
Τα Πρότυπα και 
το πρότυπο κόστος
σε μία Επισιτιστική επιχείρηση



Προσδιορισμός Προτύπων

➢ Η ανάγκη για εξεύρεση μέσων για την άσκηση ελέγχου 
γενικά και ιδιαίτερα στο F&B, δημιούργησε τα πρότυπα των 
αναλώσιμων υλικών και όχι μόνο.

➢ Τα Πρότυπα αυτά ως «εργαλεία», προσδιορίζουν με μεγάλη 
ακρίβεια τα αποτελέσματα της λειτουργίας της μονάδας (και 
τις αποκλίσεις από τους στόχους).

➢ Για παράδειγμα και όσον αφορά στο κόστος, μπορεί να γίνει 
χρήση διαφορετικών προτύπων για εκμεταλλεύσεις 
διαφορετικού χαρακτήρα, όπως της καφετερίας, της 
τραπεζαρίας, της ταβέρνας, του μπαρ κλπ.

➢ Οι διευθυντές γνωρίζουν, ότι η δημιουργία προτύπων ως 
μέσου ελέγχου είναι απαραίτητη αλλά και ότι απαιτεί κόπο 
και χρόνο για εκτίμηση και μέτρηση εν συνεχεία των 
αποτελεσμάτων που θα προκύψουν.

➢ Για αυτό χρειάζεται «ευελιξία»  και όχι σχολαστικότητα, γιατί 
παύει πλέον να είναι πρακτικό. 



Πρότυπες προδιαγραφές 
αγορών
Είναι σαφείς περιγραφές της ποιότητας, του μεγέθους, του 

βάρους, της ποσότητας και άλλων παραγόντων που 
συνθέτουν το προϊόν που είναι αναγκαίο για τη 
συγκεκριμένη χρήση. 

Τα στοιχεία αυτά χρησιμοποιούνται για την αγορά και 
παραλαβή των προϊόντων χωρίς παρεκκλίσεις. 

Οι πρότυπες προδιαγραφές αποτελούν αποφασιστικό 
παράγοντα δημιουργίας και διατήρησης στα επιθυμητά 
επίπεδα του πρότυπου κόστους.

Είναι αυτονόητο ότι η πολιτική της επιχείρησης έχει 
δημιουργήσει πρότυπες συνταγές και μεγέθη μερίδων
που διαμορφώνουν στη συνέχεια το πρότυπο κόστος της 
μερίδας.



Πρότυπες συνταγές 

Είναι ένας «τύπος» (μπούσουλας) θα λέγαμε για 
την παραγωγή προϊόντος, που παρέχει 
πληροφορίες για την σύνθεση (υλικά), την 
ποσότητα (μερίδες), τη διαδικασία παραγωγής 
του.

Είναι δυνατό να παρέχει κι άλλες πληροφορίες, 
όπως τη θερμοκρασία και το χρόνο παρασκευής 
κλπ.



Άσκηση
Πηγή: Αθαν. Γ. Μαράς Έλεγχος και Τιμολόγηση 

στις επισιτιστικές επιχειρήσεις. 

Εκδόσεις Interbooks, Αθήνα







Πλεονεκτήματα και Μειονεκτήματα

Πλεονεκτήματα

Κατά κύριο λόγο συνέπεια γεύσης, κόστους κι 
εμφάνισης του προϊόντος.

Κατά δεύτερο λόγο, μικρότερη απαίτηση 
επόπτευσης της διαδικασίας.

Μειονέκτημα 

Αρνητική αντιμετώπιση των εργαζόμενων που δεν 
εξοικειώθηκαν με πρότυπες συνταγές, ή 
αισθάνονται ότι καταπιέζεται η η φαντασία και η 
δημιουργικότητα τους.



Πρότυπες αποδόσεις

Ο όρος απόδοση προϊόντος σημαίνει το καθαρό βάρος του έτοιμου προς 
πώληση. Υπάρχουν όμως τρεις μορφές, εφόσον πρόκειται για τρόφιμα, 
που πρέπει τελικά να εξεταστούν στους διάφορους υπολογισμούς μας. 
Αυτές είναι:

 Το μικτό βάρος: Brute ή As Purchased (A.P.)

 Το έτοιμο για μαγείρεμα: Pret a Cuire (P.A.C.) ή Edible portion (E.P.)

 Το έτοιμο προς πώληση: Cuire ή Ready to Eat (R.E.)

Η διαφορά βάρους από την μικτή έως την έτοιμη προς πώληση μορφή δηλ. 
μετά την παραγωγή (μαγείρεμα) ορίζεται ως απώλεια παραγωγής και 
προκαλείται, ανάλογα με το προϊόν, στα τρία αυτά βήματα, που είναι:

 Η προετοιμασία (αφαίρεση κοκάλων, καθαρισμός χορταρικών κλπ.),

 Η παραγωγή (το μαγείρεμα), και

 Η μεριδοποίηση.



Τεστ Απόδοσης

Είναι ευνόητο ότι οι πρότυπες αποδόσεις έχουν άμεση 
σχέση με τις πρότυπες προδιαγραφές αγορών και 
συνταγών, έτσι ώστε εάν ακολουθηθούν 
σχολαστικά, η πραγματική απόδοση του προϊόντος 
δεν θα έχει σημαντική απόκλιση από την πρότυπη 
απόδοση.

Η δημιουργία των «φύλλων» πρότυπης απόδοσης 
γίνεται με την διεξαγωγή τεστ απόδοσης. Τα τεστ 
αυτά θα δώσουν τα αποτελέσματα τους τα οποία θα 
καταγραφούν και θα αποτελούν στη συνέχεια 
«εργαλεία» ελέγχου της παραγωγής.

Με βάση τα στοιχεία του υποδείγματος και αναλύοντας 
το κόστος ανά κιλό βάρους προς πώληση, πρέπει να 
ακολουθούνται τα εξής βήματα:















2,21Ε:8,50Ε= ΣΚ





Συγκεντρωτική κατάσταση 
πωλήσεων

Μια συγκεντρωτική κατάσταση πωλήσεων και κόστους σε 
συγκεκριμένες περιόδους θα βοηθούσε πολύ στη διαπίστωση εάν 
έχει απόκλιση μεγάλη ή όχι το πρότυπο κόστος.

Το υπόδειγμα παρακάτω είναι ένα παράδειγμα παρακολούθησης 
του κόστους σε σχέση με τις πωλήσεις, όχι μόνον για μια σειρά 
ειδών αλλά και συγκεντρωτικά.




