Speisen Kalkulation '
5 5 S - [Lachsschnitte griiner Spargel V6.05
Gericht/Artikel Lachsschnitte griiner Spargel | Gericht/Arikel CODE | 100-30-50-01 | Datum | 28.05.2015| UstSamin% 7% l
——
VE-Preis (Brutto) 2850 € |Port. | WEE 530 € |Verkauf / Monat 55 Grund Kalkulation 1 Porticnen
VE-Preis [Netto) 26,64 € |Port. | WE % Verkauf [ Jahr Berechnung fir i:‘ Porticnen .
festgelegt am 18.07.2015
_in__€; in% Anteil in % geri_ng dyr!:h_schn_i}:tlﬁchl ho_l;h »
cost of sales 530 € 119,881 7,025 mmEEmEm L 1] =y \ s
packing material - €£i0000 0,000 -
personal (1,24€ 1842l 2375 INNENNNEEENENENENERENE - i
o |Total cost 7.54 € 28302 100 ® ] (1] mg hendtigte kalkulierte Hersteller Bestell
L1 Wi bezeichnung Menge |Geb§-nde |EK Netto |WE/€ Menge Kosten Lieferant Order Numme} Original Bezeichnung
a Lachsfilet mit Haut 0,250 kg 1308 € 327 € D,:'j[)f kg : 3,27 € o 12440] Lachsfilet mit Haut
-a Spargel grin 0,200 kg 279 € 0,56 £ D,Z{DDE kg ! 0,56 € 0 21890| Spargel grin
3 WeiBweinsauce eigene Herstellur Unterrezeptur 0,100 2 458 € 0,46 € {3,1{}0' L 0,46 € Eigen Herstellung E 15478 Ty
i |Hollandaise Sauce eigene Herstellur Unterrezeptur 0,080 L 8O5€ 0,72 € 3,080, L 0,72€ EigenHerstellung E 4248 '#NV
_g Gewlrzmischung Fisc eigene Herstellur Unterrezeptur 0,005 ke 1300€ 0,07 € 3,005 kg i 0,67 € Eigen Herstellung G 417855 'f-,*hl\«‘
_o Butter 0,030 kg 422€ 0,13 € 0,030: kg 0,13€ 0 15380} Butter
=| 5 - ~ 0,000 2 = B 0 10030 ™| 0o
: : : % - i 0,000; - = & [ 1o 8 o
- = - € 4 o 0,000 : 2t b 0 10030] &5 0
2 L = £ 0,000: 5 Ell ] 0 19[:31}| o 0
E - ) - £ - £ 0,000 - - £ 0 1oo30~| o
=1- . = i . 0,000 . - [ 10030) 'éﬂ 0
_E__Gﬂu.'rmummjmmzrs 1.000 Q10€ 0l10€ 1.000: = Q10€ = Garnitur, Zutaten, Sonstises
& Preise xlsx
A B c D E F G H | J K L

1 ¥
334 Fisch Kirbiskerndl Kirbiskemal 1 7
335 Fisch Kurkuma 11540 kg e 7
336 wurst Kuvertiire duniel Kuvertre dunkel 29650 kg i) 7
337 Fleisch Kuvertiire Vallmilch Kiiverttire Vollmilg T [ ;| 7
338 Fleisch Kuvertiire weifi Kuvertiire weils [ 1 7
339 Fleisch Lachs3kg T R 124107 Stck 1 1
340 Fieisch Lachs gerauchet Lachs gerduchert 12420 kg i 7
3471 Fleisch Lachs norwegisch Lachs norwegisch 12430 kQ 1 7
342 |Fleisch Lachsfilet mit Haut Lachsfilet mit Haut 12440 Kg 1 7
i Lachsforellen 12450 Kg 1 7
Lachss chinken 12460 kg q 12,006 7
343 Trockenprodukte Lamm ganz Lamm ganz 20380 kg 6o [
346 Trockenprodukte Lammkarree Lammkarree 20380 kg 17,00 € 7
Lammikeule o.Knochen Lammkeule o.Knochen 11550 kg 17,00 € 7
Lammekeulen 000 7
Lammknachen Lammknochen 1,000 T
2300 |Gemise Lammricken Lammiricken 14100 kg 1,000 . 2000¢€ 7
3371 Molkerei Lammricken TH Lammiricken TK 17430 Kg 1,000 C1a00¢€ 7




