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Fachausschuss für Groß- und Betriebsverpflegung, Catering, Systemgastronomie

Kostenstellen „Speisenversorgung“ in den verschiedensten GV- Küchen

Grundwissen der Kosten- und Leistungsrechnung in der GV

Zwecke der Kosten- und Leistungsrechnung

Preiskalkulation und Preisbeurteilung


-Verkaufspreise für die erzeugten Produkte


-Einkaufspreise für zu beschaffende Einsatzstoffe


-Verrechnungspreise für interne Leistungen

Kontrolle der Wirtschaftlichkeit


-ausgewählter Kostenarten und Kostenstruktur


-ausgewählter Kostenstellen (Abteilungen, Verantwortungsbereiche)

Entscheidungsbasis für Verfahrensvergleiche

Erfolgsermittlung und Bestandsbewertung


-kurzfristige Erfolgsrechnung (G und V- Rechnung – nur 1 x pro Jahr)


-Bewertung der Herstellungskosten eigener Erzeugnisse

Aufbau der Kostenrechnung

Die Kostenrechnung gliedert sich in drei aufeinanderfolgende Stufen. Die

Kostenartenrechnung dient der Erfassung und Systematisierung aller Kostenarten einer

Großküche. Die Kostenstellenrechnung ermittelt die Kosten nach dem Ort der 

Kostenentstehung. Die Kostenträgerrechnung dagegen ermittelt die Kosten für jedes

Kalkulationsobjekt (z.B. den Beköstigungstag – wer soll die Kosten tragen)

	I
	II
	III

	Kostenartenrechnung

Welche Kosten sind

angefallen?


	Kostenstellenrechnung

Wo sind die Kosten

angefallen?


	Kostenträgerrechnung

Wofür, d. h. für welche

Produktarten innerhalb einer

Abrechnungsperiode sind die

Kosten angefallen?


Der Kostenbegriff

Wo etwas geschaffen und produziert wird, da werden Güter und Dienstleistungen verbraucht.

Wenn dabei folgende drei Bedingungen erfüllt sind, bezeichnet man diesen Verbrauch als  Kosten.


Es muss ein Güterverbrauch vorliegen: Sachgüter, Dienstleistungen, Rechte, Geld,


Darlehenswerte


Der Güterverbrauch muss leistungsbezogen sein: heißt jeder Güterverbrauch, der zum

Zwecke der Erstellung und Verwertung betrieblicher Leistungen und zur Aufrechterhaltung


der Betriebsbereitschaft anfällt. (Sachzielbezogenheit). Alles andere ist betriebsfremder


Aufwand (z. B. die Spende des Inhabers an einen Fußballverein)


Der Güterverbrauch muss bewertet werden: heißt in Geldgröße ausgedrückt werden

Kostenarten / Kostenstruktur in der GV

Die Kostenartenrechnung dient der systematischen Erfassung aller anfallenden Kosten einer

Periode, die bei einer Erstellung und Abgabe der Verpflegungsleistungen entstehen.

Die folgende Abbildung unterscheidet die Kostenarten


-Lebensmittel,


-Personal (Lohn- und Lohnnebenkosten)


-Sachmittel (Wäsche, Bürobedarf, Reinigungsmittel, Besteck- und Porzellanersatz, etc.),


-Gemeinkosten (Energie, Wasser, Entsorgung, Versicherungen, Reparaturen, etc.),


-kalkulatorische Kosten (Abschreibung, kalk. Miete, kalk. Unternehmerlohn, etc.)

und stellt annähernd die Relation der verschiedenen Kostenarten an den Gesamtkosten der

Klinik- und Heimgastronomie dar. Es soll ausdrücklich darauf hingewiesen werden, dass

diese Größen nur Näherungswerte darstellen, von denen die tatsächlichen Relationen

einzelner Kliniken und Heime stark abweichen können.
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Abbildung: Gesamtkostenstruktur der Klinik- und Heimverpflegung

