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Moja przygoda z gastronomig zaczeta sie od pasji do gotowania, Pozniej doszhy wyksztatcenie, praca i
Zycie, ktdre przez 18 lat pokazywato mi te brane z réZnych stron.

Pracowatamn jako kelnerka, kucharka, szefowa kuchni, intendentka | specjalistka zajmujaca sie HACCP,
Bytam rowniez managerka | kierowniczka, Kafda z tych rdl nauczyla mnie czegos innego: kontaktu z
goéciem, organizacji kuchni, odpowiedzialnogcl za bezpieczenstwo 2ywnoscl, zarzadzania ludzmi |
podejmowania decyzji, ktorych nie da sie odiozyE na jutro.

Bytam takze wiascicielka, dlatego znam odpowiedzialnosé za biznes z wiasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztow, podejmowanie decyzji finansowych | dbanie o to, zeby codzienna praca
przektadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest taczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegolnie gdy sprawy firmy nie kofczg sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placdwlkach odwiatowych, firmach produkecyinych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach | piekarniach. To doswiadczenie nauczyto
mnie, 2e kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja | zgrany zespdt sg podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

Znam gastronomie od strony sali, kuchni, zaplecza i zarzadzania. Wiem, ze za wydanym positkiem
stojg zakupy, przygotowania, dokumentacja, koszty | praca wielu osob. Wiem tez, ze nawet najlepszy
plan czasem trzeba zmienid w drodku zmiany.

Seria ,Spokojnie, o tylko gastronomia”™ powstata z potgczenia tej praktyki | checi dzielenia sie wiedzg.
Choe pomagac osobom, ktére dopiere planuja wiasny lokal, oraz tym, ktore juf pracuja w branzy |
potrzebujg uporzadkowad codzienne dziatania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwiazan, ktére pomagaja
kontrolowad koszty, organizowad prace | zostawiad przestrzen na Zycie poza firma.

Pisze tak, jak sama chciatabym miec wyjagnione trudne tematy: jasno, konkretnie, z przyktadami i
narzedziaml do wykorzystania we wiasne] pracy.

Bo gastronomia potrafi daé ogromng satysfakcje. Dobrze jednak wiedzied, co dzieje sie za kulisami.

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdimy przez nia krok po kroku.
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CZESE 1 « ZROZUM WYNIK

Rozdziat 1. Sprzedajesz. Dlaczego pieniedzy
nadal brakuje?

+Mamy dobry obrat” to informacja o sprzedazy. Nie mowi jeszcze, ile kosztowala realizacja, jakie
zobowigzania czekajs i czy wiasciciel finansuje dziatalnosc wiasng praca. Zanim zaczniesz szukad
kolejnych gosci, ustal, co pokazuja Twoje liczby.

Cztery wielkosci, ktorych nie mieszamy

Sprzedaf jest wartoscig wykonanej ustugi. Wynik powstaje po uwzglednieniu przypisanych jej
kosztow. Gotdwka pokazuje srodki dostepne w danym momencie. Pienigdze mozliwe do wyplaty
wiascicielowi wymagajg jeszcze sprawdzenia zobowigzan, rezerwy 1 zasad prawnych.

Przy VAT kwota pobrana od klienta moze zawierac podatek, ktdry nie jest Twoim przychodem
[52]. Mie analizuj sprzedasy brutto w zestawieniu z odliczalnymi kosztami netto. Szczegolnie
uwazaj na raporty platform, ktdre pokazujg wyplate po potrgceniach zamiast peinej wartosci
sprzedazy.

Uzgodnij zrodia danych

Zacznij od jednego zamknietego miesigca. Zestaw sprzedaz z POS, dokumentami ksiegowymi oraz
rozliczeniami kanatow. Rozdziel sprzedaz, rabaty, anulowania, zwroty i wphywy. Faktura dla goscia
nie moze pojawic sie drugi raz jako dodatkowa sprzedaz, jefeli obejmuje rachunek juz ujety w
raporcie,

Zapytaj takfe, co w raporcie oznacza ,gosc”. Paragon, zamawienie i osoba przy stoliku to roine
jednostki. W ,Przy Stole” uzywamy 2 000 transakcji oraz sredniego rachunku netto 60 zt. Daje to
120 000 zt sprzedazy. Nie twierdzimy, Ze lokal obsiuzy! dokiadnie 2 000 osdb.

Pierwszy obraz wyniku

Pozycja modelowego miesigca Kwota
Sprzedaz netto 120 000 zi
Zuzyte surowce 36 000 =4
Pelry koszt pracy, w tym platny manager 42 000 =4
Lokal 12 000 =4
Media 5000 =t
Pozostale koszty operacyjne 7000 zi
Amoartyzacia 2000 =i
Wiynik przed finansowaniem i podatkiem dochodowym 16 000 =i

W tym modelu wszystkie wymienione koszty wynoszg 104 000 zt, Wynik 16 000 zt nie jest kwoty
»do zabrania® Nie odjelismy finansowania i podatku dochodowego ani nie sprawdzilismy
przepiywow. Praca managera jest optacona. Jezeli w Twojej restauracji jego zadania wykonujesz
bez wynagrodzenia, pokaz osobno koszt zastgpienia tej pracy.
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WORKBOOK » R-01 » ROZDZ1AL 01

Uzgodnienie danych i definicji

Ustal jeden okres i jedna podstawe kwot, RoZnice wyjasniaj dokumentami, nie dopasowaniem
SUMYy.

Restauracja / data / wersja:

Zradio Kwota Roznica / wyjasnienia

oS

Ksiegowasc

Platformy

Terminal / bank

Korekty

Okres / zakres / VAT / osoba zamykajaca

frodia sprzedazy / korekty / transakcja a osoba

Miewyjasnione roZnice / dokument / termin

Sprawdzenie: kazda sprzedaz jest ujeta raz, a wplyw nie jest automatycznie przychodem.

Decyzja / osoba odpowiedzialna f termin:

Sprawdzenle efektu / data / wynik:
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