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Grundstufe alle Berufe

1 Grundrechenarten

1.1

Addition - Subtraktion

Lagerbestande ermitteln

Das Lager oder das Magazin ist fiir einen Betrieb ein sehr
wichtiger Ort. Hier wird fur die zu erbringende Dienstleis-
tung die Vorbereitung organisiert. Sollten im Lager keine
oder nicht gentigend Waren vorhanden sein, kann die Dienst-

leistung nicht erbracht werden.
- Kein Umsatz - kein Geld - kein Job

________________________________________________________________

Die Lagerverlustberechnung

Wie viel Kilogramm betragt der Lagerverlust der Kartoffeln im Gem{Uselager in der Zeit vom

_____

_____________

' 01.01.-15.01.2 i
i Datum | Veranderungsart Eingang (kg) Ausgang (kg) Bestand (kg) i
. 1 01.01. | Anfangsbestand 45,300 |
' 05.01. | Kiiche T 14,700 30,600 i
| 107.01. | Kiiche 2 23,500 7,100
1 1 08.01. | Lieferung 50,000 57,100 .
© 1 09.01. | Kiiche 2 16,200 40,900 i
. | 12.01. | Kiiche1 8,500 32,400 :
© 113.01. | Kiiche2 12,000 20,400 i
' | 14.01. | Kiiche 1 18,500 1,900 i
i Lieferung 50,000 51,900 :
© 1 15.01. Summe 100,000 93,400 i
i Sollbestand 51,900 i
. | 15.01. | Inventurbestand - 46,700 X
i Fehlbestand (-) 5,200 i
i 1 Addieren Sie Wareneingange und Warenausgange i
i 2 Anfangsbestand 45,300 kg i
+ Wareneingange 100,000 kg i
! - Warenausgange 93,400 kg !
i = Endbestand (Soll) 51,900 kg i
13 Soll-Bestand 51,900 kg i
! - Inventur-Bestand - 46,700 kg !
i = Fehlbestand (-) 5,200 kg i

________________________________________________________________________________
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Grundrechenarten

UBUNGSAUFGABEN

1.

In lhrem Gemiiselager haben Sie folgende Werte bei der Inventur
fiir den Monat April festgestellt:

geliefertes Gemiise 520,500 kg
Verlust durch Verderb 36,400 kg

Wie viel Kilogramm Gemdise sind verbraucht worden?

Aus dem Kiihlhaus wurden bei angeliefertem Schweineriicken mit
einem Anfangsbestand von 15,300 kg folgende Entnahmen notiert:

2,600 kg, 3,400 kg, 1,350 kg, 2,960 kg, 0,510 kg

Wie viel Kilogramm Schweinerticken sollten noch vorhanden sein?

Im Hotel werden die Betten bei den Gasten taglich neu bezogen. b 1
Es wurden folgende Mengen an Garnituren benétigt: ‘;1 .-
Montag 35 3
Dienstag 44 Py
Mittwoch 56 7 r' ,
Donnerstag 39 |
Freitag 42 *

Als Anfangsbestand waren am Sonntag 120 Garnituren vorhanden, am Mittwoch wurden noch einmal
106 Garnituren geliefert. Zur Sicherheit wollen Sie einen Bestand von 50 Garnituren am folgenden
Montag haben.

Wie viele Garnituren benétigen Sie als Nachlieferung am Freitag, wenn am Wochenende mit 46 Gasten
am Samstag und 34 Gasten am Sonntag zu rechnen ist?

Bei der Kontrolle des Bierkiihlhauses ergaben sich fiir die letzte
Woche folgende Werte:

Anfangsbestand 801
Lieferung 2001
Endbestand 451
Verbrauch nach Kassenabrechnung: 590 Glaser a 0,31

120 Glaser a 0,41

Wie viel Liter betrug der Schankverlust in der letzten Woche?

