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Proc financni ukazatele?

e Poskytuji moznost srovnani:

e s ostatnimi podnikatelskymi subjekty a/nebo s
prumérnymi hodnotami v dané oblasti podnikani

e s predchozimi obdobimi

e s rocnim/aktualnim planem




™

Financni ukazatele jako nastroj rizeni

e Finanéni ukazatele jsou uzitecné, nicméné zustavaji
pouze indikatory.

e NevyreSi pripadné problemy, pouze mohou pomoci
problemy vcas identifikovat.

e Pro identifikaci je nutna:
- vCasna dostupnost aktualnich vysledku a vyhledu
- pravidelna analyza vysledku na vSech urovnich fizeni

- znalost principu financnich ukazatell minimalné na
urovni stredniho managementu

- identifikace ,vlastnika” dane oblasti rozpocCtu/Casti
provozu




e Rozpocet
(vzor - excel)

e Forecast

* P/L Report
(vzor — excel

» Break even point




Sales and Costs (1)

Break even point




Ziskovost a nakladovost

o Ziskovost

» Nakladovost
(Food Cost/
Beverage Cost)

o Rizeni zasob




Beverage Cost/Food Cost

o Ziskovost — zjistujeme jaky podil z trzby je tvoren
ziskem. Zisk/Trzba (idealni 67%)

* Nakladovost — kolik potrebujeme pro vygenerovani
jedné koruny trzeb. Naklady/Trzba ldealni 33%

(Food Cost/Beverage Cost) — vzory report audit, FC a
BC.

 Rizeni zasob (doba obratu zasob, rychlost obratu
zasob, objednaci zasoba, pohotovostni zasoba —
vzorce na netu)




Kalkulace a normovani

Kalkulace cen a nasledneé jejich spravneé nastaveni na jidelnim listku je
zakladni predpoklad pro uspésné podnikani v oblasti gastronomie.

Ceny na jidelnim listku by mély byt nastaveny dle dvou dulezitych
principu:

Host musi ceny akceptovat — ceny odpovidaji cilové skupiné zakazniku
a standardu poskytovanych sluzeb.

Ekonomika provozu — musi pfinaset zisk.

Na cené jidla se nejvice podili ceny pouzitych surovin a velikost porce.
V soucCasné dobé je velikost porci dana pouze rozhodnutim kuchare,
provozniho nebo majitele provozu a neni ani povinné uvadét vahu jidla
v jidelnim listku. OvSem, pokud bude vaha na jidelnim listku uvedena,
je tento udaj zavazny a mélo by byt uvedeno, zda se jedna o vahu za
syrova nebo po uvareni. Velikost porci je velmi specificka, mela by
odpovidat cilové skupiné zakazniku, a typu provozu. Jiné porce bude
mit restaurace s klasickou ¢eskou kuchyni na malém mésté a jiné
restaurace zamérena na degustacni menu..




Kalkulace a normovani

Kuchaf pfi pfipravé pokrm0 se neobejde bez receptur. Jednotlivé receptury najdeme v tzv. recepturach nékdy oznacované jako materialové
spotfebni normy. V normach najdeme seznam receptur uréenych pro pfipravu pokrmu a vyrobkl studené a teplé kuchyné.

Nékdy pracuje kuchar i s vlastni recepturou - kalkulaci. Tato kalkulace je podobna materialové spotfebnim normam. Vlastni kalkulace -
kalkula¢ni list ma obsahovat stejné nalezitosti jako maji materialové spotfebni normy.

Druhy literatury potfebné k pfipravé pokrma:

Receptury studenych pokrmu
Receptury teplych pokrmu
Vlastni receptura

Nékdy kuchaf muze pouzit klasickou kuchafskou knihu, ale zde si musi umét vypocitat a stanovit poZzadované mnozstvi pfipravovaného pokrmu
a surovin k tomu potfebnych.

NALEZITOSTI RECEPTURY - NORMY

Kazda kniha receptur obsahuje seznam pokrmu - vyrobku, které jsou fazeny do jednotlivych kategorii. Tyto kategorie uréuje vzdy hlavni
surovina (napf. uzenina, maso, syry, houby, zelenina a ovoce, vejce atd.) Dale se receptury — normy fadi podle zptsobU Uprav.

Receptura obsahuje:

- nazev pokrmu — vyrobku;

- ¢islo normy;

- struénou charakteristiku pokrmu — vyrobku;
- technologicky postup;

- hmotnost hotového vyrobku;

- ztratu pfi vyrobé.

VYPOCET POTREBNEHO MNOZSTVi SUROVIN

Kuchaf musi umét propocitat spotfebu surovin k pfipravé daného pokrmu. Na zakladé bezchybného normovani si kuchaf pfevezme suroviny ze
skladu. Pfebirané suroviny a jejich mnozZstvi se zapiSe do dokladu o pfevzeti surovin. Nékteré receptury nam uvadi spotfebu surovin na 10
porci, 100 ks, 1 kg, 10 kg atd. Pfi normovani si musime uvédomit, Ze suroviny urcené k pfipravé mohou zvysit svoji gramaz i objem. ZalezZi na
druhu surovin.

