Czy zarabiasz tyle ile zaplanowates?

Czyli jak weryfikowac wskazniki biznesowe w gastronomii

Podstawy

W tym artykule skupimy sie na podstawowym wskazniku, czyli koszcie produktu
(product cost) popularnie znanego jako food cost i beverage cost. Dla tatwosci
komunikacji przyjmiemy uproszczong definicje kosztu produktu i zatozymy ze:
jest to suma kosztow zakupu produktéw potrzebnych do sprzedania danego
produktu - dania, napoju, koktajlu czy zestawu obiadowego. Wartos¢ ta moze
by¢ wyrazona w kwocie (np. 5,55 zt netto) lub procentowo, jezeli znamy cene
sprzedazy produktu (np. 33% ceny netto sprzedazy). Wskaznik ten jest kluczowy



w projektowaniu menu i ustalaniu polityki cenowej dla lokalu
gastronomicznego, lecz o tym w innym artykule.

Podstawowym narzedziem do kontrolowania planowanego kosztu produktu
jest inwentaryzacja - proces polegajgcy na poréwnaniu poczgtkowego stanu
magazynu z koicowym stanem magazynowym z uwzglednieniem przychoddw i
rozchoddw magazynowych.
Ponizej modelowy przyktad:

Uzyteczno$¢ inwentaryzacji nie podlega watpliwosci, lecz jej czasochtonnosg,
wymaog doktadnosci i rzetelnosci odstraszajg osoby odpowiedzialne za kontrole.
Ku pokrzepieniu serc wtascicieli bizneséw gastronomicznych moge powiedzieé
ze wspotfczesna technologia rozwigzuje problem efektywnosci kontroli
gastronomii, ale o tym na koncu artykutu.

Od ogétu do szczegdtu

Zazwyczaj sugeruje swoim klientom dwupoziomowy system inwentaryzowania.
Pierwszy poziom opiera sie o wskaznik kosztu sprzedanych towarow (ang. cost
of sold goods). Wskaznik ten, bazuje na ogdlnych danych, dzieki czemu jest
tatwy w zastosowaniu i pozwala na biezgco monitorowaé czy rzeczywisty food
cost i beverage cost jest zgodny z zaplanowanym.

Aby okresli¢ koszt débr sprzedanych musimy:

1. Wykonac spis magazynowy nr 1.

2. Ustali¢ kwotowg wartos¢ magazynu na podstawie spisu nr 1. Przerazonych
Wwizjg wyceny magazynu zapraszam na koniec artykutu.

3. Doda¢ sume wartosci przychodéw magazynowych.

4. Wykonac spis magazynowy nr 2.

5. Od uzyskanej kwoty odjgé¢ wartos¢ magazynu ustalong na podstawie spisu nr

Otrzymana wartosc to nasz koszt sprzedazy produktow w okresie pomiedzy
spisem nr 1 i spisem nr 2. Wyliczong kwote zestawiamy z przychodami lokalu za
okreslony czas i otrzymujemy rzeczywisty koszt sprzedanych produktow.



Ponizej wzor i przyktad .

Zatézmy ze sprzedaz za wskazany okres wyniosta 115 000 PLN netto, zatem
rzeczywisty koszt sprzedazy to w przyblizeniu 28,26% = 32500 / 115 000

Zatézmy takze, ze nasz planowany sredni koszt produktéw wynosi 27%, zatem
wartos¢ 28,26% jest do zaakceptowania. O dziataniach pomagajacych
identyfikowanie rdéznic pomiedzy rzeczywistym i planowanym kosztem
produktow, przyczyn tych réznic oraz sposobéw redukcji przeczytacie w dalszej

czesci artykutu.

Koszt sprzedanych towaréw mozna ustali¢ dla specyficznej grupy produktow
(np. wina, koktajle, napoje). Jest szczegdlnie przydatny w biznesach gdzie na
cene sprzedawanego produktu ma wptyw rozbudowane, wielosktadnikowe
receptury lub dodatkowe koszty sprzedazy (np. opakowania i sztuéce na

wynos).




