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WSTEP

Jestes zmeczony? Nie masz czasu przedzierac sie przez dziesiatki grubych poradnikéw, aby
dowiedziec sie jak kontrolowac i efektywnie zmniejszy¢ koszty zwijzane ze sprzedaza

alkoholi oraz innych napojéw? Potrzebujesz szybkich i zwieztych pomystow,
wskazdwek oraz sugestii, ktére mozesz od razu wdrozy¢ w zycie? Nie szukaj dalej.
Ksigzka z serii Zarzadzanie restauracja: Sprzedaz i kontrola kosztéw alkoholi: 365
skutecznych porad rozwigze wszelkie problemy za Ciebie. Znajdziesz tutaj bogactwo
inspiracji oraz zbiér praktycznych porad, ktére pomoga Ci zmniejszy¢ wydatki oraz
zwiekszy¢ dochody z wszelkich dziatan zwiazanych z napojami. Stosuj sie do zawartych
w niej pomystow a

Twoja restauracja zmieni sie w przedsiebiorstwo odnoszace same sukcesy. Wiszystko,
czego potrzebujesz, to wykonanie kilku prostych i szybkich dziatan!

Martwisz sie o naptyw gotéwki? Masz problemy zwigzane z personelem,

kontrolami urzedéw, kradziezami czy innymi kwestiami zwiazanymi ze sprzedaza
napojow?

K}opotéw moze by¢ mnoéstwo. Jednak istniejg skuteczne rozwigzania. Naprawde mozesz

sobie z nimi poradzi¢. Podejmij wiec wyzwanie i podazaj droga do sukcesu.

Powodzenial
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Rozdziat 1
Planowanie i przewidywanie wydatkéw

Podstawy planowania wydatkéw

4. Wykorzystaj swéj plan budzetowy, aby ustali¢ pewne standardy. Niezmienna
jakos¢ jest jednym z najpewniejszych sposobéw na zwiekszenie dochodéw. Nie
oszczedzaj wiec na jakosci swiadczonych ustug tylko po to, aby osiagnac pewne

zalozenia finansowe.

5. Wykorzystaj swoj plan budzetowy, aby ustali¢ poziom wydatkéw. Plan
stanow1 doskonaty sposéb na przeanalizowanie ponoszonych kosztow.
Wykorzystaj to. Zwrd¢ rowniez uwage na wydatki na inne cele, jak chocby

wyplaty dla pracownikéw czy koszty energii.

Wybierz plan budzetowy odpowiedni dla prowadzonej dziatalnoéci

6. Dwa poziomy. Warto kierowac sie t3 dwustopniowa procedura. Stworzy
onasolidna podstawe dla Twojego budzetu. Pierwszy poziom okresla sie jako
»opisowy”. Dotyczy on jedynie zatozen. Te zatozenia s3 péZzniej wykorzystywane,
aby stworzy¢ drugi poziom planu czyli aspekt finansowy, ktory

wymaga zdecydowanie glebszej analizy.

Dostosuj budzet do prowadzonej przez Ciebie dziatalnosci

13. Konsultacje. Pamietaj, aby sprawy finansowe omawia¢ ze swoimi
pracownikami, poniewaz kazdy z nich moze zasugerowac inne sposoby

dotyczace obnizenia ponoszonych kosztow.
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15.

Kontrola finanséw — efektywne pomysty na obnizenie koszté6w

Sprawozdania finansowe. To kluczowe elementy udanego planu budzetowego.
Przeprowadzaj dzienne, tygodniowe oraz miesieczne zestawienia liczb, zadawaj
pytania. Rozpoznawaj takze przyczyny réznych zachowan, na przykiad jesli
pewne produkty sprzedajg sie lepiej niz inne oraz kiedy straty w pewnych

obszarach s za duze.

16. Kontrolowanie wydajnosci. Wraz z budzetem nalezy przedstawié¢ wyniki

20.

Ll S e

23.

27.

dotyczace wydajnosci. Czy moghbys zautomatyzowaé proces inwentaryzacji,
kupna oraz procedury zamawiania towaru! Moze powiniene§ takze ponownie

sprawdzic¢ polisy ubezpieczeniowe swoich pracownikéw — czy na pewno dostajesz
odpowiednie gwarancje za zainwestowane pienigdze’

Zaplanuj realny i skuteczng strategie

Podstawowe informacje. Aby zaplanowa¢ dany typ budzetu, bedziesz
potrzebowat nastepujacych informacji:
Danych liczbowych z poprzedniego okresu
Zatozen na nastepny okres
Okreslonych celow
Prostych procedur kontrolnych

Czas. W wiekszosci podejmowanych decyzji czas odgrywa najwazniejsza role.
Pamietaj wiec, aby efektywnie wykorzystywac czas przeznaczony na tworzenie
prognoz. Skup sie na uzyskiwaniu widocznych efektéw, jak np. ciecia

wydatkow na zakup towardow, oplacanie personelu czy inne dziatania.
Skuteczne prognozowanie

Oczekiwania gosci. Rzadko wykorzystywany, ale bardzo wysoce efektywny

czynnik pomocny w ustalaniu prognoz. Prowadz specjalng ksiege, do ktérej
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28.

