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O KNIHE

Bez prikraslovania.

Plna restauracia este neznamena zdravy
podnik. Tato kniha ukazuje, ako dostat
pod kontrolu ekonomiku, procesy,
dodavatelov aj I'udi - bez teérie a bez
omacky.

Stefan Krajéovi¢ vychadza z viac ako dvadsiatich rokov
praxe a z redlnych restartov prevadzok. Citatel dostava
konkrétne otdzky, kontrolné body a postupy, ktoré
odhalia, kde podnik striaca peniaze, cas a vykon.

Nie je to kniha o idedlnej reStauracii. Je to pracovna
mapa pre majitela alebo manazéra, ktory chce vediet,
Co sa v jeho prevadzke skutocne deje - a Co ma zmenit
ako prvé.

Trzba bez kontroly
je len ildzia zisku.

20 ROKOV PRAXE / REALNE PREVADZKY / KONKRETNE POSTUPY
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UvoD

Realita, ktoru nie je vidiet

Mozes mat plnua restauraciu, vyborné jedlo,
spokojné recenzie a usmiaty personal. Mozes mat
pocit, ze vsetko ide tak, ako ma. A napriek tomu
na konci mesiaca zistis, ze vysledok nezodpoveda
tomu, c¢o vidis cez den, zZe si zarobil menej, nez si
cakal. Alebo len dorovnal to, ¢o chybalo z
minulého obdobia.

Po viac ako dvadsiatich rokoch praxe je jedna vec jasna. Rozdiel
medzi podnikom, ktory stabilne funguje, a tym, ktory sa len drzi
nad vodou, nie je v recepte. Nie je ani v talente, ani v pocte
hodin, ktoré v prevadzke stravis. Rozdiel je v systéme a
discipline.

Systém, procesy a disciplina s spolo¢nym znakom prevadzok,
ktoré maju kontrolu nad ¢islami a vysledkom. Ich absencia je
spolo¢nym znakom problémov, ktoré sa ¢asom prehlbuji. Vo
vacsine pripadov sa opakuje ten isty scenar.

Meni sa ndzov podniku, mesto, interiér aj jedalny listok. Zaklad
vSak zostava rovnaky. Presvedcenie, Ze to pdjde samo. Nepojde.

Tato kniha nie je o tom, ako podnikat bez rizika. Riziko k tomu
patri. Je o tom, ako sa vyhnut chybam, ktoré ta stoja peniaze
kazdy den. Ako rozumiet vlastnej ekonomike. Ako nastavit
procesy tak, aby podnik nebol viazany na tvoju neustalu
pritomnost.

Ak si pripraveny pozriet sa na svoju restauraciu bez
prikraslovania, tato kniha ti pomo6ze pochopit, kde sa nachadzas a
¢o musiS zmenit, aby si sa posunul dalej.

www.gastrobratia.sk 2
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Kniﬁa vznikla z preilédzok, V-

ktorych uz nebol priestor na'dalsie _ .

chyby.
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UvoD

Preco vznikla tato kniha
Zadlzenie, rozbité rodiny, smutok a beznadej.
Otazky, ktoré sa opakuju kazdy den:

» Co robim zle?

e Z c¢oho zaplatim ndjom?

* Ako mam dalej fungovat?

Majitelia, ktori prestavaju chodit do vlastnej prevadzky, pretoze
ich to tam nici. Stavaju sa otrokmi vlastného podnikania. Zatvorit
nemozu. Otvorené to nefunguje. Dlhy stoja za dverami. Toto je
realita prevadzok, o ktorej sa nikde nedocitas.

Pomoct takejto prevadzke sa da. Ale stoji to ¢as a peniaze, ktoré
uz Casto podniky na hranici fungovania nemaju.

A préave tu vznikla myslienka tejto knihy. Dat dokopy systém,
ktory pouzivam v praxi. Rozpisat kroky presne tak, ako ich
zavadzam v prevadzkach.

