhöhten Wareneinsatz 
 
3. Bei der Lagerung      
Unsachgemäße Lagerung 
Schlechte Lagerbedingungen 
Unordnung  
Diebstahl  
Schlechtes Lagerhaltungssystem     
        
4. Bei der Verarbeitung 
Unsachgemäße Verarbeitung 
Zu viel vorbereitet  
Keine Rezepturen  
Verschwendung  
Keine Resteverwertung  
Mitarbeiterverpflegung  
Zu große Portionierung 
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4. Gründe für einen erhöhten Wareneinsatz 

Gründe für einen überhöhten Wareneinsatz 
 
5. Verkauf       
Keine Verkaufsanalysen  
Schlechtes Abrechnungssystem 
Keine Kontrolle des Verkaufs 
Verschiebung des Verkaufsmix    
  
  
6. Kalkulation 
Keine Kalkulation der Verkaufspreise  
Schlechtes Kontrollsystem  
Schlechte Planung der Portion  
Fehlerhafte Aufzeichnungen  
Keine Nachkalkulation 

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



Kalkulation im Food 
und Beverage  

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 
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Kalkulation im Food und Beverage  
  
Die Frage in der betrieblichen Praxis ist immer, ob er einen bestimmten 
Bestand am Lager haben soll und wie hoch dieser sein muss. Hier stehen sich 
die Fragen der geringer Kosten gegenüber. Die Lagerhaltung kostet  Geld 
(Kapitalbindung, Raum- und Energiekosten) und es können vielfältige Verluste 
entstehen aber zum anderen ist auch nicht täglich die Möglichkeit gegeben  
alles einzukaufen. Weiterhin ist es denkbar schlecht, wenn täglich eine Anzahl 
an Angeboten aufgrund eines Minimalbestandes aus ist. Eine wichtig 
Überlegung, der wenige Wirte einen Gedanken widmen ist die Zeit die sie 
selbst für Einkäufe aufbringen. Auch diese Zeit kostet Geld und sollte in die 
Überlegungen zur Effektivität mit einbezogen werden. 
 
Um einige Berechnungen über die Effektivität der Lagerung anstellen zu 
können, gibt es dafür betriebswirtschaftliche Berechnungen:  

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 
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Kalkulation 

TOP 2  Kosten als Kalkulationsgrundlage 



6. Kalkulation 

Ermittlung der Einstandspreise 

  Listenpreis 

 + Transport/ Verpackung 

 ./. Rabatt/ Skonto/ Bonus 

 = Einstandspreis 

   

Zeitgemäße Anforderungen Küche: 

  

• Angebotsgestaltung im Sinne des Leitgedanken der Unternehmung  

• Küchenplanung (Ablauf und Technik) 

• Führung und Einsatz des Personals 

• Zusammenarbeit mit dem Service  

• Einkaufs- und Verhandlungsgeschick 

• Actionplanung - neue Ideen und Trends umsetzen  

• Kalkulationen erstellen, Rezepturen durchsetzen und kostenbewusstes Handeln 
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6. Kalkulation 

Zuschlagskalkulation 
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6. Kalkulation 

Getränkekalkulation 

 
Kalkulation von Spirituosen 
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6. Kalkulation 

Fassbierkalkulation 
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6. Kalkulation 

Kalkulationsformeln im F&B 
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6. Kalkulation 

Kalkulationsformeln im F&B 
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Kalkulationsformeln im F&B 
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6. Kalkulation 

Kalkulationsformeln im F&B 
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6. Kalkulation 

Kalkulationsformeln im F&B 
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6. Kalkulation 

Wareneinsatzkontrolle 
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6. Kalkulation 

Verkaufsanalyse 
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6. Kalkulation 

Verkaufsanalyse 
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Checkliste – Nachkalkulation Gaststätten 

 

Für den Speisenbereich sind wegen der unterschiedlichen  Gegebenheiten die 
Einzelaufschlagsätze aus mehreren streuenden  Einzelkalkulationen des Betriebes 
zu berechnen. Dabei müssen den  Abgabepreisen laut Karte jeweils die anteiligen 
Einstandspreise der  verwendeten Waren gegenübergestellt werden. 
Vorbedingung dafür ist  die Kenntnis der jeweiligen Portionierung (Rdnr. 2631) der 
vom Koch  tatsächlich verwendeten Zutaten. Anhand des Einkaufs ist 
festzustellen,  welche Gerichte besonders gefragt werden. 

