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Techniczny koszt

WY Tworzenla
w restauraciji

Ceny w lokalach gastronomiczmych niezaleinie od segmentu rynku i lokalizacyi
dyktowane sq przez rynek. Restauratorzy majg wige ograniczony wptyw na ceny
spreedazy. W znacynie wigkszym stopniv mogg oni ksziattowac poziom marzy. Aby
mozliwe bylo zarzgdzanie kosztami ich wielkosci, muszq byc stale monitorowane.

Jezeli restaurator
chce prowadzi¢
aktywng promo-
cje i skutecznie
konkurowad

na rynku, musi
postadac wiary-
godne informacje
o jednostkowych
kosztach wytwo-
rzenia. W prze-
ctwnym wypad-
ku moze tatwo
wybrac bledng
strategie 1 duzo
stracic.

Najczesciej menadzerowie restauracji dysponujg
ogdlng informacjg o poziomie zuzycia SUrowcow,
kosztach energii, ptac i dzierzawy lokalu. Niestety te
informacje nie wystarcza do skutecznego zarzadza-
nia marzami na sprzedazy konkretnych produktéw.
Niezbedne jest okreslenie jednostkowego kosztu
wytworzenia kazdego produktu. Koszt ten okresla
sie wedlug definicji Technicznego Kosztu Wytwo-
rzenia bedacego suma kosztéw bezpostednich
zwiazanych z przyrzadzeniem potrawy i czescig
kosztéw posrednich zwigzanych z utrzymaniem
restauracji.

Restauracje prowadzgce gospodarke magazyno-
wa przy wykorzystaniu zintegrowanego systemu
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magazynowego mogg w sposob precyzyjny okresli¢
koszt zuzycia surowcow. Informacje o kosztach
surowcow uzyskane na podstawie receptur maja
charakter teoretyczny. Dlatego wazne jest, aby
prowadzi¢ czeste, systematyczne inwentaryzacje
magazynu majace na celu okreslenie realnego
zuzycia surowcow, wtedy koszty te nie beda bu-
deily watpliwosci.

Do okreslenia TKW poza kosztami suroweow -
potrzebne s réwniez informacje o innych kosztach
bezposrednich i posrednich. Jezeli w restauracji
nie prowadzi sie ewidencji czasu pracy, zuzycia
energii oraz ewidencji zleceft, w obliczeniach trzeba
stosowac szereg uproszczen i kluczy podziatowych.
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W przypadku kosztow ogdlnozaktadowych zastosowanie
khiczy podziatowych jest juz nieuchronne. Z powodu
“tych uproszczen proces wyliczania Technicznego Kosztu
Wytworzenia moze by¢ obarczony blgdami.

Poshuzmy sie przykladem. Restaurator postanowit zba-
da¢ marze na sprzedazy jednej ze swoich popularnych po-
traw, Poniewaz w restauracji prowadzona jest gospodarka
magazynowa, dostepna jest informacja o koszcie zuzycia
surowcow na wytworzenie tej konkretnej potrawy. Na
podstawie informacji o czasie przyrzadzenia dania restau-
rator moze oszacowac jednostkowy koszt pracyizuzytego
gazu. Problemy pojawily sie przy analizie udziatu kosztow
ogdlnych. Okazalo sig, ze niezbedne jest wprowadzenie
kluczy podziatowych. Klucz podzialowy wywodzi si¢
z zalozenia, ze podzial kosztéw odbywa sic w oparciu
0 zachowania jakiej$ wybranej znanej wiellzosci ilosciowej
lub wartoséciowej. Taka wielkoscia moze by¢ na przyklad
ilos¢ klientéw odwiedzajacych restauracje. Jezeli trzeba
podzieli¢ miesieczny koszty sprzatania trzech sal restauracji
w obliczeniach mozna oprze¢ sie na informacfi, ze w ciagu
miesiacaw pierwszej sali goscilo 4000 gosci, w drugiej 1500
goéci, a w trzeciej 2500 gosci. Na podstawie tej informacji
mozna podzieli¢ koszt sprzatania proporcjonalnie do ilosci
gosci: pierwsza sala 50% kosztéw, druga 19%, trzecia 31%.
Podobnie koszty sprzatania mozna rozbi¢ wedlug udziala
w wielkosci sprzedazy lub metrazu poszezegolnych sal.

W naszym przykladzie podzial kosztéw ogolnych
w oparciu o klucz udzialu przychodéw ze sprzedazy
analizowanej potrawy w przychodach ogétem wskazal
na wysokg rentowno$¢ produktu. Przyjecie do kalku-
lacji klucza opartego na czasie wykorzystania srodkéw
produkeji wskazywalo na catkowity brak rentownosci.
Kazdy z przyjetych kluczy wydawat sie stuszny, jednak
dawal zupelnie inny wynik.

