FINANSE

W GASTRONOMII

finansewgastronomii.pl



FINANSE

I"I W GASTRONOMII

12 strategii na
kontrole kosztow
Zywnosci

B Btednha ocena zamaowienia lub przekroczenie kosztow zywnosci
ma bezposredni wptyw na wyniki finansowe. Spersonalizowane
prognozy oparte na danych historycznych pomagajg usprawnic
dziatalnosC restauracji poprzez zmniejszenie kosztow zywnoscCi
oraz dobraniu odpowiednigj oferty dla swoich gosci. Dziatalnos¢
restauracyjna jest trudna. Przy tatwo psujgcych sie sktadnikach |
wahaniach sprzedazy, rosngcych kosztach i cenach,
kontrolowanie kosztow zywnosci zawsze byto wyzwaniem.

B Wedlug amerykanskich badan, dziewieciu na dziesieciu
restauratorow twierdzi, ze ich catkowite koszty zywnosci (jako
procent sprzedazy) sg wyzsze niz przed wybuchem COVID-19.
WiekszosC restauratorow nie spodziewa sie poprawy
rentownosci w 2022 roku. Tylko okoto jeden na czterech uwaza,
ze ich restauracja bedzie w tym roku bardziej rentowna niz w
ubiegtym. Jedna trzecia spodziewa sig, ze w 2022 r. bedzie mnie]
optacalna.

L Btedna ocena zamaowienia lub przekroczenie kosztow zywnosci
ma bezposredni wptyw na wyniki finansowe. Istnieje jednak 12
sposobdow kontroli kosztow zywnosci, ktére mozna zastosowacd
W dziatalnosci restauracyjne;.




12 strategii na
kontrole kosztow
Zywnosci

Zbuduj kulture pracy i
planowania opartg na
rzetelnych danych
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Zbuduj kulture pracy i planowania
opartg na rzetelnych danych. Liderzy
w branzy HORECA nieustannie
zbierajg, analizuja | wykorzystuja
dane, podkreslajgc w rozmowach ich
niezwykle istotne znaczenie. Kazdy
restaurator powinien traktowac
dane jako kluczowy wspdtczynnik
dziatania lokalu, czynigc je tym
samym fatwo dostepnymi, a przede
wszystkim na ich podstawie,
wyznaczac jasnhe cele dotyczace ich
wykorzystania w planowaniu oraz
sprzedazy. Dzieki takiej strategii caty
zespot bedzie w stanie znalez¢
mozliwosci, ktore przektadac sie
beda na sprzedaz oraz optymalizacje
kosztow.



Uwaznie
zarzqdzaj
zapasami

Zarzagdzanie stanami magazynowymi,
pomaga w monitorowaniu obiegu
produktow wykorzystywanych w Twojej
restauracji. Kontrola zapasow jest
podstawowag czynnoscig — dzieki ktorej
przygotujesz precyzyjne zamaowienia, tym
samym oszczedzisz pienigdze i zwiekszysz
swoje zyski. Rozliczenie potencjalnych
obszardw utraty tychze zapasow, takich jak
btedy kelnerdéw, odpady kuchenne lub
niewtasciwe przygotowanie, moze bycC
czasochtonne, ale jest niewatpliwie
konieczne.
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Spraw, aby przeglgd CoGS, stat sie czesciq
codziennej rutyny inwentaryzacyjnej w
Twojej restauracji

Koszt sprzedanych towarow (CoGS) to tgczny koszt wszystkich
sktadnikdw zywnosci | napojow uzytych w Twojej restauracji w
danym okresie. Dawno minety czasy, kiedy obliczano go tylko raz w
miesigcu. Codzienny przeglad CoGS daje menedzerom mozliwose
wykrycia rosngcych kosztow i odpowiedniego lub lepszego
dostosowania planu na nadchodzgce dni, upewniajac sie, ze
kuchnia nie przesadza z zadnym sktadnikiem, ktory moze sie
zmarnowac.
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Cost Of Goods Sold
Koszt wtasny sprzedazy
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Proghozuj sprzedaz
przez caty rok

Spersonalizowane prognozy oparte na danych
historycznych, pomagajg usprawnic dziatalnosc¢
restauracji poprzez zmniejszenie Kosztow zywnosci.
Wykorzystanie wczesniejszych danych sprzedazowych
— dostosowanych do lokalizacji i okresu — do
przewidywania hadchodzacej sprzedazy, pomaga
menedzerom podejmowac lepsze decyzje dotyczace
zapasow | madrze przygotowywac stany magazynowe,
Zzmniejszajgc marnowanie zywnosci i optymalizujac
koszty pracy.

