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B05 Teamarbeit von Lehrer/innen
Projektaufgabe zur Kalkulation eines Buffets für 100 Personen 
 
Das Projekt wurde in Kooperation des Zweiges Tourismus (Event Choice, TOUR-Praxis) und UNCO in der III. HAK durchgeführt - Konkret geht es um die Vorbereitung und spätere Durchführung der Verpflegung der Gäste bei der Maturantenverabschiedung am 8. Juni 2026.

Im Wintersemester wurden die Grundlagen im Bereich Kostenrechnung im Gegenstand UNCO erarbeitet. Bereits zu Beginn des Jahres 2026 wurden in den Stunden Praxis Stunden Rezepte ausprobiert und Daten gesammelt.  
Die nachfolgende Aufgabenstellung diente der Konkretisierung der Planung und Verknüpfung der einzelnen Bereiche.  
Aufgabenstellung
Kalkuliere und plane möglichst genau ein Gericht bzw. Speisenangebot für ein Buffet mit 100 Personen. Der Fokus soll dabei auf den Personalkosten sowie dem Wareneinsatz liegen. Fixkosten wie Betriebsstätte, Strom usw. können vernachlässigt werden. 
Erstelle zudem einen Ablaufplan für die Durchführung des Projekts. 
Kalkulation 
Personalkosten 
Ziel ist eine möglichst genaue Kalkulation der Personalkosten für das Buffet. Beachte dabei folgende Punkte: 
· Welcher Kollektivvertrag kommt zur Anwendung? 
· Welche Verwendungsgruppen gibt es? 
· In welche Verwendungsgruppen fällt die jeweilige Tätigkeit? 
· Wie hoch sind die Stundensätze inklusive Urlaubsgeld, 13./14. Gehalt usw.? 
· Wie viel Zeit wird für die Umsetzung benötigt? 
Dabei ist zu unterscheiden: 
· Welche Komponenten bei der Produktion der Speisen sind variabel, wie z. B. das Schneiden und Belegen von Brötchen? 
· Welche Komponenten in der Arbeitszeitkalkulation haben einen fixen Zeitsockel, wie z. B. das Aufbauen und Reinigen einer Fritteuse? 
Die Grundlage für die Kalkulation ist das Probekochen deiner Speise. Zeichne dabei genau auf, wie lange du für welchen Arbeitsschritt benötigst und wie hoch der Output ist. 
Anhand dieser Daten kannst du dann den Gesamtzeitbedarf berechnen: 
Fixzeitsockel + Stückzeit × Stückzahl 
für 100 Personen kalkulieren. 
Anhand der Stundensätze und des Gesamtzeitbedarfs kannst du anschließend die Personalkosten errechnen. 
 
Wareneinsatz 
Ziel ist es, den Wareneinsatz für das Buffet möglichst genau zu kalkulieren. Achte dabei auf folgende Punkte: 
· Wie viel wiegt eine Portionsgröße? 
· Was kosten die Zutaten? (Recherchiere dazu im Internet.) 
· Wie hoch ist der Qualitätsunterschied zwischen günstiger und teurer Ware? 
· Sind alle Zutaten variabel in Bezug auf die produzierte Stückzahl? (z. B. Frittierfett) 
· Wo entsteht Schwund? 
Beispiele für Schwund: 
· Schälen von Gemüse 
· Braten von Fleisch 
· Verdampfen von Suppe 
· Abschnitte 
· Verluste bei der Produktion der Speise 
Die Basis deiner Kalkulation sollte daher ebenfalls das Probekochen sein. Dokumentiere genau: 
· Wie viele Portionen konntest du mit dem Rezept am Ende produzieren? 
· Was haben die Waren für das Probekochen gekostet? 
· Kann man durch Skalierung oder das Teilen von Ressourcen Kosten sparen? 
(Nicht jeder muss eine eigene Packung Salz kaufen!) 
Ablaufplanung 
Das Buffet für 100 Personen findet an einem Montagabend statt. Da am Wochenende nicht gearbeitet wird, muss so viel wie möglich im Voraus vorbereitet werden. Plane den Ablauf so, dass dein Teil des Buffets zum Start der Veranstaltung fertig ist. 
Achte außerdem auf eine ansprechende Präsentation der Produkte. 
Zeiteinteilung 
Überlege dir, welche Teile der Speise du gut vorbereiten kannst. 
Beispiel: Brownies können bereits eine Woche vorher produziert und eingefroren werden. Einen Salat hingegen kannst du nur frisch am Tag der Veranstaltung zubereiten. 
Erstelle einen Zeitplan, in welcher Kocheinheit du Vorbereitungen durchführen kannst und wie viel Zeit du am Tag der Veranstaltung für das Fertigstellen des Buffets benötigst. 
 
Ressourcenplanung 
Erstelle eine Einkaufsliste für die Produktion deiner Speisen. Beachte dabei, ob genügend Lagerkapazitäten vorhanden sind (z. B. Tiefkühler). 
Überlege dir außerdem, wann du welche Produktionsmittel und sonstigen Ressourcen brauchst und ob diese verfügbar sind. Vielleicht benötigt jemand zur gleichen Zeit wie du die Küchenmaschine. 
Zu beachten: 
· Welche Küchengeräte brauche ich an welchem Tag? 
· Wie lagere ich Zwischen- und Endprodukte? 
· Wie präsentiere ich die Ware? 
 
Nachbearbeitung/ Feedback
In Einheiten nach der Veranstaltung liefert eine SOLL-IST Vergleich und eine Abweichungsanalyse wertvolle Informationen für folgende Veranstaltungen. 
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