Dabei übernimmt die Kostenart Lebensmittel (die Schlüsselgröße der Vergangenheit!) nur

etwa einen Anteil von 25-30 % der Gesamtkosten. Etwa 4,50 €  plus/minus 1,- €  ist die

gängige Bandbreite in der Branche für 3-4 Mahlzeiten. Die Personalkosten hingegen 

belaufen sich in der Regel auf etwa 50 %. In konkreten Zahlen bedeutet das: 7,50 €

plus/ minus 2,50 €. Gemeinsam mit den Sachmitteln umfassen diese Primärkosten meist

mehr als 80 % der Gesamtkosten in der Klinik- und Heimverpflegung. Diese Primärkosten

werden in der Regel auch als Vergleichsgröße zu Angeboten externer Dienstleister

herangezogen. Die verbleibenden Kostenarten, die sich in der Praxis, im Vergleich zu den

primären Kosten, nur sehr schwer ermitteln lassen, beanspruchen mit ca. 15- 20 % einen

geringen Kostenanteil. In absoluten Zahlen bewegt er sich um die Größe 2,- €

plus/ minus 0,50 €. Die Gesamtkosten für eine Tagesverpflegung in der Branche bewegen

sich etwa zwischen 11,50 € bis 14,- €. Dass es eine solche Schwankungsbreite gibt, lässt

sich durch den Einfluss verschiedener Bestimmungsgrößen erklären, wie z. B. den Umfang

und die Vielfalt des gastronomischen Angebotes, den Mitarbeitereinsatz, die Küchentechnik,

u.v.m.

Kalkulatorische Kosten

Hierbei handelt es um Kosten, denen in der Finanzbuchhaltung kein Aufwand

gegenübersteht, also auch keine Zahlungsvorgänge vorkommen – die aber dennoch für eine

genaue Kalkulation in der Betriebsbuchhaltung erfasst werden müssen.

Beispiel: Kalkulatorischer Unternehmerlohn („gedachter“ Lohn für den selbstständigen Gastwirt), kalkulatorische Zinsen („errechnete“ Zinsen für das eingebrachte Kapital des Unternehmers), kalkulatorische Miete („gedachte“ Miete für die eigene Gastwirtschaft)

Gliederung von Kostenarten

Kostenarten können nach diversen Kriterien gegliedert werden. Für die Praxis von

besonderer Relevanz sind die beiden Unterscheidungen in


-fixe und variable Kosten


-Einzel- und Gemeinkosten

Variable Kosten

Variable Kosten sind leistungsabhängige Kosten. Sie verhalten sich proportional zur

Ausbringungsmenge, d. h. mit steigender Produktion steigen die variablen Kosten.

Beispiele aus der Küche: Lebensmittelkosten, Energiekosten, Wasserkosten






Abbildung: Verlauf der variablen Kosten

Fixe Kosten

Fixe Kosten sind leistungsabhängig. Ihre Höhe wird durch Schwankungen in der

Ausbringungsmenge nicht verändert. Sie werden auch Kosten der Betriebsbereitschaft

genannt, denn sie entstehen immer, auch wenn nichts produziert oder hergestellt wird.

Beispiele: Versicherungen, Raumkosten, Personalkosten für Vollzeitkräfte







Abbildung: Fixkostenverlauf

Sprungfixe Kosten

Sprungfixe Kosten entstehen an der Kapazitätsgrenze eines Betriebes, wenn die Kapazität

erweitert werden soll; für die Erweiterung der Kapazitäten fallen zusätzliche fixe Kosten an.

Beispiel: Neueinstellung eines Mitarbeiters, Beschaffungskosten für Kombidämpfer





Abbildung: Kostenverlauf sprungfixe Kosten

Beispiele für fixe und variable Kosten

	Fixe Kosten
	Variable Kosten

	Raumkosten

Abschreibungen

Energiekosten (Grundgebühr)

Personalkosten (Stammpersonal)

Verwaltungskosten

Lagerkosten

Kalkulatorische Kosten

Zinsen
	Lebensmittelkosten

Energiekosten (Arbeitstarif, verbrauchte kwh)

Wasserkosten

Entsorgungskosten

Personalkosten (zusätzliche Aushilfen)




Gesamtkosten

Gesamtkosten = fixe und variable Kosten







Abbildung: Gesamtkostenverlauf

Stückkosten

Formel:
Stückkosten   =
Gesamtkosten


   Stückzahl

Die Stückkosten sinken mit wachsender Menge der produzierten Güter (Menüs,

Komponenten, weil der Anteil der fixen Kosten je produziertem Gut mit steigender Menge

geringer wird, während die variablen Stückkosten unabhängig von der Menge immer gleich

groß sind.

