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Kalkulation ved gaestebetjening

1. Uddannelsesmalets sammenhaang til FKB og TAK

FKB

Arbegjdsmarkedsuddannel sen er udviklet til den Fadles Kompetencebeskrivelse, FKB nr. 2777
" Reception, servering og service”. FBK' en kan hentes pa www.uddannel sesadministration.dk
eller www.khru.dk

Uddannelsen har en varighed pa 1 dag.

Handlingsorienterede mal

Deltageren kan i forbindel se med gaestebetjening i café-, restaurant- og sel skabsforretninger
foretage kalkulation af forbrug og prissagning af drikkevarer. Deltageren kan pa baggrund af
kalkulation give tilbud pa selskaber og lave varebestilling til arrangementer. Deltageren kan afregne
med gaesten med forskellige former for betalingsmidler, herunder valuta, samt opstille ssmple
tjenerregnskaber.

TAK
Kalkulation er en kompetence, som anvendes i forbindel se med flere funktioner, som er relateret til
tjeneromradet. Tilharende arbejdsmarkedsrelevante kompetencer (TAK):

" Service ved bestilling og servering”, Menu- og drikkevaresammensagning, Intern kommunikation
og samarbejde omkring servering”, ” Gaestebetjening ved servering” og " bararbejde”.

Arbegdsfunktioner

Uddannelsen er relevant for medarbejdere i jobfunktionen ufaglaat/faglaat tjener/sel skabstjener,
hvor kompetencer i kalkulation er blandt arbejdsfunktionerne - fx pa hoteller, kroer, konference-
centre, restauranter, caféer m.fl.

2. | déer til tilrettelssggelse

Kalkulation har flereformal
For virksomhedens gjer er formalet med at kalkulere at beregne |gnsomheden af sine investeringer.
Ejeren (bogholderen) beregner omkostningerne ved at fremstille og sedge varerne.

K gkkenets formal med at kalkulere er at beregne, hvor mange ravarer inkl. Svind, der anvendestil
at fremstille maden, og hvad varerne kan kabes for.

Tjenerens formdl er at beregne, hvad vin og menuerne skal sadges for. Fx at kunne udregne hvor

mange flasker vin, @l osv., der skal bestilles hjem til et selskab, samt tjenerens egen lan, hvis
han/hun er provisionsafl gnnet.

Side2 af 6


http://www.uddannelsesadministration.dk/
http://www.khru.dk/

Kowen, HoeL, RESTAURANT, )
Bager, KoNDITOR & 5
I NSPIRATIONSMATERIALE KHDBEWCHEN )

Kalkulation ved gaestebetjening

Gennem teoretisk undervisning og praktiske gvelser traanes deltagere i at foretage kalkulation, som
de anvender konkret i hverdagen.

| déer til teoretisk oplaeg
| den teoretiske undervisning vil f@lgende emner vaae relevante:

- momsudregning

- ac. udregningi drinks

- simpelt tjenerregnskab

- faste og variable omkostninger

- pris- og bestillingsudregning

- opsaning af kereseddel til selskab

Farst gennemgas lidt om mal og vaegt, efterfulgt af et oplasg om udregning i menu- og vinpriser til
et selskab. Der tages udgangspunkt i deltagernes selskabskort og erfaring fra branchen.

| déer praktiske gvelser
Deltagerne far stillet opgaver, som de kan |ase enkeltvis og/eller i grupper, sa de far helheden og
pvelsei udregninger |gbende.

| denne form for undervisning far de kendskab til kalkulation og muligheden for selvstaandigt at
preve det af. Nar det kommer til gruppearbejde har de faet en del viden, som dei fadlesskab skal
bygge videre pa.

Afslutningsvis kan deltagerne fx fatil opgave at udregne en pris pa en given menu ved en given
anledning - for derefter at kunne lave en bestillingsliste pa drikkevarer til selskabet.

EKSEMPLER OQ INSPIRATION

Ingen vare kan sadges dyrere end gaesten er villig til at betale!
Alle ansatte i virksomheden er ansvarlige for at kunden/gaesten er glad og tilfreds!

Taank engang hvor galt det kan g&

» Hvisassistenten bruger 7 gram kaffe i stedet for 5 gram til hver espresso, og cafeen sadger
ca. 400 kopper om dagen.

Hvis reservetjeneren kun skaanker 90 glas fadal af hver fustage i stedet for 100.

Hvis eleven i hospital skakkenet giver hver patient 200 gram jordbeer patallerkenen, i stedet
for 150 gram, og du er en af de patienter, der skal have sidst (og du elsker jordbae).

Hvis kokken skagrer beffer pa 250 gram stykket i stedet for de 180 gram, som der stod i
opskriften, og han arbegder i et bafhus, som sadger 2000 bagffer om ugen.

Eller jomfruen som hver dag smgrer 1200 handmadder og skaerer palagget pa tykkelse 2
fremfor 1,5.