W naszym przyktadzie wysokosé TKW opartego wy-
lacznie na kosztach bezposrednich nie budzila watpliwosci,

wprowadzenie do kalkulacji kosztéw ogélnych spowodo-
walo, ze wyniki obliczen stawaly sie malo wiarygodne.
Wedtug definicji Techniczny Koszt Wytworzenia nie
moze by¢ oparty wylacznie na kosztach bezposrednich.
Jezeli w wiekszosci sprzedazy bar czy restauracja oparta
jest na kilku produktach, mozliwe jest precyzyjne obli-
czenie pelnego TKW bez arbitralnego dzielenia kosztéw
poérednich. Przywaskie] sprzedazy asortymentu skuteczny
staje sic réwniez wskaznik BIP (Break Event Point), ktéry
wskaze ile nalezy sprzedaé produktéw, aby pokryé koszty
stale i zmienne prowadzenia restauracji. Kalkulacja pro-
sta i wskaznik BIP sprawdzaja sie doskonale w sieciach
kawiarni klasy drive-thru lub sieciach segmentu fast food.
Jezeli restaurator ma dziata¢ w segmencie Premium,
chee prowadzié zréznicowana sptzedaz wwielu obszarach,
prowadzi¢ alktywna promocje i skutecznie konkurowac na
rynku, musi posiada¢ wiarygodne informacje o jednost-
kowych kosztach wytworzenia. W przeciwnym wypadku
moze tatwo wybraé bledna strategie i duzo stracic.
Skuteczne monitorowanie kosztdw TKW w restaura-
cji jest mozliwe pod warunkiem wlasciwego ustawienia
systemu zbierania informacji o kosztach jednostkowych.
Podstaws jest prowadzenie gospodarki magazynowej oraz
rachunkowoéci zarzadczej, ktora od zwyklej rachunkowo-
éci fiskalnej rézni sie tym, ze obok kosztéw w ukladzie
rodzajowym zawiera réwniez podzial kosztéw wedlug
miejsc ich powstawania i rodzajow dzialalnosci. Taki
podziat kosztéw umozliwia przeprowadzanie zozonych
kalkulacji jednostkowych. Co wazne dla obliczania TKW
rachunkowo$é zarzadcza daje wicksza mozliwosé przypo-
rzadkowania kosztow ogdlnozaktadowych do poszezegdl-
nych obszaréw, rodzajéw dziatalnosci, procesow. Dzigki
temu mozna wyeliminowaé lub uwiarygodnic wiele kluczy
podziatowych.
W tradycyjnej rachunkowosci wystepuje jeden wspélny
koszt ogdlnozakladowy, ktéry ewentualnie moze byc
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podzielony na miejsca powstawania kosztow (np.
sala pierwsza, sala druga, kuchnia), W rachunko-
wosci zarzadcze] obok MPK (Miejsc Powstawania
Kosztow) pojawiaja sie rodzaje dziatalnosei (np.
sprzedaz $niadan, catering, imprezy firmowe). To
rozwigzanie znacznie poprawia jakos¢ obliczen
produlcji jednostkawych.

Rachunkowos¢ zarzadeza moze zastgpic ra-
chunkowoéé fiskalng w obowiazkach sprawozdaw-
czych, jednocze$nie moze shuzyé do prowadzenia
kontrolingu obszaréw, rodzajow dziatalnosci oraz
jednostkowych kosztow produkeji. Rachunkowosé
zarzadczg mozna prowadzié w jednej z dwoch
form: w uktadzie kosztéw zmiennych lub wulta-
dzie kosztow petnych.

Rachunkowos¢ kosztéw zmiennych

Rachunkowosé zarzadeza prowadzona w tym
uktadzie pozwala przeprowadzaé tzw. kalkulacje
podziatows oparta na podziale kosztdw na stafe
i zmienne. Dzieki temu mozliwe jest obliczenie
poziomu efektywnosci sprzedazy wspomnianym
wezesniej wskaznikiem BIP.

Przez swojg prostote i odniesienie do war-
tosci sprzedazy rachunek kosztéw zmiennych
szczegdlnie dobrze sprawdza sie w produkeji
i sprzedazy detalicznej branzy gastronomicznej.
Doskonale opisuje koszty w warunkach niepel-
nego wylkorzystania zdolnosci produkcyjnych.
Znacznie lepiej od innych metod obrazuje zmiany
kosztéw w krétkim czasie (np. W powszechnie
stosowanych w kawiarniach analizach dziennej
sprzedazy rok do roku).