Weitergabe untersagt. Eigentum von www.volker-weber.eu

Speisen Kalkulation

i : : Lachsschnitte graner Spargel VE.05
Gericht/Artikel Lachsschnitte griiner Spargel | Gericht/Arikel CODE | 100-30-50-01 | Datum | 28052015 UstSamin% 7%
WE-Preis (Brutta) 28,50 € |Part. | WEE 530 € | Verkauf [ Monat 55 Grund Kalkulation 1 Portionen
VE-Preis [Metto) 26,64 € |Port. | WE % 10,881%| Verkauf [lakr 955 Berachnung fir 1 Portianen
fesigelegt am 18.07.2015
in€ in % Anteil in % EETiNg durchschnittiich hoch
cost of sales 5,30€ 19,881 7,025 SEEEEEEEENEEEEEEEENEEENEEEESEEEEEEEEEEEESEY
paﬁking material - £ 0,000
personal 2,24€ 18421 EEEE
Total cost 7.54 € 118,302 EnEEsEEnsEEs sensnesnnsny bendtigte kalkulierte Hersteller Bestell
Warenbezeichnung |Menge |Gebir|de |EK Netto |WE[€ Menge Kosten Lieferant Order Numme
Lachsfilet mit Haut 0,250 kg 13,08 € 3,27€ 0,250 ke : 3,27€ 0 12240
Spargel griin 0200 | kg 2.79€ 0,56 € 0,200 kg 0,56 € 0 21830
Weilweinsauce eigene Herstellur Unterrezeptur 0,100 L 458 € 0,36€ 0,100 L 046 £ Eigen Herstellung E 15478
Hollandaise Sauce  eigene Herstellur Unterrezeptur 0,080 L BO5 € 0,72€ 0,080 L 0,72 £ Eigen Herstellung E4248
Gewirzmischung Fisc eigene Herstellur Unterrezeptur 0, 05 kg 13,00 € 0,07 € 0,005 kg 007 £ Eigen Herstellung G 417899
Butter 0,050 kg 431 € 0,13€ 0,030 kg 013 € 0 15320
= = - £ - £ 0,000 = £ 0 10030
— - £ - £ 0,000 = £ 0 10030
= - £ = K 0,000 & £ 0 10030
= = & - K 0,000 = £ 0 10030
= - £ - £ 0,000 = £ o IGDEE'l
= = - £ =z & 0,000! - - £ 0 10030
Garnitur, Zutaten, Sonstiges 1,000 - 0,10€ 0,10€ : 1,000 - O0E
F&B 5,30 € Wareneinsatz pro Portion in €
Persena / Arbeitszeit | Anrichtekosten
Arbeitszeit Koch 12 Min 0,19€ 2,28 12,000 Min 2,24 € 0 13690
= - & =ik 0,000 = £ 0 10030
persennel expenditure 2,24 € Wareneinsatz pro Portion in €
Geschirr [ Verpackung [ Handlingskosten
— - £ - & 0,000 N £ 0 10030
- £ - £ 0,000 = £ 0 10030
= = - £ - & 0,000 = - & 0 10030
packing material - £ Wareneinsatz pro Portion in €
V-Preis (NETTO) [ 2668€ |Verksuf / mil 55| Kalkuliert fiir Ust.
Verkauf [ jhr 055
EURO (€] in Procent (%)
Rohaufschiag - E |WE-Quote Wareneinsalzfpuniun 5,30€ 15,88 Bei einem VK Preis 1g84E
Deckungsbeitrag 1 2134€ [Rohertrag) 21,34 € 80,12 ist der WE in % 28,402%
J. Personalkesten 2,28€ (Kiche, Spule, Service, Reinigung, Gastronomie) 2,24€ B42 Bei ginem VK Preis: 21,31 €
Deckungsheitrag 2 1910€ (Verkaufspreis netto, abzigl. Ware und Personalk.) 19.10€ 71,70 ist der WE in % 24 8517193
. Energiekosten - £ 0,00 Bei einem VK Fre_is_ 23_,5‘?;
4. Betriebssteuern, Versicherungen, Beitrdge - & 0,00 ist der WE in % 22 %
. Betriebs - und Verwaltungskosten - £ 0,00 Bei einem VK Pre':s_’ B03E
/. Pacht oder kalkulatorische Pacht - £ 0,00 ist der WE in % 18, 240%

