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Menedzerem jest kazdy, kto w organizacji podejmuje decyzje
o znaczgcych i nieodwracalnych skutkach.

[Peter Drucker]

Zarzadzanie firmg czesc pierwsza

Zaplanowane na ten dzien na godzine 09:00 spotkanie z kierownikami poszczegdlnych dziatow
miato byc¢ pierwszym. Postanowita, ze bedzie spotykac sie z nimi raz na dwa tygodnie, zeby
omawiac biezgce rzeczy, a raz na miesiac, zeby podsumowaé miniony miesigc i porozmawiac
o nadchodzacym. To miato byc¢ jej pierwsze takie spotkanie jako dyrektora zarzgdzajacego
i jednoczesnie cztonka zarzadu.

Wzieta do reki przygotowang agende spotkania, na ktérej wypisane byty nazwiska uczestnikow
spotkania, ktére mailem otrzymata od Piotra z krétkim opisem kazdej osoby.

- Marek Andrzejczak, kierownik dziatu technicznego — przeczytata na gtos — co o nim wiem?
,»,53 lata. Pracuje w firmie od pieciu lat, dwa lata temu zostat kierownikiem dziatu. Wczesniej
byt pracownikiem technicznym u konkurencji. Sumienny, godny zaufania, ale lubi nacigga¢
terminy realizacji powierzonych zadan. Jak ma zaplanowane i na biezgco jest kontrolowany to
pracuje dobrze, ale wymaga nadzoru, bo ma tendencje do tazikowania.”

Bogdan Stelmach — kierownik gastronomii — czytata dalej Dominika
y,Lat 42. Od 8 lat pracuje w gastronomii, wczesniej byt kelnerem i barmanem, pdzniej
kierownikiem matej restauracji. Dyspozycyjny, energiczny, lecz troche wybuchowy. Cztowiek
stworzony do dziatania, ale wymaga wsparcia w relacjach z ludzmi”

Pawet Bednarz — szef kuchni

,,30 lat, o roku na stanowisku szefa kuchni. Smacznie gotuje. Ludzie go lubig. Niestety nie znosi
papieréw. Woli gotowac niz zajmowac sie fakturami i magazynami. Pracowity, czesto zostaje
po godzinach, zeby wszystkiego dopilnowad.”

Monika Serwer — kierowniczka SPA
,Lat 28. Od roku kierownik dziatu spa, wczesniej pracowata na stanowisku kosmetyczki.
Ambitna i otwarta na nowe pomysty. Ma dobre relacje w dziale. Goscie chwalg zabiegi.

Henryka Piskorz — kierowniczka bazy zabiegowej rehabilitacji
58 lat. Doswiadczona, pielegniarka. Wczesniej pracowata w uzdrowisku. Niechetna na zmiany,
skrupulatna, ma tendencje do twardego zarzadzania ludZzmi. Nerwowa i szybko sie odpalajgca”

Dorota Rebacz — kierowniczka HSK
35 lat. Bardzo odpowiedzialna i sumienna. Dobrze zorganizowana, Jedna z najlepszych oséb w
hotelu. W petni samodzielna, z duzg inicjatywa




Teresa Krupa — kierowniczka recepcji

Lat 27. Stosunkowo nowa osoba, niecaty rok w firmie. Przeszta z innego hotelu, gdzie byta
zastepca kierownika recepcji. Troche niesmiata, mowi, ze czasami boi sie gosci, zwtaszcza tych
trudnych. Wymaga jeszcze duzej pomocy, szczegdlnie w radzeniu sobie z ludzmi. Uczciwa, to
ona odkryta, ze poprzednia kierowniczka recepcji oszukiwata na optacie klimatycznej

Joanna Liszka — specjalista ds. marketingu i rezerwacji

32 lata. Dziewczyna wulkan, wszedzie jej petno, zawsze zapracowana, towarzyska, czesto
jezdzi na targi. Sama ogarnia marketing i rezerwacje grupowe. Niestety ma problemy
z komunikacjg i przekazywaniem informacji

Ale przekrdj — powiedziata sama do siebie

Dopisat jeszcze do listy Piotra, ktérego bedzie poprosita o notowanie omawianych tematéw
oraz ustalen z zebrania.

