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WSTEP

/arzadzanie kosztami w branzy
gastronomicznej jest jednym

Z najwazniejszych aspektow
prowadzenia biznesu. Wtasciciele
restauracji, menedzerowie oraz
szefowie kuchni codziennie stajg przed
trudnym zadaniem: jak zbalansowac
wydatki, aby nie tylko utrzymac
rentownosc¢ lokalu, lecz takze podniesc
standard oferowanych ustug.
Kluczowym krokiem, jeszcze zanim
zaczniemy kontrolowac biezgce koszty,
jest opracowanie odpowiedniego planu
budzetowego. To wtasnie budzet jest
fundamentem kazdej skutecznej
kontroli. Bez jasno okreslonych ram
finansowych nawet najbardzigj
skrupulatny monitoring nie zapobiegnie
niekontrolowanemu wzrostowi kosztow,
Ktory moze doprowadzi¢ do powaznych
strat finansowych.

Niniejszy poradnik powstat, by
wesprzec¢ Cie w tym procesie.
Omowimy najwazniejsze rodzaje
kosztow, przedstawimy sprawdzone
metody ich kontroli i optymalizacji,

a takze podzielimy sie praktycznymi
wskazowkami, ktore pomoga 0siggnac
stabilnosc¢ finansowg oraz zwiekszy¢
zyski Twojego lokalu. Dzieki zawartym
tu poradom dowiesz sie, jak efektywnie
planowac¢ wydatki, kontrolowac
magazyn, zarzgdzac personelem

I tworzyC menu, ktore przynosi zyski,

a nie generuje strat.

/Zapraszam do lektury, ktora nie tylko
rozwieje watpliwosci, ale rowniez
zainspiruje do dziatania.



MACIEJ
ROGOWSKI

Maciej Rogowski — w srodowisku gastronomicznym
znany jako Berio, to doswiadczony executive chef,
menedzer, wtasciciel Berio Consulting oraz uznany trener grupy ,H&R System”.
Od 1991 roku zwigzany z branza Horeca, zdobywat dos$wiadczenie zardwno
w Polsce, jak i za granica. Rozpoczynat kariere jako szef cukierni na niewielkich
prywatnych jachtach pasazerskich, nastepnie obejmowat stanowiska sous chefa,
szefa kuchni, dyrektora hotelu oraz kierownika gastronomii w renomowanym
hotelu 4™** oraz w miedzynarodowej klinice. Jego umiejetnosci pozwolity mu
wspotorganizowac¢ bufety dla szwedzkiej rodziny krolewskiej oraz gwiazd
Hollywood. Byt takze osobistym kucharzem czotowych polskich przedsiebiorcow
i najbardziej zamoznych przedstawicieli naszego kraju.

Maciej Rogowski to zdecydowany zwolennik praktycznych 1 efektywnych
rozwigzan. Stawia na doskonatg komunikacje wewnetrzng, wprowadza przejrzyste
systemy kontroli kosztow, a takze proponuje innowacyjne rozwigzania w zakresie
planowania  wydatkéw oraz organizacji czasu pracy. Jako  trener
I konsultant grupy ,H&R System”, wspotpracuje zarowno z polskimi inwestorami,
jak 1 przedsiebiorcami z Austrii, Hiszpanii i Niemiec. Jest réwniez ekspertem
prowadzacym szkolenia w ramach Akademii Bidfood.
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PODSTAWOWE
RODZAJE KOSZTOW
B weasTRONOMI

Kazdy biznes gastronomiczny charakteryzuje sie okreslong strukturg kosztow.
/rozumienie, ktore obszary generujg najwieksze wydatki, jest kluczowe dla
skutecznej kontroli finansowej. Do podstawowych kategorii kosztow w branzy
gastronomicznej naleza:

= Food cost (FC) - koszty zwigzane z zakupem surowcow i zywnosci,
wyrazone jako procentowy udziat kosztow w wartosci koncowej dania.

= Beverage cost (BC) - koszty zakupu napojow i alkoholi, rowniez
prezentowane jako procentowy udziat w wartosci oferowanego produktu.

= Staff cost (SC) - wydatki zwigzane z wynagrodzeniami, w tym ptace
dla pracownikow zatrudnionych na umowy o prace, wykonawcow zadan przy
kontraktach B2B oraz innych formach wspotpracy. Obejmujg takze koszty
socjalne, ktore przedsiebiorstwo zobowigzane jest pokryc.

