SPOKOINIE, TO TYLKO GASTRONOMIA

O autorce

Marcela Tomczak

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

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

Bytam takze witascicielka, dlatego znam odpowiedzialno$¢ za biznes z wlasnego doswiadczenia. Wiem,
co oznacza pilnowanie kosztéw, podejmowanie decyzji finansowych i dbanie o to, zeby codzienna praca
przekfadata sie na wynik. Znam tez wyzwanie, jakim jest taczenie prowadzenia gastronomii z zyciem
prywatnym - szczegdlnie gdy sprawy firmy nie koncza sie wraz z ostatnim wydanym daniem.

Doswiadczenie zdobywatam w placowkach o$wiatowych, firmach produkcyjnych, domach weselnych,
hotelach, restauracjach, barach, kawiarniach, cukierniach i piekarniach. To doswiadczenie nauczyto
mnie, ze kazde miejsce ma swojg specyfike, a dobra organizacja i zgrany zespdt sq podstawg sprawnej
pracy w gastronomii.

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

Seria , Spokojnie, to tylko gastronomia” powstata z potgczenia tej praktyki i checi dzielenia sie wiedza.
Chce pomagac osobom, ktére dopiero planuja wiasny lokal, oraz tym, ktére juz pracujg w branzy i
potrzebuja uporzadkowac codzienne dziatania. Zalezy mi na pokazywaniu rozwigzan, ktére pomagajg
kontrolowac¢ koszty, organizowac prace i zostawiac przestrzen na zycie poza firma.

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

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

Spokojnie. To tylko gastronomia.
Przejdzmy przez nia krok po kroku.
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SPOKOINIE, TO TYLKO GASTRONOMIA

Rozdziat 3 Ile kosztuje otwarcie zanim
pojawi sie pierwszy gos¢

CZESC II — POLICZ SPRAWDZ DOPIERO POTEM PODPISUJ

Cztery kieszenie budzetu

Najtatwiej policzy¢ piec, stoty i krzesta. Trudniej pamietac o kosztach, ktére pojawig sie, zanim
ktokolwiek usiadzie przy tych stofach. Rozdziel pienigdze na cztery grupy: przygotowanie i
inwestycje, bezposredni start, finansowanie dziatania oraz rezerwe na nieprzewidziane zdarzenia.
To podziat do planowania, nie formalna klasyfikacja ksiegowa.

Przygotowanie obejmuje miedzy innymi projekty, adaptacje, sprzet i instalacje. Start to pierwsze
zapasy, przygotowanie zespotu i uruchomienie sprzedazy. Finansowanie dziatania pokrywa
przewidywane niedobory gotowki po otwarciu. Rezerwa stuzy zdarzeniom poza scenariuszem
planowanym. Nie licz tych samych $rodkéw dwa razy.

Kazdy wydatek potrzebuje zrodta

Przy pozycji wpisz kwote, podstawe oszacowania, termin ptatnosci i osobe odpowiedzialna.
Rozréznij oferte dostawcy, wiasny szacunek i wydatek jeszcze nieznany. ,Remont 50 tysiecy” bez
zakresu jest liczba, z ktérg trudno pracowac.

Podziel remont na wymagane dostosowania, elementy potrzebne do dziatania oraz ulepszenia,
ktére mozna wykonac pozniej. Sprawdz takze koszt projektu, odbiorow, wywozu odpaddw i
przestoju. Sprzet dobieraj do procesu: ile porcji, w jakim czasie i na jakiej powierzchni. Uzywany
sprzet moze ograniczy¢ wydatek, ale poréwnaj stan, serwis, instalacje, zuzycie energii i przestéj w
razie awarii.

Przyktadowy budzet

Ponizsze kwoty pokazujg sposdb myslenia; nie stanowig wyceny otwarcia restauracji.

Grupa Planowany wyplyw gotowki
Projekty i adaptacja 60 000 zt

Sprzet i jego instalacja 65 000 zt

Meble oraz drobne wyposazenie 20 000 zt

Kaucja i optaty przed otwarciem 15 000 zt

Zatowarowanie, szkolenia i start sprzedazy 15 000 z

Finansowanie pierwszych miesiecy 40 000 zt

Rezerwa na zdarzenia nieplanowane 20 000 zt

Razem 235 000 zt

Kaucja blokuje gotéwke, cho¢ nie musi by¢ kosztem wyniku. Zakup sprzetu réwniez nie oznacza
automatycznie jednorazowego kosztu ksiegowego. Budzet ptatnosci i rachunek wyniku majg inne
zadania. W budzecie uwzglednij VAT ptacony dostawcom oraz termin ewentualnego rozliczenia,
zamiast zaktada¢ natychmiastowy zwrot.
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Ile musisz sprzedawacd

W uproszczonym modelu prog rentownosci to koszty state podzielone przez udziat marzy pokrycia
w sprzedazy. Jesli koszty state wynoszg 30 000 zt miesiecznie, a po kosztach zmiennych zostaje
60% sprzedazy netto, prog wynosi 50 000 zt netto. Przy rachunku 40 zt netto potrzeba 1250
rachunkow miesiecznie. W 25 dniach sprzedazy daje to 50 rachunkéw dziennie.

Sprawdz, czy przy tej liczbie nie trzeba zwiekszy¢ obsady albo kupic¢ kolejnego urzadzenia. Wtedy
koszty zmienig sie i prég trzeba przeliczy¢. Do planu gotéwkowego dochodzg terminy ptatnosci,
raty kapitatowe, podatki i inwestycje. Sama sprzedaz powyzej progu nie gwarantuje pieniedzy na
koncie.

