Задания к практическим занятиям по теме

«ЦЕНООБРАЗОВАНИЕ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ»

Всего 4 часа

1. Особенности ценообразования в общепите

2. Модели цен в общественном питании

3. Методы формирования цен на продукцию общественного питания собственного производства
4. Обоснование торговой скидки в пользу розницы при оптовом отпуске продукции собственного производства
Вопросы для самоконтроля

1. Система общественного питания. 

2. Классификация предприятий общественного питания. 

3. Особенности ценообразования в общественном питании.

4. Модели цен в общественном питании. 

5. Методы ценообразования в общественном питании.

6. Особенности состава затрат предприятий общественного питания: издержки производства, издержки обращения, издержки по организации потребления. 

7. Калькулирование цен на собственную продукцию в общественном питании. 

8. Порядок определения продажной цены на блюда. 

9. Калькуляционные карточки, основные элементы и порядок составления. 

10. Наценки для различных категорий предприятий общественного питания.

11. Обоснование торговой скидки в пользу розницы при оптовом отпуске собственной продукции.
Задание 1: Кафе 2-й наценочной категории формирует цены на продукцию собственного производства Десерт "Смаковик".

Отразить порядок формирования цен с использованием методов:
а) исходя из стоимости набора сырья в ценах приоб​ретения без НДС и наценок (160 %), определяемых с уче​том конъюнктуры рынка;

б) исходя из розничных цен на сырье с применением наценки с учетом конъюнктуры рынка к набору сырья (100 %).
Составить калькуляционные карточки на основании данных, представленных в таблице:

Таблица 1 – Исходные данные

	Наименования показателей
	Норма
вложения, кг
	Цена при​обретения без НДС, руб./кг 
	Розничная цена, руб./кг

	Мороженое "Пломбир классический" весовое 
	10 
	22 121 
	27 333 

	Киви 
	2,56 
	13 000 
	20 280 

	Банан
	1,810
	9 500

5000
	13 700

	Клубника свежая 
	2,98 
	60 000 
	85 800 

	Ликер "Малиновый" 
	2,0 
	35 327 
	55 750 


Калькуляционная карточка № 389 от 17 января 2012 г.
Наименование блюда (изделия) Десерт "Смаковик"
Номер рецептуры по Сборнику (номер техкарты) № 25 от 28.11.2011
Расчет на количество единиц 100 порций

Задание 2: Заготовочный объект (специализированный булочно-кондитерский цех) формирует цену мето​дом себестоимости и рентабельности на хлебобу​лочное изделие "Булочка "Снежинка" выходом 75 г. Булочно-кондитерский цех входит в состав органи​зации общественного питания (юридического лица), которое является плательщиком НДС. Составить плановую калькуляцию на булочное изделие, определить его розничную цену. В соответствии с законодательством булочные и хлебобулочные изделия имеют льготную ставку НДС 10 %. При формировании розничной цены на ука​занное изделие организация розничной торговли или общественного питания к отпускной цене организации-производителя применяет торговую надбавку в размере 15 %.
Таблица 1 – Плановая калькуляция на булочное изделие "Булочка "Снежинка"
Расчет на единицу изделия выходом 75 г
	Наименования показателей 
	Норма вложения, кг. 
	Цена приоб​ретения без НДС, руб. 
	Значение (расчет) 

	Рецептура изделия в расчете на 100 шт. 

	Мука пшеничная высшего сорта 
	5,3 
	5616 
	

	Маргарин 
	0,25 
	12858 
	

	Дрожжи прессованные 
	0,15 
	16740 
	

	Молоко цельное 
	2,7 
	2785 
	

	Соль 
	0,072 
	384 
	

	Сахар-песок 
	0,2 
	8000 
	

	Меланж 
	0,2 
	9395 
	

	Масло растительное 
	0,05 
	13486 
	

	Масло растительное для смазки листов 
	0,019 
	13486 
	

	Итого сырья в расчете на 100 шт. готовых изделий 
	х
	х
	

	Итого сырья на единицу изделия 
	х
	х
	

	Оплата труда производственных рабочих 
	х
	х
	52 

	Отчисления на оплату труда (34,6 %) 
	х
	х
	

	Общепроизводственные расходы 
	х
	х
	1,7 

	Общехозяйственные расходы 
	х
	х
	0,3 

	Услуги сторонних организаций 
	х
	х
	6 

	Арендная плата 
	х
	х
	1,5 

	Амортизация основных средств 
	х
	х
	0,5 

	Прочие расходы 
	х
	х
	0,3 

	Итого себестоимость 
	х
	х
	

	Рентабельность, % 
	х
	х
	27,5

	Прибыль 
	х
	х
	

	Итого отпускная цена (без НДС) изделия выходом 1/75 г, руб. 
	х
	х
	

	Итого отпускная цена изделия выходом 1/75 г (без НДС), руб. (с учетом округления) 
	х
	х
	


Таблица 2 – Расчет розничной цены на булочку "Снежинка"
	Наименования показателей
	Значение (расчет)

	Отпускная цена производителя или поставщика, руб. 
	

	Установленная торговая надбавка, % 
	

	Установленная торговая надбавка, руб. 
	

	НДС, % 
	

	НДС, руб. 
	

	Розничная цена, руб. (без округления) 
	

	Розничная цена с учетом округления, руб. 
	


Задание 3: Обосновать размер торговой скидки в пользу розничной торговой сети при оптовом отпуске продук​ции общественного питания унитарным предприятием, при этом учесть интересы организации общественного питания и розничной торговли.
1.
Исходные данные по унитарному предприятию обще​ственного питания (УПОП).
1.1. Валовой доход в процентах к товарообороту: 35,6 %. До​ходы от продукции собственного производства: 65 % всего ва​лового дохода.

1.2. Расходы общественного питания: 28,6 % к товарообороту.

1.3.  Из расходов на оплату труда с отчислениями на зарпла​ту заработная плата по торгово-оперативному персоналу: 4,5 % к товарообороту.

1.4.  Износ посуды, столового белья и подобного: 0,29 % к то​варообороту.

1.5.
Транспортные расходы по доставке продукции соб​ственного производства общественного питания в розничную торговую сеть: 2,97 % к товарообороту. Доставка осуществляет​ся транспортом унитарного предприятия.
1.6.
Планируется рост удельного веса оптового отпуска в то​варообороте общественного питания с 19 до 24 %.
2.
Исходные данные по розничной торговле.
2.1.  Валовой доход: 19,7 % к товарообороту.

2.2.  Издержки обращения: 16,7 % к товарообороту.

2.3.  В издержках обращения транспортные расходы: 4,8 % к товарообороту; проценты за кредит: 2,9 % к товарообороту при средней товарооборачиваемости 20 дней.

2.4.  Товарооборачиваемость по продукции общественного питания: 2 дня.