= Operation cost (OC) - koszty operacyjne, takie jak energia
elektryczna, czynsz, optaty state i zmienne, leasingi, raty kredytow, subskrypcje
oprogramowania i inne koszty administracyjne.

—WARTO WIEDZIEG

W idealnych warunkach food cost powinien wynosi¢ okoto 28-30% kosztow
catkowitych. Brak skutecznej kontroli moze jednak prowadzi¢ do jego wzrostu
nawet do 40%, co zagraza rentownosci catego biznesu.




KONTROLA FOOD COST
H 1BEVERAGE COST

Jednym z najwazniejszych elementow zarzadzania kosztami jest biezgca analiza
wydatkow na surowce. W tym celu warto wprowadzic:

» Skuteczne zarzgdzanie magazynem
Minimalizacja nadmiarowych zapasow oraz biezaca inwentaryzacja pomagaja
uniknac¢ strat wynikajacych z przeterminowania produktow.

= Optymalizacj¢ receptur i porcji
Regularne weryfikowanie przepisow oraz dostosowanie porcji do biezacych
kosztow pozwala zachowac rownowage finansowa.

» Precyzyjng kalkulacjg food cost
Bazujac na aktualnych cenach netto surowcow, mozna precyzyjniej obliczac
koszty dan i minimalizowac straty.

—WARTO WIEDZIEC

W 2023 roku cena baktazana zmieniata sie nawet o 1000% w ciggu 11 miesiecy.
Jako Kluczowy sktadnik kuchni gruzinskiej czy arabskiej, jego koszt miat ogromny
wptyw na optacalnos¢ dan w menu restauracji o tych profilach
gastronomicznych. Poczatkujacy restaurator powinien zadac sobie pytanie: Jaki
profil gastronomii wybrac, aby tego typu niespodzianki nie spowodowaty utraty
marzen?

Nieuwzglednienie takich wahan w kalkulacji prowadzi do powaznych strat.




EFEKTYWNE
ZARZADZANIE
PERSONELEM

Personel jest jednym z najwiekszych kosztow w gastronomii. Mozna zaryzykowac
nawet stwierdzenie, ze w dzisiejszych czasach - najwiekszym. Aby efektywnie
zarzgdzac zasobami ludzkimi warto:

" Precyzyjnie delegowaé zadania
Menedzerowie powinni doktadnie monitorowac wydajnosc swoich zespotow
| zlecac (delegowacl) odpowiednie zadania zgodnie z kompetencjami
pracownikow.

" Wprowadzi¢ systemy motywacyjne
Premie uznaniowe powigzane z wynikami finansowymi oraz innymi kluczowymi
wskaznikami moga zwiekszy¢ zaangazowanie personelu nie tylko jako realnie
wygenerowana premia, ale takze jako czynnik motywujacy.

" Opracowaé elastyczne grafiki pracy
Dostosowanie godzin pracy do aktualnego natezenia ruchu, eventow i rezerwacii
pozwala uniknga¢ nadgodzin i niepotrzebnych kosztow.

—WARTO WIEDZIEC

Jeden pracownik, ktory codziennie spedza jedynie godzine na nieefektywnych
dziataniach, moze generowac straty rzedu 6000 zt netto rocznie. W przypadku
wiekszego zespotu liczba ta rosnie, podkreslajgc znaczenie monitorowania
efektywnosci i wdrazania statych procedur.




MAGAZYNOWANIE
H 1KONTROLA ZAPASOW

Nieprawidtowe zarzadzanie magazynem to jedna z gtéwnych przyczyn strat
finansowych. Aby tego uniknac, warto podzielic magazyn na trzy kategorie:

= Stock
Produkty o stabilnych cenach, ktére mozna bezpiecznie wtaczy¢ do realizacji
statego menu restauracji (np. ryze, oleje, przyprawy, stabilne i dostepne
catorocznie miesa czy warzywa).

= Stock I
Produkty sezonowe, wykorzystywane do tworzenia ofert limitowanych.

= Stock Il
/Zakupy okazjonalne i produkty krotkoterminowe, ktore mozna szybko

wykorzystac w biezgcej produkcji lub potprodukty wygenerowane z biezgcej

produkcji, z tzw. 0% food cost.

—WARTO WIEDZIEG

Brak systematycznego monitoringu magazynu oraz nieplanowane zakupy czesto
prowadza do niekontrolowanego wzrostu kosztow, a w konsekwencji nawet do
bankructwa restauracji. Zjawisko to nazywamy ,mrozeniem srodkow
finansowych inwestora”. Polega ono na czestym magazynowaniu produktow

dostepnych na co dzien na rynku.