Mozno si povies:

Preco by niekto odovzdéaval know-how, ktoré mu zaraba? Presne
kvoli tomu, Co si ¢ital na zaciatku. A eSte kvoli jednej veci.
Pretoze som si tym preSiel aj ja. Viem, aké to je stat na druhej
strane. Nie ako poradca, ale ako majitel, ktory vedel, Ze DPH
nepocka.

www.gastrobratia.sk 4
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UvoD

Komu je tato kniha urcena

Tato kniha je urcend ludom, ktori robia maximum, no napriek tomu
na konci mesiaca nevidia o¢akavany vysledok. Je ur¢ena tym, ktori
do prevadzky davaju Cas, energiu aj peniaze, ale vysledné Cisla
tomu nezodpovedaju.

Je urcend aj tym, ktori sa na otvorenie vlastnej gastroprevadzky
eSte len pripravuju a chcu vediet, ¢o ich v skutocnosti caka. Nie
podla predstav, ale podla reality. Nie podla nadsSenia, ale podla

toho, ¢o musi fungovat kazdy den.

Je aj pre vybornych kucharov a ¢asnikov, ktori si myslia, ze
odborné znalost remesla bude sama osebe stacit. Sama osebe vSak
stacit nebude. Vediet varit alebo obsluhovat este neznamena vediet
riadit podnik ako celok.

Je aj pre manazérov, ktori nechcu iba reagovat na problémy, ked'
uz vzniknu. Je pre tych, ktori chct vediet, Co sa v prevadzke deje,
preco sa to deje a Co treba konkrétne urobit, aby sa veci zacali
hybat spravnym smerom. Predchadzat problémom je jednoduchsie
nez ich neskor hasit a stracat hosti.

Pre aky druh prevadzky je kniha
urcena

Tato kniha je urcend pre resStauracie, pizzerie a kaviarne s
ranajkami. Pre prevadzky s vnutornou kapacitou priblizne do
osemdesiat miest a letnou terasou priblizne do sto miest. Pre
podniky, ktoré funguji na dennom menu, rozvoze alebo kombinuju
viacero foriem predaja naraz. Prave v takychto typoch prevadzok
sa najcCastejSie opakuju rovnaké chyby, rovnaké slabé miesta a
rovnaké straty, ktoré na prvy pohlad nevidno.

www.gastrobratia.sk 5
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UvoD

Ako citat tuto knihu

Tato kniha nevznikla preto, aby sa dobre citala.
Vznikla preto, aby bola pouzitelna.

Rozhodnutie nepride pri kipe knihy. Pride pri ¢itani. Vtedy sa
ukdze, Ci ju len prejdes ocami, alebo ju zacnes porovnavat s tym,
ako funguje tvoja prevadzka.

Spomen si na prvi jazdu v autoskole. SediS za volantom, ruky
mas na volante, no eSte presne nevies, ¢o robis. Vedla teba sedi
instruktor. Ukazuje ti, kde je brzda, kde je plyn, kedy preradit a
kedy ubrat. A hlavne preco. Nestaci vediet, co mas stlacit. Musis
pochopit suvislosti, inak auto nejde plynulo dopredu.

Prevadzka funguje rovnako. Nestaci ju vlastnit. Nestaci v nej stat
od rana do vecera. Nestaci mat dobry imysel. Musis jej rozumiet
ako celku. MusiS poznat nadvaznost procesov, zakon akcie a
reakcie a vediet, Co sa stane, ked jeden ¢lanok prestane fungovat.
Kazdé rozhodnutie sa velmi rychlo premieta do vysledku. Bud do
penazi, alebo do straty.

Tuto knihu necitaj pasivne. Pracuj s nou. Porovnavaj jednotlivé
kapitoly s vlastnou realitou. Pri kazdej si zapiS jednu konkrétnu
vec, ktort zmenis. Potom sa k nej vrat a skontroluj, ¢i sa td zmena
aj naozaj udiala.

V gastre nerozhoduje to, o si si povedal, Ze spravisS. Rozhoduje
to, ¢o je nastavené a Co sa redlne robi kazdy den.

www.gastrobratia.sk 6
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UvoD

Co ti tato kniha prinesie?

