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Temat: KALKULACJA CEN W GASTRONOMII

1. Kalkulacja cen i jej rola
Wiasciwie skalkulowana cena sprzedazy potraw i napojow z jednej strony zapewnia pokrycie
kosztow, z drugiej za§ — wpltywa na zwickszenie sprzedazy i osiggnigcie wyzszego zysku.

_2. Metody kalkulacji cen w gastronomii:

a) metoda kosztowa — cena kalkulowana jest przez obliczenie kosztow i doliczenie marzy
metoda cen konkurencyjnych — uwzglednia ceny potraw przedsigbiorstw konkurencyjnych
metoda $redniej ceny rynkowej metoda ponizej lub powyzej ceny rynkowej

b) metoda popytowa — cena ustalana jest na podstawie wielkosci popytu. Metoda ta
uwzglednia zapotrzebowanie rynku. ceny prestizowe — ustalenie ceny na wysokim poziomie
w celu zainteresowania okre$lonej grupy konsumentow np. w znanej restauracji prowadzonej
przez stawnego restauratora lub zlokalizowanej w wyjatkowym miejscu, lub np. restauracja w
ktorej Magda Gesler przeprowadzata rewolucje.

Prosz¢ wyjasni¢ pojecia zwigzane z tematem dzisiejszej lekcji:
- cena jednostkowa,

- cena netto,

-cena brutto,

- marza gastronomiczna
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