Zdawata sobie sprawe, ze w tak multipokoleniowym zespole kierownikéw, bedzie musiafa
sporo sie napracowac, zeby z kazdym znalez¢ wspdlny jezyk i nauczy¢ nowych zasad. Kazda
z tych oséb wymagata odmiennego indywidualnego podejscia, ale chcac zbudowac efektywny
zespot nie ma innej drogi.

Dominika wiedziata to juz ze swojego doswiadczenia, ze posSwiecenie czasu kierownikom
i przepracowanie z nimi mentalnych zmian procentuje zaangazowanymi zespotami.

O godzinie dziewigtej na sali konferencyjnej byta tylko ona, Piotr, Dorota ze stuzby pieter,
Monika ze Spa i Henryka. Po chwili przyszty Joanna z marketingu, Teresa z recepcji, zaraz po
nich Marek techniczny. Dziesie¢ minut po jedenastej pojawit sie szef kuchni Pawet, a prawie
dwadziescia po jedenastej wszedt kierownik gastronomii Bogdan.

- Przepraszam za spdznienie.

- Tym razem nic nie szkodzi, ale nastepnym razem prosze aby byt pan punktualny, czekamy tu
WSzysCy na pana, a nasz czas podobnie jak paniski jest réwnie cenny, wiec prosze abysmy sie
wzajemnie szanowali i pilnowali godziny. — zwrdcita sie do nie go Dominika

- Bede pamietat i jeszcze raz przepraszam — odpart Bogdan nieco zmieszany.

- Czyli rozumiem Panie Piotrze, ze jestesmy juz wszyscy i mozemy zaczynac, tak?

- Tak pani dyrektor

Jak wiecie — zaczat Piotr - od wczoraj goscimy panig Dominike, ktéra reprezentuje nowych
wiascicieli, ktérzy kupili nasz hotel. Wczoraj rozmawiali§my sporo o hotelu i chcemy dzisiaj
porozmawiac z wami o planach wtascicieli i zmianach jakie nas czekajg - zaczat troche oficjalnie
dyrektor. - Jestem przekonany, ze dzisiejsze spotkanie pomoze nam w inny sposdb spojrzec na
naszg prace i pozwoli jg zmienié... - Piotr urwat zdanie. Pani Dominka - rozpoczat ponownie -
ma olbrzymie doswiadczenie i mysle, ze dostaniemy od niej wielkie wsparcie — dodat
z zapatem, a Dominka cieszyta sie, ze Piotr jasno komunikowat swoje intencje dajac do
zrozumienia ludziom, ze jest zaangazowany w dziatania, o ktorych powie Dominika




— Pani Dominika pokaze nam dzisiaj troche informacji o tym jak mozemy zmieni¢ niektére
rzeczy w swojej pracy by byta ona efektywniejsza. To ja juz nie zabieram wiecej czasu i oddaje
gtos pani dyrektor.

- Dzien dobry, to nasze pierwsze spotkanie — zaczeta do razu Dominika - nazywam Dominika
Stryczula, przypomne, bo nie mam pewnosci czy wszyscy panstwo uczestniczyli we
wczorajszym spotkaniu i reprezentuje wtascicieli, ktérzy nabyli Hotel Mamut.

Dziekuje panistwu, ze znalezliscie czas, zeby przyjs¢. Postaram sie skupié¢ na tym co dla nas
najwazniejsze, by nie zajmowaé wam duzo czasu.

Od razu powiem, ze zalezy nam na tym, zeby kontynuowa¢ wspotprace w zespole jaki
zastaliSmy —powiedziata Dominika dla uspokojenie atmosfery — czasy sg wymagajace i zeby
utrzymac sie na rynku trzeba szukaé réznych metod pracy. Zanim kupilismy hotel bytam juz u
panstwa na pobycie i korzystatam z ustug. Przegladalismy rdwniez dokumenty hotelu. Zdaje
sobie sprawe, ze zmiana wtasciciela firmy moze wywotywac rézne obawy, wiec od razu chce
powiedzieé, ze nie bedziemy robili rewolucji, zwtaszcza dotyczy to zmian kadrowych.
Osobiscie od kilku lat prowadze hotel, ktéry nalezy do naszej grupy i wypracowalismy metody,
ktére chcemy stopniowo wdrozy¢ w Hotelu Mamut Wyznaje jednak zasade, ze zmiany warto
wprowadza¢ drobnymi krokami i uzyskac¢ akceptacje do nawet drobnych zmian na kazdym
poziomie zarzgdzania, wiec chciatam panstwa zapoznaé¢ z naszym pomystem na opisanie
hotelu i uszczegoétowienie informacji jakie bylyby wymieniane pomiedzy wiascicielami,
a dyrektorem i kadrg kierowniczg hotelu.

