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Vyznam kalkulacniho listu

Soupis surovin potrebnych k pripravé pokrmu,
pripadné napoje.

Dokument poskytuje prehled o mnozstvi
surovin na dany pocet porci v€etné jejich ceny.

Je zakladni informaci o nakladech na vyrobu
pokrmu pro vedouciho provozu a kuchare.

Informace o charakteristice pokrmu jsou
dulezité pro pracovniky obsluhy, aby je mohli
prenést na hosty.



Pokyny k tvorbeé kalkulacniho listu

e Vytisknéte si Cisty kalkulacni list a doplnte si do
néj poznamky uvedené na slaidech 4-31.

* To vam umozni, abyste byli schopni samostatné
prace dle zadani na slide 32.

* Budete potrebovat KL, kalkulacku, psaci potreby a
pristup na internet na néjakeé stranky
supermarketu nebo velkoobchodu s potravinami
tak, abyste byli schopni odhadnou realné ceny
potravin (olej, mouka, masa atd.)



Hlavicka KL

e Kalkulacni list si vytvari kazda provozovna, proto
by mél byt opatren logem a nazvem provozovny.

* Provozovna (Hotel) muze mit radu stredisek
(lobby bar, restauraci, bufet, vinarnu atd.).

a) Pro kazdé z téchto stredisek se muze KL
ofipravovat zvlast.

b) Pro vsSechna strediska se pripravi jeden
calkulacni list a odlisi se pouze vysi kalkulacni
orirazky.




Cislovani KL

. Kazdy Kl musi byt oznacen Cislem. V praxi si
systém Cislovani zavadi vedeni podniku. Ciselné

rady podléhaji urcité logice.

» Cislovani vidy musi odpovidat potfebam podniku.
Jeho sortimentni nabidce a rozsahu pokrmu.
Napr.:

e 1-99 jsou Cisla tzv.: zakladnich KL urcenych k

dalsimu vkladani do dalsich kalkulacnich listu.

Jedna se o ,,polotovary” které se opakuji — napr.:
trojobal, moucné maslo, zeleninova obloha. Jejich

vypisovani do kazdého KL by bylo ztratou casu.



Vzorovy priklad Ciselné rady

1-100 jsou Cisla tzv.: zakladnich KL urcenych k dalSimu
vkladani do dalSich kalkulacnich listu. Jedna se o
,polotovary“ které se opakuji — napr.: trojobal, moucné
maslo, zeleninova obloha. Jejich vypisovani do kazdého KL
by bylo ztratou casu.

101-200 Polévky

201-300 Salaty, kompoty, prilohy
301 — 600 Minutkové pokrmy

601 — 700 Hotové pokrmy

701 -800 Zvérina, ryby, plody more
801 — 900 dezerty

Atd.



Textova cast

* Doplaujeme nazev konkrétniho pokrmu,
surovin, poctu porci, gramaze atd.

* Jednotlivym polozkam je vénovan nasledujici
text.



Pocet
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Nazev vyrobku

* Mél by korespondovat s nazvem pokrmu na
jidelnim listku.

e Byt strucny, pripadneé zkraceny.

* Nazev vystihuje ,bazi” pokrmu a neuvadi se s
prilohou a dalsimi doplnaujicimi informacemi.



Pocet porci

* KL na pokrmy vzdy vytvarime na deset porci
(mensi mnozstvi by se obtizné prakticky
pripravovalo)

* V pripadé zakladnich kalkulaci (vlozenych)
muzeme vytvorit KL i na jiné mnozstvi dle potreby
— 10 | vyvar, 1 kg salaty (na snidanoveé stoly), 1 kg
sekana (na rautovy stul), 1 | dresingu (ktery se
opakuje u salatu) atd.