YV V VYYVY

Moms

Momsen er en afgift/skat, som alle handlende skal betale til staten. Ordet moms er en forkortel se af

mer vaa diomsaetni ngsafgift, som enhver vare forgges med ved produktion, forarbejdning og
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videresalg. For tiden er momssatsen fastsat til 25 % af en vares nettosalgspris. Der skal ogsa betales
moms af arbejdsindsatser, sa derfor skal der ogsa betales moms af tjenerens [an.

Eksempel
En flaske husets vin ssdges for

Moms— 25 % af 100 kr.
Vinkortprisen (bruttoprisen)

Vi har laat, at procent betyder hundrededele. Nu skal man beregne, hvor stor en del momsen udger

100 kr.
25kr.
125 kr.

af bruttosal gsprisen.
Aktivitetsbeskrivel se:
Omsagning pr. stol = Omsagning
Antal stole
Omsagning pr. = Omsagning
dag/uge/méaned Dage, uger eller maneder
Omsagning pr. m2 = Omsaning
Antal m2 i restauranten
Omsadning pr. ansat = Omsagning
Antal ansatte
Omsagning pr. gaest = Omsagning
Antal gesster
Gaest pr. ansat = Antal gasster
Antal ansatte
Opgaver

Omregn falgende mal til liter (L.)

1hl. = L.

4dl. = L.
55cl. = L.

20 ml. = L
Omregn felgende til kilogram (kg.)
345¢g = kg.
0,359 = kg.

659 = kg.
1235mg = kg.

Alkohal (Alc.) udregning

En tjener bliver ofte spurt om, hvor stagk en drink er. Derfor er det vigtigt at vide, hvordan det udregnes.

Eksempel pa opgave:

En Singapore Gin Sling cocktail bestar af 3 cl itronsaft, 3 cl dry gin (40 % alc), 1cl Cherry Heering
(% ac.) og 6 cl soda. Hvad er gennemsnitprocenten Vol.? Falgende udregningsmodel kan benyttes:
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3x0 =0

3x40 =120

1x2 =25

6x0 =0

Alc.erligmed0+120+25+0 =145 %.
Mangdeerligmed3+3+1+6 =13l

Udregning: 145 = 11,15 % alc. i en Singapore Gin Sling.

13

Variable og faste omkostninger

Variable omkostninger er omkostninger, hvis starrelse er betinget af salgets starrel se og sammen-
haang. Varer som fx mad og vin fglger omsagningen. Jo starre salg jo flere varer skal vi bruge og
omvendt.

Faste omkostninger er omkostninger (der ligger fast), hvis sterrelse ikke er direkte afhaangig af
salgets starrel se og sammensagtning. Fx faste lanninger og huslgen. Stram til restauranten, som kan
variere, er en fast omkostning, da der altid vil vaare brug for lys og stram.

Et budget viser de gkonomiske forventninger, en restaurant har til fremtiden. Dette er med til at give
et overblik over, hvor mange varer der skal kabes, og hvor meget personale man skal have ansat/i
aktivitet i en given periode.

Regnskab

Omsadning:

- moms 25 %
- betjening 13,1 %
- ferie penge af betjeningen

Nettosal gspris:

- ravare (kostpris)

Dagkningsbidraget: (DB)

- dle de faste omkostninger

Resultat fer skat og afskrivninger

Valutaudregning
Danske restauranter er meget afhaangige af turister bade fra Danmark og udlandet. Da udenlandske turister
laagger en del valutai danske restauranter, er det vigtigt at kunne kende forskellen pa salgs- og kabsval uta.

Valuta Forkortelse Kurs
Euro EUR

USdollar usb

Britiske pund GBR

Norske kroner NOK

Svenske Kroner SEK
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Ser man pa andre betalingsmidler kan naavnes (udenlandske) kreditkort Diners Club, American Express m.fl.
Disse kort koster restauranten penge (gebyr), ndr geesten betaler med dem.

Udregning af priser og varebestilling

Den optimale salgspris er den pris, der i en kommende periode giver restauranten det starste dagkningsbidrag.
| dette skal der tages hgjde for gaestens behov og radighedshel gb, og hvad konkurrenterne tager for den
samme service. Her er det en god idé at bruge et regneark pa computeren eller et forkal kulationsskema. Nar
man ser pd, hvor mange flasker vin, @, spiritus og vand, der skal bestilles hjem til et selskab, kikker man
forst pa antallet af personer, derefter hvilken anledning, der er tale om. Herefter kan man sadtte det op i et
internt kereseddel .

3. Afholdelsesfor mer

Undervisningen kan med fordel tilrettel ssgges som en kombination af teori og praktiske gvelser,
som vil give deltageren mulighed for at blive bedre til at modtage sel skabsordre og udregne simple
regnskaber. Ved at inddrage erfaringer fra deltagerens hverdag vil give mulighed for at tilgodese
deltagernes forskellige forudsagninger.
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