Dzisiaj chciatam was troche blizej poznac¢ i dowiedzie¢ sie co nieco, czym sie zajmujecie
w firmie i swoich dziatach, z czym sobie radzicie dobrze, a z czym macie ewentualne trudnosci
i czy moge wam jakos na chwile obecng pomac.

Siedzgcy popatrzyli po sobie wymieniajgc spojrzenia.

- To moze ja, jesli pani dyrektor pozwoli — odezwat sie Bogdan
- Swietnie. Jak pan ma na imie?

- Bogdan, jestem kierownikiem gastronomii.

Teraz skojarzyta, ze to byt ten sam mezczyzna, ktéry na wczorajszym spotkaniu z zatogg dwa
razy zabierat gtos siedzac z tytu sali.
- Panie Bogdanie, zatem prosze.

Bogdan po krotce opowiedziat czym sie zajmuje i za co jest odpowiedzialny. Dominika
niezaleznie od robionych przez Piotra notatek, zapisywata sobie co bardziej interesujace ja
informacje.

Kiedy skoniczyt, kolejne osoby zachecone odwagg Bogdana kolejno przedstawiaty sie i dzielity
informacjami na temat swojej pracy




- Dziekuje panstwu za tg krdotkg autoprezentacje. — zwrdcita sie do wszystkich kiedy ostatni
z kierownikéw zakonczyt swojg wypowiedz.

Mam teraz prosbe, abysmy ustalili sobie terminy naszych indywidualnych spotkan.

Prosze, spojrzec¢ do kalendarza podac dogodne terminy, jednak takie, aby te spotkania mogty
odby¢ sie do konca tego tygodnia. Prosze mi podac proponowane terminy, a ja zwrotnie na
panstwa adresy mailowe przesle potwierdzenia tych spotkan wraz z tematami o jakich
chciatabym porozmawiaé dobrze?

- Oczywiscie — odparli niemal jednoczes$nie

- Czy macie panstwo do mnie jakie$ pytania w tym zakresie? — spojrzata badawczo dajgc im
chwile na reakcje. Kiedy byto juz wiadome, ze pytan nie bedzie, postanowita przejs¢ do
gtéwnego tematu spotkania.

Przy braku pytan ze strony uczestnikdéw, postanowita przejs¢ do kolejnego tematu spotkania.

W dziatalnosci ustugowej jak wiemy gtéwny nacisk ktadzie sie na spetnienie oczekiwan klienta,
a to wymaga duzej elastycznosci. Ale ... - Dominika zawiesita gtos — gdy juz dostatecznie
spetnimy te oczekiwania i zaspokoimy potrzeby klienta zbudujemy trwatg i efektywna relacje
wtedy pojawiajg sie zyski. Wiemy réowniez, ze w naszej branzy koszt przyciggniecia nowego
klienta jest znacznie wyzszy niz utrzymania dotychczasowego. Transakcja z nowym klientem
zwraca koszty, powtdrna transakcja z tym samym klientem generuje zyski.

Z uwagi na te wiasnie relacje, podstawowe znaczenie dla naszych gosci majg zyczliwa postawa,
empatyczne, elastyczne i kreatywne podejscie, ktdre powodujg wrazenie, ze personel dotozyt
wszelkich staran do by go$¢ byt zadowolony. Mozliwos¢ $wiadczenia kolejnych ustug
dotychczasowym gosciom jest podstawg do przetrwania na rynku i zyskownego wzrostu.
Niezbedne zatem bedzie opracowanie planu czy strategii budowania lojalnosci klientow i ich
utrzymania, niezaleznie od obszaréw ustugowych.