V prvom rade naskok. Nie marketingovy.
Prevadzkovy. Naskok v pochopeni toho, co mas
sledovat, co mas kontrolovat a kde ti unikaju
peniaze, cas a vykon.

Dostane$ skusenosti z viac ako dvadsiatich rokov praxe v
realnych prevadzkach. Zo situdcii, ktoré neboleli na papieri, ale v
kazdodennej prevadzke. Skisenosti z chyb, zlych rozhodnuti,
padov aj momentov, ked sa vysledok podarilo otocit spravnym
nastavenim.

Najdes tu odpovede na otazky, ktoré sa opakuju stéle dookola.
Preco si v strate, aj ked robis trzby. Preco ti nefunguje tim. Preco
sa vykon rozpadd aj tam, kde st schopni ludia. Ako nastavit
fungovanie podniku tak, aby malo vysledok. A hlavne ako tieto
veci zaviest krok po kroku, nie len o nich rozmyslat.

Nendjde$ tu pravne skratky ani lacné navody na rychly aspech.
Najdes tu to, na ¢om kazda prevadzka stoji alebo pada.

www.gastrobratia.sk 7
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Je to len den

Rano neprisla casnicka. ,,Nevadi,” povie si majitel
a postavi sa za bar. V gastre to tak chodi. Vzdy
niekto chyba a vzdy to niekto zalepi.

Obedové menu zacina o jedendastej. Kuchyna aj bar idd naplno.
Népoje zvladne, pohdre umyje, popri tom sleduje objednavky a
vydaj. Terasa sa zapina. Je letny defi. Presne ten typ dia, na ktory
sa spolieha kazdy podnik.

Na chvilu sa zd4, ze vSetko funguje.

K stolu si sadne pér. O chvilu sa postavia a pridu k baru. , Dobry
den. Slovenska obchodna inSpekcia.”

Neprisli na jedlo. Prisli skontrolovat detské ihrisko.

Staci par detailov. Ockd na retiazke hojdacky, sklon preliezacky,
dopadové plocha. Ihrisko nespiila normu. Pokuta? Mozno. Nie
hned. Najprv pravne oddelenie, rozhodnutie pride neskor.
Verdikt je vSak jasny - uzavriet ihrisko.

O par minut neskor uz na nom visi tabulka: Stikromné ihrisko.

Vstup na vlastni zodpovednost.

Hostia prichadzajua dalej. Obed pokracuje. Kuchyna vari, bar ide.
Navonok vSetko funguje.

Podnikanie v gastre vSak nevyzera tak, ako si ho vac¢sina
predstavuje. Nie je to len plna terasa a spokojni hostia. Je to tlak,
rozhodnutia pod stresom a problémy, ktoré si nevyberaju Cas.
Niektoré pridu pomaly, iné bez varovania. A ty ich riesis vSetky
naraz.

Toto nie je vynimoc¢ny den. Je to len den.

www.gastrobratia.sk 9
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V gastre ta ¢asto nezastavi to, o robis zle dnes, ale
to, co si véera nechal bez kontroly.

A prave preto nestaci mat plnu terasu — musis vediet, ¢i podnik
naozaj riadis, alebo sa len vezies dnom, ktory sa zatial
nerozpadol.

V gastre nezacinas na nule

Ekonomika prevadzky nezacina vtedy, ked pride
prvy host. Zacina v momente, ked sa rozhodnes
otvorit.

V tej chvili sa spusta proces, ktory nema nic¢ spolo¢né s tym, ako
si to predstavujes. Ide o to, ¢i mas systém, ktory funguje, alebo
len predstavu, ktora sa v realite postupne rozpadne.

V gastre nezacina$ na nule. Zacinas v minuse kazdy jeden den.

N4jom bezi. Energie bezia. Mzdy bezia. Tovar musi byt kipeny
skor, ako ho predas. I'udia musia prist do prace skor, ako sa
naplni terasa. Kuchyna musi byt pripravena skor, ako pride prvéa
objednévka.

