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Vorwort

Hauswirtschaft ist eine Dienstleistung, die sich langst nicht mehr auf Privat- oder GroBhaus-
halte beschriankt. Vielmehr entwickelt sie sich zu einem Dienstleistungssektor mit einer wach-
senden Nachfrage. Hauswirtschaftliche Dienstleistungen stellen in einer Vielzahl wirtschaft-
licher Bereiche die Basis fiir neue Geschiftsmodelle dar. Dies gilt fiir den Bereich des Hotel- und
Gaststéittengewerbes und dartiber hinaus fiir die Versorgungsbereiche bestehender und neuer
Zielgruppen. Im Zuge des Strukturwandels wuchs z.B. die Zahl der Singlehaushalte nahezu in
gleichem MaBe wie die Zahl dlterer Menschen, die auf hauswirtschaftliche Versorgung ange-
wiesen sind. Dies sind Geschiftsfelder, die Kenntnis und Professionalitit in der Hauswirtschaft
voraussetzen.

Fiir die Datensammlung wurden in Zusammenarbeit mit ausgewihlten Praxisbetrieben
Daten zur Kalkulation von Kosten und Arbeitszeiten hauswirtschaftlicher Dienstleistungen
erstellt. Die erforderlichen Investitionen zur Bereitstellung der Dienstleistungen standen bei der
Erhebung der Daten ebenso im Fokus. Diese Datensammlung erméglicht, die Wirtschaftlichkeit
einer Dienstleistung zu kalkulieren und deren Nachkalkulation zu erméglichen.

Die Datensammlung Hauswirtschaft ist gleichermaBen fiir die Lehre, den Einsatz in der
Praxis und die Unternehmensplanung unentbehrlich.

Die Datenerhebung wire ohne das von Bund und Lindern geforderte Arbeitsprogramm
,Kalkulationsunterlagen“ nicht denkbar. Die hieraus finanzierten Projekte ermdglichen es uns,
die Datengrundlage aktuell zu halten und neueste Entwicklungen aufzugreifen. Wir danken
dem Bund und den Liandern fiir diese Unterstiitzung. Unser besonderer Dank geht dartiber
hinaus an die Autorinnen dieser Datensammlung, denen es gelungen ist, den umfassenden
Dienstleistungsbereich Hauswirtschaft transparent und kalkulierbar zu machen..

Kuratorium fiir Technik und Bauwesen
in der Landwirtschaft e.V. (KTBL)

DRr. HEINRICH DE BAEY-ERNSTEN
Hauptgeschéftsfiihrer
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P. WEINBERGER-MIILLER, E. Loock, G. ENDERLE

Tab. 3.2: Anschaffungspreise von Gerdten und Maschinen fiir die Verpflegung gréBerer Personengrup-

pen

Dienstleistung Verpflegung

Gerdte und Maschinen

Anschaffungspreise [€]

Gerate und Maschinen

Anschaffungspreise [€]

