culations-
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> Richtig kalkulieren -

Vier Stunden, die‘s bringen i T
warum ist das so wichtig?

In kaum einer anderen Branche Erklarung der wichtigsten
schlittern so viele Betriebe in die kaufméannischen Begriffe
Pleite wie im Gastgewerbe. Besonders Kalkulation von Getrénken
Einsteiger erwischt es oft, weil sie aller Produktschienen

lieber schatzen als kalkulieren. .
Kalkulation von ,klassischen Speisen

Wiener Schnitzel, Toast, Aufschnitt, ... -
je nach Art des Gewerbes (Restaurant,

Die Ursache dafiir: Imbiss, Gasthaus, ...)

Tipps fiir Lieferantengesprache -
Ilhre Fachgruppen Gastronomie und Hotellerie helfen und individuell auf die Teilnehmer angepasst
bieten Ihnen einen Workshop. In nur vier Stunden werden
Sie mit dem Einmaleins der richtigen Preisgestaltung
vertraut gemacht. Vier Stunden, die gut in die Zukunft
Ihres Betriebes investiert sind.

Einhaltung von Rezepturen -
warum ist das so wichtig?

Einhaltung von Warenwirtschaft
und moglicher Kostenersparnis

Die Kurskosten von EUR 150,- je Teilnehmer @® Noch Fragen?
iibernehmen lhre Fachgruppen Fachgruppe Gastronomie
e Gastronomie und Hotellerie! T 0590904-611 | E gastronomie@wkk.or.at
Y |

WIRTSCHAFTSKAMMER KARNTEN
TOURISMUS - FREIZEIT
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