- Drodzy panstwo, - kontynuowata Dominika - pierwsza zmiana jak nas czeka, to zdefiniowanie
i pogrupowanie obszardow, naszej dziatalnosci, ktére potrzebujemy objgé analizg. Do tego
potrzebujemy stworzy¢ system informacyjny i zestawy wskaznikéw.
Warunkiem efektywnego zarzgdzania firmg jest zbudowanie dobrze funkcjonujgcego systemu
informaciji.
Uzytkownikami informacji uzyskanych poprzez analize danych z wykorzystaniem wskaznikéw
efektywnosci, jakosci i wydajnosci pracy bedziemy my wszyscy, poczawszy od witasciciel, przez
pana dyrektora, kierownicy poszczegdlnych dziatéw, ksiegowos¢ po samych pracownikéw.
Przy okreslaniu miernikdw dla poszczegdlnych obszaréow odpowiemy sobie przy okazji na
pytania:

* kto co robi?

* dlaczego i po co to robi?

* dla kogo to robi?

* jak ktos bedzie wiedziat, ze co$ zostato zrobione?
To pozwoli nam na takie zaprojektowanie wysoko jakosciowych relacji




Dzieki takiemu podejsciu bedziemy mogli lepiej okresla¢ cele i zadania do wykonania i lepiej
je weryfikowad. Kadrze zarzadzajgcej daje to mozliwos¢ kontroli wydajnosci pracy i skutecznej
motywacji podwtfadnych, a wtascicielom biezgcy nadzoér nad funkcjonowaniem firmy. Liczby
bowiem wptywajg na zachowania pracownikdw. Ksiegowos¢ z zatozenia jest odpowiedzialna
za tzw. rachunkowos¢ finansowga. — kontynuowata Dominika. Rachunkowosc¢ finansowa jest
przeznaczona przede wszystkim dla uzytkownikéw zewnetrznych, bezposrednio
niezarzadzajgcych jednostka. Stuzy ochronie interesdw majgtkowych witascicieli (np.
udziatowcdw, akcjonariuszy), Panstwa (podatki) i oséb trzecich (np. wierzyciele) i cechuje jg
jest obligatoryjna sprawozdawczosc.

Jest ona uregulowana réwniez wifasciwymi ustawami i przepisami, cechuje sie Scistg
periodyzacjg, okres$lonymi rodzajami i formatami sprawozdan, ciggtoscig, sprawdzalnosci,
rzetelnoscia, z pewnoscig wiarygodnosci i podlega oczywiscie kontroli zewnetrznej itd., itd.
| stuzby ksiegowe dbajg o to, aby tak byto.

Jednakze z naszej perspektywy jako oséb zarzadzajacych rachunkowos¢ finansowa
odwzorowuje zdarzenia gospodarcze ex post, czyli te, ktére juz wystgpity.

Czy panstwo wiecie co mam na mysli — zapytata zeby upewnic sie czy to co moéwi jest w petni
dla wszystkich zrozumiate

- Tak, czyli jak jest jaka$ transakcja to w zaleznosci od jej rodzaju zakup czy sprzedaz, to na
koniec miesigca mamy pozycje w przychodach lub w kosztach — udzielit odpowiedzi Piotr

- Doktadanie tak. Nam natomiast zalezy na tym, zeby na biezgco widzie¢ czy to, co i jak robimy
jest optacalne. | wtasnie w tym celu potrzebna nam jest rachunkowos¢ zarzadcza, ktdra
dostarczy nam informacji niezbednych do podejmowania decyzji, planowania i kontroli
prowadzonej dziatalnosci i rozliczania osigganych wynikdw wedtug osrodkow
odpowiedzialnosci. Ten rodzaj rachunkowosci jest wyraznie nastwiony na cel, koncentruje sie
nie tylko na informacjach przesztych, ale i przysztych.

Dominika uwielbiata prace na liczbach i szybko poczuta dreszczyk emocji i rosngce
podekscytowanie - rozkrecata sie coraz bardzie;.

— Zarzadzanie hotelem — moéwita dalej - staje sie coraz bardziej ztozone, wymaga
odpowiedniego podejscia (analitycznego, planistycznego, prognostycznego), wiedzy o hotelu
i zrozumienia poszczegdlnych czynnikéw wptywajgcych na efektywnosé.

