Jan Marek Motoniewicz

Budzet wstepny (2)
Prognozowanie wynikow finansowych przysztej restalacii
Sprzedd i koszty surowca

Ta czs¢ budzetu jest najwaniejsza a zarazem najtrudniejsza do wykonania. Abyna
byto prawidtowo przeprowadiobliczenia nalgy wykona kilka istotnych zatéen wielkosci
sprzeday i kosztow.

Typowy budet przysziej dziatalnii powinien zawieranasgpujace dane:

* Sprzeda netto

* Koszty
0 Surowca
0 Personelu
o Operacyjne
o Czynsz
o Amortyzacja inwestycji

» Zysk netto punktu sprzeéhaprzed opodatkowaniem (sprzedakoszty).

Zwyczajowo budety przygotowuje giw skali miestcznej. Naley przy tym pamitac, ze:

e sprzeda podlega zjawisku sezonowm — inaczej wyglda w lato, inaczej w zimie, inaczej
w srodku tygodnia, inaczej w weekendy. Najbardziepsexve g§ restauracje nastawione na
turystow (sezonowig mieskczna) oraz na pracownikow biur (stabsze weekendy or
mieshce wakacyjne). Istnieje rowniesezonowé¢ dzienna przydatna przy ustalaniu grafiku
pracy personelu: kucharzy, kelneréw czy kierowcosostawcow pizzy.

* Miesiace maja réna ilos¢ dni, dni roboczych ora@wiat. Potrzebne jest doktadne oilenie
sredniej ilcsci dni otwarcia restauraciji.

* Luty ma 28 dni kalendarzowych, czyli 10% mniej np. marzec, w niektére déwiateczne
restauracjaddzie zamkngta — warto to uwzgdnic

* W budrecie naley uja¢ wartdsci sprzeday i kosztowsredniego miegica. Dla wekszej
doktadndci maozna kady miesac policzy¢ osobno

e Kazdy punkt sprzedsy potrzebuje czasu na rozkenie. Dlatego w pierwszych migesach
dziatalngci mazna oczekiwaé nizszej sprzedey i podwyzszonych kosztow. | bardziej
ruchliwe miejsce (dworzec kolejowy, centrum handwstandardowa oferta tym czas
rozruchu powinien bykrétszy. Okres podwagzonych kosztéw jest bezygednio
uzalezniony od jakdci personelu (rekrutacja, szkolenie, motywacja)watlozenia
efektywnych systeméw kontrolnych oraz od urtiegsci wyciagania wnioskéw i reakcji
przez kierownictwo restauraciji

» Warto zrob¢ kilka symulacji zysku dla eych, granicznych wielkiei sprzeday

Metody zatazen wielkosci sprzedazy
Podstawowa metoda analizy konkurencji zostataopisana w poprzednim artykule. 4o
potencjalnych klientow, wspoétczynnik penetracjioéeedni rachunek dajdobra podstawdo
wyliczenia wielkdci sprzeday. Dotyczy to obiektéw gastronomicznych, ktore jazwoj
sprzeda na spontanicznej wizycie indywidualnych klientGiviele restauracji, aby zekszy
sprzeda stosuje dywersyfikagjswojej oferty. Oto kilka przyktadéw:

* Organizacja imprez zamkjych (bankiety)