KL na napoje vzdy vytvarime na jednu porci.
(Kalkulace kavy: kava 7g, cukr HB, voda 0.05 |)



Pocet porci — vypocty

e Kalkulacni list na deset porci vzdy slouzi jako
zakladni. Vedouci pracovnik jej ma ulozeny a v
pripade objednavky jidel jej vyuzivam k
vypoctu surovin.

a) 6 porci vypocteme 0,6 x mnozstvi surovin

uvedenych na KL.

b) 680 porci vypocteme 68 x mnozstvi surovin

uvedenych na Kl.



Mnozstvi v MJ

* MJ = meérna jednotka.

* V konkrétni merné jednotce musi byt v praxi zbozi uvedeno
jiz ve skladovych kartach.

* Volba MJ vychazi z logiky charakteristickych vlastnotni
konkrétniho zbozi a ze zvykovosti nakupu.

* Stanoveni pouziti konkrétni mérné jednotky pro urcity druh
zbozi mlze byt na rozhodnuti manaZera nebo stanoveno
vnitrni smeérnici podniku.

 Za meérnou jednotku povazujeme:

a) kusy (ks) napriklad u vajec, rohliku. S ks muZzeme pracovat

i v pripadeé lahvi vina 0,75 .

b) Litry u tekutin jako voda, mléko, sirup, olej atd. V pripadé

napoju je vhodnéjsi prevod z ks na litry (priklad vina)



Za mernou jednotku povazujeme

a) Kusy (ks) napriklad u vajec, rohliku. S jednotkou
KS muzZeme pracovat v pripadé lahvi vina 0,75 |.

b) Litry u tekutin jako voda, mléko, sirup, olej atd.
V pripadé napoju je vhodnéjsi prevod z ks na
litry (priklad vina)

c) Kilogramy (gramy) je bézné pracovat v pripadée
mouky, masa, syru atd.



MJ v praxi

Doporuceni:

Prevedte si vSechny suroviny do jedné jednotky.
Vyznamné vam to usnadni praci se softwarem.
Vyhnete se tim chybam, schodku na svérenych
hodnotach ve skladu a naslednym korekturam
skladovych zasob nebo protokolim. Tistény
kalkulacni list v praxi témeér neexistuje, pracuje se s
profesionalné vytvorenymi programy v PC.

Priklad: Vejce obvykle vazi 50 g. Proto v pripadé
pouziti 2 ks vejce uvedeme do KL radéji 100 g.



Cislo vyrobku

* VK = Vlastni kalkulace. Pokrm je novy, vytvareny
manazerem a do profesionalni podoby prevedy
napriklad na zakladé receptu z internetu,
kalendare atd. Pouzivaji se v komercnlch
zatizenich (hotel, bufet). Cislo kalkulace vytvafi
manazetr.

 RTP = Receptury teplych pokrmu, jsou statni
normou pro pripravu pokrmu pouzivanou v
institucionarnim stravovani. Stejné jako receptury
studenych pokrmu nebo vnitfni normy v armade,
véznicich atd. Cislo kalkulace je stanoveno.




Mnozstvi suroviny

Budeme postupné zapisovat pod sebe.

Pri zapisu postupujeme od nejvyznamnejsich
surovin po meéneé vyznamne.

Obvykle za¢iname masem a koncime korenim.

Do kolonek muzeme vkladat predem
pripravené zakladni kalkulace (trojobal)



Suroviny

Maso — musime uvést konkrétni ¢ast masa. Rozdily jsou v
porizovacich cenach, odpadech pri opracovani.

Dulezity udaj: Jedna o chlazené nebo mrazené maso.
Rozmrazeni vznika odpad cca 10%. Proto musime zakladni
surovinu navysit. Potrebuji-li 1500 g kurecich prsou a
pracuji s mrazenymi, musim navysit jejich hrubou hmotnost
na 1650 g. Odpad 150g a Cista hmotnost bude 1500 g.

Brambory — uvadime jestli loupané, rané nebo zimni. Ztraty
opracovanim jsou rozdilné. Loupané 0%, rané 10%, zimni
40%. Manazer muUze vysi ztrat upravit dle praxe — napr. 50%.
Z nazvu suroviny musi byt zfrejmé jeji charakteristicke

vlastnosti (tvaroh mekky x tvrdy, eidam 30% x 30%,
smetana x smetana ke Slehani atd.)