47.

50.

klienci beda mogli wpisywac¢ swoje opinie na temat Twojego lokalu. Stworz na
stronie internetowej lokalu forum, gdzie goscie beda mogli sie wypowiedzie¢ na
temat obstugi, wystroju lokalu i podawanych w nim koktajli. Jest to tez korzys¢

marketingowa.

Opinia kierownikéw. W wielkich przedsiebiorstwach, prognozy czesto skupiaja
sie na zbiorowych opiniach kierownikdéw poszczegdlnych dziatéw, takich jak
sprzedaz, kupno oraz ksiegowos¢. Wykorzystaj wiec takze taki sposéb do ustalania

prognoz, jesli chcesz uzyskac szybkie i precyzyjne odpowiedzi.

Rozdziat 2
Koszty, marza oraz kontrolowanie gotéwki

Dochéd ze sprzedazy napojéw

Straty i ubytki. Kiedy obliczasz cene za miarke danej butelki napoju, pamietaj
aby na wypadek ewentualnych strat lub ubytkéw napojow, z géry odliczy¢
jedna miarke, zanim przystapisz do dzielenia. Chociaz spowoduje to wzrost ceny
za jednostke, da Ci jednak bardziej realny punkt odniesienia. To samo dotyczy

inwentur piwa w KEG-ach (beczkach) odliczy¢ nalezy 2-3% pojemnosci KEG-a

na tzw. ubytki wymiany.

Duze opakowanie. Alkohole, ktoére ciesza si¢ duzym powodzeniem, powinny
by¢ zawsze sprzedawane w duzych butelkach, po to by uzyska¢ wiekszy zysk z
jednostki. Nalezy tez korzysta¢ z réznorakich promocji firm alkoholowych np.
gdy przy zakupie szesciu butelek whisky siédma jest dodawana gratis. Zmniejszy
to koszt zakupu, nie podniesiesz marzy, a mimo to zwigkszysz zysk!
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Ustalanie cen napojéw w celu uzyskania optymalnych zyskéw

51. Przeprowadz rozeznanie. Zbadaj swoj potencjalny rynek zbytu, z ktdérego
bedziesz czerpat korzysci. Zobacz réwniez, jak wyglada sprzedaz u konkurencji,
nawet jesli oznaczatby to wizyte w kazdym sklepie monopolowym w Twojej
okolicy. Zorientujesz sie wtedy, jakie kwoty klienci s3 w stanie przeznaczy¢ na

poszczegdlne rodzaje trunkow.

52. Wspdtzawodnictwo. Trzezwe spojrzenie na sytuacje rynkows jest bardzo wazne.
Nie wahaj sie konkurowa¢ z innymi lokalami i wygraé¢ tego pojedynku (w
branzy alkoholowej jest to tak zwana walka na kieliszki). Stanie w cieniu
innych z pewnoscig Ci nie pomoze. Podejmuj szybkie decyzje, okresl sobie cele i
zgodnie z nimi ustalaj wlasne ceny. Sukces odnosisz, gdy widzisz, ze konkurencja
przychodzi podpatrywa¢ Twoje pomysty, karte drinkéw i cennik. Jest to
powdd do satysfakeji, jednak nie wpadaj w samozachwyt, to dobry moment do

kolejnych innowacji - badz zawsze o krok przed konkurencja!

Procedury liczenia wpltywoéw ze sprzedazy za barem

64. Losowa kontrola. Przeprowadz niezapowiedziana kontrole kasy. Niech
pracownicy wiedza, ze muszg mie¢ sie na bacznosci. Warto réwniez czasami
wyrywkowo przeprowadzi¢ kontrole najczesciej uzywanych produktéw np.

wodki, piwa, papierosow lub whisky.

65. Pamietaj, by by¢ skupionym podczas liczenia gotéwki. Wiedz, ze zawsze ktos
moze Ci przeszkodzi¢ w czasie liczenia kasy, wiec pamietaj, aby NIGDY nie spuszczaé
pieniedzy z oczu, nawet na chwile.

Poprawa kontroli gotéwki
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69. Kontroluj zapasy gotéwki. Réb to codziennie. Licz gotéwke ktoéra znajduje sie w
kasie na poczatku zmiany oraz te ktdra jest przeznaczona na jej uzupelnianie. Takg

operacje przeprowadzaj zaraz po skonczeniu liczenia dziennego utargu. Pozwoli
Ci to na zachowanie porzadku w Twoich finansach.