STRATEGICZNE
H ZARZADZANIE MENU

Odpowiednio zaprojektowane menu to podstawa rentownosci kazdej restauracji.
Oto kluczowe zasady:

= Optymalne wykorzystanie produktow
Kazdy sktadnik w menu powinien byc¢ uzywany w co najmniej trzech
recepturach, co pozwala na minimalizacje magazynow.

= Dostosowanie do sezonowosci
Tworzenie ofert opartych na produktach sezonowych, ktore sg tansze i tatwiej
dostepne, obniza koszty i podnosi jakos¢ potraw.

= Unikanie niestabilnych cenowo skiadnikow
Produkty o duzych wahaniach cenowych najlepiej wykorzystywac
W ograniczonych, sezonowych ofertach lub po prostu eliminowac je ze stockow.

—WARTO WIEDZIEC

Dobrze zarzadzane menu nie tylko ogranicza koszty, ale takze przycigga
klientow, ktorzy doceniajg réznorodnosc sezonowych propozycji. Odpowiednio
dobrane dania zwiekszajg satysfakcje gosci, a to bezposrednio przektada sie na
wyzsze obroty i lojalnosc klientow. Pamietac trzeba o balansie miedzy kartg
statg a kartg sezonowa. Niektorzy goscie zawsze bedg wracac po te same
oferty.




TWORZENIE MENU
KROK PO KROKU:

= Menu giléowne
State pozycje oparte na sktadnikach
stabilnych cenowo, ktore utrzymujg swa
popularnosc przez caty rok. Zaleca sie
krotka karte - z jedng lub dwoma
zupami, kilkoma daniami gtownymi
(w tym jedna opcjg wegetarianska)
i ograniczong liczbg deserow.

= Menu sezonowe
Dania oparte w wiekszosci na
produktach sezonowych, ktore
wprowadzajg element Swiezosci
I urozmaicenia. Sezonowe oferty moga
obejmowac np. zupy i dania gtowne
Z sezonowych warzyw lub owocow.

= Chef’s Menu
Rotacyjne propozycje zmieniane
regularnie, dostosowane do aktualnych
cen sktadnikow. Takie menu moze
bazowac na produktach z promocji czy
nadwyzkach magazynowych, co pozwala

na optymalizacje food cost.

* Te i inne zagadnienia szczegotowo
wyjasniam na moich szkoleniach
w Akademii Bidfood.



EFEKTYWNE
H ZARZADZANIE
PERSONELEM

Ludzie sg jednym z najcenniejszych, ale takze najkosztowniejszych zasobow
kazdej restauracji. Dlatego niezwykle istotne jest wdrozenie skutecznych
strateqii zarzgdzania zespotem, takich jak:

» Jasno zdefiniowane obowigzki
Wyrazny podziat rol i zakresu odpowiedzialnosci zmniejsza chaos organizacyjny
I pozwala lepiej kontrolowac efektywnosc¢ pracownikow. Budowa Klarownych
| zrozumiatych zakresow obowigzkow wraz z check listami — oczywiste kwestie
dla pokolenia ,Z”.

= Motywacja finansowa
Premie uznaniowe, zarowno procentowe (od obrotu netto), jak i kwotowe (za
osiggniecie okreslonych wskaznikow), skutecznie motywujg zespot do pracy na
najwyzszym poziomie. ELiminujg nudng rutyne.

= Sezonowe bonusy
Stabilne premie w okresach intensywnego ruchu pomagajg utrzymac
najlepszych pracownikow i zwiekszyC ich zaangazowanie.

= Monitoring efektywnosci
Systematyczne raportowanie wynikow i biezgca analiza pozwalajg na wczesne
wykrycie problemow i szybkg reakcje, co minimalizuje straty. Trzeba tu zwrdécic
uwage na comiesieczne, obowigzkowe spisy. Inwentaryzacje sg fundamentem
prowadzenia dojrzatego biznesu!

— WARTO WIEDZIEC

Straty generowane przez nieefektywng prace zespotu w perspektywie roku sg
tak duze, ze ich wartosc¢ czesto mogtoby pokry¢ koszt nowego sprzetu
kuchennego lub innowacyjnego systemu multimedialnego dla hotelu czy

restauracji.




SYSTEMY KONTROLI
H KOSZTOW

Wdrozenie odpowiednich narzedzi i procedur kontrolnych jest kluczowe dla
utrzymania finansowego zdrowia restauracji. Do najwazniejszych metod naleza:

» Kalkulacja food cost za pomoca roboczych , kart dan”
Dzieki temu mozna precyzyjnie monitorowac, ile kosztuje kazda pozycja w menu
I szybko reagowac na zmiany cen sktadnikow uzywanych do produkcji danych

pozycji w karcie.