Bei der Warenverbrauchskontrolle im Fleischkihlhaus wurden fiir Kassler folgende Daten ermittelt:

Wochenanfangsbestand 10,705 kg

Lieferung 30,600 kg

Verbrauch laut Kassenabrechnung 28,750 kg =9
Wochenendbestand 10,790 kg j B

a) Wie grof waren die Verluste durch ungenaues Arbeiten?
Wie viel Kilogramm Kassler kénnten Sie im Jahr (52 Wochen) sparen, wenn
Sie den Verlust durch Schulungsmafinahmen um die Halfte verringern?

=

Ein Container Cola von 20 | wird zu 23,50 € eingekauft.
Der Schankverlust betragt 1,2 L.

a) Wieviel Glaser Cola a 0,2  kbnnen Sie ausschenken?
b) Welche Materialkosten (Wareneinstand) pro Glas haben Sie?




Grundstufe alle Berufe

Um den Wareneinstandspreis (z. B. Kosten der Ware fiir eine bestimmte Menge) flir einzelne Pro-
dukte zu bestimmen, miissen Sie zunadchst haufig einen Grundpreis bestimmen, der vergleichbar
ist, z. B. €/kg (Euro pro Kilogramm). Erst dann kénnen Sie den Wareneinstandspreis ausrechnen.

BEISPIEL

Berechnung der Warenkosten (Wareneinstand) fiir Tomaten

Sie bendtigen fiir eine Tomatensuppe 1,500 kg Tomaten. Im Einkauf haben Sie flr eine Kiste
Tomaten mit 7,000 kg den Preis von 12,60 € bezahlt.

Wie viel Euro betragen die Kosten der Tomaten, die Sie flir die Suppe verwenden?

gegeben | 7,000 kg = 12,60 € 1 | Errechnen Sie den Preis flir 1 kg, indem Sie den
12.60 € Gesamtpreis (€) durch die Anzahl der vorhan-
1,000 kg = === — denen Kilogramm (kg) teil
7,000 kg g g) teien.
= 1,80 €/kg
gesucht | 1,500kg = x € 2 | Errechnen Sie den gesuchten Preis durch
1,500 kg - 1,80 €/kg Multiplikation der gesuchten Menge (kg) mit

dem Preis fiir ein Kilogramm (€/kg).

=2,10¢€

REGELN UND HILFEN

Ein proportionales Verhaltnis erkennt man an folgenden Aussagen:

Je weniger  Gewicht desto weniger Kosten
7,000 kg = 12,60 €
1,000 kg = €
oder
je  mehr Gewicht desto mehr  Kosten
1,500 kg = €
1,000 kg T = T 1,80 €

Sollten beide ,,Begriffe” gleich sein, so besteht ein proportionales Verhaltnis.



3 Dreisatz

Vereinfachte Vorgehensweise mit der Rechentabelle

_____________________________________________________________________

_____________

Berechnung der Warenkosten (Wareneinstand) fiir Tomaten

Sie bendtigen flr eine Tomatensuppe 1,500 kg Tomaten. Im Einkauf haben Sie fiir eine Kiste
Tomaten mit 7,000 kg 12,60 € bezahlt.

Wie teuer sind die Tomaten flr die Suppe?

1 | Bedingungs- und Zielsatz | 7,000 kg = 12,60 € Gleiche Einheiten untereinander
untereinander schreiben. schreiben (evtl. vorher Einheiten
1,500kg = x € angleichen).
2 | Beide Zeilen mit einem 7,000 kg = 12,60 € Bei proportionalen
Hilfskreuz verbinden. >< Verhaltnissen immer ein
1,500kg = _ x € Hilfskreuz>< zwischen voll-

standiger Zeile und Zeile mit
dem gesuchten Wert machen.

3 | Bruchstrich:
Zwei Zahlen am Hilfs-
strich multiplizieren

Zahl am Hilfsstrich
gegeniiber der gesuch- 2
ten Zahl

o 1500 kg-12,60 €
7,000 kg

________________________________________________________________________________

UBUNGSAUFGABEN

1. Ein Schweinelachs wiegt pariert 2,450 kg und kostet 14,95 €.
Was kostet ein Schweineriickensteak von 180 g bratfertigem Gewicht?