von bis
GERATE UND MASCHINEN zZUM ScHNEIDEN, RUHREN, WIEGEN
Zum Schneiden
Aufschnittmaschine, Gewerbebereich 350 9.000
Brotschneidemaschine, Edelstahl, 130 W 100 150
Dosendffner, Edelstahl 70 100
Fleischwolf, kompakt 80 kg/h 150 800
Fleischwolf, Edelstahl, B: 580 mm, T: 250 mm, H: 380 mm 970 1.150
Gemiseschneidmaschine, kompakt mit 8 Scheiben 800 1.700
Kartoffelschdlmaschine, Edelstahl, 155 | 1.800 2.400
Schneidbrett, 20 mm dick, Kunststoff, mit Saftrille 10 40
Zum Riihren
Kiichenmaschine, verschiedene Einsadtze, Edelstahl 720 820
glloléslt'aé)a;g;thr:sch, fiir den Einsatz in Kochkesseln mit 100 490 540
Saftzentrifuge, CNS, elektronisch 1.500
Schlagsahneautomat (fiir Rohsahne)
1.0-2,0 | 1.300 3.000
3,0-6,0 | 2.500 4.500
12,0 | 3.000 5.000
Teigmaschine mit Behalter und Knethaken, Stahl, 32 | 1.350 1.600
Wannen fiir Speisen, Kunststoff
10-60 | 7 40
80-100 | 40 80
Universal-Mixer, elektronisch 60 820
Zum Wiegen (Angabe der Hochstlast)
Standwaage, 15-30 kg 600 750
Tischwaage, 30 kg 300 400
Waage, elektronisch, 10 kg 280 320
Waage, mechanisch, 5 kg 17 45
Waage, mechanisch, 10 kg 30 50
Wandwaage, 60 kg 1.000 1.400
GERATE UND IMASCHINEN FUR DIE WARME K{iCHE
Zum Kochen
Dunstabzugshaube
60 cm breit 530 1.100
90 cm breit 700 1.700
110 cm breit 1.700 2.200
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von bis
Fortsetzung ndchste Seite
Elektroherd, E-Backofen, 80 x 70 x 85 cm, 4 Gussplatten 3.000 4.500
Elektroherd, E-Backofen, 120 x 85 x 85 c¢m, 6 Gussplatten 5.000 9.000
Gasherd mit E-Backofen, 80 x 70 x 85 cm, 4-flammig 1.000 5.000
Gasherd mit E-Backofen, 120 x 70 x 85 cm, 6-flammig 2.900 5.500
Glaskeramik-Herd, 4 Kochzonen 4.000 6.000
HeiBe_Th_(_fke mit Beleuchtung, Edelstahl, fiir 2 GN 1230 1.400
1/1-Einsétze L: 730 mm, B: 770 mm, H: 500 mm
HeiBluft-/Kombidampfer, 6 x 1/1 GN (40 Personen) 1.800 5.600
Induktionskochfeld (als Tischgerat), 2 Kochstellen,
Edelstahl, B: 450 mm, T: 100% mm, H: 270 mm 5.100 5.900
Kaffee-/Teebriihmaschine
1,2 1-1,7 | 40 100
2,01-50 | 800 1.000
36 | 1.800 2.000
Kaffee/Espressovollautomat 1.500 7.000
Kombi-Dampfer fiir ca. 80 Essen, Edelstahl
60x (?N 171—Eirelsatuz, CBa 98(?2 r?]sr'ri, T %gt;m', H: 832 mm SR B
Mikrowellengerat, Kompaktgerat mit Grill, Umluft 600 3.000
Schnellkochkessel, elektrisch
50| 3.800 5.000
100 | 5.500 7.500
150 | 9.000 11.000
Schnellkochkessel, Gas
50 |, einwandig 2.500 3.500
50 |, doppelwandig 4.000 4.800
Zum Braten
Friteuse, Gas
40x70x85cm, 1x 151 2.000 2.200
60x70x85¢cm,2x 10| 3.000 3.200
80x70x85¢cm,1x 151 3.200 3.400
Friteuse, elektrisch
40x85x85¢cm, 1x 15| 2.500 2.700
60 x 70 x 85cm, 2 x 10 | 2.200 2.600
Grillplatte, elektrisch, Stahlbratplatte, ohne Unterbau
33 x53x22cm 250 320
66 x 53 x 22 cm 400 500
Grillplatte, elektrisch, Stahlbratplatte, mit Unterbau
40 x 70 x 85 cm 1.300 1.700
60 x 70 x 85 cm 2.200 3.000

Grillplatte, Gas, Stahlbratplatte, ohne Unterbau

KTBL-Datensammlung Hauswirtschaft

25



P. WEINBERGER-MIILLER, E. Loock, G. ENDERLE

Tab. 3.6: Beispiel fiir Grunddaten zum Vorgang ,Zubereitung von Speisen”

Menge Arbeitszeit Variable
. Riisten Zubereiten Kosten
Speisen . .
fix | variabel
g/Portion AKmin/Vorgang €/Vorgang
Fleischbriihe mit GrieBklBchen 200 1.5 7,0 0.8 0,51
Schweinebraten mit Soe 150 2,6 7,0 03 1,21
KartoffelkléBe (TP) 200 1,2 2,4 1,0 0,62
Méohrensalat, gekocht 120 3.8 58 1.5 0,52
Schokoladenpudding (1) 125 2,1 1,7 0,2 0,20

TP: Trockenprodukt; I: Instant.

Projekte (Meniis)
Die Grunddaten aus den einzelnen Vorgdngen werden zu Projekten, z. B. Fleischspeise und Bei-
lage, verrechnet. Diese Projekte enthalten Arbeitszeitbedarf und variable Kosten fiir die Spei-
senzubereitung, das Anrichten der Speisen, das Eindecken der Tische mit Ess- und Servierge-
schirr und die Geschirr-Reinigung.