70. Liczenie gotéwki powierzaj tylko zaufanym pracownikom. Kasetki z pieniedzmi
powierzaj tylko osobom, do ktérych masz pelne zaufanie. Pamietaj takze, aby

robi¢ wydruki wszelkich podliczen gotéwki.

Rozdziat 3
Zakup towaréw

Okrefl proste procedury kupna

111.Dane dotyczace transportu. Te informacje sa jedynie potwierdzeniem
instrukcji od nabywcy dla sprzedajacego. Bez wzgledu na to, czy sa one wypisywane
recznie czy na komputerze, musza zawiera¢ jedynie proste dane, takie jak numer
przesytki oraz numer zaméwienia. Jesli kto§ ma wprowadzony system HCCP, musi
pamieta¢ o procedurach przyjmowania transportu z dostawa produktéw

dotyczacych zachowania czystosci i odpowiednich temperatur.

112.Potwierdzenie odbioru. Pomimo, ze jest to bardzo wazny dokument w
procesie kupna, zawiera on tylko podstawowe informacje: ilo§¢ zamawianego
towaru oraz warunki sprzedazy. Dodatkowo moze zawiera¢ podpis odbiorcy oraz

date potwierdzenia odbioru.

Obniz koszty zakupu

134.Zmiert wielkoé¢ dostaw. Kupuj napoje w wigkszych ilosciach. Moze to

znaczaco obnizy¢ koszty, zwlaszcza jesli chodzi o alkohole, ktérych daty waznosci
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sa dugie.

135.Zamawiaj w jednym miejscu. Postaraj sie zamawia¢ wszystkie napoje u jednego
dostawcy. Moze to poskutkowa¢ duzymi znizkami, zwlaszcza jesli bedzie chciat

zwigzac sie z Tobg na szczegélnych zasadach.

Rozdziat 4

Nadzér nad stanem zapaséw

Tloé¢ zapaséw wplywa na przeptyw gotéwki

168.Przeprowadzaj specjalne promocje. Jesli widzisz, ze towar zalega na pétkach w

magazynie, postaraj si¢ jak najszybciej go sprzedad, zanim zacznie traci¢ na wartosci.

170.Nieustanne kontrolowanie zapaséw jest przydatnym narzedziem. Codzienne
sprawdzanie ilosci alkoholu oraz innych napojéw jest prawdopodobnie
najlepszym sposobem, aby wiedzie¢ o wszelkich brakach towaréw. Pamietaj wiec,

aby robi¢ to codziennie.
Ogranicz drobne kradzieze

179.0graniczony dostep. Tylko wyznaczeni pracownicy, powinni mie¢ dostep do
magazynu. Warto takze ustali¢ konkretne godziny, w ktérych z magazynu

pobierany jest towar.

181.Zabezpieczenie towaréw znajdujacych si¢ za barem. Bar jest miejscem wysokiego

ryzyka. Ogranicz wiec ilos¢ przetrzymywanych tam alkoholi do niezbednego

minimum.
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Rozdziat 5

Kontrolowanie ilosci
Ujednolicenie iloici — zastosowanie w praktyce

200.Poznaj grono swoich klientéw. Stwodrz liste najczesciej zamawianych napojow
przez klientéw. Powinno sie na niej znalez¢ okoto 90% wszystkich zamawianych

napojow. Taka lista powinna zapewni¢ szybka pomoc dla zapracowanych barmandéw.
Pamietaj jednak, aby nie wpadta w rece klientéw, ktdrzy mogliby pomysled, ze nie
znasz sie na swoim fachu.

203.Uwazaj na mieszane drinki. Sci¢le okreslone iloici sktadnikéw powinny dotyczy¢é
takze bezalkoholowych sktadnikéw mieszanych drinkéw. Barmani powinni mie¢ to

na uwadze 1 stosowac sie do zalecen.

DokZadne porcjowanie zwigksza dochody

206.Reczne porcjowanie. Wymaga ono nalewania alkoholu do kieliszka z miarks
lub do specjalnej miarki. Metoda jest bardzo popularna i daje dobre efekty

finansowe.

207.Butelka z miarky. Jest to o wiele lepszy sposob niz nalewanie na oko czy reczne
porcjowanie. Dzieki tej metodzie uzyskamy bardzo duza doktadnosé. Butelka
zawieszona jest na wieszaku do butelek, co jest bardzo wygodne i poreczne — zawiesza

sie zazwyczaj te produkty, ktdre najbardziej rotuja.
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Jesli spodobata Ci sie probka poradnika

zadzwon i zamow.
Poradnik dostepny tylko w subskrypciji.

0 801 811 030 (2 telefon6w stacjonarnych)
(048) 385 89 00 . ceomwamsronen

lub wejdZ na naszg witryne

Subskrypcja (15 ksigzek) - http://subskrypcja.5555porad.pl/

www.5555porad.pl

= A8 Gastrona.pl |
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