SPROBUJ ZROZUMIEC POTRZEBY SWOICH GOSCI
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Monitoruj stany
magazynowe, aby
zmniejszyc¢ ilos¢ strat

Jednym z najbardziej podstawowych sposobow
O-I na obnizenie kosztow zywnosci jest unikanie
kKupowania tego, czego nie potrzebujesz

Dzieki zamawianiu, opartemu na danych
02 historycznych | prognozowaniu danych dotyczacych
sprzedazy | zapasow, Ty | Twol menedzerowie
mozecie precyzyjniej zamawiac produkty, aby
skutecznie zminimalizowac niepotrzebne straty
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Prawidiowa wycena
pozycji menu

Inzynieria menu pomaga kontrolowac koszty zywnosci,
pomagajac zmaksymalizowac rentownosC pozycji menu.
Widzac, ktore produkty sg zanizone lub zawyzone, mozesz
podejmowac decyzje dotyczace kosztow zywnosci, w zakresie
udoskonalania samych przepisdw lub ich poszczegdlnych
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Na przyktad, jesli sprzedajesz duza ilos€ niskomarzowego produktu, ktory
zwieksza procent kosztow zywnosci, mozesz dokonac korekty, aby
podniesC cene menu lub dostosowac wielkos¢ porcji. Inzynieria menu
umozliwia rowniez korzystanie z mozliwosci menu, takich jak
promowanie pozycji menu, ktéra ma wysokie marze, ale niska sprzedaz.

Zrozumienie rownowagi miedzy popularnoscia pozycji menu a zyskami,
umozliwia podejmowanie decyzji na podstawie danych, ktore obnizaja
koszt zywnosci.
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RECEPTURY

) Receptura (kosztorys) wskazuje szczegoty dotyczace
kosztow dania, okreslajgc wielkosci porcji |
poszczegdlnych sktadnikdéw z doktadnosciag do
grosza. Regularne monitorowanie receptur moze
pomaoc zoptymalizowac rentownosc karty i z
czasem ograniczy¢ marnowanie zywnosci.
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Obserwuj roznice miedzy
rzeczywistymi a teoretycznymi
kosztami zywnosci

Monitorowanie roznicy miedzy teoretycznymi a rzeczywistymi
kosztami zywnosci pozwala na wprowadzenie znaczacych zmian w
kosztach zywnosci | wyniku finansowym. Teoretyczny koszt zywnosci
jest tym, jaki powinien byc¢ koszt zywnosci, bioragc pod uwage aktualny
koszt wszystkich sktadnikdow, w danym okresie. Rzeczywisty koszt
jedzenia to rzeczywista kwota, jaka restauracja wydata na sktadniki w
tym samym okresie. Réznica miedzy tymi dwiema liczbami odpowiada
za niedoskonate wielkosci porcji, niewtasciwe fakturowanie, odpady
kuchenne, positki pracownicze, lub nieuczciwosC pracownikow.

Obserwacja rzeczywistej | teoretycznej rozbieznosci kosztow
zywnosci (FOOD COST) pokazuje nam potencjalne réznice, ktore w
konsekwencji majg wptyw na marze czy zysk sprzedanej pozyciji.

Czeste monitorowanie tych odchylen, moze pomaoc w wykrywaniu
anomalii i wprowadzaniu korekt, zanim odchylenia te stang sie
problemami wptywajacymi na wynik finansowy.




9| Szkolic, szkolic i FINANSE
jeszcze raz szkolic
personel

12 strategii na kontrole kosztow zywnosci

Chociaz dla zespotéw/osdb zarzadzajacych restauracja, istotne jest
skupienie sie na obnizeniu kosztow, nie jest to mozliwe bez udziatu
personelu. Pierwszym krokiem jest upewnienie sie, ze menedzerowie
sg przeszkoleni w zakresie zarzgdzania restauracja. Muszg rozumiec
rzeczywiste i teoretyczne koszty zywnosci, wytyczne dot.
przechowywania produktéw (FIFO), zamawianie na prawidtowym
poziomie | ograniczenie odpadow, bteddw, nadmiernego
porcjowania | kradziezy. Muszg rowniez byC w stanie konsekwentnie
realizowac zatozenia rozwoju restauracji oraz umiejetnie
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Upewnij sig, ze dostawa zgadza sie z zamowieniem.
Roznice wynikajace z brakdw, mniejsze wagi,
produktow alternatywnych bez uzgodnienia czy
nawet produktow uszkodzonych, mogag miec
ogrommne znaczenie w miesiecznym rozrachunku.
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Wykorzystuj
technologie do
monitorowania stanow
magazynowych i
rozliczen

Skorzystaj z funkcjonujacych rozwigzan do obstugi
Mmagazynow i inwentaryzacji. Precyzyjne dane to

podstawa dalszych dziatan w kierunku osiggania
wiekszych przychodow.
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12 strategii na
kontrole kosztow
Zywnosci

Kontrolowanie kosztow zywnosci w restauracjach
ma kluczowe znaczenie dla kondycji finansowe]
Twojej dziatalnosci restauracyjnej. Chociaz istnieje
wiele metod, ktore wtasciciel restauracji moze
rozwazyc, powyzsze 12 strategii pomoze ci zaczac
kontrolowac koszty zywnosci | usprawnic
dziatalnos¢ restauracji.




