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Korrekte Preiskalkulation: Speisen & Getranke

Kalkulieren statt spekulieren:

So sichern Sie lhre Preise und Gewinne - trotz politischer Unsicherheit. Die smarte F&B-Kalkulation sollte wesentlicher Bestandteil
der Wirtschaftlichkeit Ihres Unternehmens sein - fir mehr Gewinn und eine langfristige positive Entwicklung!

Die zeitgemaRe Kalkulation von Speisen, Getranke, Buffets und Menus wird Ihnen anhand vieler Praxisbeispiele nahergebracht. Sie
werden darin geschult, das Preisgeflige im Blick zu behalten. So kénnen Sie zuklnftig Ihre F&B-Kalkulation zeitsparend und
marktgerecht durchfihren und far mehr Profit sorgen!

AUCH ALS INHOUSE SCHULUNG BUCHBAR

Beschreibung des Seminars

Verkaufspreise von Speisen und Menis werden heutzutage noch oft aus dem "Bauchgefihl" festgelegt: Wareneinsatz plus einen
Aufschlag von 300% oder Kalkulationsfaktor 4, da dieser "schon immer verwendet wird" (Aufschlagskalkulation).

Wichtig sind nun handfeste Zahlen, Daten und Fakten. Welche Kosten verbergen sich hinter dem Gemeinkostenzuschlag und wie
wird dieser Uberhaupt ermittelt? Wie wird das Speisenangebot rechnerisch richtig kalkuliert?

Durch den Einsatz des UMA-Warenwirtschaftsprogramms mit allen Kalkulationsvarianten wird Ilhnen ermaéglicht, kinftig lhre F&B-
Kalkulation zeitsparend durchzuflihren und wirklich eine marktgerechte Kalkulation zu erzielen, um in allen Bereichen fur ein wenig
mehr Profit zu sorgen. Durch "ein wenig mehr" in allen Bereichen schaffen Sie eine positive, langfristig gesunde Entwicklung fur
das gesamte Unternehmen.

Ebenso wichtig: wie Sie eventuelle Preiserhdhungen lhren Gasten kommunizieren! Letztendlich sind es nur zufriedene Gaste, die
wiederkommen.

Freuen Sie sich auf:

¢ interaktiven Erfahrungsaustausch

» das kostenlose UMA-Kalkulationstool

» kostenlose Arbeitsmaterialien und Leitfaden
¢ viele Praxistipps und Rechenbeispiele

e zusatzliches Handout

Zielgruppe:

Das Webinar ,Korrekte Preiskalkulation fur Speisen & Getranke” richtet sich an alle Unternehmer, Geschaftsfihrer und Direktoren
sowie F&B-Manger und Kéche in der Hotellerie und Gastronomie.

Ebenso bietet dieses Webinar Beratern und Coaches die Mdglichkeit, Neues zu erlernen, um die Betriebe auf ein neues Level zu
hieven.

e Direktoren, Geschaftsfiihrer und Unternehmer von Hotels und Restaurants
¢ F&B Manager, Kdche

e Berater und Trainer flr Hoteliers und Gastronomen

Inhalte: siehe AGENDA


https://www.uma-hoga-akademie.com/de/hoga-webinar/kalkulation-preise-speisen-hotellerie-gastronomie

Weitere Informationen zur Referentin Brunhilde Fischer

Seminar - Agenda fur das Seminar

Inhalte:

e Erlése und Kosten in der Gastronomie

o Wichtigkeit der Kalkulation

» Kalkulationsvarianten

« Vorstellen und Arbeiten mit dem Kalkulationstool
o Kommunikation der Preise an lhre Gaste

Das Webinar wird via Zoom durchgefiihrt. Um Hintergrundgerausche zu vermeiden, sollte Ihr Mikro
stummgeschaltet sein. Bei Fragen kénnen Sie es jederzeit gerne aktivieren. Entscheiden Sie zudem selbst, ob Sie
Ihren Bildschirm freigeben, damit alle Teilnehmer Sie sehen dirfen. Bei Bedarf konnen Sie lhren Namen nach dem
Einloggen umbenennen!

Wahrend des Webinars besteht die Moglichkeit zum Austausch unter Kollegen und mit der Referentin. Zum
Abschluss folgt eine Feedback- und Fragerunde!

Ein Handout der Prasentation (pdf) erhalten Sie im Nachgang per Mail!


https://www.uma-hoga-akademie.com/de/referenten/brunhilde-fischer

