
Catering für 40 Personen: Budget richtig

planen
Zum Abhaken - aus der bvents-Eventwelt.

Konzept  und Rahmen festlegen

Catering-Art passend zum Anlass wählen (Buffet, Menü, Foodtruck, BBQ).
Die Catering-Art ist der stärkste Preishebel - kaltes Buffet ab 8 €, Hochzeitsmenü ab 60 € pro Person.

Servicelevel definieren: Lieferung, Selbstaufbau oder Vollservice?
Vollservice (Aufbau, Ausgabe, Abräumen, Reinigung) kostet oft 15-30 € pro Person extra.

Anlass-Typ klären: private Feier oder Hochzeit?
Catering-Kosten bei Geburtstagsfeiern fallen in der Praxis oft 20-30 % niedriger aus als bei Hochzeiten.

Budget  realistisch kalkulieren

Grundpreis (Preis/Person × 40) mit 25 % Aufschlag für Zusatzkosten versehen.
Beispiel: BBQ à 35 € × 40 = 1.400 € + 25 % = 1.750 € Planungsbudget (ohne Getränke).

Servicepersonal separat einkalkulieren.
Für 40 Personen: 2 Kräfte × 4 Stunden à 20-40 €/Std. = 160-320 € extra.

Getränkepauschale gesondert budgetieren.
Erfahrungswert für nicht-alkoholische Getränke und moderaten Weinkonsum: 10-20 € pro Person (400-800 €).

Angebote einholen und vergleichen

Mindestens drei vollständige Angebote mit allen Posten einholen.
Nur eine Posten-für-Posten-Aufstellung erlaubt echten Vergleich - nicht nur den Speisepreis prüfen.

Nach Referenzen für ähnliche Veranstaltungsgrößen fragen.
Caterer mit Erfahrung bei 40 Personen kalkulieren Fixkosten (Anfahrt, Aufbau) verlässlicher.

Kosten gezielt  senken

Buffet statt Menü wählen, um Personalstunden zu reduzieren.
Die Küche produziert in Blöcken statt auf Abruf - spart Servicelogistik.

Wochentag oder Sonntagnachmittag statt Samstag buchen.
Viele Caterer berechnen Wochenend- und Feiertagszuschläge.

Geschirr über lokalen Verleih buchen statt beim Caterer hinzubuchen.
Lokale Verleihfirmen sind manchmal günstiger als die Leihgebühr des Caterers.
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