Prevadzka teda nezardba od momentu, ked otvoris dvere. Najskor
dobieha néklady, ktoré uz vznikli.

A préave tu vznika prvy omyl.

Majitel ¢asto sleduje trzbu. Vidi pohyb, hosti, vydaj, plna terasu a
ma pocit, Ze den ide dobre. Lenze prevadzka sa nepyta, ¢i bol den
rusny. Pyta sa, ¢o z neho zostalo.

Prevadzka nie je zivy organizmus. NeprispOsobi sa, nezachrani sa
a nemysli. Je to systém, ktory musis riadit. Ak ho neriadis, zacne

www.gastrobratia.sk 10
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

fungovat podla ndhodnych rozhodnuti. A ndhodné rozhodnutia v
gastre nikdy nezostanu bez nasledkov.

Kazdé rozhodnutie robia ludia. A kazdé z nich sa okamzite meni
na prinos alebo stratu. Nie na konci mesiaca. V dany moment.

V kazdej porcii. V kazdej zmene personalu. V kazdej chybe pri
naskladneni. V kazdom zle nastavenom jedle. V kazdej zlave. V
kazdom neodvazenom kuse maésa. V kazdej zle spracovanej
objednavke. V kazdom slabom dni.

Vsetko bez vynimky vstupuje do ekonomiky. Aj tvoja nélada ako
Séfa.
Najvacsi problém je, Ze prevadzky sa nerozpaddavaji naraz.

Nepadaja s hlukom, ktory by vSetkych zobudil. Padaja potichu.

Zvonku to esSte vyzerd, ze vsetko funguje. Hostia chodia, jedla sa
vydavaju, personal pracuje. LenZe vo vnutri sa uz systém
prestava drzat.

Néklady utekaju. Kontrola slabne. Rozhodnutia sa robia od oka,
bez opory v ¢islach.

A v tom momente zacne prevadzka likvidovat samu seba.

Uétovnictvo ti ukéze vysledok. Nikdy vSak neukéze realitu véas.
Povie ti, Ze mzdy st vysoké, Ze spotreba tovaru je velka alebo Ze
marza nesedi. Lenze to uz nie je riadenie. To je pomenovanie
problému vo chvili, ked uz vznikol a ukazal sa v ¢islach.

Riadenie zacina ovela skor. Zacina v momente, ked vies:
e kde problém vznika
* preco vznika

e Co konkrétne musiS zmenit

www.gastrobratia.sk 11


https://www.gastrobratia.sk

PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Ked rozumies$ detailu, rozumies prevadzke. Ked nerozumies
detailu, riadis len predstavu. A predstava v gastre ucty nezaplati.

POINTA

V gastre nezacinas kazdy den s otazkou, kol'ko
zarobis, ale kol'ko musis najskor dobehniit.

www.gastrobratia.sk 12
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Systém, proces, disciplina

Tieto tri pojmy sa budu v tejto knihe opakovat
casto. Nie preto, ze zneju odborne. Ale preto, ze
bez nich prevadzka nedokaze dlhodobo fungovat.

Ak ich pochopis, zacnes vidiet chyby. Ak ich zacnes pouZivat,
zaCne sa menit vysledok. Ak ich budes ignorovat, budes sa tocit v
rovnakych problémoch stale dokola.

Preto sa k nim budeme vracat. Nie preto, aby si ich c¢ital. Ale
preto, aby si ich zacal pouzivat v praxi.

Systém

Systém je subor jasnych pravidiel, podla ktorych
prevadzka funguje kazdy den. Nezavisle od
nalady, pocasia alebo toho, kto ma sluzbu. Urcuje
zodpovednosti, Standardy, sposob sledovania
nakladov aj to, ako sa rieSia chyby. Vysledok nie
je nahoda. Je opakovatelny.

Ak jeden den funguje vSetko vyborne a druhy den nie, systém nie
je nastaveny. Funguje len ndhoda a improvizacia.

