Ambis.Vysoka Skola.

Kalkulace cen

prof. Ing. Kvétoslava Sustova, Ph.D.
Ambis vysoka skola, a.s.



Jak kalkulovat cenu jidla?

* K vypocCtu prodejni ceny potrebujeme, aby naklady na nakup
potravin predstavovaly pouze urcité procento prodejni ceny.

 Tato Castka se v jednotlivych Castech restaurace lisi podle
dalSich nakladu, jako jsou mzdové naklady, rezijni naklady a
cilovy zisk.

« Zisk se obecne pohybuje mezi 30 az 45 %.
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Kalkulace nakladu

« Kalkulace nakladu na potraviny je dulezita, protoze se od ni
primo odviji ziskovost restaurace.

« Zahrnuje naklady na suroviny bez dalsich polozek, jako jsou
prace a rezijni naklady.
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Stanoveni ceny dle kalkulacniho vzorce

primy material suroviny
primé mzdy mzdy kucharu
ostatni primé naklady odpisy zarizeni, technologické energie

spotreba pomocného materialu, Cistici

vyrobni rezie prostredky, opravy..

spravni rezie naklady souvisejici s Fizenim podniku...
odbytove naklady mzdy personalu v servisu

zisk stanovené procento zisku

CENA
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Stanoveni ceny jidla

« Stanoveni ceny podle vyse uvedeneho vzorce byva hodne
narocne.

* Pro zjednoduseni Ize pouzit tzv. pozadované procento
nakladu na suroviny.

» Toto hodnota se meni s charakterem podniku, toto procento
stoupa s kvalitou pouzivanych surovin.
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Pozadované procento nakladu na suroviny

« Napf. u stanku s hot dogy to muze byt 20%, ale u restaurace
vyS8i cenové skupiny, ktera nabizi tfeba drahé ryby, se muze
toho Cislo pohybovat az kolem 50%.

* VSeobecné akceptovana hodnota se pohybuje kolem 33%.

 Konkrétné to znamena, ze pokud se nakoupi suroviny
za 100 K¢, melo by z nich byt pripraveno a prodano jidlo
za 300 KC¢.
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Kalkulace nakladu

« Porozuméni zakladum kalkulace nakladu na recept je dulezité,
abyste:

* Zjistili, jaké mate naklady na jednotlivé recepty; ziskate tak
jasny prehled o tom, kolik muzete na kterém pokrmu vydélat;

« porozumeli, jak spravne ocenit pokrm, abyste dosahli ciloveho
ZIsku;

* mohli zjistit, jakym zpusobem vas podnik chcete propagovat
prostrednictvim sugestivni reklamy a akci.
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Kalkulace nakladu

« Porozuméni zakladum kalkulace nakladu na recept je dulezité,

abyste:

* zjistili, jaké mate naklady na jednotlive recepty; ziskate tak
jasny prehled o tom, kolik muzete na kterém pokrmu vydélat;

* porozumeli, jak spravne ocenit pokrm, abyste dosahli ciloveho
ZISku;

* mohli zjistit, jakym zpusobem vas konkurent ocenuje pokrmy
vV porovnani se situaci na trhu;
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Kalkulace nakladu

» Porozuméni zakladum kalkulace nakladu na recept je dulezité,
abyste:

 védéli, kdy snizit naklady na receptury; pokud budete prubézné
sledovat své naklady a zjistite, ze prekracuiji cilové procento,
muzete naplanovat jejich snizeni;

« zjistili ziskove rozpeti kazdé polozky nabidky a mohli
rozhodnout, které z nich chcete propagovat prostrednictvim
sugestivni reklamy a akci.
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Nastroje pro kalkulaci nakladu na
potraviny

« K odvozovani nakladu na potraviny potrebujete nasledujici
nastroje a kalkulace:

« Standardni recept: Kalkulace nakladu na standardni recept
usnadnuje vypocet nakladu na potraviny podle potrebnych porci

« Aktualni naklady na suroviny: Kalkulace musi vychazet s
aktualnich cen, které je treba Cas od casu zkontrolovat

* Rozpis nakladu na recept: Pro zaznamenavani udaju a vSech
informaci o receptu, napf. aktualnich jednotkovych nakladu,
skuteCnych nakladu na suroviny a nakladu na porci
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Kalkulace nakladu na recept

« Jak vyuzit Cisla a naklady v jednotlivych standardnich
receptech?

