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Stilstaan is meer dan ooit 
achteruitgaan

•Laat ons samen van dit ‘crisismoment’ een 
‘leermoment’ maken 



Horeca Vlaanderen

4



Horeca Forma, de vormingsorganisatie van & 
voor de horecasector (Paritair Comité 302) 

• Horeca Forma versterkt horecamedewerkers en –bedrijven 

met gratis professionele opleidingen, inspiratie en advies.

– 100 ≠ trainingen/workshops voor de keuken, de zaal, de bar, 

front office, management, …

– Overal in Vlaanderen & vanaf 8 personen in je zaak

• In de eerste plaats voor werknemers. 

• Schrijf je jouw werknemer(s) in? Dan kan je als werkgever 

ook alle opleidingen volgen. 



Veranderingen op vlak 
van service
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•De manier waarop we ons product 

naar de gast brengen:

• Nog passioneler

• Meer verhaal

• Super gezond

• Sneller of super “slow”

• Persoonlijker 

• Professioneler

• Tegen de laagste prijs

• …  



En hoe gaan we geld 
verdienen?
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• Stijgende kosten (ingrediënten, 

dranken, personeel, financieel,…)

• Lagere stoelrotatie

• Dalende gemiddelde besteding

• Veranderende eetpatronen

• Beter management

• Toenemende concurrentie

• Afhaal (een economische ramp)

• …  



Daar wil ik jullie bij 
helpen. Wie ben ik?

• Dany Dhollander

• In 1960 geboren in de bakkerij van 
mijn ouders

• Hogere hotelschool in Anderlecht

• Papa van 6 kinderen en 3 + 1 
kleinkinderen

• Zelfstandig ondernemer in de 
horeca sinds 1986 

• Al 15 jaar foodtrainer bij Horeca 
Forma (praktijktrainingen als wild, 
salades, asperges, …)

• Foodcostexpert en –trainer:



3 modules

1. Food & Beverage 
berekening (een duidelijk 
zicht op de werkelijke 
kosten)

2. Food & Beverage analyse 
(klopt ons verdienmodel?)

3. Mijn financieel beleid (je 
balans leren lezen en 
werken met operationele 
kengetallen)



1. Foodcost berekenen



1. Je foodcost berekenen

1.1. Brutoprijs

1.2. BTW

1.3. Nettoprijs

1.4. Wastefactoren

1.5. Recepten

1.6. Foodcost & marge

“Luck is not a business model”

- Anthony Bourdain



1.1. Wat is een bruto 
prijs?

• Is de prijs die de gast betaalt

• Bevat een groot deel aan btw

• Eenzelfde product kan een 

verschillende btw% hebben

• Eenzelfde gerecht kan een 

verschillende verkoopprijs hebben 

(bv. bij volumekortingen)
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Wat is een bruto prijs?

•De ontvangsten kunnen 
via verschillende 
manieren in de kassa 
belanden:

• Dranken die je verkoopt

• Gerechten 

• Catering 

• Bediening die je apart 

aanrekent 

• Producten die je als retail

verkoopt

• Geschenkbonnen 

• Cadeaus zoals bv. lokale 
streekproducten

• Je foodtruck 

• Automaten waarin je 
producten aanbiedt

• Kamers die worden 
verhuurd

• Feestzalen 

• Verhuur van toebehoren 
zoals beamer, muziek , 
porselein, stoelen,…



Tip 

• “Kijk eens hoeveel geld er in de kassa 

ligt!” Maar toen kwam …de btw! 

• Zet het geld op een aparte 

bankrekening zodat je het niet gaat 

gebruiken als werkmiddelen

• En let op, want uitstel 

kwijtschelding!



1.2. Btw

•0% - 6% - 12% - 21%

• Hoe zeker ben je van je %?

• Je boekhouder weet niet alles

• Eenzelfde product kan verschillende 

% hebben



Voorbeelden

• Je bestelt in een eetcafé een lekker abdijbier en een pakje 

paprika chips. Btw ? Drank ? Voeding?

• Na je overnachting neem je een ontbijt . Je hebt ook een 

flesje water uit de minibar gedronken (zelfservice)? Btw ? 

Overnachting ? Ontbijt ? Water ?

• Je verkoopt take-out bio ice tea in een gratis herbruikbare 

beker met een mooi logo van je zaak die klanten gratis 

mogen omruilen.

