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Budzet wstepny (1)

Zatozenia ogolne oraz koszty otwarcia lokalu gastroOnoroznego

Czy moj pomyst na dziatalgé gastronomiczna jest dobry? lle pigmizy trzeba zainwestowa lle
mozna zarobé?

Precyzyjra odpowied na te pytania otrzymamy dopiero po rozpmoz dziatalndci —
przyniesie namgjrzeczywisté¢. Jednak przygotowanie wphego budetu dziatalnéci
gastronomicznej pozwoli na wgine szacunkowe okilenie kosztoéw oraz rezultatow. Dobrze
przygotowany buzkt daje wiele korzici:

Pozwala unika¢ wielu bkdow bedacych wynikiem przyblionych kalkulacji ,na serwetce”
e Zacheca do gkbszych przemilen na temat koncepcji i realizacji pomystu
* Zmusza do zastanowienia siad szczegotami dziataléw i przyjecia zalaen
* Przeprowadzenie kilku wariantow btedu — pozytywnych i negatywnych okle zakres
wynikéw finansowych (najweksze ewentualne straty i zyski)

Typowy bucet sktada si z nas¢pujacych czsci:
* Wycena inwestycji
» Kalkulacja jednorazowych kosztéw otwarcia
* Prognozowanie wynikow finansowych dzialzgj restauraciji

Wycena inwestycji
Gtowne dzialty tej cgsci budzetu to koszty:

* Kupna lokalu

* Robo6t budowlanych

« Wyposaenia w sprzt stacjonarny (urglzenia kuchenne, wypasanie Sali, spra

komputerowy

Czyli te, ktore podlegajamortyzaciji.
Wielkos¢ inwestycji jest istotna ze wzaglu na nasze nitwosci finansowe oraz stanowi podstaw
oceny optacalnii dziatalngci. Odpis amortyzacji w comiegiznym rachunku zyskow i strat oe
réwniez stanowt istotm pozycg wptywajaca na wielké¢ ptaconego podatku.
Aby mac okrgli¢ wielkos¢ inwestycji potrzebujemy ziachatby szacunkowo, koszty adaptacji
lokalu oraz jego wypogania. Dlatego, jiiwe wczesnej fazie badtowania projektu dobrze jest
skontaktowa si¢ z firma budowlan, projektantem technologii oraz z dostaveprz:tu
stacjonarnego, aby méc océsizacunkowe kosztfla przyktadu koszty wypasnia matego
lokalu gastronomicznego w sptatacjonarny mogwynigé¢ od kilkunastu do kilkudziesiiu tysecy
ztotych, w zalenasci od zastosowanej technologii (sam piec konwelayguniej jakaci to
wydatek rzdu kilkunastu tygcy ztotych).

Kalkulacja jednorazowych kosztéw otwarcia

Oprocz inwestycji, ktartrzeba poni& przed otwarciem lokalu, nie mia zapomin&ao innych
kosztach, ktére nie podlegaamortyzaciji, lecz magréwniez stanowt istotny koszt do
uwzgkdnienia w budecie. § to wszystkie wydatki, ktore musimy pokdeprzed otwarciem lokalu.
Najwazniejsze z nich to:

Koszty wyposgnia:
* Wyposaenie w sprzt drobny kuchenny, zastavetotowa, sztiéce, itp...
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* Wyposaenie w sprzt biurowy ( teczki, sejf/ kasetka na piatize, kalkulator, meble
biurowe, itp...)

* Wyposaenie w uradzenia do utrzymania czysty

* Projekty budowlane, instalacyjne, technologiczrekadatorski...(mog stanowé czgsé
inwestycji)

» Koszty mediow przed otwarciem (sprawdzenie, urudkaia sprztu, préby produkcyjne,
telefon,...

Koszty zwjzane z personelem
» Koszty rekrutacji (na przyktad ogtoszenia)
» Badania lekarskie personelu
» Koszt robocizny przed otwarciem restauraciji
» Szkolenie BHP
Koszty zwjzane z surowcem
* Préby produkcyjne
» Koszt pierwszego zatowarowania (konieczny, minimattan magazynowy ,nigdy nie
zostaje sprzedany”, vt stanowi jednorazowy koszt otwarcia)
Optaty i inne koszty
» Koszt wprowadzenia HACCP (po otwarciu)
» Ustugi komputerowe (fiskalizacja kasy)
» Koszty transportu
» Wszystkie koszty operacyjne, ktére nalgponost cyklicznie, zostamujete w kosztach
operacyjnych dziatalrfoi, jednak nalgy pamktaé, ze wiele z nich musi kiyponiesionych
rowniez na pocatku dziatalndci (na przyktad pozwolenie na alkohol, ubrania
optaty ZAIKS, itp...). Dlatego nalgy by¢ przygotowanym finansowo na te wydatki.
Koszty marketingowe
e Badania rynkowe
* Przeprowadzenie akcji reklamowej/ promocyjnej naaotie
» Systemy komunikacji wewatrz i na zewntrz restauracji (karty menu, tablice, stojaki, ramk
cenniki, dekoracja stotow...)
* Dekoracja lokalu zewgtrzna i wewntrzna — odpowiednio do koncepcji

Jednorazowe koszty otwarcia traktowaagako koszt restauracji. Restauracja zacznie przigyno
zyski dopiero, gdy je ,odrobimy”. Natg pamieté o tym przy analizie wynikow, twosz odibne
stanowisko kosztowe dla kosztow otwarcia. W przegiw przypadku, zmieszggi¢ one z
rzeczywistymi kosztami biscymi dziatalndgci i utrudna nam ocea sytuacji.
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