Jan Marek Motoniewicz

Budzet wstepny (3)
Prognozowanie wynikow finansowych przysztej restalacii
Koszty personelu,operacyjne, czynsz i zyski

Koszt personelu
Bardzo wana grum kosztow g koszty personelu. W zaleosci od typu prowadzonej dziataléw
bedziemy potrzebowali pracownikow do obsadzenimy@h stanowisk. Najbardziej popularne to:
* Kierownik
e Szef kuchni
* Szefsali
* Kucharz
* Miodszy kucharz
* Specjaléci np. cukiernik, garmaer
e Pomoc kuchni
* Barman
* Kelner
* Magazynier
e Szatniarz

W mniejszych zaktadach gastronomicznycinefunkcje g taczone lub po prostu nie istraggdyz
wielkos$¢ obrotu nie usprawiedliwia utrzymania etatu na daarsganowisku. Na przyktad funkcje
magazynierasgczesto przejmowane przez kierownictwo restauracjidméfa kuchni.

Niestety czstym procederem, szczegdlnie w matej gastronomestauracjach prowadzonych przez
indywidualnych przedsbiorcow jest zatrudnianie pracownikow ,na czarnoininimalnym
wynagrodzeniem podstawowym i wyréwnaniem reszty wiodej ptacy ,pod stotem”. Ta praktyka
jest czsto narzdziem do nieuczciwej konkurencji i do unikania gla@ podatkow zvwgzanych z
zatrudnieniem.

Przy obliczaniu kosztu personelu nglgpameta¢ 0 nas¢pujacych sprawach:

» Godziny otwarcia restauracji. Zalhy, ze restauracja otwarta jest 7 dni w tygodniu po 12
godzin dziennie. Oznacza to 84 godziny tygodniadeli potrzebujemy 1 pomoc kuchni
przez caty czas otwarcia restauracji, to tak napgegyotrzebujemy uwzgtini¢ koszt
84/40=2,1 etatu + zagistwo urlopowe (okoto 10%) + zapstwa w przypadku zwolnhe
chorobowych (szczegblnie w matym zespole) + ewdnéupremie motywacyjne + podatki i
ZUsS

* llo$¢ pracownikdw zmienia siw ciagu dnia i tygodnia, w zak@osci od przewidywanego
obciazenia prag. Zatrudnianie pracownikOw na niepetne etaty (npulyz4 etatu z
mozliwoscia wypracowywania godzin dodatkowych zWéza elastyczrig pracy i utatwia
uktadanie grafiku

* Wynagrodzenia na stanowiskach otrzymeych napiwki (kelnerzy, barmani) g reguty na
poziomie minimalnego wynagrodzenia. Zakres wynagavdzeféw kuchni z reguty waha
si¢ od 1800 PLN (mate restauracje o prostym megwjenie zbiorowe) do kilku,
wyjatkowo kilkunastu tysicy ztotych (dla wybitnych specjalistow w gastronohotelowe)).
Wynagrodzenia podana brutto, ché w gastronomii wejz panuje przyzwyczajenie do
umawiania si na wynagrodzenie netto, czyli ,,neke”.

* Przy zatrudnieniu powgj 20 pracownikdéw powstaje obayzek stworzenia funduszu
socjalnego
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« Koszt personelu jest w dej czsci kosztem statym, niezaleym od wielkdci sprzeday,
nie maze by liczony w symulacjach bugtowych jako staty % od sprzega
Wigcej na temat personelu — w artykulgw@conym temu tematowi.

Koszty operacyjne

Podczas prognozowania wynikow finansowych jednyeecgciej popetnianych kidow jest
nieuwzgtdnienie r@nych kosztow operacyjnych. Ponieinasobie niewprawnej fatwoesio maze
zdarzy, poniej przytacza siliste najczsciej wystpujacych kosztéw operacyjnych. Lista z
pewnosci nie jest kompletna, gdyczasami rzeczywisté przechodzi nasze rfapielsze
przewidywania:

Media
* Energia elektryczna
e Gaz
« CO

« Klimatyzacja/ wentylacja
* Woda zimna i gajca
* Telefon (rownie pofaczenia w celu autoryzacji ptatém kartami kredytowymi)
* Internet
Ustugi firm zewrgtrznych
» Ustugi komputerowe
*  Remonty
» Konserwacja spkzu
» Dezynfekcja, dezynsekcja, deratyzacja
*  Wywo0z smieci
» Czyszczenie separatora tluszczu

e Ochrona
* Pralnia

* Spratanie
e Transport
* Poczta

e Ustugi kskgowe

e Utrzymanie zieleni
Wyposdenie lokalu

* Artykuty biurowe

+ Srodki czystgci

» Jednorazowe, papier

* Sprzt drobny kuchenny

» Karty magnetyczne
Personel

* Badania

» Szkolenia

e QOgtoszenia

e Ubiory stuzbowe

* Noclegi, hotele

* Apteczka

Marketing
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* Artykuty marketingowe

* Akcje marketingowe

* Dekoracja sali

« Dekoracja na specjalne okazje (dwicta)

* Codzienna prasa ,do poczytania” dla klientéw
Opfaty r&ne

* ZAIKS, ZPAV i STOART

» Licencja na alkohol

* Kary i mandaty

» Braki gotowki, kradziee

» Optaty za wptaty gotéwki do banku

» Opfaty za transakcje kartami kredytowymi

« Pozostate optaty bankowe

* Ubezpieczenia

Koszty operacyjne, w zdrowo funkcjoaaym lokalu gastronomicznym powinny stanéwiniejszy
wydatek ni koszty personelu lub surowca. Nglgpametac, ze koszty operacyjneskosztami
poétzmiennymi, czyli nie gprostoliniowo proporcjonalne do wielkm sprzeday.

Przykfad:

W restauracji mieszgeej se w centrum handlowo-biznesowym w Warszawie % kosztyaday;
Sie roznie, w zalénasci od wielk@ci sprzeday:

Miesiac staby (sierpig) Miesiac mocny (padziernik)
Sprzeda 100 000 PLN 150 000
Koszt surowca 25% 24%
Koszt personelu 30% 23%
Koszty operacyjne 12% 10%
Czynsz 20% 13%
Amortyzacja 10% 7%
Zysk 0% 23%
Czynsz

Optaty czynszowe przewnie s, wartgiciami statymi, (ustalanymi np. wedtug ceny najmun?}

chaé coraz czsciej w kontraktach najmu uwzglnia s¢ wartas¢ zmienn, bedaca % odsprzedazy

restauracji. Udziat wynajmagego wzyskachrestauracji (najemcy) prawie nie jest stosowany.

Optaty czynszowe potzmienne pozbawiegstauratora gZci zysku w miesjcach dobrej sprzedg,
ale t&z zmniejszaj obchzenie czynszem w miegiach stabych. Zmniejszagdym samym ryzyko

dziatalngci.

Zysk z dziatalncéci gastronomicznej

Kiedy juz od sprzeday odejmiemy wszystkie koszty, uwzghimy sezonows i zrobimy kilka
symulacji przy ranych wartdciach sprzedgy, otrzymamy to, o co w kwu chodzi —zysk z
dziatalnosci przed opodatkowaniem.Skad mamy wiedzié, jaki zysk powinrdimy otrzym&? Jaki
zysk oznacza dobre funkcjonowanie naszego lokadtrgaomicznego?

Bardzo duo zalery od strategii cenowej i wielkoi sprzeday. Wiadomo — im wiksze mate tym
wigkszy zysk przy takim samym poziomie sprzad&yski rzdu 10-20% sprzeds sa bardzo
czeste w gastronomiredniej kategorii (bary, restauracje, fast food)skd 30-40% § juz
rzadkdacia.
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Jednak nie zysk % od sprzegidwiadczy o optacalni dziatalndci gastronomicznej, lecz zwrot
zainwestowanego kapitatlUproszczone rozumowanie jest rasigce: jesli 1000 000 PLN, l&c

na lokacie przynosi rocznego zysku po opodatkowamii35 000 PLN (3,5%) to caty wysitek i
ryzyko otwierania i prowadzenia dziatakod gastronomicznej na pewna siie optaca, gdy roczne
zyski g nizsze nd ta kwota.

Jaki nas interesuje ROI (Return on Inwestment, ZWiwestycji), zaley od indywidualnego
podegcia kazdego przedgbiorcy. Na pewno trzeba kr@od uwag ponoszone ryzyko oraz wiasny
wktad pracy wihaciciela, ktéry té powinno st¢ jakas wycent. Jednym z popularnych i prostych
sposobéw okrdenia % zwrotu kapitatu jest obliczenie ,w ile latrdci sk inwestycja”,czyli, po
jakim czasie zyski po opodatkowaniwgsi; wartas¢ rowrng dokonanej inwestyciji.
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