2. Ein Hotel bendtigt flr taglich 125 Gaste in 14 Tagen 2.860 Brétchen.

Wie viele Brotchen werden fiir 83 Gaste in der gleichen Zeit benétigt?
3. Ein rechteckiges Grundstiick mit den Seitenldngen 23 m x 16 m wird gepflastert. Dies kostet 9.016,00 €.
Was wiirde das Pflastern des Nachbargrundstiicks mit den Seitenldngen 21 m x 12 m kosten?
4. Zur Herstellung einer Meniifolge fiir 75 Gaste bendtigen 5 Kdche 3 Stunden.
Wie lange wiirden 5 Koche fiir 130 Gaste benotigen?
5. Sie kaufen 9,400 kg Schweineriicken mit Knochen fiir 46,06 € ein.

Was kostet ein Kotelett von 0,170 kg Rohgewicht im Wareneinstand?
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Milch und Milchprodukte
1.

Ein Dessertbecher hat die Angabe ,,Brennwert 520 kJ je 100 g“.

Wie viel Kilojoule (kJ) Energie liefern 175 g des Desserts?

Auf einem Paket Milch stehen folgende Nahrwertangaben pro 100 g:
g Fett 1 g Fett liefert 39 kJ)

g Kohlenhydrate 1 g Kohlenhydrate liefert 17 kJ)
¢

Eiweil (1 g Eiweil liefert 17 kJ)
Salz

Wie viel Liter Milch mussen Sie trinken, damit Sie 300 kJ Energie aufnehmen? (1 kg=11)

Auf einer Packung Brie steht ,,100 g enthalten 620 mg Calcium®.

Wie viel Gramm Calcium werden mit dem Verzehr von 70 g Brie aufgenommen?

Ein Jugendlicher sollte laut Aussage der DGE (Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.) pro Tag
1.200 mg Calcium Uber die Nahrung aufnehmen. Die Halfte dieses Bedarfs mochte Martin Meier liber
Milch (100 g enthalten 120 mg Calcium) aufnehmen.

Wie viel Liter Milch musste er dafur taglich trinken? (1 1= 1 kg)

Eine Packung mit 10 Bio-Eiern Klasse L (70 g Eiinhalt) kostet 2,40 €.

a) Welche Warenkosten entstehen, wenn ein Gast 2 Spiegeleier zum Friihsttick isst?

b) Welche Kosten fallen fiir die Eier an, wenn Sie fiir einen Napfkuchen 105 g Vollei verwenden sollen

und 8 Napfkuchen herstellen wollen?

Ihr Kaselieferant gewdhrt Ihnen bei einem Jahresumsatz von mehr als 5.000,00 € eine Riickvergilitung
von 10 %. Weiterhin kdnnen Sie 2 % Skonto abziehen, da Sie schnell zahlen.

Welche Summe haben Sie gespart, wenn Sie einen Umsatz zum Listenpreis von 6.860,50 € haben?

Der von lhnen verwendete Butterkdse hat einen Fettgehalt von 45 % Fett i. Tr. Der Wassergehalt von
diesem Kase liegt bei 35 %.

Wie viel Gramm Fett werden mit 60 g Kase aufgenommen?

Gemiise

1.

Ein Kilogramm Champignons kostet im Einkauf 8,50 €. Beim Putzen entsteht ein Verlust von 12 %. Fur
eine Portion als Beilage zum Schnitzel rechnen Sie mit 120 g geputzten Champignons.

Mit welchem Wareneinsatz miissen Sie pro Portion rechnen?

Ein Handler liefert lhnen 12,000 kg Bohnen und verlangt dafiir 18,00 €.
Der Putzverlust der Bohnen betragt 1,440 kg.

a) Wie teuer wird eine Portion geputzter Bohnen von 100 g.
b) Wie hoch ist der Putzverlust in Prozent?

