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Jak go prawidiowo obliczy¢?

Prowadzenie restauracyi to dziatalnosc bardzo ztozona, mimo jej wktadu
w wartosct kulturalne i socjologiczne jest to przede wszystkim przedsie-
wziecte biznesowe. Przy braku preczy nad efektywnosciq, restauracja

z doskonatq ofertg dla klientow moze znaleic si¢ na progu bankructwa.

Przy kalkulacji
Food Cost restau-
racyt pojawia si¢
wiec istotny prob-
lem analityczny:
Jak prawidfowo
rozdzielic przy-
chody z tytutu
sprzedazy produk-
tow 1 towarow
oraz siostrzany
problem: co jest
towarem, a co
surowcem?

Fot. sxc.hu

| VADEMECUM: FINANSE

I
P

Podstawowym miernikiem efelctywnosci losz-
téw produkeji w branzy gastronomicznej jest Food
Cost, czyli procentowy udziat kosztu surowcow
w przychodach z tytutu sprzedazy produktéw.
Food Cost mozna obliczaé globalnie dla calej
restauracji lub analizowaé go w odniesieniu do
poszezegolnych kategorii sprzedazy, np. napojow
i positkdw, dla $niadafi lub imprez.

Celem wskaznika Food Cost jest okreslenie
poziomu kosztow surowcowych wuzyslkanej sprze-
dazy netto. Nietrudno zauwazyé, ze im wyzsza jest
cena jednostkowa produktu, tym nizszy jest udziat
kosztu surowcdw do jego sporzadzenia. Im wyzsza
cena, tym zwykle wyzszy poziom zwrotdw, kiory
podwyzsza poziom Food Cost, ale o tym za chwile.

Food Cost mozna stosowaé zarowno w adnie-
sieniu do przygotowywanych positkdw w restaura-
dji, jak tez do analizy efektywnoéci przemystowej
produkdji gastronomicznych.

W przypadku procesu wytworezego produlktaw
o krétkim okresie przydatnosci do spozycia zwroty
stanowig istotng zmienna w analizie wskaznika
Food Cost. Stosunkowo tatwo jest policzy¢ koszt
zuzytego surowca do wyprodukowania okreslonej
partii produktéw. Nieco trudniej jest okreglié,
jaki koszt surowca zostal zuzyty do wytworzenia
produktow zwroconych z punktéw detalicznych
jako niesprzedane. Szczegdlnym wyzwaniem dla
analityka jest uwzglednienie zwrotéw jako surowea
nastepnej produkdji. W pickarnictwie powszechnie
wykorzystuje sie mielone czerstwe pieczywo jako
dodatek do biezacej produkeji. Z powodu wy-
mienionych wyzej trudnoéci powszechnie stosuje
sie zasade, ze przy wyliczaniu wskaznika Food
Cost nie wylacza sie surowcow ze zwrotdw i strat
technologicznych. Innymi stowy, uwzglednia sie
tu catkowity koszt technologiczny surowca, bez
wzgledu na to, co stanie sie potem z wyproduko-
wanymi produktami.

Rozwigzanie to ma swoje wady i zalety. Zale-
ta jest znaczne uproszczenie obliczen, ponadto
w analizie efektywnosci nalezy uwzgledniaé koszty

zwrotow i strat. Jezeli kierownicy produlkcjii sprze-

dazybeda rozliczani z udzialu kosztéw surowcdw
wwielkosci sprzedazy, na pewno bedy starali sie
optymalizowa¢ zamowienia produkeyjne dazac
do minimalizacji zwrotow.

Z drugiej strony przy pomocy tak liczonego Food
Cost nie uda si¢ zestawi¢ teoretycznego modelu
sprzedazy wynikajacych z receptur z rzeczywista
efektywnoscia sprzedazy. Nie uda sie wiec obliczy¢
marzy na czystej sprzedazy.

W przypadku produkeji w restauracji réwniez
mozemy brac pod uwage koszty surowcowe czy-
ste] sprzedazy lub catkowite koszty surowcowe
uwzgledniajace zwroty, reklamacje i wlasng kon-
sumpcje. W tvm ostatnim przypadku do kosztow
surowcowych zalicza sic wszystkie wyjicia z maga-
zynu, rowniez straty z tytutu utraty przydatnosci
do spozycia, koszty surowcdw przeznaczonych
na darmowe positki czy degustacje. Klasycznym
bledem w obliczaniu Food Cost restauracji jest
przyjmowanie we wskazniku catkowitych przy-
chodéw ze sprzedazy.

W ujeciu ksiegowym przychody dziela sic na
te z tytulu sprzedazy produktow (drinki, mik-
sy inne wykonywane w restauracii) i te z tytutu
sprzedazy towardw (butelka wina, tabliczka cze-
kolady, jogurt). Przychody ze sprzedazy towardw
i materialéw oraz przychody z tytutu sprzedazy
produktdw stanowia w rachunku wynikéw dwie
odrebne pozycje.

Przy kalkulacji Food Cost restauracii pojawia sie
wiec istotny problem analityczny: jak prawidlowo
rozdzieli¢ przychody z tytutu sprzedazy produktdw
i towardw oraz siostrzany problem: co jest towarem,
a co surowcem? Aby zilustrowa¢ ten problem,
postuze sie przyktadem butelki wodki.

Firma cukiernicza moze wykorzysta¢ wodke
jako surowiec lub jako towar. Jezeli z wodki beda
robione drinki lub bedzie stanowita ona dodatek
do ciast jest klasyfikowana jako surowiec. Jezeli
butelka wodki sprzedawana bedzie na kieliszki,
wowezas jest klasyfikowana wksiegach jako towar.
Problem w tym, ze jezeli nikt nie zadeklaruje na
poczatku, ze alkohol zostanie wykorzystany jako
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