Branza ta jest bowiem bardzo uzalezniona od sytuacji makroekonomicznej kraju i nie tylko. Na
efekty finansowe hotelu majg takze wptyw wszystkie czynniki oddziatujgce na poziom popytu:
wzrost gospodarczy, wydarzenia miedzynarodowe (itd. konflikty zbrojne,), polityczne,
epidemie, (itd. COVID 19), czy nawet zmiany pogodowe.

Z wielu korzysci jak daje wdrozenie systemu pomiaru efektywnosci najwazniejszymi sg: lepsza
jakos$¢é informaciji, aktualno$é danych, sprawna komunikacja, uporzagdkowanie i spéjnosé celow
oraz rzetelne wspomaganie podejmowanych decyzji.

Dla nas podstawowe znaczenie ma wtasnie podejmowanie decyzji. Robimy to praktycznie na
kazdym kroku: przygotowujac oferte, tworzgc pakiet, wyceniajgc zabiegi, czy karte menu,
ustalajac cene za pokdj, rodzaj znizek i rabatéw, typow dziatann marketingowych, wyboru




kanatéw sprzedazy, form wspodtpracy z posrednikami itd., itd. Nie wspomne juz o budzecie
okreslajgcym zadania do zrealizowania w nastepnym okresie.

Piotr stuchat i patrzyt na nig niedowierzajgc. Uswiadomit sobie, ze to, co do tej pory nazywat
liczeniem i czego wymagat od niego dotychczasowy prezes, pan Mamut bardziej przypominato
wrdzenie w fusdw niz przemyslane zarzadzanie wynikami firmy.

Dominika moéwita dalej

- Zaczniemy od stworzenie nowego planu kont pod koniec tego roku, zebySmy mogli
otrzymywac¢ odpowiednie dane umozlwiajgce tworzenie bardziej doktadnego budzetu
i prowadzenia rachunkowosci zarzadczej. To bedzie potrzebne, zebysmy mogli lepiej
motywowaé ludzi do dziatania. Puentujgc, rachunkowo$é finansowa potrzebna jest
ksiegowemu, a rachunkowos$¢ zarzadcza i konkretne ustalone wskazniki potrzebne sg nam do
podejmowania swiadomych i biezgcych decyzji operacyjnych.

- Moge cos tak szczerze zapytac pani Dominiko? - przerwat jej Piotr patrzac w oczy

- A dotychczas to nie byto szczerze? — odpowiedziata stanowczo z lekkim zartem w tonie
Dominika

- Byto oczywiscie — odpowiedziat, - chodzi mi o to, ze to moze by¢ dla ksiegowosci, delikatnie
mowigc wyzwanie — powiedziat dyrektor. — Do tej pory ksiegowos¢ dostarczata gtéwnie
informac;ji o kosztach ogétem i przychodach ogdétem. Faktycznie najwazniejszy byt zysk i takie
informacje otrzymywat pan Czestaw. Do tej pory kierownicy nie znali doktadnie swoich
kosztow. Mielismy kupowaé¢ mozliwie jak najtaniej poszczegblne towary i materiaty
i dostosowywacd nasze ceny do konkurencji i skupi¢ sie na obstudze goscia. W praktyce mato
pracowalismy na liczbach. Ksiegowos¢ sie przed tym bronita i méwita, ze oni muszg pilnowag,
zeby byty poprawnie wprowadzone i opisane faktury, zeby ptaci¢ od tego prawidtowo i na czas
podatki —dodat Piotr.

- Ode mnie — odezwata sie Teresa, kierowniczka recepcji — to jedynie raportéw z zamkniecia
doby wymagali, raportu kasowego i raportéw na koniec miesigca

- U mnie tez — dopowiedziata Monika ze SPA

- Prosze panstwa — ksiegowo$s¢ ma nam pomagaé w zarzadzaniu, a nie tylko ksiegowad
odpowiednie dokumenty. To fakt, ze gtdwnym celem ksiegowosci jest dbanie o prawidtowe
opisywanie i rejestrowanie dokumentéw finansowych, zeby ptaci¢ od tego odpowiednie
podatki, ale z drugiej strony nowoczesna ksiegowos$¢ musi uczy¢ sie wspotuczestniczenia
w zarzadzaniu firmg i musi umieé przetwarza¢ dane tak, zeby pan jako dyrektor i my
wiasciciele, mieli wglad w odpowiednie informacje potrzebne do podejmowania i weryfikacji
dziatan operacyjnych — powiedziata zdecydowanie Dominika — Przynajmniej my takiego
zatozenia sie trzymamy — a potem szybko dodato — Nie moze ogon krecié¢ kotem.