Flr ein Essen werden 8,400 kg ungeschalter Spargel eingekauft. Der
Schalverlust betragt erfahrungsgemaf 25 %.

Wie viel Kilogramm Spargel stehen Ihnen geschalt zur Verfligung?

Fir den Brokkoliauflauf benétigen Sie pro Person 140 g gegarten Brokkoli. Sie rechnen mit einem
Garverlust von 19 % und einem Putzverlust von 24 %.

Wie viel Kilogramm Brokkoli mussen Sie fiir 12 Personen einkaufen?
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Beratung und Verkauf im Restaurant

10.

11.

12.

13.

100 g frische Apfel enthalten laut Ndhrwerttabelle 11 mg Vitamin C.

Wie viel Gramm Apfel miissen Sie essen, wenn Sie 30 % lhres Tagesbedarfs von 80 mg Vitamin C nur
mit Apfeln decken wollen?

Auf dem GroRmarkt haben Sie im letzten Monat fiir 2.432,68 € Gemiise gekauft. Der Handler raumt
lhnen einen Rabatt von 5 % ab 2.000,00 € Umsatz und Skonto in Hohe von 3 % ein.

a) Wie viel Euro miissen Sie noch zahlen?
b) Wie hoch ist Ihr Gesamtrabatt (Rabatt und Skonto) in Prozent?

Bei einer Lieferung von 2,700 kg griinen Bohnen hatten Sie 420 g Putzverlust.
Wie viel Kilogramm Putzverlust hatten Sie bei 4,300 kg gelieferten Bohnen?

Sie kaufen lhren frischen Spargel beim Spargelbauern fiir 9,50 € pro Kilo-
gramm ein. Beim Schalen entsteht ein Verlust von 22 %.

Was kostet Sie eine Portion geschalter Spargel von 400 g?
Apfel werden in der Saison zu 39,00 € je Doppelzentner (dz) angeboten. Sie

wollen fiir Ihr Wintergeschaft 2 dz verarbeiten und einfrieren. Der Schalver-
lust wird mit 26 % veranschlagt.

Wie viel Euro kostet ein Kilogramm verarbeiteter Apfel?

Sie planen ein Essen fiir 42 Personen. Pro Person sollen 80 g Vichykarotten tafelfertig zubereitet wer-
den. Der Zubereitungsverlust betragt 19 %.

Wie viel Kilogramm Karotten miissen Sie einkaufen?

Nach dem Putzen, mit einem Putzverlust von 13 %, wiegen die Champignons noch 3,560 kg.

Wie viel Gramm wogen die ungeputzten Champignons?

Sie lassen 1,400 kg gelbe Linsen quellen und erhalten 3,360 kg gequollene Linsen.

Wie viel Prozent betrug die Wasseraufnahme der Linsen?

Sie bekommen tiefgekiihlten Griinkohl zu 1,69 €/kg angeboten. Frischen Griinkohl kénnen Sie flr
0,79 €/kg einkaufen. Sie miissen dann jedoch mit einem Putzverlust von 40 % rechnen und haben zu-
satzlichen Personalaufwand von 0,30 €/kg Griinkohl.

Welches Angebot ist um welchen Betrag glinstiger?

Sie bendtigen mit 3 Mitarbeitern fiir die Vorbereitung des veganen Buffets 6 Stunden.

Wie viele Mitarbeiter benétigen Sie, wenn Sie in 4 Stunden fertig sein wollen?

Sattigungsbeilagen

1.

Beim Einkauf von 100 kg Friihkartoffeln erhalten Sie einen Preis von 1,10 €/kg. Durch die langere La-
gerzeit missen Sie allerdings mit einem durchschnittlichen Lagerverlust von 4 % rechnen. Der Preis
fur Kleinlieferungen, bei denen Sie keinen Verlust haben, betragt 1,20 €/kg.

Welches Angebot ist fiir Sie um welchen Betrag pro Kilogramm giinstiger?