Proces

Proces je konkrétny postup krok za krokom,
ktory vedie k rovnakému vysledku. Ma ho kuchar
pri priprave jedal, casnik pri obsluhe stola. Ma
ho manazér pri objednavani tovaru aj ten, kto
sleduje ekonomiku.

www.gastrobratia.sk 14
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Ak sa postup meni podla toho, kto je v sluzbe, proces neexistuje.
Proces znizuje chybovost, zrychluje rozhodovanie a udrziava veci
pod kontrolou.

Disciplina

Disciplina je schopnost dodrziavat nastavené
pravidla aj vtedy, ked sa nikomu nechce. Nie je to
tvrdost. Nie je to tlak bez dovodu. Je to ochrana
toho, Co je nastavené. Disciplina znamena

kontrolovat standardy, reagovat na odchylky a
riesit chyby vecne, nie emotivne.

Bez discipliny sa systém rozpadne.
Bez systému sa rozpadne vykon.
Bez vykonu sa rozpadne podnik.

Systém vytvara stabilitu. Proces vytvara opakovatelnost.
Disciplina vytvara déveru. Funguju len vtedy, ked' st spolu. Staci,
aby chybal jeden a vysledok sa zaCne rozpadavat. Rozhoduje to,
¢o je nastavené a ¢o sa redlne dodrziava kazdy den.

POINTA

Prevadzka nefunguje podla pocitu. Funguje podla
toho, co je nastavené a co sa kazdy den dodrziava.

www.gastrobratia.sk 15
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Vsetko spolu suvisi

Prevadzka nie je jedna vec. Je to subor zén, sekcii a
procesov, ktoré musia fungovat spolu. Kuchyna,
rajon, bar, sklad, objednavanie, predaj,
komunikacia. Kazda z tychto ¢asti ma svoju ulohu,
svoje pravidla a svoj rytmus. Na prvy pohlad ich vies
riadit samostatne. Vies ich nastavit alebo zlepsit.

Lenze ciel nie je, aby fungovali oddelene. Ciel je, aby fungovali ako
jeden celok. A prave tu sa rozhoduje o vysledku.

Bez systému, procesov a discipliny tito sihru neudrzis. Méze to
chvilu fungovat. Budes to drzat vlastnou energiou, tlakom a neustalou
kontrolou. Ale nie dlhodobo.

Prevadzka potrebuje prepojenie. Kde jednotlivé Casti na seba
nadvéazuju, podporuja sa a posuvaju vysledok dopredu. Nie ked si
navzajom prekazaju. Staci, aby jeden c¢lanok prestal fungovat, a
okamZzite sa to prejavi inde.

Kuchyna nestiha, rajon ¢akd, hostia st nervézni a predaj klesa. Sklad
nefunguje, chyba tovar, meni sa ponuka a vyroba straca stabilitu.
Zlyha komunikéacia, vznikaja chyby, vracaja sa jedla a rastd néklady.
Jedna chyba nikdy nezostane jedna. V prevadzke sa vSetko néasobi.
Preto nestaci kontrolovat jednotlivé ¢asti. Musis riadit celok.

PretoZze vysledok sa nelame na velkych rozhodnutiach. Ldme sa na
malych zlyhaniach, ktoré sa postupne spajaju. A ked' sa spoja, zobera
so sebou vsetko.

Prevadzka nefunguje po castiach. Funguje ako celok -
alebo nefunguje vobec.

www.gastrobratia.sk 16
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Preco vsetko pada

Rozpad nezacina v prevadzke, zacina v hlave. Na zaciatku je
vizia. Predstava, ako to bude fungovat, ako to bude vyzerat, ako
to bude zardbat. Pridu rady, sktisenosti, upozornenia. Lenze v
tom momente im eSte nerozumies. Nemas ich o ¢o opriet. Nemas
este skusenost s realitou. Ides podla pocitu. A skuto¢ny chod
prevadzky to velmi rychlo preveri vysledkom.