- Czyli ksiegowos¢ nie powinna ograniczac rozwoju firmy — skomentowata Teresa




- Doktadnie tak, a wrecz przeciwnie powinna stymulowa¢ do rozwoju poprzez wtasciwe
przygotowanie danych i trafne podpowiedzi.

- Powiedziatem tylko, ze to moze by¢ dla nich wyzwanie — wyjasnit swoje intencje Piotr —
natomiast osobiscie zaczynam dostrzegac sens tych zmian i ich konieczno$¢ dla rozwoju firmy
— dokoniczyt wyjasniajgc swoje intencje.

- Rozrdznia sie dwa rodzaje wskaznikdw - zaczeta Dominika - twarde i miekkie. Twarde maja
charakter ilosciowy na przyktad sprzedane pokoje, wydane positki, czy wykonane zabiegi.
Z kolei przyktadem wskaznikéw miekkich beda pomiary zyczliwosci, profesjonalizmu,
uczynnosci, a nawet usmiechu. Sposobem pomiaru jest gromadzenie i monitorowanie danych.
To z kolei prowadzi do wzmacniania i usamodzielniania pracownikow.

(...)

Strike rate

Ten wskaznik informuje nas ilu z mieszkajgcych gosci hotelowych w wybranym okresie
korzysta z dodatkowych ustug w poszczegdlnych dziatach (gastronomia, SPA, rehabilitacja).
Dzieki takim informacjom mozemy lepiej zarzadza¢ pobytem gosci i dosprzedazg. Réwniez
marketing bedzie miat informacje jak lepiej wspieraé poszczegdlne dziaty w sprzedazy
wewnetrznej i crosselingu

Jak postugiwac sie wskaznikiem strike rate

* warto$¢ wskaznika liczona (procentowym wskaznikiem struktury) jako iloraz liczby
gosci korzystajgcych z dodatkowych ustug w danym dziale/miejscu do liczby gosci
mieszkajgcych w hotelu,

* kontrola wskaznika w czasie poréwnanie z analogicznymi okresami z przesztosci,

* kontrola wskaznika w czasie poréwnanie pomiedzy dziatami,

* kontrola/poréwnanie z zatozeniami budzetowymi,

SR [dzial] = ilo$¢ gosci korzystajacych z ustug dodatkowych dziatu 100%
[dziat] = ilos¢ gosci hotelowych ogotem X °

- A mozemy na przyktadzie — zwrdcita sie z prosbg Joanna
- Oczywiscie. Juz pokazuje

Zatézmy, ze na 1540 gosci mieszkajagcych w hotelu w miesigcu, 100 z nich skorzystato
z dodatkowych zabiegéw w SPA. Wskaznika SR dla SPA w tym miesigcu wyniesie 6,49%.




SR [SPA] = ——* x 100% = 6,49%

No i teraz trzeba szukaé powoddéw i odpowiedzi na pytanie dlaczego tak mato?
* nieatrakcyjna oferta zabiegéw
* zta obstuga
* za wysoka cena
* nieskuteczny marketing wewnetrzny

- Bardzo fajny wskaznik — stwierdzit entuzjastycznie Piotr

- Czemu?

- Bo jak odpowiemy sobie na te pytania to szybko mozemy zareagowac i co$ zmieni¢, to znaczy
poprawié

- Ale sam wskaznik nie daje odpowiedzi na te pytania

- Nie, ale zmusza do myslenia i poszukiwania rozwigzania —z dumg odpowiedziat Dominice

- To prawda. To zostaty nam jeszcze wskazniki dotyczgce eventéw i grup do omoéwienia przed
obiadem. Zrébmy sobie moze przerwe na zupe i spotkamy sie tutaj za dwadziescia minut —
zaproponowata Dominika.

- To zdecydowanie dobry pomyst — poparli jg zgodnie

(...)