TIP:
• Maak gebruik van de verschillende btw mogelijkheden voor 

eenzelfde product
• Check de regeltjes



Tijd voor een 
poll



Om de F&B kosten te berekenen, moet je het 
netto bedrag kennen. Dat is het geld dat je 
werkelijk ontvangt. 
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Gerecht / 
drank

Verkoop-
prijs

Btw % Berekening Netto 
prijs

BTW

24 € 12 % 24 € / 1,12 
=

21,43 € 2,57 €

40 € 21 % 40€ / 1,21 
=

33,06 € 6,94 €

6,20€ 6 %
Take out

6,20 €/ 
1,06

5,85 0,35



1.3. Nettoprijs 

• Dit is het geld dat je “ECHT” ontvangt

• Hierop wordt de foodcost berekend (en ook andere 

kosten)

• Hiervan worden alle kosten betaald in de hoop dat er op 

het einde nog wat winst overblijft

• De nettoprijs wordt bepaald door de klant. Vroeger 

werkte men in omgekeerde richting.

• Een foodcost berekenen op je bruto prijs, is fout
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Wat is het verschil ? 

Berekening op je bruto verkoopprijs

Bruto : 24 € Foodcost : 6,89 € Foodcost %  = 28,71 % Fout 

Bruto : 40 € Beverage cost: 
9,35€

Beverage cost % = 23,38 % Fout 

Berekening op je netto verkoopprijs

Netto: 21,43€ Foodcost : 6,89 € Foodcost %  = 32,15% Juist  

Netto:33,06 € Beverage cost: 
9,35€

Beverage cost % = 28,28 % Juist  

Verschil 

3,44 %

4,90 %



Schillen, pellen, ontpitten,… met de juiste techniek 

Verschil 15% waste

Onmiddellijk gebruik of 
mise en place

1.4. Wastefactoren

•Wat doen wastefactoren? Ze maken van je aankoopprijs een 

kostprijs 



Bewerkte ingrediënten 

vrucht: 7,45/kg  waste 75 % - 29,9 € / kg

verse pitjes : 21 € / kg 

diepvries : 6,76 / kg

vers : 2,5 € / kg – waste 35 % - 3,84 € / kg

vers gekuist : 6,48 / kg

diepvries : 2,99 / kg



Diepvriesproducten

• Gewicht aangekocht : 1 kg
• Uitgelekt gewicht : 0,600 kg
• Waste factor : 40 %
• Aankoopprijs 1,17 €/ kg
• Kostprijs 1,95 €/kg

Blik, bokaal, zakjes, …..

• Gewicht aangekocht : 0.310 kg
• Uitgelekt gewicht : 0,265 kg
• Waste factor : 14.52 %
• Aankoopprijs 4.87 €/ kg
• Kostprijs 5.70 €/kg



 Recepten zijn niet het einde van 
je creativiteit, ze zijn het 
resultaat ervan. D.D.

1.5. Recepten

•Zijn de “MOTOR” van een horecaonderneming

1. Financieel: is de ”marge”(opbrengst) hoog genoeg ?

2. Professioneel: “waarom” verkoop je het ?

3. Operationeel: is het (her)haalbaar in de keuken?

4. Allergenen op elk recept
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Recept = 
Kilogram- of Literprijs

Gerecht = 

Food cost  %  
van de netto verkoopprijs                      

1.6. Opdeling van een gerecht

Ingredient = 
Kilogram- of Literprijs
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2. Demo van een gratis 
foodcostberekening app



Tijd voor een 
poll
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www.guidea.be -> OPTIMALISEREN -> Maak je eigen 
kostprijsberekening

http://www.guidea.be/


Aan
de 

slag
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www.guidea.be -> OPTIMALISEREN -> Maak je eigen 
kostprijsberekening

http://www.guidea.be/


Aan
de 

slag

-> gratis registreren
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-> ga nu terug naar optimaliseren



Aan
de 

slag

Aanmelden bij Guidea www.guidea.be
-> optimaliseren 
-> bereken de kostprijs van je gerechten
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http://www.guidea.be/


Aan
de 

slag

Aanmelden bij Guidea www.guidea.be
-> foodcost berekening  maak een nieuw menu aan
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http://www.guidea.be/


Een ingrediënt toevoegen en een allergeen aanduiden

 Voor allergenen ga naar trustbox
(soluciuos)
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De ingrediëntenlijst
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Creëer een recept
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Creëer een recept
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Basiseceptenlijst
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Creëer een gerecht
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Gerechtenlijst
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3. Marge doelstellingen van 
gerechten



F & B kosten = 30 %

• Van elke 100 € netto mag je dus 30 € uitgeven om 

te koken en te schenken.

• Is dat zo ? Neen !