Postupne sa zacne menit smer. Nendpadne. Jedno rozhodnutie,
potom druhé a tretie. Nie podla systému, ale podla situacie. To,
¢o malo byt riadenie, sa meni na reakciu. A to, ¢o malo byt
rozhodnutie, sa meni na brzdenie. Vysledok sa spomaluje.
Naéklady rastd. Vykon koliSe. A nikto presne nevie preco.

Do toho prichddza otvorend prevadzka. Objednavky, ludia,
problémy, teleféony, dodavky. VSetko naraz. Zrazu neriesis smer.
Riesis den. Z jedného problému ides do druhého. Z jednej situdacie
do dalSej. A iba reagujes na dany moment.

A v tom momente prestavas riadit. Za¢nes nahanat vlastny chod
prevadzky namiesto toho, aby si ju nastavoval. Ked' stratis
kontrolu, vysledok ide dole. Nie preto, Ze by si nechcel vysledok.
Ale preto, ze nemas o ¢o opriet rozhodnutia.

Bez systému sa kazdda prevadzka skor ¢i neskor dostane do bodu,
kde robi vela veci, ale vysledok neprichadza.

POINTA

Prevadzka sa nerozpadne naraz. Rozpada sa v

momente, ked rozhodnutia prestani mat oporu v
systéme.
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PREVADZKA NIE JE ZIVY ORGANIZMUS. JE TO SYSTEM.

Zaver kapitoly

Prevadzka sa neriadi pocitom

Tato kapitola nemala vyriesit tvoju prevadzku.
Mala ukazat, ze prevadzka nie je nahoda, nalada
ani zivy organizmus, ktory sa nejako sam
prisposobi.

Prevadzka je systém.

Ak systém funguje, vysledok sa d4 opakovat. Ak nefunguje, kazdy
den sa meni na improvizaciu. A improvizacia m6ze zachranit
jeden obed, jednu zmenu alebo jeden problém. NemozZe vSak
dlhodobo riadit podnik.

V gastre sa ni¢ nestraca. Kazdé rozhodnutie, kazda chyba, kazdy
slaby proces a kazdé odlozené rieSenie sa niekde prejavi. Niekedy
sa ukdze hned, niekedy az na konci mesiaca. Ale prejavi sa vzdy.

Preto nestaci pozerat sa na to, ¢i su hostia v restauracii, Ci
kuchyna vydéava jedla a ¢i pokladna cely den pracuje. To je len
povrch.

Skutoc¢ny vysledok vznika hlbsie.

V systéme. V procesoch. V discipline. V detailoch, ktoré sa
opakuju kazdy den.

AZ ked toto pochopiS, mozes sa pozriet na jednu z najvacsich
ilazii v gastre.

Na trzbu. Lebo trzba este nie je zisk.
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RIADENIE PREVADZKY

Trzba nie je zisk
Trzba vyzera dobre, znie dobre a casto upokoji.

Ludia sedia na terase. Kuchyna ide naplno. Objednavky
prichddzaju jedna za druhou. Pokladna sa nezastavi. Na prvy
pohlad vSetko funguje. Lenze prave tu vznikda jedna z najvacsich
chyb v uvazovani.

Trzba sama o sebe ni¢ negarantuje.

Mo6zZes$ mat plnid restauraciu a nemat z coho zaplatit acty. Silné
dni a slaby mesiac.

Medzi trzbou a ziskom je cely retazec rozhodnuti, procesov a
kazdodennych chyb a otazok.

Kolko stoji surovina.

Kolko z nej skonc¢i na tanieri a kolko v odpade.
Kolko casu stoji jej priprava.

Kto ju pripravuje a za akt mzdu.

Kolko veci sa robi zle, pomaly alebo zbytocne.
Host to nevidi. Cisla &no.

Vacsina sleduje, kolko sa predalo. Len méalokto sleduje, ¢o z toho
realne zostalo. A prave aj toto rozhoduje o vysledku. Nestaci
vediet, kolko si utrzil. Musis vediet, ¢o z tej trzby ostalo.

Plna restauracia bez kontroly ndkladov neznamena tspech.
Znamend problém, ktory este nie je vidiet.