Kureci rizek smazeny — priklad zapisu

CIS|O Ndazev suroviny Odpad | Cista KC za KC celk.
hm. MJ

1. Kureci prsa mrazena 1650 1500 201,30
2. Trojobal VK 15 500 0 500 11,80 5,90

3. sul g 30 0 30 10 0,30
4. Cesnek g 10 1 9 200 2

5. Olej jedly g 150 0 150 45 6,75

6. Zeleninova obloha VK22 g 1500 O 1500 32 48



Celkem= Uhrn kalkulacnich cen surovin

* Vyznam ma soucet posledniho sloupce, kde je
financné vyjadrena skutecna spotreba surovin.

* Nezapomente, ze platime i za odpad! Tedy za
vodu, ktera po rozmrazeni odtecCe do odpadu,
slupky zeleniny nebo orez z masa.

* Dle predchoziho prikladu je soucet 264,25.
Vzdy pracujeme i s haléri a dvéma desetinnymi
misty.



Kalkula€ni cena jedné porce

* Vypocet ceny jedné porce=
soucet kalkulacnich cen surovin : pocet porci

264,25 :10 =26, 43

Jednu porci 150 g Smazeného kureciho rizku se
zeleninovou oblohou jsme vyrobili za K¢ 26,43.



Kalkulacni prirazka

* Je z hlediska rentability podniku a trhu
nejdulezitéjSim faktorem. O jeji vySi rozhoduje
manazer a vychazi pri tom z potreb a nakladu
podniku, ocekavané miry zisku, sezonni ceny
surovin i sezony z hlediska cestovniho ruchu,
srovnani s konkurenci a rady dalsich faktoru.

e Spravnou vysi marze se zabyva cenotvorba.

* Neexistuje univerzalni kalkulacni prirazka, kterou
je mozno aplikovat na celém uzemi CR. Muzeme
pouze vychazet z lokalniho trhu.




Doporuceni pro alokace s prumérnou
kupni silou.

Pri stanoveni vyse kalkulacni prirazky doporucuiji
uvazovat podle skupin pokrmu. Vyssi prirazku
muzeme aplikovat tam, kde mame nizsi naklady na
suroviny. Napriklad salaty, polévky, prilohy, dezerty
muzeme zatizit 300-400 %.

NizSi prirazku pouzijeme u hotovych jidel a minutek
z prumerné narocnych surovin (kureci, veprové
maso, vnitrnosti) 150-250 %.

s VvVvV/

suroviny jako prava svickova, panenska svickova,
tunak, chrest atd. 100-150%.



Vypocet kalkulacni prirazky
,smérem nahoru”
e Kalkulacni cena jedné porce: 26,43 K¢
* Kalkulacni prirazka: 400%
* Vychazime z faktu, ze 26,43 je 100%.
Vypocet 400% je 4 x 26,43 = 105,72.
26,43 + 105,72 = 132,15
Zjednoduseny vypocet je 26,43 x 5 = 105,72 Kc
Cena 1 porce nezaokrouhlena: 105,72 K¢
Cena 1 porce zaokrouhlena: 106 Kc



Vypocet kalkulacni prirazky
smeéerem dolu”

* Pouzivame v pripadé, ze chceme mit na jidelnicku jednotné
ceny napfiklad ,batovky” 109, nebo vyuzivajici cela Cisla
110, pripadné vyuzivajici zdvojenych Cisel 99.

* Hlavni motivaci je marketing, snaha upoutat.
Priklad vypoctu z ceny 110 Kc:
110:26,43=4,16 x 100 Kalkulacni prirazka je 416%.

Priklad vypoctu z ceny 99 Kc¢:
99:26,43=3,75x100 Kalkulacni prirazka je 375 %.