Gastronomia

- Dzien dobry panie Pawle, zapraszam — powitata Dominika szefa kuchni, kiedy ten zapukat
i uchylit drzwi do biura wsadzajgc gtowe

- Dzien dobry pani dyrektor, jestem pierwszy?

- Prawde mowigc to ja bytam pierwsza — zazartowata Dominika

- No tak. Chodzito, ze Bogdana nie ma jeszcze?

- Jeszcze nie

- A pan dyrektor bedzie?

- Tak, o wtasnie jest — usmiechneta sie w kierunku Piotra, ktdry pojawit sie w drzwiach
- Dzien dobry Pani Dominiko, czes¢ Pawle

- Dzien dobry pani Piotrze — odpowiedziat szef kuchni

- Pana Bogdana jeszcze nie ma ? — zapytat dyrektor

- Jeszcze nie — odpowiedziata Dominika

- Pewnie zaraz przyjdzie — skwitowat Piotr — punktualnos$é nie jest jego mocng strong
Kiedy to mowit kierownik gastronomii szedt juz korytarzem w kierunku biura.




- Jestem dzisiaj punktualnie, tak, jak pani sobie zyczyta — zagadnat Bogdan

- Zauwazytam, dziekuje — spokojnie odpowiedziata Dominika — punktualno$¢ panie Bogdanie
to nie jest kwestia czyjego$ zyczenia tylko obowigzujgcych zasad pozycia spotecznego
i szacunku do innych, z ktérymi akurat umowilismy sie.

Panowie -zaczeta spokojnie przechodzac od razu do zasadniczego tematu spotkania — jak
wszyscy wiemy gastronomia zaraz po dziatalnosci noclegowej jest, a przynajmniej powinna by¢
najrentowniejszg dziatalnos$cig w hotelu.

Jest to réwniez dziat, w ktérym jak nigdzie indziej istnieje znaczne ryzyko utraty zyskéw.
Dlatego tez, chciatam podzieli¢ sie wami zestawem wskaznikéw dedykowanych do
gastronomii, ktére pozwalajg na biezgco sledzié¢ rentownos¢ tego dziatu.

Zaczne od najbardziej podstawowego jakim sg

przychody netto z ustug gastronomicznych,

Jak postugiwac sie wskaznikiem przychodéw

* wskaznik liczony jako suma przychodéw w wybranej jednostce czasu,

* kontrola wskaznika (poziomu przychodéw) w czasie biezagcym i w przedziatach
czasowych poprzez poréwnanie z analogicznymi okresami z przesztosci,

* kontrola udziatu (procentowym wskaznikiem struktury) przychodéw 1z ustug
gastronomicznych w przychodach ogdétem

* kontrola/poréwnanie z zatozeniami budzetowymi,

* wskaznik powinien by¢ liczony dla kazdego puntu gastronomicznego osobno

Jednym z najwazniejszych wskaznikéw uzywanych w gastronomii jest

koszt surowca zywnosci - food cost (FC) i koszt surowca napoi - beverage cost (BC)

Nawet najlepsze menu, dopracowane pod wzgledem smakowym, nie bedzie sukcesem, jezeli
Zle wycenimy potrawe i nie bedziemy monitorowali rentownosci wyprodukowania dan.

Food Cost czyli koszt surowca okresla jaki jest poziom kosztédw uzytych surowcéw w cenie
sprzedazy danej potrawy, to znaczy jaka czes$¢ przychodu ze sprzedazy musimy przeznaczyé¢ na
zakup surowcéw niezbednych do przygotowania danej potrawy

Food Cost (FC) — koszt surowca gastronomicznego — wskaznik okreslajacy (procentowo) udziat
kosztéw zuzytego surowca w sprzedazy produktéw w gastronomii,

suma kosztéw surowcow zakupionych do gastronomii
C = - , x 100%
przychody ze sprzedazy w danym okresie

Beverage Cost to wskaznik analogiczny do food cost tylko liczony dla napoi
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Beverage Cost (BC) - koszt napoi —wskaznik okreslajgcy (procentowo) udziat kosztéw zuzytych
napoi w poziomie ich sprzedazy w gastronomii,

suma kosztow napoi zakupionych do gastronomii
= x 100%

przychody ze sprzedazy napoi w danym okresie

Jak postugiwac sie wskaznikiem food cost

* wskaznik liczony jako suma wydatkdw na zakup surowcéw gastronomicznych
w wybranej jednostce czasu