Istotng wada kalkulacji podzialowej jest jej
niskie dopasowanie do standardu tradycyjnych
raportow fiskalnych, W tym wypadku trudniej-
sze jest raportowanie fiskalne. Prawdopodobnie
z tego powodu ten rodzaj rachunkowosci zarzad-
czej jest rzadko stosowany.

Rachunek kosztéw zmiennych koncentruje sie
na poréwnywaniu kosztu jednostkowego z przy-
chodem jednostkowym dlatego doskonale nadaje
si¢ do analiz rentownosci sprzedazy operacyjngj.
Dobrze sprawdza sie tez przy kontroli obszardw
dziatalnosci restauracii, poniewaz daje mozliwosé
kontroli kosztéw zmiennych, na ktére pracownicy
majg bezposredni wplyw.

Rachunkowos¢ kosztow petnych

W Polsce najezescie] spotyka sie rachunkowogé
zarzadcza prowadzong metods kosztéw petnych.
Jest ona szeroko znana analitykom kredytowym
i ekspertom finansowym. Metode te stosuje sie
w duzych jednostkach produkeyjnych lub sieciach
sprzedazy stosujgcych wycene produktéw wedtug
cen ewidencyjnych. W rachunku kosztéw pelnych

wystepuje wicksza potrzeba uzywania kluczy po-
dziatowrych, ktére moga nieco znieksztalci¢ wyniki
kallulagji. Stosowana tu kalkulacja doliczeniowa
znacznie gorzej opisuje krétlde okresy, koncentru-
jac sie na dlugich okresach.

Oba opisane wyzej modele rachunku kosztdw
posiadaja swoje odrebne metody kalkulacji Tech-
nicznego Kosztu Wytworzenia. Wiedza o nich jest
przydatna przy szacowaniu kosztow zloZzonych
proceséw produkeyjnych.

Z racji wysokiego udzialu czynnika ludzkie-
go oraz natury wytwarzania TKW w restauracji
nigdy nie bedzie szacowane tak precyzyjnie, jak
ma to miejsce w przemystowych procesach pro-
dukcyjnych. W tym wypadku najwaznicjsza jest
nie metoda, lecz prawidiowosé kosztdw biorgeych
udzial w szacunkach.

Czy warto?

TKW jest niezwykle skutecznym narzedziem
douzyskania przewagi konkurencyjnej. Doktadne
i wiarygodne informacje o kosztach produkcji
czy lroszcie whasnym sprzedazy decydujg o sku-
tecznoséci kampanii promocyjnej, pomagaja
wytyczy¢ strategie i wyeliminowa¢ deficytowe
obszary aktywnosci.,

Zanim restaurator zdecyduje si¢c na szacowanie
Technicznego Kosztu Wytworzenia powinien
odpowiedzie¢ sobie na pytanie: czy jest w stanie
prowadzi¢ systematyczne analizy 1 utrzymywac
system gospodarki magazynowej, ewidencji
czasu pracy oraz rachunkowo$¢ zarzadezg na
wysokim poziomie. Wlasnie od jakosci procesu
zbierania danych oraz ich przyporzadkowywania
zalezy precyzja szacowania Technicznego Kosztu
Wytworzenia.

Duze znaczenie dla wiarygodnosci szacunkdw
TEKW ma odpowiednia szczegdtowosé planu kont
ksiegowych. Wieksza szczegdlowos¢ agregacii
kosztdw podwyisza precyzie szacowania TKW,
jednoczesnie drobiazgowa rejestracja zdarzen
zwieksza pracochlonnosé procesu zbierania i ksie-
gowania kosztow. Wazne, aby przy zbieraniu
danych unikaé¢ w miare mozliwosci wszelkich
uptoszczen i kluczy podzialowych. Najlepsza
droga do precyzyjnego pomiaru kosztow energii,
wody, gazu jest montaz podlicznikéw.

Nalezy pamietaé, ze okazjonalne szacowanie
TKW jest pracochlonne i czesto obarczone ble-
dami. Aby TKW bylo precyzyjnym natzedziem
kontroli, powinien by¢ obliczany systematycznie
w sposdb automatyczny, a kazde zaobserwowane
odchylenie kosztdw powinno byé¢ drobiazgowo
wyjasniane. Podobnie jak w przypadku innych
natzedzi kontroli takich jak okresowe inwenta-
ryzacje oraz dzienne raporty kasowe, W