• 30% is een boekhoudkundig getal waar je in je 

boekhouding wil “landen”

• Operationeel moet je het als volgt vertalen:

– 30% = 25% + 5%

– 30% = niet alleen van de keuken

– 25% = operationele kost

– 5% = gratis
45



Hoezo, 5% gratis?

• Stoofvlees dat is verbrand = foodcost

• Alles wat je zelf opeet = foodcost

• Gratis brood, hapjes, olie, peper, zout, borrelnootjes = +/- 2 %  F & B 
cost

• Glazen die te vol worden geschonken = beverage cost

• Vervallen producten = F & B cost

• Alles wat je weggeeft = F & B cost

• Koffie die iedereen “gratis” drinkt = beverage cost

• Credit cards rekenen ook kosten op je btw en gaan dus lopen met 1 à 
2 % van je  F & B cost

• Te weinig hebt ontvangen bij levering = F& B cost

• Alles wat wordt gestolen = F & B cost

• Rekeningen die niet worden betaald verhogen je F & B cost

• …En zo kunnen we nog enkele pagina’s doorgaan!
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Wat is een marge?

Brutoprijs Btw nettoprijs Foodcost marge

X Vb 12% 100% 25% 75%

60 € 6,43 € 53,57 € 13,39 € 40,18 €



Foodcost en marge doelstellingen

Productgroep Foodcost
doelstelling

Marge doelstelling

Voorgerechten 15 – 20 % 85 – 80 %

Hoofdgerechten 25 – 35 % 75 – 65 %

Nagerechten 10 – 15 % 90 – 85 %



Bereken je “mix-marge”

Gerecht % van de 
verkoop

% marge Marge
contributie

Voorgerecht 20 86 17.2

Hoofdgerecht 40 69 27.6

Dessert 20 90 18.0

Dagschotel 20 60 12.0

Totaal 100 76,25 % 74.8 %

Fout !



4. Advies voor de opstart



Tips

• Bereken de foodcost van je gerechten

• Plan en budgetteer je foodcostbudget vóór de deuren 

openen gaan

• Start met een beperkte kaart. 

– Doel is om maximaal terug “Cash” binnen te krijgen

> +/- 30 % van je beste gerechten leveren +/- 70 %

> Je kan starten met een kleinere voorraad

• Pas op voor volumeaankopen tenzij ze gespreid worden 

betaald (vertegenwoordigers werken voor hun commissie niet voor je zaak)



De ultieme 
vraag



Management wordt in 2020 
(eindelijk) een culinaire vakterm



Bedankt voor je aandacht.
Zo dadelijk: Q&A

•Vervolg webinar:

•

di 12/5 om 14u 

Hoe bereken je de beverage cost voor je heropstart?
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Eerstvolgende 
minitrainingen 
bij Horeca Forma

Virtual 
Chefs

Donderdag 30/4 –
Facebookpagina Horeca 
Forma:

Plantaardig innoveren met 
het Belgische witte goud, 
de asperge
Trainer: Pieter-Jan Lint

Dinsdag 5/5 –Zoom-webinar:

Meer verkopen op een 
gastvrije manier: een 
must-do in coronatijden
Trainer: Kevin Strubbe

http://vlaanderen.horecaforma.be/
virtual-chefs

Heropening is teamwork. 
Je medewerkers opleiden: het loont!

http://vlaanderen.horecaforma.be/virtual-chefs


Volgende webinars bij 
Horeca Vlaanderen

Woensdag 29 april – Interactieve sessie met google

Uitdagingen voor je zaak

Trainer: Google Digitaal Atelier Experts

Maandag 4 mei – Op naar een duurzame horeca:

Trainer: Guido Francque

Dinsdag 5 mei – Interactieve sessie met google

Uitdagingen voor je zaak

Trainer: Google Digitaal Atelier Experts

https://www.horecavlaanderen.be/paginas/nl/openbaar/academie/ha-online-sessie

https://www.horecavlaanderen.be/paginas/nl/openbaar/academie/ha-online-sessie


Zijn er nog vragen?
Gebruik de Q&A 



www.horecaforma.be/vlaanderen
forma@horeca.be
02/513.64.84
Facebook / Instagram / Linkedin
@Horecaforma

Dhollander Dany
Bedrijf :www.De Getallen.eu 
Functie : eigenaar -bestuurder 
contact@degetallen.eu
Gsm: 0468-111802

www.horecavlaanderen.be
academie@horeca.be
02/210.40.10
Facebook / Instagram / Linkedin
@Horecavlaanderen

http://www.horecaforma.be/vlaanderen
mailto:forma@horeca.be
mailto:contact@degetallen.eu
http://www.horecavlaanderen.be/
mailto:info@horeca.be

