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	KALKULAČNÍ LIST

	Název výrobku:
	



	Surovina
	Hrubá hmotnost v gramech 
1 por.
	Hrubá hmotnost v gramech
4 por.
	Cena surovin za jednotku (kg/ks) 
v Kč
	Cena surovin na 1 porci v Kč 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Celková cena surovin na 1 porci 
	

	Kalkulační přirážka 230%
	

	Celková cena 1 porce bez DPH
	

	DPH 21%
	

	Celková prodejní cena 1 porce (včetně DPH)
	

	Celková prodejní cena 4 porce (včetně DPH)
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Popis úpravy pokrmu na talíři
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Překlad menu do zvoleného cizího jazyka
Jeden technologický postup přípravy vybraného pokrmu v cizím jazyce
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Splnění cílů
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