ТЕМА 12. ЦІНОУТВОРЕННЯ  В ГОТЕЛЯХ ТА РЕСТОРАНАХ.
План практичного заняття
1. Сутність і економічна роль ціни на ринкуі послуг.
2. Методи формування цін в готелях .
3. Формування тарифного плану готеля.
4. Структура роздрібної ціни на продукцію ресторанного господарства.
5. Націнки у ресторанному господарстві, механізм їх формування.
6. Механізм встановлення цін на продукцію і послуги підприємств ресторанного господарства.
7. Формування цінової політики в готелях і ресторанах
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Завдання до практичного заняття 
Задача 1
Визначити середню вартість одиниці послуг туристів в готелі, в тому числі вартість першої доби розміщення, якщо відпускна вартість загального обсягу послуг становить 2 600 тис. грн., ставка готельного збору за першу добу розміщення – 10 %, ставка ПДВ – 20 %, розмір цільового прибутку – 25 % від повної собівартості. За звітний період реалізовано 3000 людино-діб, середній термін перебування гостей – 2 доби.

Задача 2
Визначити середню ціну готельного номеру у 5* готелі за добу, якщо було продано:
	Категорія номеру
	Кількість номерів
	Тариф за добу, грн.

	Однокімнатний двомісний
	15
	2700

	Однокімнатний одномісний
	6
	3000

	Однокімнатний одномісний з широким ліжком
	
18
	
3250

	Двокімнатний двомісний
	40
	3500

	Номер «Люкс»
	9
	6500

	Номер «Делюкс»
	4
	8100



Задача 3
Ресторану необхідно підвищити оперативний рівень управління асортиментом страв. Вихідні дані представлені в таблиці. Побудувати матрицю Мілера «Обсяг продаж (грн.) – собівартість (відсоток)» та  Сміта-Казанови «Обсяг продаж (грн.) – валовий прибуток (грн)». Рекомендації щодо зміни асортименту страв.
Вхідні дані:
	Найменування страв
	Товарооборот, грн.
	Собівартість, грн.
	Відсоток собі вартості до товарообороту
	Валовий прибуток, грн.

	1. Український борщ
	4000
	1000
	 
	3000

	2. Суп овочевий
	3000
	1500
	 
	1500

	3. Солянка
	800
	300
	 
	500

	4. Суп з квасолею
	3500
	1000
	 
	2500

	5. Розсольник
	1200
	720
	 
	480