* Dowodz do klienta
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e Obstuga firm
Je&ili osoba otwierajca lokal gastronomiczny nie masoadczenia w tych tematach ani
przewidzianych konkretnych klientéwgdizie jej bardzo trudno trafnie océmiielkos¢ przysztej
sprzeday w tak zdywersyfikowanej dziataldoi. Mozna natomiast stwierdzize tam gdzie
organizowaneasimprezy rezerwowane dla gigch grup z wezéniejsz rezerwaci, tam wymagane
sa wysokie naktady marketingowe na rekkgmpromocg i ,public relations”. Ché czasami
wystarcza kilka dobrych znajorém... Nalezy dod&, ze rozruch takiej dziatalr$ai z reguty
wymaga te wigcej czasu i w przypadku zwykiej otwartej gastronomii.
Koszt surowca
Bardzo istotn, potrzebn informacp jest ustalenie, jakidalzie koszt surowca zytego do produkcji
sprzedanych da Istniep rézne poziomy doktadnii, z jaka mazemy dokona tych obliczé.
Metoda | (ogdlnego kosztu surowca)
Zaktadamyze koszt surowcaddlzie wynosit pewien % sprzeda Mozna przyaé, z bardzo dazym
przyblizeniem,ze ten koszt wahaeiv granicach 20-35% sprzeda Uzalezniony jest gtéwnie od
cen sprzedeay netto i typu prowadzonej dziataléw. Najnizsze % koszty osga st sprzedajc jak
najwiecej da/ produktéw, ktére mina sprzedawiaz duza mara. Do takich nalga na przyktad
kawa, herbata. Do produktow, ktorezsto sprzedawane 2 mniejsz mara naleza dania gtdwne
obiadowe lub drogie alkohole, ahmalezy to bezpérednio od polityki cenowej (pricing) kdej
restauracji. Generalnie ma wiec przyic, ze lokale typu kawiarni maj% koszt surowca aszy
niz restauracje podobnej kategorii.
Osobicie nie zacicam do podejmowania decyzji biznesowych, bazuap tej metodzie, chybze
dotyczy to kolejnego punktu sprzegav sieci restauracji o podobnym profilu.
Metoda Il (kosztu surowca grup produktow)
Sprzeda dzieli sk na podstawowe grupy produktow. Na przyktad dlaikanv.

* Napoje goice

* Napoje zimne

*  Piwo

* Pozostate alkohole
e Kanapki

e Safatki

e Desery

Dla kazdej z tych grup zakladamy % koszt surowca ora¥ iprzedanych porcji (dziennie lub
mieskcznie) orazrednyp cerg sprzeday netto dla 1 porcji
Na przyktad napoje gace: 15% kosztu surowca, sprzed®0sztuk dziennigrednia cena
sprzeday 5,20 PLN)
Robigc takie zataenia dla kadej z grup, a nagbnie hczac te grupy w jedamkalkulacje dla
restauracji mgemy obliczy¢ znacznie doktadniejszyedni waony % koszt surowca.
Komentarze do tej metody:
* Najlepiej przeprowadzaobliczenia w arkuszu kalkulacyjnym typu Excel
* Aby pozna& % koszt surowca kaej z grup, musimy pozhaeny surowca. W niektérych
przypadkach, jak np. woda niegazowana — wyliczggseproste. Wystarczy wizyta w Makro
I mozemy st zorientowa w cenach. Trudniej sytuacja przedstawiavsiprzypadku potraw
ztozonych z wielu sktadnikéw, ktore podlegagrocesowi produkcji i obrébce termicznej
zmieniapcej gramatury i powoduagej straty. W takim przypadku jedyna metgelst
stworzenie receptur wraz z ich wyaeReceptug powinien umié wykona kazdy
profesjonalny szef kuchni.dtedniona cena surowca kilku receptur or&zdniona cena
sprzeday dan, da nam % koszt surowca dla danej grupy.
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Na tym etapie bugktowania niezéxne jest okrédenie poziomu cen sprzedadla kadej
grupy produktéw. A do tego niezthna jest definicja naszej strategii dziatania, néslaynku
oraz konkurenciji.

Ceny zawsze wpisujemy netto, czyli ,odejaxfjod planowanej ceny sprzegezawarty w
niej VAT (najczsciej 7% lub 22%)

Przyktad: j&li chcemy sprzedaweawe w cenie 5,90 PLN, to jej cena sprzégaetto
wynosi 4,84PLN

Mozna, szczegblnie w przypadkuwskiego asortymentu, pokdsiic 0 wycer wszystkich
dan sprzedawanych w restauracji i zalé wielkos¢ sprzeday kazdego z nich. Przy bardziej
rozbudowanym menu, w szczeg@oow zywieniu zbiorowym, jest to (w moim
przekonaniu) metoda ,zbyt doktadna”, zajaug wiele czasu i z racji innych niedoktadoio
| zatazen procesu bugzktowania niewptywajca znacgco na precyzj rezultatu.

Budzetujac koszt surowca natg pametac, ze w kazdej dziatalnéci gastronomicznej
powstaj straty (bédy, pozostatéci, kradzie) — powinno s uwzgkdni¢ dodatkowo 3-5%
kosztu surowca

Nie mazna zapomni&o koszcie positkdw pracowniczychgliesa one finansowane przez
restauracj

W zywieniu zbiorowym nalgy uwzgkdni¢ koszt probek pokarmowych
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