DZGWG

(CZYNNIKI KSZTALTUJACE WIELKOSC
SPRZEDAZY C.D.)

TEMAT 1: KALKULACJA CEN W
GASTRONOMII, RABATY CENOWE, KOSZTY
FUNKCJONOWANIA PRZEDSIEBIORSTWA
GASTRONOMICZNEGO.

‘ TEMAT 2: CZYNNIKI ZWIAZANE Z
A LOKALIZACJA I WYSTROJEM, PROCES
® ZARZADZANIA SALA KONSUMENCKA.

Izabela Zero



Prosze zapoznac sie z prezentacja, wykonacé
notatke 1 przygotowac sie do kartkowki z
obliczania ceny gastronomiczne;.

KARTKOWKA: 15 maja w piatek (link bedzie
przestany odpowiednio wczesniej 1 dostepny od
godziny 10.00 do 22.00)



KALKULACJA CEN W
GASTRONOMII — SPOSOBY:

1. Metoda kosztowa (obliczenie kosztoéw 1 doliczenie
marzy)

Doliczanie marzyv do kosztow catkowitych

Koniecznosé uwzglednienia wszystkich kosztow, tzn.
ogbélnych 1 zmiennych, przy czym:
koszty state/ogdlne - zwiazane z funkcjonowaniem
przedsiebiorstwa (koszt wynajmu lokalu, state
wynagrodzenie pracownikow, koszt ochrony, monitoringu
obiektu itp.)
koszty zmienne (rachunki za prad, wode, koszt zakupu
paliwa do samochodéw dostawczych, koszt zakupu
produktow zywnosciowych, nieprzewidziane koszty
zwlazane np. z naprawami itp.)



Doliczanie marzy do kosztow surowca

kazdorazowo obliczane ceny zakupu na podstawie
dokumentow zakupuI:> za kazdym razem uzyskujemy inny
koszt wytworzenia potrawy w zwiazku ze zmieniajacymi sie
cenami do otrzymanego kosztu wytworzenia potrawy
dodajemy M%

metoda tradycyjnej kalkulacji cen gastronomicznych

cena produktow zywnosciowych obliczana jako cena
kalkulacyjna 1 stosowana przez jakis czas

Np. 1 kg schabu 17 zl bez wzgledu na delikatne wahania w cenie
w poszczegolnych dostawach przez pewien okres

na podstawie ceny kalkulacyjnej |:>koszt wytworzenia potrawy
marza

metoda cen kalkulacyjnych

* Dopiero znaczna zmiana ceny powoduje zmiane ceny
kalkulacyjne;j



Cena kazdego skladnika potrawy osobno + marza
kwotowa

zmodyfikowany system kalkulacji tradycyjne;j



2. Metoda popytowa (cena ustalana na podstawie
wielkoscl popytu - zapotrzebowania)

Ceny prestizowej (ustalana w celu zainteresowania
okreslonej grupy, przyklad: restauracje znanych osdéb.)

Ceny asortymentowej (ustalana w kilku wariantach,
przvkilad: cena za jedna kawe rozni sie od ceny jednej
kawy w zestawie)

Ceny penetracyjnej (bardzo atrakcyjna niska cena w
celu zdobycia wielu klientow, przyktad: przez kilka
tygodni od otwarcia restauracii ,,Polska” porcja zurku
tradycyjnego w chlebie w cenie 5 zl)




3. Metoda cen konkurencyjnych (wyznaczanie ceny
gastronomicznej nastepuje przy uwzglednieniu cen
potraw przedsiebiorstw konkurencyjnych)

Metoda ceny sredniej rynkowej (przyktad: lokale
gastronomiczne podobnego typu: trzy pizzerie w
malym miasteczku proponujace pizze hawajska w
zblizonym przedziale cenowym)

Metoda ceny ponizej lub powyzej rynkowe) w
stosunku do ceny przecietnej w danym segmencie.



RABATY CENOWE/OPUSTY

procentowe lub kwotowe

kalkulac; a:> cena po rabacie pokrywajaca koszty
surowca 1 naliczenie marzy na okreslonym poziomie =
mozliwos$¢ udzielenia rabatu

RABATY:

iloSciowe (stosowane przy duzych zamoéwieniach np.
przy obstudze grupy turystow)

sezonowe (w okreslonych porach roku, miesiacach,
dniach, godzinach)

handlowe (udzielane wspolpracujacemu dlugi okres
kontrahentowi, np. rabat na positki dla agencji
reklamowej] w zamian za promocje)

gotowkowe (stosowane przy ptatnosci gotowka)



KOSZTY FUNKCJONOWANIA
PRZEDSIEBIORSTWA
GASTRONOMICZNEGO

PRZYCHODY - KOSZTY = ZYSK

* Koszty —koszty zwigzane z przygotowaniem
potraw 1 napojow 1 koszty funkcjonowania
przedsiebiorstwa

*7ysk - nadwyzka przychodéw nad kosztami



CZYNNIKI ZWIAZANE Z
LOKALIZACJA I WYSTROJEM

Ceny zaleza m.in. od :
lokalizacji

kawa w kawiarni centrum handlowym < kawa w restauracji
5*hotelu

jakosci uslug

kategoryzacja uslug (zré6znicowane wymogi dla 1,2,3,4,5
owiazdkowych hoteli)

1m wiece] gwiazdek, tym wyzsze mozna stosowac ceny
niezbedne do pokrycia kosztow utrzymania odpowiedniego
standardu swiadczonych ustug

wystroju — udogodnienia dla osob niepelnosprawnych

lub rodzin z dzieé¢mi, np. podjazd dla inwalidéw, kaciki
zabaw dla dzieci, miejsca do przewijania



PROCES ZARZADZANIA SALA
KONSUMENCKA

Obejmuje: sposob ustawienia stolikow,
organizacje pracy zespolu, obieg informacji

OCENE RENTOWNOSCI UMOZLIWIA:

Wskaznik przychodow z jednego stolika

——

w clagu dnia (np. poréwnanie
rentownosci stolika dwuosobowego w
sobote 1 w poniedziatek, co umozliwia Pozwala to

wczesniejsze zagospodarowanie miejsca ) zwiekszy¢
: : . , . rentownosc 1
w przeliczeniu na godzine (poréwnanie .
sprzedaz.

najbardziej efektywnych godzin 1
ustalenie np. happy hours)




