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Als professional zoek je gemak en 

betrouwbaarheid aan een lage kost
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Visie

Nieuwe verwachtingen

gasten

Personeel

vinden en houden

Wetgeving

Hoe houd ik mijn 

keuken efficiënt 

en rendabel?

Jouw uitdagingen



4 belangrijke kosten in horeca

KOST 1 Food & Beveragecost (F&B cost) 30%

KOST 2 Personeelskost   35%

KOST 3 Variabele kosten   15%

KOST 4 Vaste kosten    15%

€ 1000
netto-omzet

- € 300

- € 350

- € 150

- € 150

€ 50



Foodcost
Tips & Tricks

1. Bereken je foodcost op je netto verkoopprijzen

2. Prijs per stuk vs. Prijs per kilo vs. Werkelijke kost

3. Hou rekening met verborgen foodcosts

4. Weet wat je wil verkopen

5. Kies een grossier die bij je past



€ 1000
netto-omzet

- € 300

- € 350

- € 150

- € 150

€ 50

€    800  - 12% BTW    =   € 714,29 Gerechten

€    346  - 21% BTW    =   € 285,95 Alcohol

€ 1.146 - BTW    =   € 1000,24

                 

Bereken je foodcost op je netto verkoopprijzen

Bruto-omzet         -   BTW    =   Netto-omzet

F&B

Personeel

Variabel

Vast



Na het schillen rest er 50% vruchtvlees

 Prijs per kilo verdubbelt naar € 4,556

+ kost van je werkuren

+ schil in de GFT-afvalcontainer

Prijs per stuk   vs.   Prijs per kilo   vs.   Werkelijke kost
De werkelijke kostprijs van je ingrediënten is vaak (veel) hoger dan de aankoopprijs

Kleine verpakking: duurdere prijs per kilo

Grote verpakking: lagere prijs per kilo, maar meer afval ?

A-Merk: duurdere prijs per kilo

+ minimum aankoop hoeveelheid

+ blikken in de PMD-afvalcontainer

+ kost van je diepvriezer

+ plastieken zak in de PMD-afvalcontainer



Geopende flessen

Boter voor de bakplaat

Bloem voor je werkblad

Leeggoed

Borrelnootjes, gratis brood, 

boter, mayo, …

Hou rekening met
verborgen foodcosts



Verkoop je marge-makers

Zorg dat je (zaal-)personeel dat ook weet, want zij staan 

op de eerste rij om te verkopen

Werk met verkoopsdoelstellingen

Zet je moneymakers in de schijnwerpers op je kaart

Een must om de dessertenkaart op tafel te krijgen

Weet wat je wil verkopen

Ken je marge-makers

WINNAARS

Veel verkocht

Veel op verdiend

HARDLOPERS

Veel verkocht

Weinig op verdiend

SLAPERS

Weinig verkocht

Zou je veel mee kunnen verdienen

VERLIEZERS

Weinig verkocht

Weinig op verdiend



All-in-1

• 1 leverancier = administratieve 
vereenvoudiging van bestelling tot 
facturatie

• Tijdswinst
1 bestelling, 1 levering, 1 factuur, 1 
klantendienst, 1 contactpersoon

Specialist

• Uniek assortiment: zeer breed en zeer 
diep binnen zijn categorie

• Gespecialiseerd advies

• Flexibele en gepersonaliseerde service

Een weloverwogen keuze



Bricks (zelf winkelen)

• Inspiratie, ontdekken

• Producten zien, ruiken, proeven

• Advies van medewerkers

• Snelle beschikbaarheid bij onverwachte 
tekorten

• Ook in non-food ruime keuze

Online (levering)

• Gemak

• 24/7 bestellen via gebruiksvriendelijk e-
commerceplatform

• 24/7 bereikbaar online en tijdens kantooruren via 
mail/chat/telefoon 

• Bereikbaar via desktop en mobile

• Levering tot in de voorraadruimte

• Persoonlijke accountmanager

• Betrouwbaarheid

• Actuele stockchecker

• Track & Trace om je bestelling te volgen

• Koude ketting wordt niet verbroken

• Foodcost onder controle

• Aankoopstatistieken via de website

• Makkelijk prijzen vergelijken

• Hoeveelheidskortingen

• Promoties en leveranciersacties

Een weloverwogen keuze



Bereken je foodcost 

op je netto 

verkoopprijzen

Prijs per stuk vs. Prijs per 

kilo vs. werkelijke 

kost

Hou rekening met 

verborgen 

foodcosts

Kies een grossier die 

bij je past

Weet wat je wil 

verkopen

Samenvatting



AI to the rescue

“Hoe kan ik op een makkelijke 
manier de smaak van mijn 

truffelrisotto intenser maken zonder 
dat mijn inkoopkosten stijgen ?”

“Stel een lijst samen van 
goedkope, voedzame 

ingrediënten die ik vaker in 
mijn menu kan integreren.” “Analyseer mijn huidige menu 

en identificeer mogelijkheden 
om de foodcost te verlagen 

zonder de kwaliteit of 
portiegrootte aan te tasten.”



Nog vragen ?
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