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TEMAT: CZYNNIKI KSZTALTUJACE
WIELKOSC SPRZEDAZY W ZAKELADZIE
GASTRONOMICZNY M.

MARZA | CENA GASTRONOMICZNA.

Izabela Zero




Na podstawie prezentacji sporzadz notatke w
zeszycle przedmiotowym.

Wykonaj ¢wiczenia z kolejnej prezentacji.
Wysli) na adres 1zabelazero@wp.pl do 11.05.2020



1. WSTEP

Czynniki ksztaltujace wielkos¢ sprzedazy w
przedsiebiorstwie gastronomicznym:

Marza 1 cena gastronomiczna

Sposob kalkulacji cen

Upusty 1 rabaty

Koszty funkcjonowania przedsiebiorstwa
Lokalizacja 1 wystréj lokalu

S Ut b=

Proces zarzadzania salg konsumencka



2. MARZA I CENA GASTRONOMICZNA

Wysokos¢ cen potraw 1 napojow w lokalu gastronomicznym
wpltywa na wielko$¢ sprzedazy 1 zysk

\

Cena
potraw 1
napojow
w lokalu

dostawca

Rysunek przedstawiajacy czynniki wptywajace na cene ,,w menu”

produktow

WAZNE: Trzeba dobrze wybraé dostawce, zwracajac
uwage na ceny, jakos¢, terminy dostaw.

CWICZENIE:

Od czego zalezy cena dostarczanych produktow
zywnosciowych?



3. WAZNE POJECIA:

1 Cena zbytu/cena producenta - cena sprzedazy gotowych produktow,
jaka uzyskuje wytworca, dokonujac sprzedazy do hurtowni, sklepu,
lokalu gastronomicznego

Cena zbytu = koszty wytworzenia + marza producencka

Marza producencka zapewnia zysk producenta ze zrealizowane]
sprzedazy. Jest ona wyrazana procentowo w relacji do jednostkowego kosztu
wytworzenia.

Np. Sadownik wyprodukowal marchew. Kosztowalo go to 0,6 zt. Zeby zarobi¢
dolicza 40 % marze¢ , czyli 0,24 zt. Sadownik sprzeda marchew za 0,84 zt za
kilogram.

1 Cena hurtowa — cena sprzedazy dokonywanej przez hurtownig
Marza hurtowa = cena hurtowa* — cena zakupu

*cena hurtowa moze podlega¢ negocjacjom, udzielane sg tez
upusty 1 rabaty (wszystko zalezy np. od dtugosci wspotpracy
hurtowni z przedsiebiorstwem)

d Cena detaliczna/cena handlowa - jest skalkulowana na podstawie
ceny hurtowej powickszonej o marze handlowa (detaliczng)

Marza handlowa = cena detaliczna — cena zakupu/hurtowa/produceNgka




(d Cena gastronomiczna — cena sprzedazy potrawy lub napoju w
przedsiebiorstwie gastronomicznym

W wypadku wyrobow gastronomicznych kalkulacja nastepuje na
podstawie receptury, np. liczone sg koszty wytworzenia okreslonej ilosci
Zupy i nastepnie jednej porc;ji

W wypadku towaréw handlowych do ceny zakupu doliczana jest marza
gastronomiczna i sposob sprzedazy (porcjowane, czy nieporcjowane)

Marza gastronomiczna = cena sprzedazy — koszt wytworzenia

marza gastronomiczna

procentowa kwotowa
(wyrazona w procentach) (wyrazona w ztotowkach)

WZOR NA OBLICZANIE MARZY KWOTOWEJ:
Mgk =M% - kjp
M% - marza procentowa
kjp - koszt wytworzenia jednej porcji



cena gastronomiczna

netto brutto
bez VAT z doliczonym VAT-em,;

te cene widzimy w menu

WZOR NA OBLICZANIE CENY GASTRONOMICZNEJ NETTO:
Cgn =kjp + (M% * kjp)

WZOR NA OBLICZANIE CENY GASTRONOMICZNEJ BRUTTO:
Cgb = (Cgn - SVAT) + Cgn

Cgb — cena gastronomiczna brutto
SVAT — stawka podatku VAT



PRZYKEAD OBLICZEN:

Chcemy obliczyé¢ cene gastronomiczna, netto.
UstaliliSmy, ze koszt wytworzenia jednej porcji potrawy
wynosl 6 zt, a marza to 50%. Nasze obliczenia powinny
wyglada¢ w nastepujacy sposob:

Cgn = 6,00zt + (0,5 - 6,00z}) ObliczyliSmy cene bez podatku
Cgn = 6,00zt + 3,00z VAT
Cgn = 9,00z}

Aby uzyskac cene z podatkiem VAT, czyli te, ktora
klient widzi w menu, wykonujemy nastepujace
obliczenia:

Cgb = 9,00zt + (0,23 - 9,00z1)
Cgb =9,00z1 + 2,07zt



4. CZYNNIKI WPLYWAJACE NA WYSOKOSC
MARZY:

o koszty funkcjonowania zakladu gastronomicznego

o ustugl dodatkowe, np. mozliwos¢ organizowania
bankietow, imprez firmowych

o liczba klientow

o status materialny klientow
o rodzaj positkow

o konkurencja

o lokalizacja
o standard zakladu gastronomicznego