Die Warengruppen sind wertmäßig addiert zusammen mit den  besonders 
ermittelten Einzel- bzw. gewogenen Aufschlagsätzen in  die 
„Gaststättenerlösverprobung“ (Rdnr. 2630) zu übernehmen. 

Spalten „Rohgewinn“ und „Erlöse“ berechnen, Spaltensummen bilden  und den 
durchschnittlichen Rohgewinnaufschlagsatz berechnen. 
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Checkliste – Nachkalkulation Gaststätten 

Die Spaltensummen „Wareneingang“, „Rohgewinn“ und „Erlös“ mit den 
errechneten Durchschnittsaufschlagsätzen zum wirtschaftlichen  Wareneinsatz 
bzw. Rohgewinn und Erlös durch Berücksichtigung von  unentgeltlichen 
Wertabgaben, Personalverpflegung, Schwund, Verderb  und Bestandsdifferenz 
umrechnen. 

Gesondert aufgezeichnete, festgestellte oder geschätzte Erlöse aus  Automaten, 
Kegelbahnmieten, Telefon-, Schwimmbad-,  Saunaeinnahmen, 
Übernachtungserlösen usw. sind zuzurechnen. 

Der sich danach ergebende wirtschaftliche Umsatz enthält bei Netto- Brutto-
Methode die Umsatzsteuer mit 19 % (=119 %). Die  Bruttoerlöse sind auf den 
kalkulierten Nettoerlös zurückzurechnen. 

Besonderheiten des Betriebs berücksichtigen. Dazu gehört die  Erfassung von 
Gratisabgaben für Freibier, Getränkezugaben zum  Essen, Knobelrunden, 
Personalgetränke usw. Sie sind zu  Einstandspreisen mit den durchschnittlichen 
Rohgewinnaufschlagsätzen  (ohne Umsatzsteuer!) aus dem kalkulierten 
Nettoumsatz zu eliminieren. 
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Checkliste – Nachkalkulation Gaststätten 

 

Gleiches gilt, wenn sich herausstellt, dass über die bisher erfassten unentgeltlichen 
Wertabgaben oder Personalverpflegung hinaus  höhere Wertansätze erforderlich 
sind. 

Der verbleibende Nettoumsatz ist Vergleichszahl zum Umsatz lt. V. u.  G.-
Rechnung.  

Ein höherer Umsatz laut Nachkalkulation deutet auf unvollständige 
Betriebseinnahmen hin. 

Ein niedrigerer Umsatz zeigt bei der Systematik der Nachkalkulation  schwer 
wiegende Unrichtigkeiten. Entweder es wurden falsche  Preise (zu niedrige) 
genannt oder der Wareneinkauf ist unvollständig  (Schwarzeinkäufe). Die 
Folgerungen sind auf den Einzelfall anzupassen. 
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Checkliste – Nachkalkulation Gaststätten 

 

Bei wesentlicher Abweichung nach oben rechtfertigt die  Nachkalkulation auch bei 
formeller Ordnungsmäßigkeit eine Schätzung  bzw. Zuschätzung nach § 162 i. V. 
m. § 158 AO. 

Eine feste Grenze der Abweichung gibt es nicht. Abweichungen  deutlich unter 
10 % können im Einzelfall wesentlich sein. Je genauer  eine Nachkalkulation ist, 
desto eher ist eine festgestellte Abweichung  wesentlich. 

  
BFH v. 26.2.1953, BStBl 1953 III S. 323; v. 18.3.1964, BStBl III 381. 

BFH v. 26.2.1953, BStBl 1953 III S. 323; v. 18.3.1964, BStBl III 381. 

BFH v. 26.4.1983, BStBl 1983 II S. 618. 
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• Einstufige Deckungsbeitragsrechnung 
 
• Mehrstufige Deckungsbeitragsrechnung (Fixkostendeckungsrechnung) 
 
• Welche Berechnungsmethode ist für ein Unternehmen sinnvoll? 

 
• Fallbeispiele 
 
• Fragen sowie Erfahrungsaustausch 

TOP 3  Deckungsbeitragsrechnung als 1. Säule zum Erfolg  

http://www.rhoensprudel-genussakademie.de/seminare/18-jan-2016-genussvolles-umsatzplus-gewinnbringende-optimierung-der-speisekarte/#-panel-3
http://www.rhoensprudel-genussakademie.de/seminare/18-jan-2016-genussvolles-umsatzplus-gewinnbringende-optimierung-der-speisekarte/#-panel-3
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