DZGwWG
CWICZENIA DO TEMATU:

CZYNNIKI KSZTALTUJACE WIELKOSC
SPRZEDAZY W ZAKLADZIE
GASTRONOMICZNYM.

O MARZA I CENA GASTRONOMICZNA.

o Izabela Zero




CWICZENIE 1:

Oblicz cene gastronomicznag brutto jednej porcji
zurku staropolskiego przyjmujac, ze koszt jej
wytworzenia to 7,50 zt, a marza to 40 %.




CWICZENIE 2.

Oblicz cene gastronomiczna, brutto jednej poreji
zrazow wolowych z ogérkiem 1 slonina przyjmujac,
ze koszt wytworzenia to 30,00 z1, a marza to 30%.




CWICZENIE 3.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 1 kg
pasztecikow z grzybami, jezell cena surowcow
wykorzystanych do ich produkeji wyniosta 29,00z,
a zaklad stosuje marze gastronomiczna w
wysokosci 50%?




CWICZENIE 4.

Oblicz cene gastronomiczng brutto 1 porcji 250 ml
soku pomaranczowego wiedzac, ze cena zakupu 1
litra napoju wyniosta 8,00z, wysokos¢ marzy
gastronomicznej wynosi 200%, a stawka podatku
VAT 23%.




CWICZENIE 5.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz
cene gastronomiczna brutto poledwicy po angielsku.

Poledwica po angielsku

Koszt surowcow 22,00zt
Marza gastronomiczna 23,00zt
Stawka podatku VAT 8% 3,60zt

Cena gastronomiczna brutto ...




