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Moja przygoda z gastronomig zaczeta sie od pasji do gotowania. Pézniej doszty wyksztatcenie, praca i
zycie, ktore przez 18 lat pokazywalo mi te branze z réznych stron.

Pracowatam jako kelnerka, kucharka, szefowa kuchni, intendentka i specjalistka zajmujgca sie HACCP.
Bytam rowniez managerka i kierowniczkg. Kazda z tych rol nauczyta mnie czegos innego: kontaktu z
gosciem, organizacji kuchni, odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo zywnosci, zarzadzania ludzmi i
podejmowania decyzji, ktorych nie da sie odtozyc¢ na jutro.

Bylam takze witascicielka, dlatego znam odpowiedzialnosc¢ za biznes z wiasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztow, podejmowanie decyzji finansowych i dbanie o to, zeby codzienna praca
przektadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest tgczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegdlnie gdy sprawy firmy nie kohczg sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placowkach oswiatowych, firmach produkcyjnych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach i piekarniach. To doswiadczenie nauczylo
mnie, ze kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja i zgrany zespot sg podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

Znam gastronomie od strony sali, kuchni, zaplecza i zarzgdzania. Wiem, ze za wydanym positkiem
stojq zakupy, przygotowania, dokumentacja, koszty i praca wielu oséb. Wiemn tez, ze nawet najlepszy
plan czasem trzeba zmieni¢ w srodku zmiany.

Seria ,Spokojnie, to tylko gastronomia” powstala z potaczenia tej praktyki i checi dzielenia sie wiedza.
Chce pomagac osobom, ktore dopiero planujg wiasny lokal, oraz tym, ktore juz pracujg w branzy i
potrzebujg uporzadkowac codzienne dzialania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwigzan, ktore pomagaja
kontrolowac koszty, organizowac prace i zostawiac przestrzen na zycie poza firma.

Pisze tak, jak sama chciatabym miec¢ wyjasnione trudne tematy: jasno, konkretnie, z przyktadami i
narzedziami do wykorzystania we wlasnej pracy.

Bo gastronomia potrafi da¢ ogromng satysfakcje. Dobrze jednak wiedziec¢, co dzieje sie za kulisami.

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdzmy przez nig krok po kroku.
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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTROMOMLA

CZESC I « WYNIK I KALKULACIA

Rozdziat 1. Obrot, wynik i gotowka: trzy
rozne odpowiedzi

Raport sprzedazy pokazuje poczatek

POS pokazuje sprzedaz. Nie pokazuje automatycznie zuzycia wszystkich produktow, rzeczywistego
kosztu zespotu, faktur ani wyniku catego miesigca. Kwota na terminalu tez nie jest przychodem
netto.

Najpierw uzgodnij sprzedaz wedtug kategorii, stawek podatkowych, zwrotéw i korekt. Oblicz
wartosci netto dla wiasciwych pozycji. Nie dziel catej sprzedazy przez jeden wspotczynnik, gdy
koszyk ma rozne stawki. Przyktad dla pozycji z przyjetq stawka 23%: 36,90 zf brutto + 1,23 = 30
zt netto. Ten rachunek nie klasyfikuje Twoich napojéw [S1].

Oddziel liczbe rachunkow, osob i wydanych porcji. Jeden rachunek moze obejmowac kilka osob, a
jedna osoba kilka zamdwien. Zmiana sredniego rachunku moze wynikac z wielkosci grup, nie z
poprawy sprzedazy.

Zbuduj roboczy rachunek miesiaca

Wybierz sprzedaz netto, zuzycie surowcow, pozostate koszty zmienne, koszt pracy i inne koszty
operacyjne. Zuzycie nie jest sumg zakupow: czes¢ dostawy pozostaje na potce. Prace przypisz do
okresu, w ktérym jg wykonano, nie tylko do daty przelewu.

Przykiad: sprzedaz 60 000 zi, surowce 18 000 zt, prowizje i opakowania 1800 zt, praca 18 000 zi,
pozostate koszty 16 000 zt. Roboczy wynik operacyjny: 60 000 — 18 000 — 1800 — 18 000 — 16
000 = 6200 zt.

Zapisz, co obejmuje kazda grupa. W przykiladzie pozostate koszty zawierajg czynsz, media, ustugi,
przypisane optaty i zuzycie sprzetu. Wynik jest przed kosztami finansowania, podatkiem
dochodowym i wyptatami wiasciciela; nie obejmuje wyceny jego nieodptatnej pracy. Nie nazywaj
go kwotg do dowolnej wyptaty.
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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTROMOMLA

WORKBOOK « B-01 « ROZDZIAL 01

Roboczy wynik miesigca

Zamknij ten sam okres dla sprzedazy i kosztow. Zaznacz oszacowania oraz pozycje wytaczone z
wyniku.

Bar / data / wersja:

Pozycja Plan / netto Wykonanie / netto Roznica
Sprzedaz

Surowce / zuzycie

Inne zmienne

Praca

Pozostate koszty

Wynik

Okres / zrodta / netto i VAT / zasady wyceny

Zakres kosztow [ brakujace dokumenty / oszacowania

Wynik / wylaczenia / decyzja do sprawdzenia

Sprawdzenie: zakupy nie zostalty automatycznie uznane za zuzycie.

Decyzja / osoba odpowiedzialna / termin:

Sprawdzenie efektu / data / wynik:
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