In Tabelle 3.7 wird ein Projekt fiir 20, 40 und 80 Personen dargelegt. Zusétzlich zu den vari-
ablen Kosten und zur Arbeitszeit fiir die Zubereitung der Speisen sind auch die Daten fiir das
Anrichten, Tisch decken und Geschirr splilen zusammengestellt.

Tab. 3.7: Beispiel fiir ein Projekt ,Warmes Meni" fiir groBere Personengruppen

Speisen und Getranke 20 Portionen 40 Portionen 80 Portionen
Anrichten, Spiilen Arbeitszeit | Kosten | Arbeitszeit | Kosten | Arbeitszeit| Kosten
Summen fiir das komplette Menii AKmin € AKmin € AKmin €
Fleischbriihe mit GrieBklBchen 21,5 10,20 36,3 20,40 46,9 40,80
Schweinebraten mit SoBe 14,5 24,20 18,3 48,40 24,0 96,80
KartoffelkloBe (TP) 19,9 12,40 32,6 24,80 51,6 49,60
Méohrensalat, gekocht 34,1 10,40 53,1 20,80 81,6 41,60
Schokoladenpudding (1) 7.1 4,00 9,6 8,00 13.4 16,00
Anrichten 12,2 - 21,7 = 36,0 -
Tisch decken 27,7 - 49,3 - 81,6 -
Geschirr spiilen 8,0 2,10 16,0 4,20 32,0 8,40
Summe 145 63,30 236,9 126,60 367,1 253,20

TP: Trockenprodukt; I: Instant.

Anwendung (Verpflegungsvarianten)
Hierzu werden aus den Meniis Speisen fiir verschiedene Anldsse zusammengestellt. Arbeitszeit-
bedarf und variable Kosten sind fiir die ausgewéhlten Varianten ausgewiesen.
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Dienstleistung Verpflegung

3.3 Arbeitszeitbedarf und variable Kosten

Bei der Speisenbereitung sind flir ausgewihlte Speisen die Lebensmittelkosten pro Portion, die
Arbeitszeit flir das Riisten, die fixe Ausfiihrungszeit fiir die eigentliche Zubereitung pro Vor-
gang und die variable Ausfiithrungszeit fiir die Zubereitung wiederum pro Portion ausgewiesen
(siehe Tab. 3.8-3.11). Diese Grunddaten werden anschlieBend auf unterschiedliche Personen-
zahlen hochgerechnet.

Tab. 3.8: Grunddaten fiir das Friihstiick

Menge Arbeitszeit Kosten

Friihstiick Riisten Zubereiten

Zutaten pro Portion | AKmin/Vorgang AKmin?\;(organg AK%?rr\I/T’%T‘Lion €/Portion
Brot 45¢ 0,5 1,0 0,1 0,10
Brotchen 2 Stiick 0,5 0,0 0,1 0,63
Butter 25¢ 0,5 1,0 0,1 0,13
Konfitiire 25¢g 0,0 0,5 0,1 0,06
Honig 25¢ 0,0 05 0,1 0,13
Kase 309 0,5 0,0 0,1 0,28
Wurst, Schinken 60 g 1,0 0,0 0,2 0,65
Cornflakes mit Milch 30 g + 200 ml 0,5 0,5 0,2 0,33
Joghurt 150 g 0,5 0,0 0,1 0,36
Ei, gekocht 1 Stiick 1.3 1.9 0,1 0,16
Obst 1 Stiick 1.4 0,0 0,1 0,27
Orangensaft 200 ml 0,5 0,0 0,1 0,33
Bohnenkaffee mit Milch 3 Tassen 1,6 0,3 0,2 0,18

Bei einem Friihstiicksbiifett ergeben sich nur geringfiigige Verdnderungen beziiglich Arbeits-
zeit und Kosten im Vergleich zum Tischfriihstiick.

Die Daten fiir die Backwaren beziehen sich auf die Einheit ,,Gebédck“: 1 Kastenkuchen, 1 Torte,
1 Blechkuchen, 1 Laib Brot (siehe Tab. 3.9).
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Tab. 3.9 Arbeitszeitbedarf und variable Kosten fiir die Herstellung von Backwaren

Speisengruppen Menge . Arbeitszeit . Kosten™)
Speisen Stiick Riisten | Zubereiten

AKmin/Vorgang €/Vorgang
Backwaren
Apfelkuchen 12 3,5 29,5 2,35
Apfelstrudel 16 5,0 48,5 4,53
Hefekuchen mit Zwetschgen (Blech) 24 7.4 25,7 4,37
Hefekuchen mit Apfeln (Blech) 24 4,0 29,5 4,99
Hefezopf 12 7.0 29,7 1,67
Kéasekuchen 12 3,5 33,0 3,04
Sandkuchen 16 3,5 17,0 2,93
Schokoladentorte 16 7.8 28,7 4,09
Zwiebelkuchen 4 8,7 31,8 3,54
Brot kg
Roggenmischbrot 1 15,0 30,0 1,55

1) Variable Kosten fiir Lebensmittel.