Einzelkosten

Einzelkosten sind solche Kosten, die den einzelnen Endprodukteinheiten (Beköstigungstag,

Menü, Komponenten, Auftrag) auf Grund genauer Aufzeichnung zugerechnet werden

können.

Gemeinkosten

Gemeinkosten sind solche Kosten, die nicht unmittelbar für das einzelne Erzeugnis (allg.

Kalkulationsobjekt) anfallen. Sie betreffen vielmehr eine Gesamtheit von Erzeugnissen,

Aufträge oder gar den ganzen Betrieb. Sie werden mittelbar (über Schlüssel) zugeordnet.

Kostenträger

Kostenträger sind jene betrieblichen Leistungen, welche den Güter- und 

Dienstleistungsverzehr ausgelöst haben und demzufolge auch die Kosten „tragen“ sollen.

Welche Leistungen als eigenständige Kostenträger behandelt werden, hängt von den

individuellen Betriebsstrukturen und den jeweiligen Informationsbedürfnissen ab (z.B.

Beköstigungstage, Mahlzeit, Komponente).

Kostenträgerrechnung

Die Kostenträgerrechnung ermittelt/kalkuliert die für die Erstellung einer einzelnen

Leistungseinheit (Menü, Komponenten, Beköstigungstag) angefallenen Kosten. Daraus

Ergeben sich die wichtigsten Aufgaben der Kostenträgerrechnung:


-Ermittlung von Angebotspreisen


-Ermittlung von kurz- und langfristigen Preisuntergrenzen


-Ermittlung von Kosteninformationen zur Bestandsbewertung eigener Produktion

Eine weitere wichtige Aufgabe der Kostenträgerrechnung ist die Ermittlung von Daten zur

kurzfristigen Erfolgsrechnung. Die Gegenüberstellung von Kosten und Erlösen führt zum

Betriebserfolg bzw. zum wirtschaftlichen Erfolg einzelner Aufträge, Projekte, Produktarten.

Dabei unterscheidet man zwischen Teilkostenrechnung (Stichwort: Deckungsbeitrag) und

Vollkostenrechnung (Stichwort: Zuschlagskalkulation).

Kostenstellen

Kostenstellen sind Teilbereiche des GV- Betriebes (z.B. Funktionalbereiche, wie Cafeteria,

Spülküche, einzelne Arbeitsplätze oder auch Automaten, etc.), für die die von ihnen jeweils

verursachten Kosten erfasst, ggf. auch geplant und kontrolliert werden.

Kostenstellenrechnung

Die Kostenstellenrechnung ermittelt, in welchen Kostenstellen welche Kostenarten in welcher

Höhe entstanden sind. Sie greift auf die Ergebnisse der Kostenartenrechnung zurück und gibt

wesentliche Ergebnisse ihrerseits an die Kostenträgerrechnung weiter. Sie verknüpft somit

die Kostenarten- mit der Kostenträgerrechnung. Ein bekanntes Instrumentarium zur

Durchführung der Kostenstellenrechnung ist der Betriebsabrechnungsbogen (BAB).

Betriebsabrechnungsbogen (BAB) für die Klinik- und Heimgastronomie

Folie BAB auflegen

	 
	 
	 
	 
	 
	Kostenstellen

	BAB Abteilung Hausgastronomie
	 
	     Vorkostenstellen
	 

	 
	 
	Gesamt
	Speisenproduktion
	Verteilung
	Spülküche
	
Krankenhaus



	 
	Gewichtung
	 
	 
	 
	 
	 

	Anzahl Frühstück
	25%
	124800
	 
	 
	 
	76650

	Anzahl Mittag
	40%
	149650
	 
	 
	 
	76650

	Anzahl Abend
	35%
	105800
	
	
	
	76650

	Beköstigungstage
	128090
	128090
	83950
	95240
	76650

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Kostenarten
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Personalkosten
	 