Kontrola - poziom drugi

Jezeli efektywny koszt produktdw nie pokrywa sie z kosztem planowanym to
przechodzimy do drugiego poziomu inwentaryzacji, czyli kontroli liczby
produktow. To dziatania wymaga zebrania bardziej szczegétowych danych. Tak
jak przy metodzie kosztu sprzedanych towarow mozemy bazowac¢ na sumach
wartosci towardow przychodzacych i wychodzacych, tak przy kontroli liczby
produktow musimy okreslic liczbe oraz ilos¢ towaréw kupowanych i
sprzedawanych. Zestawienie danych pozwoli nam okresli¢ ktdérego typu
produktow brakuje lub jest zbyt duzo.
Nastepnie powinniSmy przystgpi¢ do identyfikowania przyczyn strat i ich
eliminowania. Niestety, bedzie to wymagato metody prob i bteddw, poniewaz
efekt ‘uszczelniania’ magazynu bedzie widoczny dopiero po kolejnym spisie
magazynu.
Narzedzia identyfikowania strat w obszarze magazynu kuchni:
1.Kontrola przychodéw magazynowych z wykorzystaniem wagi - musimy
mie¢ pewnosc, ze do lokalu przyjezdzajg produkty zgodne z zamoéwieniem i
dokumentami zakupu. Istniejg rozwigzania technologiczne, ktore
kompleksowo zajmujg sie tym problemem - link.
2.Wprowadzenie rejestru strat uwzgledniajgcego etapy zycia produktu w
lokalu gastronomicznym. Wstawiamy trzy pojemniki na odpady. Kazdy z
pojemnikéw bedzie przeznaczony innemu typowi odpadow:
a.Produkty zmarnowane na etapie magazynowania
(przeterminowane, zepsute). Przeciwdziatanie:
- weryfikowanie skfadanych zamoéwien - jest mozliwe ze zamawiamy ‘na
zapas/
- kontrola sposobu przechowywania zywnosci - odpowiednia temperatura,
opakowanie, otoczenie, poziom wilgoci,
- kontrola przestrzeni magazynowej - sprawdzenie sprawnosci
urzadzen chtodniczych, przyjecie procedur kontroli dat waznosci
produktow i zasad pobierania produktéw z magazynu.


https://nospoilers.wistia.com/medias/7y2vp878vt

a.Produkty zmarnowane na etapie produkcji

(resztki produkcyjne, pomytki). Przeciwdziatanie:

Zafézmy Z'e - stosowanie skrupulatnie opracowanych
receptur,
S,OI’ZGO'aZ Zda - okresowe kontrole znajomosci i realizowania

Kluczem do efektywnej
kontroli Twojego biznesu
jest wybor wtasciwych
narzedzi. System kontroli
powinien umozliwic
zebranie wszystkich
wymaganych danych w
jednym miejscu, aby
informacje potrzebne do
podejmowania
wtasciwych decyzji.

receptur przez pracownikow,

- opracowanie dobrych praktyk
obrobki produktéw spozywczych.
a.Produkty zmarnowane po obrdébce
(zwroty klientdw, niewykorzystana
produkcja, nieskonsumowane
bufety).

Przeciwdziatfanie:

-monitorowanie receptur i wielkosci
porcji

-monitorowanie opinii konsumentoéw,
ktorzy nie dokonczyli positkow -
popularng metodg jest dotgczanie do
rachunku kartek do pozostawienia
opinii na temat dania i obstugi.
Elementy powyzszego system
kontroli zostat zweryfikowany w 114
restauracjach i 42 hotelach.

Dylemat inwentaryzac;ji

“Jak czesto robicie kontrole?” to jest
jedno z moich najczesciej
zadawanych pytan do managerow i
wiascicieli gastronomii. Absolutne
minimum to miesieczny cykl kontroli.

WSkazany Ok/’eS Przy odpowiednim sposobie zbierania danych i

witasciwej dyscyplinie bedzie wystarczajacy.

WanOS/a 775 Zazwyczaj sugeruje swoim klientom



wykonywanie kontroli co tydzien lub co dwa tygodnie - szczegdlnie na poczatku
procesu redukowania strat.
“Kontrole co tydzien?” - to brzmi bardzo kosztownie. | jest bardzo kosztowne
jezeli robimy inwentaryzacje bez profesjonalnych narzedzi. Tutaj link do
kalkulatora, ktéry wyliczy oszczednosci czasu (i pieniedzy) przy wykorzystaniu
systemu kontroli magazynu.

Aniot stroz Twojego biznesu

Kluczem do efektywnej kontroli Twojego biznesu jest wybdér wiasciwych
narzedzi. System kontroli powinien umozliwi¢ zebranie wszystkich wymaganych
danych w jednym miejscu, aby informacje potrzebne do podejmowania
wtasciwych decyzji.

Takim systemem jest No Spoilers. Narzedzie ktére pozwoli Twoim pracownikom
zrobic spis cztery razy szybciej, zredukowac straty o ponad 50% i bedzie Twoim
statym zrédtem informacji. Wdrozenie No Spoilers rozpoczynamy od oceny
indywidualnych potrzeb kazdego przedsiebiorcy, zatem napisz do nas i
umowmy sie na rozmowe o Twoim biznesie.

Dobre praktyki



https://nospoilers.ai/pl/
https://nospoilers.ai/pl/

Na koniec - gar$¢ porad. Z doswiadczenia wiemy, ze procesy inwentaryzacyjne
mozna przyspieszy¢ przy odpowiednim podejsciu do magazynowania.