Trzba bez kontroly je len iluzia zisku.
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RIADENIE PREVADZKY

Najprv pochop, ¢o viastne musis
zaplatit

Vyzera to primitivne. A prave preto na tom vacsina prevadzok pada.
Problém nie je v tom, Ze by podniky nepoznali tieto pojmy. Problém
je, ze poznaju len polovicu pravdy. Vedia pomenovat fixné a

variabilné néklady, ale nevidia skryté uniky. A prave tie ich zabijaju.

Su to malé veci, ktoré sa opakuju kazdy den. Z1é naskladnenie,
neodvazené porcie, straty pri vyrobe, chaos v objednavkach,
neefektivne rozpisy smien atd. Jedna chyba ni¢ neznamena.
Opakovana chyba znamend systémovy problém. A systémovy
problém znamend peniaze, ktoré ti kazdy den odtekaju z prevadzky.

Prave tieto ,neviditelné” kusky skladacky drzi pod kontrolou
systém, proces a disciplina. Bez nich len tipujes. A tipovanie v
gastre vzdy nieco stoji.

Kazda prevadzka ma dve zakladné skupiny nakladov:
fixné a variabilné. Niektoré polozky, najma energie,
majua obe zlozky.

Fixné néklady plati$ bez ohladu na pocet hosti. Patria sem napriklad
najom, leasing, stale mzdy a odvody, internet, softvér, ictovnictvo,
pausalne poplatky a servisné zmluvy.

Variabilné néklady rastt alebo klesajui podla vykonu prevadzky. Patria
sem suroviny, obaly na rozvoz, spotrebované Cistiace prostriedky a
doprava pri rozvoze.

Energie st spravidla zmiesany néklad: zdkladny poplatok je fixny,
spotreba viazana na vyrobu je variabilna. Pri riadeni ich preto rozdel
podla redlneho charakteru.

Prvy krok je vediet, kolko stoji samotna existencia prevadzky za
mesiac. Celkové mesacné néklady tvoria fixné a variabilné néklady;
pri planovani trzby vSak variabilnt Cast vyjadri pomerom k trzbe.
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RIADENIE PREVADZKY

Rozdel si naklady poctivo, nie
podl'a odhadu

Naklady prevadzky sa nesledujua spolu. Sleduju sa
rozdelenim na kusky. Kazdy mesiac si musis naklady
rozbit minimalne do tychto blokov:

suroviny, mzdy, odvody, ndjom, energie, doprava, obaly, marketing,
servis a opravy, softvér a administrativa, hygiena a Cistenie, ostatné
rezijné naklady.

Preco?

Pretoze ked mas vsetko v jednej kope, nevies, kde krvacas. A ked'
nevies, kde krvacas, tak to nevies zastavit.

Zisti, aku trzbu potrebujes na
prezitie a zisk

Najprv odhadni vSetky néklady pri planovanom objeme predaja.
Zahrn najom, mzdy, odvody, energie, suroviny, obaly, dopravu, servis,

softvér, hygienu aj ostatné vydavky. Potom pripocitaj pozadovany
zisk.

Zakladny ciel trzby = odhad vsetkych nakladov pri planovanom
predaji + pozadovany zisk

Kontrola: planovana trzba — prepocitané naklady pri tomto
objeme = planovany zisk

Priklad: Ak st vSetky néklady pri planovanom predaji 18 000 € a cielovy
zisk 2 000 €:

18 000 € + 2 000 € = 20 000 €

Pri 30 predajnych diloch je ciel priblizne 667 € denne. Ak pri vySSom
predaji narastu suroviny, obaly alebo doprava, dopln ich do nakladov a
vypocet zopakuj.
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Kol'ko hosti alebo objednavok
potrebujes

Ked poznas dennt potrebnu trzbu, prepoj ju s priemernym tuctom.
Nestaci vediet iba ¢islo; musis vediet, ako sa k nemu dostat.

