Temat: Podstawowe pojęcia dotyczące funkcjonowania przedsiębiorstwa.
Proszę o sporządzenie notatki w zeszycie

1. Przychód to uzyskany lub należny wpływ wartości pieniężnych lub korzyści materialnych w ramach prowadzonej działalności gospodarczej. W zakładzie gastronomicznym źródłem przychodów mogą być przychody ze sprzedaży wyrobów gastronomicznych (dania z karty, catering), towarów handlowych np. wody, coca-coli.
2. Koszt to wyrażone w pieniądzu, celowe zużycie różnych (rzeczowych, osobowych, finansowych) zasobów w związku z określoną działalnością. Co ważne, nie każdy koszt wiąże się z wydatkiem pieniężnym i nie każdy wydatek pieniężny jest kosztem. Przykładem może być zakup środka trwałego (np. maszyny, budynku, samochodu). Wydatek pieniężny w takim przypadku następuje w momencie dokonania zakupu składnika majątku. Koszt natomiast powstaje stopniowo w trakcie jego użytkowania i są nim odpisy amortyzacyjne. 
3. Wydatek jest to rozchód środków pieniężnych w formie gotówkowej (z kasy) lub bezgotówkowej (z rachunku bankowego), posiadający zdolność do likwidowania zobowiązań jednostki gospodarczej wobec innych podmiotów gospodarczych.

 W odróżnieniu od kosztu wydatek pociąga za sobą wydatkowanie pieniędzy czy to z kasy czy rachunku bankowego.

Nie każdy koszt jest wydatkiem np. odpis amortyzacyjny jest kosztem, a nie jest wydatkiem.

4.  Wydatek może występować:

a) równocześnie z powstaniem kosztu np. zakup warzyw do zupy i wydanie ich od razu do produkcji,

b) przed powstaniem kosztu np. wydatek na zakup cukru, który będzie zużyty w późniejszym okresie,

c) po powstaniu kosztu np. zużycie do produkcji ciasta mąki, za którą jeszcze nie zapłacono.

5. Dochód to nadwyżka uzyskanych przychodów nad poniesionymi kosztami ich uzyskania. Jeżeli natomiast występuje nadwyżka kosztów nad przychodami, mamy do czynienia ze stratą.

Dla przykładu, jeżeli podatnik zakupił towar za 100 zł i później sprzedał go za 130 zł, przychód jest równy 130 zł, koszt 100 zł a dochód 130 zł – 100 zł = 30 zł. 
Zadanie: 

Oblicz dochód przedsiębiorstwa gastronomicznego wiedząc, że:

Sprzedano: 15 porcji pierogów po 12 zł., 10 sałatek Cezar po 10 zł., 20 kaw po 6 zł.

Zakupiono: warzywa za 40 zł., ser za 50 zł., mąkę za 15 zł., jaja za 8 zł, kawę za 60zł., koszty energii 20 zł., czynsz., 50 zł., wynagrodzenie pracownika 120 zł., 

Temat: Cena w gastronomii i jej rodzaje

Proszę sporządź notatkę w zeszycie

1. Cena – wyraża wartość produktu. Na jej wysokość mają wpływ następujące czynniki:
a) koszty produkcji,

b) ceny produktów konkurencyjnych,

c) jakość produktu,
d) atrakcyjność i oryginalność produktu,

e) wielkość popytu na ten i inne produkty,

f) wymogi formalno-prawne związane z tworzeniem cen.

Cena w lokalu gastronomicznym określa kwotę, jaką trzeba zapłacić za zakupione produkty, napoje oraz świadczone usługi. Właściciel lub pracownik lokalu gastronomicznego wykonujący kalkulację oraz zajmujący się zaopatrzeniem napotykają różne rodzaje cen zależnie od miejsca dokonywania zakupów, takie jak:

2. Klasyfikacja cen:

a) Z punktu widzenia przepisów o podatku VAT wyróżniamy:

· cenę brutto – cenę z podatkiem VAT,

· cenę netto – cenę bez podatku VAT,

b) ceny skupu – obowiązują w przypadku nabywania surowców rolnych, owoców, warzyw i grzybów bezpośrednio w punktach skupu. Po doliczeniu marży w nich obowiązującej są sprzedawane: wytwórcom produktów żywnościowych do dalszego przetwórstwa, placówkom handlu detalicznego oraz bezpośrednio do zakładów gastronomicznych;
c) ceny zbytu – płacone za produkty żywnościowe nabywane bezpośrednio w zakładach produkcyjnych. Cena zbytu uwzględniająca zysk producenta jest ceną zbytu netto, a po doliczeniu podatku VAT - ceną zbytu brutto. W cenie zbytu brutto sprzedaje się produkty żywnościowe do placówek handlu hurtowego lub detalicznego, bezpośrednio do zakładów gastronomicznych oraz innych zakładów produkcyjnych;
d) ceny hurtowe – są wyznaczane przez przedsiębiorstwa handlu hurtowego (hurtownie ogólnospożywcze i specjalistyczne) oferujące kompleksowe zaopatrzenie gastronomii. Cena hurtowa po uwzględnieniu marży hurtowej to cena hurtowa netto, a po doliczeniu podatku VAT - cena hurtowa brutto;
e) ceny detaliczne – dotyczą produktów żywnościowych nabywanych w hipermarketach, supermarketach, sklepach dyskontowych oraz spożywczych. Cena detaliczna netto zawiera marżę detaliczną, a po doliczeniu podatku VAT staje się ceną detaliczną brutto:
f) ceny gastronomiczne – to cena sprzedaży w lokalu gastronomicznym

W restauracjach i innych tego typu punktach przeprowadza się kalkulację cen gastronomicznych, czyli obowiązujących dla klientów kupujących potrawy, wyroby gastronomiczne i towary oraz zamawiających określone usługi. Te ceny są skalkulowane na podstawie cen skupu, zbytu, cen hurtowych lub detalicznych.

W każdym przypadku doliczana jest także marża gastronomiczna, która może być ustalana kwotowo lub procentowo.:

· do kosztu wytworzenia porcji potrawy czy jednostki wyrobu gastronomicznego
     (np. 1 kg pasztetu);

· do ceny zakupu towarów handlowych sprzedawanych w formie nieporcjowanej 
     (np. butelki wody mineralnej) lub porcjowanej (np. szklanki  soku
      pomarańczowego);

· do kosztu zestawu przygotowanego na dowolne przyjęcie lub uroczystość.

3. Cena gastronomiczna skalkulowana na podstawie kosztów wytworzenia lub ceny nabycia to cena gastronomiczna netto. 

4. Po doliczeniu podatku VAT staje się ona ceną gastronomiczną brutto.
5. Elementem ceny gastronomicznej jest marża gastronomiczna, czyli różnica między ceną gastronomiczną netto a kosztem jednostkowym wytworzenia potrawy lub napoju bądź kosztem nabycia towarów handlowych.

6. Wysokość marży gastronomicznej zależy od wielu czynników, takich jak: 

a) rodzaj oferty gastronomicznej 

b) świadczonych usług, 

c) lokalizacja lokalu gastronomicznego,

d) rodzaj serwowanych potraw i napojów,

e) oferta usług dodatkowych,

f) konkurencja,

g) popyt na oferowane usługi,

h) wysokość kosztów funkcjonowania zakładu.