KC /GL / controlling / Office /




.[. Betriebs.- und Verwaltungskosten

/. Pacht oder kalkulatorische Pacht

/. Instandhaltung

. Af& einschl. GWG und Leasing

J.Zinsen

[ Verpackung / Hilfsstoffe [ Geschirr / Plastik
Gewinn oder Verfust pro Gericht

Gewinn oder Verlust pro Monat

- E 0,00

- £ 0,00

- 1,00

- & 0,00

= o8 0,00

- & 0,00

19,10 € 72%
1.050,34 €

Bci einem VK Preis”  2003¢
ist der WE in %a 18,240%
Bei einem VK Preis, 3196 €
ist der WE in % 16,558%
Bei ainem YK Preis’ 3436 €
ist der WE in 3% 15,412%
Bei einem VK Preis 35,06 €
ist der WE in % 18,727%

intersagt. Eigentum von www.volker-weber.eu

Speisen Zubereitung

Gericht/Artikel

Lachsschnitte griiner Spargel.xlsx

| GerichtfArtikel CODE 103-30-50-01

Datum 2B.05.2015 Ust Satz in % T%

|t |

™ eth |

Grund Kalkulation 1 Berechnung fiir 1

benétigte Hersteller Bestell

Warenbezeichnung Info Menge Lieferant Order Nummer| Arbeitsschritte
Lachsfilet mit Haut 0,250 0 12440
Spargel grin 0,200 0 21880
Weikweinsauce 0,100 Eigen Herstellung E 15478
Hollandaise Sauce 0,0ED Eigen Herstellung E 4248
Gawlrzmischung Fisch 0,005 ‘Eigen Herstellung G 417geo
Butter 0,030 0 15380
= 0,000 0 10030
= 0,000 0 10030
= 0,000 0 10030
= 0,000 0 10030
= 0,000 0 10030
= 0,000 0 10030
Garnitur, Zutaten, Sonstiges
kalkulierte

Anrichten / Geschirr [ Verpackungsmaterial Gebinde Menge Hersteller

|for aaditional information

Worksheet




Weitergabe untersagt. Eigentum von www.volker-weber.eu

Lachsfilet mit Haut 0,250 0 12440
Spargel griin 0,200 i 21890
Weikweinsauce 0,100 (Eigen Herstellung E 15478
Hollandaise Sauce 0,080 ‘Eigen Herstellung E 4248
Gewirzmischung Fisch 0,005 ;Eigen Herstellung G 417393
Butter 0,030 0 15390
- 0,000 ‘0 10030
- 0,000 o 10030
= 0,000 0 10030
- 0,000 ‘0 10030
= 0.000 1] 10030
= 0,000 0 10030
Garnitur, Zutaten, Sonstiges
kalkulierte

Anrichten [ Geschirr / Verpackungsmaterial Gehinde Menge Hersteller
- ' 2 - £ - £
i | i T | -
- - = - &
|for additional fﬁf&rman'én

picture 02 picture 03

Worksheet




VK-Preis (NETTO) | B.41 € |Verkauf / mtl
Verkauf [ jhr

Rohaufschiag - £ |WE-Quote
Dackungsheitrag 1 B31E
A Personalkosten = B
Deckungsheitrag 2 B3ilE

. Energickosten

4. Betrielkssteuarn, Versicherung2n, Baitrdge
J. Betriebs - und Wenvaltungskosten

J. Pacht oder kalkulatorische Pacht

S Instandhaltung

S AFA einschl. GWG und Leasing

JoEinEEn

J. Verpackung [ Hilfsstoffe [ Geschirr / Plastik
Gewinn oder Verlust pro Gericht

Gewinn eder Verlust pro Monat

o| Kalkutiert fir | 1/ Port. Ust. %
o
EURD [£) in Procent (X
0,10 £ |Wareneinsatz / Portion 0,10 € 1,19
[Rohertrag) B31€ 98,81
(Kidche, Spule, Senvice, Reinigune, Gastronomie) - £ 0,00
(Verkaufspreiz netto, sbzigl. Ware und Persanaik.) 831¢€ 98,81
= 0,00
- £ 0,00
- £ 0,00
- £ 000
= E 0,00
- £ 0,00
- £ 0,00
- £ 0,00
B3lE 99%
- £




Bes E;‘.F'I.Er_'l'_l Wi F‘rEi;‘

5,89 €

istder WEin % 1,688%
Bei einem VK Preis 6,73 €
ist der WE in % 1,486111111
Bei einem YK Preis. 7,57 €
ist der WE in % 1,321%
Bei einem VK Preis, 517 €
iIstder WE in % 1.001%
Bei einem VK Preis 1009 £
iIst der WE in % 0.551%
Bei einem VK Preis 10,85 €
istderWEin % 0,922%
Bei einem VK Preis.  11,36€
ist der WE in % 0,B81%

v