1. krok Vyplnte rozpis nakladu na recept podle standardniho receptu,
ktery vychazi z aktualnich cen.

« 2. krok Uvedte nejnovejSi nakupni cenu kazdé suroviny podle aktualnich
cen.

« 3. krok Vypocitejte skuteCné naklady na jednotlivé suroviny

* 4. krok Sectete skutecne naklady na jednotlivé suroviny, abyste ziskali
celkove naklady na recept

* 5. krok Vydelte celkove naklady na recept poctem porci, abyste ziskali
naklady na porci
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Rozpis nakladu na recept

* Vytvorte rozpis nakladu na recept pro kazdy pokrm, ktery
pripravujete, abyste o nich meli prehled.
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Prodejni cena

« Kdyz znate naklady na nakup potravin, muzete stanovit prodejni
cenu pokrmu.

« Zakladni vzorec je:

* Prodejni cena = (naklady na nakup potravin + mzdove
naklady + rezijni naklady) + zisk

* Vase prodejni cena by mela zahrnovat vSechny naklady plus
Zisk, ktery chcete vydelat.
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Jaky podil prodejni ceny by mely Cinit
naklady na nakup potravin?

« K vypoctu prodejni ceny potrebujeme, aby naklady na nakup
potravin predstavovaly pouze urcité procento prodejni ceny.

 Tato Castka se v jednotlivych Castech restaurace lisi podle
dalSich nakladu, jako jsou mzdové naklady, rezijni naklady
a cilovy zisk.
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Naklady na porci

* Naklady na porci jsou vysledkem ruznych parametru, v€etné
nakladu na provoz, praci a dalsi.

* Nejcasteji jsou naklady na porci prijaty na 28 — 35%.

* Nicmeéne nektereé restaurace jsou uspesne s naklady na porci
priblizné ve vysi 50 % a nékteré jdou s naklady na porci
v hodnoté 10 %.
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Jak snizit naklady na jidlo?

* Najdéte levnéjsi prodejce: Pokud muzete ziskat stejnou kvalitu
surovin za nizsi cenu, urcité to snizi vase naklady na jidlo.

» Snizte ¢ast hmotnosti pokrmu: Napfiklad nabidnéte 220 g
hamburger misto 250 g.

« Snizte mnozstvi pouzitych ingredienci: Napriklad mirné snizte
mnozstvi syra a hoveziho masa pouzitého na vyrobu vaseho
hamburgeru

Ambis.Vysoka skola.



Jak snizit naklady na jidlo?

* Nedavejte prilis mnoho zdarma: Omezte nabidku veci, jako je
bezplatny chleb a maslo, pokud jsou vase naklady na jidlo prilis
vysokeé.

 Inzenyrstvi menu: Pri stanovovani cen potravin v restauraci
budte dukladni. Vypoditejte své procento nakladu na jidlo
pro kazdou polozku ve vasem menu a podle toho nastavte
cenu.
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— ' Poznamka:
174

 Je dulezité si uvédomit, ze byste nikdy neméli snizovat kvalitu
svych ingredienci, abyste snizili naklady na jidlo.

* Pouze to snizi kvalitu vaseho jidla a poskodi znacCku vasi
restaurace.

» Udrzovani dobreho vztahu se zakazniky je pro kazdou restauraci
velmi dulezité.



=« Software technologie
174

 Vypocet nakladu na jidlo muze byt zdlouhavy. Je tfeba sledovat
inventar, kontrolovat faktury a sledovat zpravy o prodeiji.

