2t_uslugi_biesiadecka_wt

Temat: Ustalanie ceny gastronomiczne;.

Marza gastronomiczna najczesciej stanowi procentowy dodatek do ceny gastronomiczne;j
potraw i napojoéw oraz towarow handlowych.

Podstawa do obliczenia ceny gastronomicznej potraw i napojow jest koszt ich wytworzenia, a
jej sktadowe to:

e koszt wytworzenia jednej porcji potrawy lub napoju;
warto§¢ marzy gastronomicznej;

cena gastronomiczna netto;

warto$¢ podatku VAT;

cena gastronomiczna brutto.

Przyktad :

Koszt wytworzenia jednej porcji kremu pomidorowego z grzankami wynosi 5 zt. Ustalono, ze marza
wyniesie 50%. Podatek VAT to 8%.

koszt wytworzenia jednej porcji kremu - 5 zt

marza gastronomiczna - 5 zt x 0,5 = 2,5 zt

cena gastronomiczna netto-5zt+ 2,5zt = 7,5 zt

wartosé podatku VAT - 7,5 zt x 0,08 = 0,6 zt

cena gastronomiczna brutto - 7,5 zt +0,6 zt = 8,1 zt

Kalkulacja ceny gastronomicznej brutto dla towaro6w handlowych uwzglednia:

e koszt zakupu towaréw handlowych;
e warto$¢ marzy gastronomicznej;

e ceng gastronomiczng netto;

e warto$¢ podatku VAT;

e cene gastronomiczng brutto.

Przyktad:

Koszt zakupu jednej czekolady w punkcie gastronomicznym wynosi 2,5 zt. Marza ksztattuje
sie na poziomie 30%, a podatek VAT wynosi 23%.

koszt zakupu jednej czekolady - 2,50 zt

marza gastronomiczna - 2,50 zt x 0,3 = 0,75 zt

cena gastronomiczna netto - 2,50 zt +0,75 zt = 3,25 zt



warto$¢ podatku VAT - 3,25 7t x 0,23 = 0,75 zt
cena gastronomiczna brutto - 3,25 zt + 0,75 zt = 4,00 zt