Sie bekommen einen Korb mit 25 kg Kartoffeln geliefert und erhalten dar-
aus 102 Portionen geschalte Kartoffeln a 200 g.

Wie hoch ist der Schalverlust in Prozent?
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1

Warenkosten ermitteln

Sie bendtigen die genauen Kosten flir benotigte Waren und Dienstleistungen, um mit deren Hilfe
die Kalkulation der Verkaufspreise zu planen. Dies erfolgt in zwei Schritten.

1. Die benétigten Warenmengen miissen ermittelt werden.
2. Firdiese Waren mussen die entsprechenden Warenkosten ermittelt werden.

1.1 Warenmengen

Fir die Bestimmung der Warenmengen wird von der Warenmenge ausgegangen, die dem Gast
tafelfertig serviert wird. Da Fleisch und Fisch hohe Kosten verursachen, wird der Wareneinsatz
der entsprechenden Fleisch- bzw. Fischmenge bestimmt.

Unter Beachtung der Reihenfolge der Arbeitsschritte kann nach dem bekannten Muster der Pro-
zentrechnung vorgegangen werden (s. Kapitel 4 Prozentrechnen).

_____________________________________________________________________

_____________

Ermittlung des Einkaufsgewichts eines Steaks - -

Sie wollen 25 Kassler-Rlckensteaks a 200 g tafelfertig aus einem
frischen (nicht gepokeltem) Schweinertiicken herstellen.

Der Parierverlust betragt 15 %, die Pokelzunahme 5 %, der Brat-
verlust 12 %.

Wie viel frischen Schweineriicken missen Sie verarbeiten?

i | 1/|Parieren Rohgewicht (Vorher) V 100 9>Z§,ﬁ kg Al
: - Parierverlust  (Verédnderung) |V-15% kg :
E pariert (Nachher) N 85% = 5411 kg i
i Uber:ra—gL\n i
' |2 Pékeln ungepékelt (V) V 100 % = 5,411 kg —— !
i + Pokelzunahme (V) V+5 ‘;>=< kg i
gepokelt (N) N 105% = 5,682 kg
; Ubertragen ;
i 3| Braten bratfertig (V) V 100 % =,5,682 kg — i
i V| |- Bratverlust (V) V-12 >=< kg i
i tafelfertig (N) N 88% = 5,000 kg i
i 1 Bauen Sie die Tabelle in Reihenfolge der Herstellung auf. i
i Parieren - Pokeln - Braten l i
i 2 Ordnen Sie tafelfertiges Gewicht zu. i
i tafelfertiges Gewicht (25 - 0,200 kg) 5,000 kg — nach dem Braten i
i 3 Errechnen Sie mit Dreisatzen und Ubertragen das Rohgewicht. T i

________________________________________________________________________________
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REGELN UND HILFEN

Die richtige Reihenfolge (Ablauf der Herstellung) ist zu beachten.
Es konnen einzelne oder mehrere aufeinanderfolgende Verarbeitungsschritte sein.

+ Alle Rechnungen lassen sich mit dem Hilfskreuz rechnen (proportional).

Zahlen (Zwischenergebnisse) werden im Rechner gelassen und mit diesen Zahlen wird
ohne Rundung, soweit wie moglich, weitergerechnet.

UBUNGSAUFGABEN

1.

Es werden fiir ein Extraessen 70 Portionen Rosenkohl a 90 g garfertig benétigt.
Der Abfallanteil bei Putzen betrégt 42 %. { §

Wie viel Rosenkohl muss eingekauft werden?

Es werden 65 Portionen geschalter Spargel zu je 380 g Rohgewicht bendtigt. Der
Schélverlust betragt 31 %.

Wie viel Spargel muss bestellt werden?

Ein angelieferter Schweinerlicken wird gepokelt. Die Pékelzunahme betragt 5 %.
Nach dem Pokeln wiegt er 7,600 kg.

Wie grof’ war sein Gewicht bei der Anlieferung?