» Nastesti se technologie vyvinula a cely tento proces je mnohem
jednodussi. Software pro spravu restauraci muze generovat
podrobné zpravy o prodeji vSech potravin v nabidce.



DPH a stravovaci sluzby
od 1. 1. 2024



Do roku 2023

« Jidlo, vCetne nealkoholickych napoj — ve snizené sazbe DPH
ve vySi 10 %, kromé alkoholickych napoju a vyjimky v podobé
toceného piva.

 Tedy, abychom to shrnuli:
vjidlo a nealko napoje 10 %,
v’ alkohol 21 %,

v'tocené pivo? Také 10 %.
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Do roku 2023

* A samozrejme, nesmime zapomenout na to, ze pizza na miste
a pizza ,s sebou” se danila odlisne.

v'Kdyz jste si dali pokrm pfimo v restauraci — platilo se 10 %
DPH.

v'Ale pokud jste si jidlo odnesli, nebo nechali dorudit, platilo se
15 % DPH jako u potravin.
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Od roku 2024

e Stravovani zustava ve snizené sazbé

 Ale pozor, napoje uz do teto kategorie nespadaji, s vyjimkou
pitné ,kohoutkové® vody a vybranych napoju.
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Podivejme se na to Cisly

v'Jidlo v restauraci bude zatizeno 12 % DPH.
v'Kava, ¢aj a limonady poskoci na 21 % DPH.
v'Alkohol, vcetné toceného piva 21 % DPH.

v'Neperliva voda v lahvi prodana v pohostinstvi - 21% DPH.

Ambis.Vysoka skola.



Pitha kohoutkova voda

* Pitna voda - 12 % DPH, ale pozor, jen ta ,kohoutkova®“, tedy
primo z vodovodu. Voda nesmi byt nijak dochucena stavou,
sirupem, sladidlem, ovocem!

v' Ozdobena napt. listkem maty na ¢€i do sklenice — 12% DPH.

v'S platkem citronu dekorujici skleni¢ku kohoutkové vody je 12 %
DPH

v Kdyz dame platek citronu dovnitr - uz 21 % DPH.
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Kojenecka voda

* v restauraci nebo obchode vas pfrijde na 21 %, protoze podle
zakona o DPH to sice kojenecka voda je, ale pitna uz ne.
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* Mléko - sazba 12 %, a to i presto, ze do néj muzete primichat
skoro cokoli (ovoce, jiné napoje, med, dokonce i Caj).

« Sazba 12% DPH - také pro podmasli, jogurtové mleko, kefir
a acidofilni mléko. Dale veskere rostlinné alternativy mleka —
soOjoveé mléko, napoje na bazi ofechu (mandlové, kokosové
mléko...), napoje na bazi obilovin (ryzove Ci ovesné mleko)
a napoje na bazi semen (napf. makové mléko, konopné miéko,
sezamove miéko....).
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Kava?
« Kava mléko premeéni a sazba vyskocCi na 21 %.

» Kava s mlékem nebo miéko s kavou (latté, flat white...) Ci
smetanou, Caj, alko Ci nealko pivo, ovocne, zeleninove stavy,
mineralni vody, limonady vCetné domacich - sazba 21% DPH.

Ambis.Vysoka skola.



Sazba DPH po jidlo

* At uz si jidlo vychutnate na misté nebo si ho odnesete,
sazba DPH bude stejna, rovnych 12 %.
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;ﬁ Shrnuti pfednasky nebo cviéeni

4

4

Zisk v restauracnich zafizenich se obecné pohybuje mezi 30 az 45 %.

Kalkulace nakladu na potraviny zahrnuje naklady na suroviny bez
dalSich polozek, jako jsou prace a rezijni naklady. Pozadované
procento nakladu na suroviny by se mél pohybovat kolem 33 %.

Od 1. ledna 2024 plati v CR nové sazby DPH pro stravovaci sluzby:.
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Dekuji za pozornost
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