* wskaznik liczony jako iloraz kosztu zakupionego surowca do produkcji gastronomiczne;j
do poziomu przychoddw ze sprzedazy ustug gastronomicznych (zywnosci) w wybranej
jednostce czasu,

* kontrola wskaznika w czasie biezgcym i w przedziatach czasowych poprzez poréwnanie
z analogicznymi okresami z przesztosci,

* kalkulacyjnie wskaznik liczony dla kazdej potrawy

* kontrola/poréwnanie z zatozeniami budzetowymi,

| analogicznie wskaznikiem baverage cost

* wskaznik liczony jako iloraz kosztu zakupionych napoi do dziatalnosci gastronomiczne;j
do poziomu przychoddw ze sprzedazy napoi w wybranej jednostce czasu,

* kontrola wskaznika w czasie biezgcym i w przedziatach czasowych poprzez poréwnanie
z analogicznymi okresami z przesztosci,

* kontrola/poréwnanie z zatozeniami budzetowymi,

- No wtasnie jesli moge co$ zapytaé — przewat Bogdan — czy sg jakie$ konkretne wytyczne co
do wysokosci tego food cost?

- Co konkretnie mam pan na mysli — zapytata Dominika

- Bo, gdzie nie pracowatem to najczesciej miatem sie zmiescié w okreslonej kwocie dziennie na
osobe i z tego bytem rozliczany.

- Zebym dobrze zrozumiata, miat pan okreélong kwote na osobe, ktéra ustalano jako koszt
surowca, czy tak?

- Doktadnie

- To powiem tak panie Bogdanie, to czym pan sie postugiwat to byt tak zwany wsad do kotta,
a nie food cost.

- To w takim razie na czym polega rdznica?

- Wsad do kotta faktyczne okresla koszt surowca zuzytego do produkcji gastronomicznej i przez
to czesto jest mylony z food costem. Jednak wsad do kotta nie uwzglednia strat surowca,
marnotrawstwa i niegospodarnosci, nie oddaje réwniez petnego obrazu poprawnosci
prowadzenia gospodarki magazynowej.
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Znam przypadki, gdzie dos¢ restrykcyjnie pilnowano wsadu do kotta, a w gastronomii i tak
szerzyta sie prywata.

- Czyli — wtracit sie Piotr — mozna na przyktad miesci¢ sie w ustalonym wsadzie do kotta
i jednoczesnie miec nierentowng gastronomie?

- Mozna — z przekonaniem odpowiedziata Dominika — dlatego wtasnie wsad do kotta nie jest
dobrym rozwigzaniem. Podobnie jak w dziatalnosci hotelowej liczenie tylko wskaznika RevPar
moze prowadzi¢ do btednych wnioskéw. Mozna miec relatywie wysoki poziom RevPar
i jednoczesnie mniejszy zysk niz przy nizszym RevParze. Bo tak jak RevPar nie uwzglednia
kosztéw operacyjnych dziatalnosci hotelowej, tak wsad do kotta nie uwzglednia kosztéw
surowca spoza produkgcji.

- Rozumiem — odpart dyrektor

- Cos$ panom pokaze.

Dominika otworzyta plik z danymi i obrdcita monitor laptopa w kierunku obecnych.

Food Cost [styczen - listopad]
100,00%
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26.80% 31,46% 30,42%

January February March April May June July August September  October November

To jest wykres wskaznika food cost za okres jedenastu miesiecy z jednego z hoteli, gdzie
poproszone mnie o zrobienie audytu dziatalnosci operacyjnej funkcjonujacej tam gastronomii.
Czy co$ wam panowie szczegdlnie rzuca sie w oczy?

- Listopad — odpart kierownik gastronomii

- Jak na mojg wiedze to food cost na poziomie 12,93% w styczniu jest niemozliwy do
osiggniecia — dodat Pawet

- Ale czemu w stycznie nie jest to mozliwe — odpart mu Bogdan

- Nie, ze w styczniu, ale w ogdle tak niski wskaznik jest nierealny — doprecyzowat szef kuchni,
zeby nie byfo juz watpliwosci.

Cdn.
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