Eine Portion Hammelbraten soll vor dem Braten 180 g wiegen. Der Parierverlust wird mit 19 % ange-
nommen.

Wie viel Kilogramm Frischfleisch missen flir 33 Portionen gekauft werden?
Aus 4,600 kg Rinderkeule werden 27 Portionen a 160 g bratfertigem Gewicht hergestellt.
Wie hoch ist der Parierverlust in Prozent?

Fir ein Extraessen bendétigen Sie 25 Portionen Rehriicken a 150 g tafelfertigem Gewicht.
Es ist mit 12 % Partren und 18 % Bratverlust zu rechnen.

Wie viel Kilogramm Rehriicken miissen Sie einkaufen?

Ein Roastbeef soll im Ganzen gebraten werden. Es werden 36 Portionen a 170 g tafelfertig benétigt.
Der zu erwartende Parierverlust betragt 11 %, der Bratverlust beim Niedertemperaturgaren 8 %.

Wie viel Roastbeef muss eingekauft werden?

Ein angelieferter Schweinerlicken wird pariert, gepokelt und gebra-
ten.

Der Parierverlust betragt 10 %, die Pokelzunahme 7 %, der Bratverlust
16 %. Nach dem Pokeln wiegt er 4,270 kg.

a) Wie grof war sein Gewicht bei der Anlieferung?
b) Wie viele ganze Portionen a 140 g tafelfertigem Gewicht kdnnen
daraus hergestellt werden?

Es sollen 43 Portionen von je 50 g gleichmaRiger Pommes Chips tafelfertig hergestellt werden. Der
Schélverlust betragt 17 %, der Schneideverlust 38 % und der Backverlust 59 %.

Wie viel Kilogramm Kartoffeln missen eingekauft werden?
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1.1 Fachkraft im Gastgewerbe r
Ubung 1

-

y L 3
*‘P

1. Sie haben im Restaurant Gaste, die Folgendes verzehrt haben:

2 Vorspeisenteller a 830¢€
2 Champignoncreme a 4,50¢€
4 Schnitzel a 12,30€
2 Bier 0,31 a 3,20€
3 Wasser 0,25 | a 1,90¢€

Welche Summe missen die Gaste insgesamt zahlen?
2. In 100 g griechischem Feta sind 490 mg Kalzium enthalten. Sie essen 2 Stilicke Feta mit je 30 g.
Wie viel Milligramm Kalzium haben Sie aufgenommen?

3. Im Lager haben Sie einen Anfangsbestand von 215 Flaschen Mineralwaser. Es werden folgende Veran-
derungen festgestellt:

Entnahme Lieferung
Montag 35 Flaschen
Dienstag 21 Flaschen
Mittwoch 69 Flaschen 120 Flaschen
Donnerstag 41 Flaschen
Freitag 105 Flaschen 240 Flaschen
Samstag 210 Flaschen

Wie hoch ist Ihr Bestand am Sonntag zu Arbeitsbeginn?

4. Sie verkaufen einen Becher Kaffee zu 2,80 €. Die verwendeten Materialkosten betragen 0,35 € (netto)
pro Becher.

Mit welchem Kalkulationsfaktor ist gerechnet worden?

5. Ein Fass Bier (50 l) kostet im Einkauf 80,00 €. Sie kalkulieren mit einem Bruttoaufschlag von 400 % auf
den Wareneinstand.

a) Welchen Wareneinstand hat eine Glas Biera 0,3 1?
(Der Schankverlust ist nicht zu beachten.)
b) Welchen Kartenpreis miissen Sie mindestens fiir ein Glas Bier nehmen?

6. Nach einer Groflveranstaltung werden die Trinkgelder auf die Mitarbeiter nach folgendem Punkte-
schlissel verteilt:

Serviceleiter Thomas Ritter 6 Punkte
Mitarbeiter Belle Blinger 4 Punkte

Peter Kunst 4 Punkte
Aushilfe Grit Germann 2 Punkte

Wie viel Euro erhalt Belle Biinger, wenn 105,00 € Trinkgeld zu verteilen sind?