Pocet potrebnych uctov za den = denna potrebna trzba +
priemerny ucet

Priemerny ucet patri medzi cisla, ktoré vela majitelov
bud vobec nesleduje, alebo ich povazuje za
nepodstatné. Na prvy pohlad totiz vyzera jednoducho.
Je to len suma na konci blocku. V skutocnosti vsak ide
o jedno z najcitlivejsich cisel celej prevadzky.

Jednoducho povedané - priemerny ucet ukazuje, kolko penazi v
priemere necha jeden stol alebo jedna objednavka.

Vypocita sa jednoducho:

Priemerny ucet = celkova trzba + pocet uctov

Ak mala prevadzka dennu trzbu 1 500 € a vydala 100 uctov,
priemerny ucet je:

1500 € + 100 =15 €

Na prvy pohlad obycajné ¢islo. Lenze prave tu vznikd casty omyl.
Mnohi majitelia si myslia, Ze vyS$S$i priemerny tcet automaticky
znamena lepsi vysledok. Nie je to tak. Priemerny ucet nie je ciel.
Je to kontrolka. Ukazuje, ¢o sa v prevadzke deje skor, nez to
uvidi$ na vysledku mesiaca.
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RIADENIE PREVADZKY

Ak zostava rovnaky pocet hosti, ale priemerny Gcet zacne klesat,
nieco sa zmenilo. Hostia objednavaji menej. Persondal nepredéava.
Prestali sa predavat napoje, dezerty alebo doplnkovy predaj.
Alebo si zmenil menu a hostia zacali siahat po lacnejsich
polozkéch.

Naopak, ak priemerny tucet rastie, moze to znamenat, ze ponuka
funguje lepsie, persondl aktivne predéava alebo hostia travia v
prevadzke viac ¢asu. Lenze pozor. Priemerny ucet sam o sebe
este ni¢ negarantuje. M6ze$ mat vysoky priemerny ucet a napriek
tomu nezardbat. Ak nemds pod kontrolou FC%, marzu, porcie,
néklady alebo sklad, méze ist len o pekné cCislo bez realneho
vysledku. A eSte jedna dolezita vec.

Priemerny ucet ¢asto klame.

AKk si k stolu sadnu traja ludia a ucet je 45 €, mo6ze to vyzerat
dobre. Lenze v skuto¢nosti ide len o 15 € na osobu. Preto je
dolezité rozliSovat medzi priemernym uc¢tom na blocek a
priemernou utratou na hosta.

Prave preto neexistuje univerzalne spravny priemerny ucet. Iny
bude mat koncept v Bratislave, iny obedovy podnik pri fabrike a
uplne iny steakhouse alebo kaviaren.

Priemerny ucet sa nenastavuje pocitovo.

Musi vychadzat z ekonomiky prevadzky. Najprv musis vediet:
kolko stoji den prevadzky, akd minimalnu dennt trzbu
potrebujes, kolko hosti vies redlne obsluzit a kolkokrat denne
otocis stoly.

www.gastrobratia.sk 24


https://www.gastrobratia.sk

	I. Reštaurácia bez ilúzií
	Úvod
	Prevádzka ako systém
	Riadenie prevádzky
	Dodávatelia ako súčasť systému
	Ľudia a výkon
	Tri prevádzky. Tri výsledky.
	Záver

	II. Právna mapa prevádzky
	Kde a ako sa informovať
	Informácia nie je rozhodnutie
	Kam smerovať otázku
	Ako vyhľadávať
	Ako položiť otázku
	Vzor dopytu
	Predaj liehu
	Povinnosti po povolení
	Kontrolný zoznam
	Oficiálne zdroje


	III. Prevádzkový a sanitačný pracovný manuál
	Obsah manuálu
	Prevádzkové pravidlá
	Sanitačný program
	Kontrolné záznamy

	IV. Sous-vide HACCP plán
	Obsah HACCP
	Účel a rozsah
	Tri režimy výroby
	Overený tok procesu
	Záznamy a prílohy

	V. Profesionálne receptúry
	Obsah receptúr
	Pizza z Florencie
	Sous-vide a pyré
	BBQ a pečivo
	Domáce koláče a vitrína
	Kontrolné formuláre