Trzy scenariusze

Zbuduj wariant ostrozny, planowany i optymistyczny. Zmieniaj liczbe rachunkoéw, koszyk oraz
koszty zalezne od ruchu. Dodaj opdznienie otwarcia i wzrost wybranego kosztu. Najwiekszy
przewidywany niedobdr gotowki podpowie, ile sSrodkdéw na dziatanie potrzebujesz. Rezerwe
zaplanuj oddzielnie.

Workbook Karta finansowa otwarcia

Zapisz dla kazdego wydatku: zakres, kwote, zréodto wyceny, termin ptatnosci i kategorie budzetu.
Nastepnie odpowiedz:

- Ktére trzy kwoty sg najmniej pewne?

- Co moge odtozy¢ bez szkody dla bezpieczenstwa i podstawowej oferty?
- Ile gotowki potrzebuje przed otwarciem i w kazdym kolejnym miesigcu?
- Jak zmieni sie plan przy otwarciu opéznionym o miesiqc?

Nie zatwierdzaj budzetu z pustymi pozycjami instalacji, kosztu pracy i finansowania startu. Pusta
komodrka nie oznacza zera.
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Rozdziat 9 Menu policz zanim wpiszesz cene

Kuchnia musi umie¢ wykona¢ swoja obietnice

Kazde danie w karcie jest obietnicg ztozong gosciowi. Zanim dodasz kolejne, sprawdz, kto je
przygotuje, na ktérym stanowisku i z jakich produktow. Dwadziescia dodatkéw wymagajacych
osobnych zakupow moze wygladac atrakcyjnie na papierze, a pozniej zwiekszy¢ straty oraz czas
pracy.

Zacznij od krotszej karty, ktéra realizuje model restauracji. Wykorzystuj wspdlne sktadniki tam,
gdzie pomaga to ofercie i procesowi. Nie wciskaj jednego potproduktu do kazdego dania tylko po
to, zeby uprosci¢ magazyn. Gos¢ nadal powinien mie¢ sensowny wybér.

Receptura jako wspolny punkt odniesienia

Karta dania obejmuje skfadniki, ilosci zakupowe i uzyteczne, sposéb wykonania, liczbe porcji,
gramature, alergeny, warunki przechowania i zdjecie standardu. Oddziel recepture partii od porcji.
Jesli sos przygotowujesz na 20 porcji, koszt catej partii dzielisz przez rzeczywistg liczbe porcji o
ustalonej gramaturze.

Uwzglednij wydajnos¢. Produkt kosztuje 20 zt za kilogram, ale po oczyszczeniu uzyskujesz 80%
masy uzytkowej. Koszt kilograma uzytkowego to 20 / 0,80 = 25 zt. Porcja 150 g kosztuje zatem
3,75 zt. To inna kwota niz 3 zt wynikajace z masy zakupowej. Nie licz tej samej straty powtdrnie w
recepturze i dodatkowym narzucie.

Food cost i marza

Koszt porcji to suma kosztéw rzeczywistych ilosci sktadnikéw, z uwzglednieniem wydajnosci. Food
cost dania obliczasz jako koszt sktadnikow podzielony przez cene sprzedazy netto, razy 100%.

Przykfad: porcja kosztuje 12 zt, a cena netto wynosi 40 zt. Food cost to 30%. Pozostaje 28 zt
przed pozostatymi kosztami. Ta kwota nie jest zyskiem restauracji. Musi uczestniczy¢ w
finansowaniu pracy, czynszu, energii i reszty dziatalnosci.

Nie istnieje jeden dobry procent dla catego menu. Danie z wyzszym food costem moze
pozostawiac¢ wiecej ztotych na koszty niz tania pozycja z niskim procentem. Poréwnuj kwote,
popularnos¢, czas pracy i obcigzenie stanowisk. Przy delivery dodaj opakowanie, prowizje i inne
koszty kanatu, a VAT licz zgodnie z wtasciwg kategorig sprzedazy.

Cena potrzebuje kilku sprawdzen

Cena wyliczona wytacznie z zatozonego food costu jest kandydatem do testu. Musi jeszcze
pasowac do goscia, porcji, konkurencyjnej oferty i catego wyniku. Sprawdz, ile dan trzeba
sprzedac przy tej cenie oraz czy kuchnia jest w stanie je wykonac.

Przyktad: popularne danie zostawia 20 zt po surowcach, ale zajmuje stanowisko przez 12 minut.
Inne zostawia 18 zt i wymaga czterech minut. Podczas szczytu czas moze by¢ istotnym
ograniczeniem. Nie usuwaj pierwszego automatycznie; ocen przygotowanie wczesniejsze,
organizacje i role dania w ofercie.

Analizuj sprzedaz

Menu engineering poréwnuje popularnos¢ oraz wkiad pozycji w wynik. Dla popularnych i
korzystnych dan pilnuj dostepnosci oraz powtarzalnosci. Popularne, stabo pokrywajace koszty
wymagaja sprawdzenia ceny, porcji i receptury. Korzystne, rzadko zamawiane mogg potrzebowac
lepszego opisu lub widocznosci. Stabe w obu wymiarach ocen pod katem roli w menu i mozliwosci
zmiany.

Zmiany wprowadzaj pojedynczo, jesli chcesz poznac przyczyne efektu. Zapisz cene, recepture,
date, liczbe zamowien i wynik. Aktualizuj koszty po zmianach cen zakupowych oraz zamiennikach.
Bez tego karta kalkulacyjna opisuje dawng restauracje.
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