/




Kalkulace a normovani

Jako velmi obecné voditko k urCeni vahy porci Ize pouzit nasledujici tabulku
pro stabilni jidelni listek, pficemz poledni porce (denni menu) mohou byt o
50 az 100 g mensi:

ztraty pri zpracovani v %

Druh suroviny:

ovoce/zelenina

w
o

brambory

N
o

mrkev, celer, petrzel

N a2
o o O

pazitka, petrzel. nat’

N = N
a o O

papriky

N N
o O

banany

w
o

pomerance

-
o

vino

N
o

N
(3}




Kalkulace a normovani

Dalsi aspekt ovlivAujici vyrobni cenu jidla, je ndkupni cena surovin, jejich vytéznost pfi opracovani a pfipravé. Nize je uvedena tabulka s primérnymi odpady a
ztratami vznikajicimi pfi zpracovani zakladnich surovin. Je vsak tfeba zdlraznit,
Ze predevsim u ztrat vznikajicich pfi tepelné aprave jsou tyto udaje orientacni, protoze zalezi na pouzitych technikach a technologiich (napf. trouba x
konvektomat) a kvalité vstupnich surovin.

mso

38 libové maso bez kosti
35 dritbez bez kosti 150-250 g
3 dritbez s kosti 250-350 g
m 40 —— 150-200 g

20 ryby celé 300-400 g

rybi filé 150-200 g
plody more 120-180 g
zelenina - priloha 150-200 g
ryze, téstoviny, knedliky 120-150 g

polévky 2-3 cl




Kalkulace a normovani

Stanoveni ceny dle kalkulaéniho vzorce:

Stanoveni ceny podle vyse uvedeného vzorce byva hodné naroéné.

Pro zjednoduseni Ize pouzit tzv. pozadované procento nikladt na suroviny.

Toto hodnota se méni s charakterem podniku, toto procento stoupd s kvalitou pouzivanych surovin. Napf. u stanku s hot dogy to mize byt 20%,
ale u restaurace vyssi cenové skupiny,

ktera nabizi tfeba drahé ryby, se mize toho &islo pohybovat az kolem 50%.

Vseobecné akceptovana hodnota se pohybuje kolem 33%.

Konkrétné to znamena, ze pokud se nakoupi suroviny za 100 K&, mélo by z nich byt pfipraveno a prodano jidlo za 300 K¢.
Nicméné pfi stanoveni cen pomoci této metody je dulezité respektovat vySe uvedené zasady cenotvorby.

primy material

suroviny

pfimé mzdy mzdy kuchart

odpisy zafizeni, technologické
ostatni pfimé naklady energie

spotfeba pomocného materialu,
vyrobni rezie Cistici prostfedky, opravy..

naklady souvisejici s fizenim
spravni rezie podniku...

odbytové naklady mzdy personalu v servisu

stanovené procento zisku




Kalkulace a normovani

Normovani hlavnich jidel
P. 2: Nanormujte StarocCeskou krkovicku pecenou - 5 porci. 1 porce véetné Stavy je 165 g z toho 90 g masa

riklad vypoctu:
Zerdn — hrubdyo — Eisth, 1500 — 1350 160 = 109%
B T hrubang T 1500 -
, 5
Hrubag = 1500 - 0 750 g
1 (toporc) | (5porc)
Hruba (g)  Cista(g)  Ztrdty (%)  Hruba(g)  Cista (g)
Veprova krkovic¢ka s.k. 1500 1350 10 750 675
| sal BEEEE 35 0 17,5 17,5
1 1 0 0,5 0,5
150 150 0 75 75
150 120 20 75 60
250 212,5 15 125 106,25
750 750 0 375 375
100 100 0 50 50
2936 2718,5 1468 1359,25
1068,5 534,25

Hmotnost hotového vyrobku 1650 825




Kalkulace a normovani

Vypocet prodejni ceny pokrmu
PF. 3: Vypocditejte prodejni cenu Staroceské krkovicky pecenou - 5 porci.

Priklad vypoctu:

Hrubag 750 ;
Celkem = - Cena = ——-11& = 825 K¢
1000 1000

Cena surovin = Z Celkem =825+ 027+ 02+ 2484+ 218+ 1L,75+ 4.7 = 90,08 K¢

DPH = Cena b.DPH - 0,2 = 225,21, = 45,05 K¢
Celkem cena = cena b.DPH + DFH = %252+ 45,05 = 270,25 K¢

| Druhpotravin | Hruba(g) | Cista(g) | CenaK& (kg/llks) | Celkem (K&) |
Vepiova krkovicka s.k. 750 675 110 82,5

| sa v 17,5 15 0,27
0,5 0,5 400 0,20
75 75 33 2,48
75 60 29 2,18
125 106,25 14 1,75
375 375 - -
50 50 14 0,70
90,08
135,12

225,2

45,05

270,25
K 54,05




GAME OVER

Déekuji za pozornost, preji krasny den a
Jnhekonfliktni“ studium.

Michal MotyCka
Michal.motycka@goldenwell.cz
+420 775 877 660
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