7. Der Jahresgewinn der Gaststatten KG betragt 26.200,00 €. Er wird nach folgendem Schlissel unter die
Gesellschafter verteilt:

» Der Komplementar A erhalt 50 % des Gewinns.
« Die Kommanditisten B und C bekommen jeweils 25 % des Gewinns.

Wie hoch ist der Anteil in Euro, den Kommanditist C erhalt?
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8. Sie kaufen fiir den Salatposten 60 Kopfe Lollo rosso ein. Ein Kopf kostet 0,70 €. Ab der Abnahme einer
Kiste (20 Kopfe) bekommen Sie 15 % Rabatt.
Wie hoch ist der Preis fiir den Einkauf?
9. Nach einem Grundrezept flir Kartoffelpliree bendtigen Sie flir 6 Portionen 150 ml frische Sahne.

Wie viel Liter Sahne benétigen Sie flir 22 Personen?

Ubung 2

1. Essind laut Kassenabschlag folgende Mengen Bier verkauft worden:

125 Glaser 20,21
248 Glaser a0,31
88 Glaser a0,51

Sie haben zum Ausschank 3 Fass Bier a 50 | vollstandig verbraucht.
a) Wieviel Liter Bier wurden ausgeschenkt?

b) Wie hoch war der Schankverlust in Litern?

c) Wie hoch war der Schankverlust in Prozent?

2. In Ihrem Betrieb findet ein Spargelessen fiir 28 Personen statt. Daflir hat der Kiichenchef 15,000 kg
Spargel eingekauft. Beim Schalen entsteht ein Verlust von 4,360 kg.

a) Wieviel Gramm geschélter Spargel bleibt pro Person fiir die Gaste tibrig?
b) Wie viel Prozent Schélverlust haben sich ergeben?

3. Sie verkaufen im Tagesdurchschnitt 150 Flaschen Bier. Zur Sicherheit haben Sie eine eiserne Reserve
(Mindestbestand) von 100 Flaschen im Lager festgelegt.

Wie hoch ist der Meldebestand, wenn Sie eine Lieferzeit von 2 Tagen haben?

4. Sie haben flr eine Veranstaltung mit dem Gastgeber vereinbart, dass er fiir das Menii 34,50 € und fiir
die Weinbegleitung 17,00 € pro Gast bezahlt.

Wie hoch ist die Gesamtrechnung, wenn 17 Gaste gekommen sind?

5. Sie haben fiir eine Veranstaltung die Weine ausgesucht. Flir den Trollinger trocken bezahlen Sie 6,00 €/0,75 |
im Einkauf.

a) Welchen Wareneinsatzpreis haben Sie fiir 0,2 | des Weines?

b) Wie hoch muss den Verkaufspreis fiir 0,2 | bei einem Bruttoaufschlag von 380 % mindestens sein?

c) Mitwelchem Kalkulationsfaktor ist fiir Flaschenwein gerechnet worden, wenn der Wein zu einem
Preis von 24,60 € fiir eine Flasche mit 0,75 | auf Ihrer Karte steht?

6. Am letzten Wochenende sind folgende Umsatze erzielt worden:
Freitag 6.542,60 €, Samstag 8.712,60 €, Sonntag 5.130,40 €

Wie hoch war der Durchschnittsumsatz pro Tag an diesem Wochenende?
7. Siehaben 7,560 kg parierten Schweineriicken bekommen und sollen daraus Steaks a 180 g schneiden.

Wie viele Steaks erhalten Sie aus dieser Menge Fleisch?

8. Sie haben fiir eine Sektbestellung folgende Angebote gleicher Qualitat vorliegen:

Angebot A 36 Flaschen fiir einen Gesamtnettopreis von 234,00 €
abziglich 15 % Rabatt
Angebot B 48 Flaschen fiir einen Gesamtnettopreis von 254,40 €

Welchen Preis verlangt der glinstigere Anbieter pro Flasche?
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