Musimy pamieta¢ ze kazdy bfad przy kontroli (btednie zapisana wartosé,
pomytka przy identyfikacji produktu), podwaza jej rzetelnos¢. Ponizej lista
porad co zrobié, aby utatwic proces kontroli:

1. Przyjmiji zapisz (!) podstawowe reguty kontroli, takie jak:

-spis magazynow, lodéwek i innych przestrzeni magazynowych
wykonujemy od lewej do prawej, od géry do dotu,

-produkty na wystawce alkoholowej sg zawsze spisywane,
-produkty w wystawce papierosowej sg zawsze spisywane,

-nie spisujemy produktow przechowywanych w biurze,

-listy inwentaryzacyjne musze by¢ podpisane przez
pracownikow kontrolujgcych.

Wprowadzenie regut przeprowadzania kontroli ograniczy pdziniejsze btedy i
niedomodwienia.

2. Wprowadzenie jednolitych pojemnikéw dla produktéw przechowywanych w
opakowaniach innych niz fabryczne. Dotyczy to takich produktéw jak
przyprawy, herbaty, soki wyciskane czy produkcja wtasnych wyrobéw (kontrola
‘prepow’ koktajl barze). Zasada w inwentaryzacji jest prosta - im mniej
roznorodnych opakowan tym szybsza kontrola.

2.5. Ten punkt odnosi sie bezposrednio do punktu 2. Warto jest przyjac
zunifikowany sposdb oznaczania opakowan wiasnych. Idealne rozwigzanie to
wodoodporne etykiety z nadrukowanym kodem kreskowym, cyfrg kodu
kreskowego oraz nazwa wtasna.

3. Stosowanie narzedzi cyfrowych. Inwentaryzacja to nie jest przyjemne
zadanie. Wymaga skupienia, rzetelnosci i nieskonczonych poktadéw
cierpliwosci.



Czynnosci kontrolne s3 znacznie tatwiejsze przy stosowaniu dostepnych
technologii. Wydruki list produktéw zastgpmy aplikacjg ktéra odczyta kod
kreskowy i zapisze dane w chmurze. Przepisywanie wartosci z wag zastgpmy
komunikacjg pomiedzy wagg a aplikacjg przez Bluetooth.

Wszystkie te udogodnienia to oszczedzone czas (i pienigdze) oraz ograniczenie
mozliwosci popetnienia bteddw.

4. Inwentaryzuj gdy magazyn swieci pustkami - mniej produktéw to mniej
spisywania.

5. Ograniczaj roznorodno$¢ produktow tego samego typu. Nie potrzebujesz
ptatkbw owsianych od siedmiu réznych producentéw. Jest to szczegdlnie

istotne przy kontroli liczby i ilo$ci produktow.

Pamietaj, ze
pozgdany wynik
kontroli wynosi “07,
czyli zero rdznic
pomiedzy pomiedzy
przewidywanym a
rzeczywistym stanem
magazynu.

6. Przy inwentaryzacji iloSciowej mozesz
skupi¢ sie tylko na grupie produktow
ktore stanowig wiekszos¢ Twoich
kosztow. Straty na rybach? Miesie?
Warzywach? Napoje nie przynoszg
planowanych zyskéw? Skup sie tylko na
tych produktach!

7. R6éb spisy wybranych produktéw.
Okresl liste najczesciej sprzedawanych
produktow (top 50) i kontroluj tylko te
produkty.

8. Rdb kontrole wyrywkowe. Zatézmy ze
raz w miesigcu robisz kontrole
wybranych produktow przed otwarciem
lokalu i po jego zamknieciu.

9. Wykorzystaj efekt psychologiczny
inwentaryzacji. Pracownicy beda



bardziej skrupulatni w obchodzeniu sie towarem, gdy bedg wiedzie¢ ze
magazyn jest kontrolowany.

10. Dziel sie wybranymi informacjami o wynikach inwentaryzacji z
pracownikami.

11. Wprowadz system nagrdd za pozytywne wyniki inwentaryzacji. Pamietaj, ze
pozgdany wynik kontroli wynosi “0”, czyli zero rdznic pomiedzy pomiedzy
przewidywanym a rzeczywistym stanem magazynu. Przeciez nie chcemy aby
produktow byto wiecej niz kupilismy, prawda?

Mam nadzieje, ze ten tekst pomoze Tobie w osiggnieciu zatozonych celdw
biznesowych. Jezeli zastanawiasz sie jak usprawni¢ procesy zarzgdzania
magazynem w swoim lokalu to koniecznie do mnie napisz na
biuro@kuchniarogata.pl



mailto:biuro@kuchniarogata.pl
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