/traty tepelné a vyrobni

e Ztraty vznikaji technologickym zpracovanim,
nej¢astéji odpafovanim vody. Cim vice maso
obsahuje tuku, tim vice ztraci vody a tim na vaze.
Ztraty tepelnych jednotlivych uprav se lisi.
Nejméne se ztraci varenim, nejvice pecenim.
Primérné se jednd o 35-45% ubytku vahy mas.

 Moderni technologie umoznuji nizsi ztraty,
napriklad funkci konvektomatu peceni s parou.

e Prehled o ztratach nalezneme v RTP.



Hmotnost

 Hmotnost hotového vyrobku = vaha vsech deseti
porci po odecteni vsech ztrat mechanickym i
tepelnym opracovanim a odparenim surovin.

* Hmotnost — mnozstvi jedné porce je Hmotnost
hotového vyrobku : 10.

e Ztoho hmotnost masa — u hotovych pokrmu
uvadime hmotnost po tepelné Uprave, u
minutkovych obvykle nelze uvést, protoze zpusob
propekani je na prani hosta. Uvadime v syrovém
stavu a poznamename, ze se jedna o syrovy stav.



Data

Datum platnosti od:
Datum platnosti do:

Kalkulacni list muze mit omezenou platnost,
dle denniho menu, dle nabidky na jednu
spolecenskou akcei nebo na obdobi vymezené
napriklad sezénnim jidelnim listkem.

Datum uvadime i v pripadeé celorocni nabidky
a to napf. od: 1.1.2020 do: neomezené



Kompetence — podpisy

Kompetentni osoby ve firmé jsou povéreny
vytvorenim kalkulacniho listu, jeho zarazenim do
nabidky nebo jeho schvalenim. Kompetence jsou
v kazdém podniku odlisné podle jeho velikosti a
organizacni struktury.

Vystavil: obvykle séfkuchar, F&B manzer,
kalkulant

Schvalil: obvykle F&B manzer, reditel nebo majitel
hotelu.

Datum platnosti: kompetence k podpisu jsou
obdobné.



Charakteristika

Cilem charakteristiky je popsat pokrm od jeho
zakladnich surovin (baze) pres mechanickou a tepelnou
upravu az k priloze.

Charakteristika slouzi k orientaci nejen kuchari, ale i
pracovnikim obsluhy.

Soucasti charakteristiky jsou i prizdoby a vhodny
inventar.

ldealnim resenim je pro nazornost doprovodit
charakteristiku fotografii pokrmu z provozovny.

Charakteristika umoznuje vyrovnanou sluzbu na vsech
sménach kucharl a omezuje negativni vliv lidského
faktoru.



Vzor charakteristiky Cordon bleu

Teleci fizek smazeny v trojobalu plnény Sunkou a syrem Emental. Podavame
rozkrojeny na dvé casti s varenymi bramborami sypanymi petrzelkou a
maslem. Na list hlavkového salatu umistime brusinkovy dip. Podavame na
nahratém klubovém taliri.




Technologicky postup

Zacina popisem ocisténi suroviny, mechanickym
opracovanim a tepelnou upravou.

Postup musi obsahovat napriklad i udaje stupni
propeceni, restovani nebo barvé suroviny (cibuli
do zlatova).

Dulezité jsou Casové udaje (dusime 20 minut)
nebo Udaje o zméneé stavu (dusime do mekka).
Uvadime i udaje pro expedici napriklad, jestli
omackou- stavou maso podlévame nebo
prelévame.



Zadani

e Vytvorte tri kalkulacni listy podle vyse uvedenych
vzoru.

a) Polévka s vyuzitim libovolnych jarnich surovin
b) Hlavni chod — prirodni Uprava minutka
c) Dezert

Usilujte o kreativitu, doplnte fotografii. Odevzdejte do
15.5. 2020 svému vedoucimu skupiny. Své jméno uvedte
pro identifikaci do kolonky Vystavil. Jméno pedagoga do
kolonky Schvalil.



Tak, ted pauza a
potom s chuti do
toho.

Dékuji za
POzornost