= Systemy POS zintegrowane z magazynem
Systemy te pozwalajg na biezgco Sledzi¢ zuzycie surowcow i minimalizowac
straty.

= Comiesigczne inwentaryzacje
Regularne przeglady magazynu pomagdaja wychwyci¢ nieprawidtowosci, takie jak
nadmierne zapasy czy przeterminowane produkty.

= Analiza raportow finansowych
Systematyczne podsumowania przychodow i kosztow pozwalajg zidentyfikowac
obszary wymagajace optymalizacii.

“/agadnienia te wydajg sie oczywiste, ale podczas
szkolen organizowanych we wspotpracy z Akademig
Bidfood, okazuje sie, ze wiele kwestii jest niejasnych.
Podczas warsztatow wskazuje uczestnikom trendy

monitorowania, planowania i weryfikacji zgodne
z sytuacja rynkowa roku 2025

—WARTO WIEDZIEC

Wiele restauracji traci pienigdze z powodu ukrytych kosztow, takich jak
kradzieze, btedy w recepturach czy marnotrawstwo sktadnikow. Regularna
kontrola moze zwiekszyC zyski nawet 0 5-10%, co w dtuzszej perspektywie
robi ogromng roznice. Zaoszczedzone poprzez skrupulatne monitorowanie
srodki mozna przekierowac na system premiowy czy dziatania stuzace
podwyzszeniu warunkow socjalnych personelu, co zwiekszy motywacje

I ograniczy rotacje zespotu.




Optymalizacja kosztow w biznesie
gastronomicznym to nieustanny proces,
ktory wymaga konsekwencji, wiedzy

I systematycznosci. Od planowania
budzetu, przez kontrole magazynu,
zarzadzanie personelem, po strategiczne
podejscie do menu - kazde z tych
dziatant ma bezposredni wptyw na
rentownosc lokalu.

Stosujgc sprawdzone metody

I narzedzia, mozesz nie tylko ograniczy¢
koszty, ale rowniez podniesc¢ jakosc
ustug, zwiekszy¢ satysfakcje klientow

i zbudowac stabilny fundament dla
dalszego rozwoju Twojej restauracji.
Bardzo wazne w dzisiejszych realiach
rynkowych jest takze zbudowanie
profesjonalnego, zwigzanego ze swoim
miejscem pracy i stabilnego zespotu
pracownikoéw. Samo ograniczenie rotacji
pracowniczej, minimalizacja kolejnych
rekrutacji i ponoszenie przez to
dodatkowych kosztow na kolejnym
odcinku kontroli, generuje zysk!




ZAINTERESOWAL CIE
TEN TEMAT?

POZNAJ AKADEMIE BIDFOOD
| DOWIEDZ SIE WIECEJ!

W ramach Akademii Bidfood organizowane sg szkolenia, warsztaty oraz spotkania
branzowe, ktore odbywajga sie w profesjonalnie wyposazonych studiach
kulinarnych: Akademii Bidfood w todzi, Akademii Orientu w Warszawie, Akademii
Pizzy we Wroctawiu oraz w czterech Fine Spotach zlokalizowanych w Krakowie,
Gdansku, Poznaniu i Wroctawiu. Mozliwa jest rowniez realizacja projektow
bezposrednio u klienta lub w wynajetych przestrzeniach - wszedzie tam, gdzie
potrzebne jest wsparcie.

Akademia Bidfood oferuje szeroki wybor szkolen dostosowanych do aktualnych
potrzeb branzy. Wsrdod nich znajdujg sie m.in. warsztaty dotyczace tworzenia
nowego menu, food platingu i prezentacji dan, kuchni weganskiej, zarzgdzania
zespotem i kosztami w gastronomii, a takze tematow zwigzanych z winem i kawa.
W ramach szkolen, szefowie kuchni, eksperci i specjalisci dzielg sie praktyczna,
merytoryczng wiedzg, ale rowniez inspirujgcymi recepturami.

Odwiedz strone www.akademiabidfood.pl, gdzie dowiesz sie wiecej i znajdziesz
ponad 200 przepisdw na dania inspirowane kuchniami swiata!

AKADEMIA
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Projekt kulinarno-edukacyjny

Szkolenia produktowe i biznesowe dla gastronomii

Najnowsze trendy w kuchni
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