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Prosze zapoznad sie z tematem i przestac zdjecie notatki na adres mbiesiadecka@wp.pl. Pozdrawiam ciepto.

Temat: Glowne podziaty kosztow w przedsiebiorstwie gastronomicznym. Food cost.
Dla przedsiebiorstwa gastronomicznego najistotniejsze podziaty kosztéw dotyczg ich wyodrebnienia wedtug:

Kalkulacji tzw. Food cost. (wyodrebnienie kosztow bezposrednich i posrednich).
Identyfikacji gtdwnych rodzajéw kosztéw w dziatalnosci gastronomicznej.
Rodzaju prowadzonej dziatalnosci

Sfer dziatalnosci.

Stopnia ztozonosci.
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Zmiennosci w zaleznosci od liczby klientéw.

FOOD COST/-co to jest?

- Relacja kosztu zakupionych towaréw uzytych do produkcji okreslonej pozycji z menu, do ceny sprzedazy
tego dania czy tez napoju.
- Najczesciej stosunek ten wyraza si¢ procentowo:

FC_ KOSZT ZAKUPU NETTO TOWAROW UZYTYCH DO PRODUKCJI D/

CENA SPRZEDAZY NETTO DANIA

KIEDY WYLICZAMY FOOD COST?

o gdy komponujemy menu w lokalu
e zakazdym razem, gdy w menu pojawia si¢ nowa pozycja
e jest to warto$¢ stata, ktora stanowi wzor 1 odniesienie z punktu widzenia dalszej kontroli tego wskaznika

PRZYKLAD WYLICZENIA FOOD COST - SPAGHETTI
BOLOGNESE
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produt | Jcnosta | Cpamars | Gramaturad | ot janetiony
Makaron spaghetti Kilogram 0,1 1 8,24 71
Pomidory puszka Kilogram 0,2 2 9,27 z
Czosnek Kilogram 0,01 0,1 1,90 zt
Cebula Kilogram 0,02 0,2 0,42 7zt
Olej Litr 0,01 0,1 0,86 zt
Migso mielone Kilogram 0,1 1 13,49 zt
Razem: 34,18 zi

Znajac koszt przygotowania dziesigciu porcji Spaghetti Bolognese, tatwo okresli¢, ile kosztuje restauracje 1 talerz. W
tym wypadku bedzie to 3,42 zt. Mnoznik dziesi¢ciu porcji jest czgsto stosowany, poniewaz niektore produkty
uzywane w matych ilo$ciach trudno oszacowac przy jednostkowej recepturze (jak czosnek czy olej w podanym

przyktadzie).

Jezeli cena brutto w menu tego dania wynosi 14 zl, to 0znacza cene¢ netto na poziomie 12,88 bo 14z1 -8% VAT
wynosi 12,88 zt czyli food cost to 3,42 podzielone przez 12,88 razy 100% czyli wynosi: 26,55%

Prawidlowy wskaznik food cost powinien oscylowa¢ w okolo 30%.

KIEDY FOOD COST MOZE SIE ZMIENIC?

e gdy zmienig si¢ ceny kupowanych towardw. Jezeli wzrosna, wzro$nie rowniez warto$¢ food cost

e gdy zmieni si¢ receptura dania, podnoszaca (lub obnizajaca) koszt produkc;ji

o gdy zmieni si¢ polityka cenowa w restauracji




W kazdym z tych wariantow wiasciciel moze zaakceptowac nowe wartosci food cost albo za pomocg kilku narzgdzi
powrdci¢ do pierwotnego poziomu. Moze on na przyktad podnies¢ cene sprzedazy dania lub wynegocjowac lepsze
ceny zakupowe u innego dostawcy.