Fir die Verpflegung der Gruppen von 20, 40 und 80 Personen werden die Grunddaten auf
die jeweiligen Personenzahlen hochgerechnet (RZ + AZ fix + [variable AZ ¢ Personen]); (Preis/
Portion e Zahl der Portionen). Bei der Arbeitszeit wird die mit der Personenzahl multiplizierte
variable Ausfiihrungszeit um den in Tabelle 3.5 aufgefiihrten Prozentsatz (Serieneffekt) gekiirzt.
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Tab. 3.10: Arbeitszeitbedarf fiir die Speisenbereitung bei gréBeren Personengruppen

Dienstleistung Verpflegung

Arbeitszeit je Vorgang Anzahl Personen
Speisen Menge Risten| Z20Creitungs=| 16 | 20 | 30 | 40 | 50 | 60 | 70 | 80
zeit [min]
g/ml min fix | var. Gesamtzeit [min]
Suppen
Fleischbriihe mit Fladle 200 | 47 M7 15 362 409 51,3 599 685 749 810 884
Fleischbriihe mit GrieBkl6Bchen 200 1,5 7.0 08 191 21,5 271 31,7 363 397 429 469
Gemiisebriihe mit Nudeln 200 | 26 50 16 287 337 448 540 632 700 765 844
Gemiisesuppe piiriert 200 | 24 80 06 183 202 244 278 31,3 338 362 392
ng;ee”z:‘i‘t’%argﬁgfe" 300 | 24 43 09 186 214 276 328 380 41,8 454 499
Suppen, Konserven
Zf;;ge('ﬁ',)omse”“hwa"z' 200 | 17 44 01 74 77 84 90 96 100 104 109
Fischspeisen, kalt
Bismarkhering 150 0,5 0,0 1,0 13,7 168 238 295 353 395 436 485
Brathering 00| 05 00 10 137 168 238 295 353 395 436 485
Forellenfilet gerduchert 50| 05 00 05 71 87 121 150 179 200 220 245
Hering in Gelee (K) 00| 05 00 10 137 168 238 295 353 395 436 485
Hering in Tomatencreme (K) 50 0,5 0,0 10 137 168 238 295 353 395 436 485
Heringssalat 250 | 48 23 21 348 413 559 680 80,1 890 97,5 1079
Fischspeisen, warm
Fisch, blau (Forelle, Karpfen) 170 | 28 28 08 162 186 242 288 334 368 400 440
f\'ftd‘sifgé‘;:fﬁtém::gg” 180 | 25 42 14 252 295 393 473 554 613 670 739
Fischfilet, paniert 170 | 30 30 10 192 223 293 350 408 450 491 540
Fischstébchen (TK) 10| 1,7 15 01 45 48 55 61 67 71 75 80
Fischfrikassee, -gulasch 250 | 28 70 06 177 196 238 272 307 332 356 386
Fleischspeisen
Héhnchen, Ente, gebraten 250 2,3 42 03 105 M4 135 152 169 182 194 209
Fleisch, gekocht
E'::ael':psc'uiﬂe;::mer 180 | 1.8 25 03 83 92 13 130 147 160 172 187
Fleisch, gebraten
ET‘AZ gizsvéimm Reh, 150 | 26 70 03 136 145 166 183 200 21,3 225 240
Speisen aus Fleischstiicken
ﬁ;?ﬁ'ﬁzﬂe Sehwein 125 | 1,7 1,5 10 164 195 265 322 380 422 463 512
Steak, Filet, Kotelett 125 | 1,7 1,3 1,0 162 193 263 320 378 420 461 510
\?:r!rfsscchh\(/c:ilr?, ‘Ifh:‘:‘c'ﬁ) 200 | 26 60 07 178 200 249 289 329 359 387 422
Szegediner Gulasch 300 2.3 6,7 1.6 30,1 351 462 554 646 714 779 858
Wurstgulasch 250 | 23 25 15 246 293 397 483 569 633 694 768
Rinderroulade 150 | 23 74 20 361 423 562 677 792 877 958 1057
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