	1.365.000 DM
	609.000 DM
	220.000 DM
	420.000 DM
	 

	Lebensmittelkosten
	1.145.000 DM
	1.130.000 DM
	 
	 
	10.000 DM

	Sachkosten
	 
	74.500 DM
	48.000 DM
	10.000 DM
	10.000 DM
	 

	Instandhaltung/Wartung
	4.700 DM
	3.000 DM
	 
	600 DM
	 

	Kraftstoffe/Energie
	 
	67.500 DM
	64.000 DM
	 
	 
	 

	Abschreibung
	 
	88.400 DM
	70.000 DM
	1.400 DM
	9.000 DM
	 

	...
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Summen
	 
	2.745.100 DM
	1.924.000 DM
	231.400 DM
	439.600 DM
	10.000 DM

	 
	 
	 
	 


	(2,76 DM)
	(4,62 DM)
	 

	Umlage Produktionsküche
	 
	 
	 
	 
	1.151.336 DM

	Umlage Spülküche
	 
	 
	 
	 
	353.794 DM

	Umlage Verteilung
	 
	 
	 
	 
	211.278 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	Kosten je Endkostenstelle        
	1.726.408 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Kostenträger
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Selbstkosten/Beköstigungstag
	 
	 
	 
	22,52 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	Frühstück
	5,63 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	Mittag
	9,01 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	Abend
	7,88 DM

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Wareneinsatzkosten Lebensmittel
	 
	 
	 
	8,95 DM

	Selbstkostenzuschlag auf den Wareneinsatz Lebensmittel
	 
	 
	151,6%


Produktivität

Als Produktivität wird das Maß für die mengenmäßige Ergiebigkeit der im GV- Betrieb

eingesetzten Produktionsfaktoren bezeichnet. Dabei sind die zu verrechnenden Messgrößen

sowohl auf den einsatz- als auch auf der Ausbringungsseite so verschieden, dass sie sich nicht

einfach addieren lassen. Deshalb muss man vielfach sog. Teilproduktivitäten bilden, die sich

auf einzelne Bereiche beziehen. Im Vordergrund stehen dabei meist Kennzahlen zur

Darstellung der Arbeitsproduktivität, die sich wie folgt definieren lässt:

Arbeitsproduktivität =
Ausbringungsmenge der Produktion

           Arbeitskräfteeinsatz

Beispiel:

Arbeitsproduktivität

der Vollverpflegung =
252 Beköstigungstage    =    16,5 Beköstigungstage je Vollkraft


     15,3 Vollkräfte

Arbeitsproduktivität

der Schnitzelproduktion =
550 Schnitzel
=    275 Schnitzel je Stunde


   2 Stunden

Ein erhebliches Problem bei der Darstellung von Produktivitätskennzahlen, insbesondere

wenn sie zu Vergleichzwecken unterschiedlicher GV- Betriebe herangezogen werden, ist,

dass qualitative Leistungsmerkmale dabei unberücksichtigt bleiben. So bedeutet etwa ein

Gespräch mit dem Patienten oder Heimbewohner über das Gastronomieangebot zwar eine

Verbesserung der Qualität, aber für die nüchterne Produktivitätskennzahl eine 

Leistungsminderung, denn der zusätzliche Zeitaufwand für die Beratung wirkt sich

produktivitätsmindernd aus.

Wirtschaftlichkeit

Während die Produktivität die mengenmäßige Ergiebigkeit eines Betriebsprozesses darstellt,

benennt die Wirtschaftlichkeit die wertmäßige (in Geldgrößen ausgedrückte) Ergiebigkeit des

Betriebes.

Das Ausmaß der erzielten wertmäßigen Wirtschaftlichkeit wird in Wirtschaftlichkeitskenn-

zahlen ausgedrückt.

Formel:

Wirtschaftlichkeit (%) =
Leistungswert x 100 %


  Kosten

Beispiel:

Erlös (3300Mittagessen x 3,- €):
9.900,00 €

Gesamtkosten
       20.196,03 €

Wirtschaftlichkeitsgrad =
        9.900,00 € x 100 %
= 49,02 %


            20.196,03 €

D.h., die Preise für das Mittagessen decken bei weitem nicht die gesamten Kosten der

Verpflegungserstellung. Der Träger des GV- Betriebes subventioniert die Mahlzeit mit 49 %.
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