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WSPARCIE ANALIZY FOODCOST PRZEZ
ZINTEGROWANY SYSTEM ZARZ ADZANIA

Usprawnienia powstate w wyniku zastosowania systeinéormatycznych majduze zna-
czenie dla zapewnienia zyskovégbprzedsibiorstw gastronomicznych. Analiza wszystkich
rodzajéw kosztow wsparta rozyganiami informatycznymi dla higcej kontroli takich
kosztow oraz umigfnos¢ podejmowania na tej podstawie ekonomicznych deayaie by
zrédiem przewagi konkurencyjnej. \Waym elementem optymalizac;ji i kontroli w tym kon-
tekscie jest analiz&oodCost ktdrej znaczenie opisano w artykule. Wykorzystamoyktad
zastosowania systemu informatycznego klasy ERP wanbs wsparcia prowadzenia go-
spodarki magazynowej opartej na recepturach z wamgniem inwentaryzacji okreso-
wych. Mimo iz korzystanie z rinego typu systemow informatycznych jest coraz papul
niejsze w wielu aspektach codziennegaeia, a zwtaszcza ich wykorzystywanie do spraw-
nego prowadzenia biznesu, brangastronomiczna egto nie dostrzega korgsi, jakie
mog ptyna¢ z wprowadzenia tego typu rozaei. Wynika to ze specyfiki bramy, w ktérej
znakomit wigkszas¢ stanowsy przedsgbiorstwa mate, ktérych wiaiciele maj czsto fal-
szywe przekonaniege w zwizku z niewiellg iloscia personelu oraz powtarzalu proce-
sOw § w stanie skutecznie zadza przedsgbiorstwem bez wsparcia systemu informa-
tycznego. Dodatkowo pojawiaesproblem niewtéciwie postrzeganej oszgancici, gdzie
decyzje podejmowaneg sw oparciu 0 koszt wde@nia, a nie potencjalny zyskedacy
nastpstwem usprawnienia procesoWelem artykutu jest przedstawienie zastosowania
funkcji systemu informatycznego jako wsparcia wzzdraniu przedsgbiorstwem gastro-
nomicznym poprzez kontrgplkosztéw. Zaprezentowany program pozwala na uzige
analizy o wyliczenie wskaika FoodCostrzeczywistego, co przyczyniaslo zmniejszenia
liczby koniecznych inwentaryzacji czyztebnizenia ryzyka strat. Niniejszy artykut w opar-
ciu o przyktad zastosowania przez badane przeidgstwo systemu ERPwincash wskazuje,
ze wsparcie informatyczne znacznie ulatwia sprawareadzanie przedsbiorstwem po-
przez kontro} kosztdw wytworzenia produktéw na podstawie recepiM szczegoIngi
umazliwia precyzyjne okréenie stosunku tych kosztéw do przychodéw ze s@zed

Stowa kluczowe: koszty, analiza FoodCost, zatizanie, gastronomia, program kompute-
rowy
1. WPROWADZENIE

Wspoiczesny rynek oraz dziatania konkurencyjne wymaj na przedsbiorstwach
szukanie mgliwosci optymalizacji kosztéw dziatalsoi. Podstaw w dziatalngci gastro-
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nomicznej jest umigfna kontrola ponoszonych kosztow. Analiza wszystkiodzajow
kosztéw oraz umigfnos¢ wyciaggania wnioskéw i podejmowania na tej podstawie sku-
tecznych decyzji jest zdecydowanym wsparciem vggrs¢ciu sukcesu w prowadzonym
biznesie. Zargdzanie kosztami w przedsiorstwie gastronomicznym nie powinno wy-
tacznie zmierz& do ich ograniczania, gdymaoze to tatwo doprowadzido obnienia
jakosci produktow lub obstugi, a tym samym do spadkwtdw. Niezmiernie istotne jest
w tym konteKkcie znalezienie idealnego bilansuedry niskimi kosztami zvazanymi

z prowadzoa dziatalngcia a utrzymaniem odpowiedniej jad@, co wymaga umiejno-

sci menaderskich oraz profesjonalnej wiedzy zawodowej naatergnku gastronomicz-
nego oraz oferowanych produktéw.

Rynek gastronomii w Polsce stale sbzwija. Wskazuj na ten fakt dane Gtéwnego
Urzedu Statystycznego zawarte w ,Matym Roczniku Statyatym Polski 2017”, wedtug
ktérych wzrasta liczba placéwek gastronomicznychknaju, szczegdlnie klasycznych
restauracji (wzrost o 853 placowki w 2016 r. w stdau do 2015 r. z poziomu 68 342 do
69 195). Z kolei dane dotygze przychodow z dziataldoi gastronomicznej potwierdzgj
jednoczénie wzrost wartéci rynku, ktéry w 2016 r. wart byt 34,5 min®zObserwuje si
réwniez wzrostowy trend w odwiedzaniu punktéw gastronomych w ramach wkszo-
§ci grup spoteczno-demograficznych konsumentowgavgymi kryteriamidecydujcymi
0 wyborze konkretnego punktu gastronomicznegoaial jakéé oraz przyzwyczajenie.
Najwazniejszym jednak czynnikiem decydaym o wizycie w danym punkcie i jednocze-
$nie stanowicym podstawow bariek, ktora nie pozwala g#ci konsumentow korzysta
z oferty gastronomicznej, pozostaje niezmiennieagawsitkéw, a ta w sposéb oczywisty
jest determinowana przede wszystkim przez kosatdytcjit. Taki wniosek, wynikajcy
Z bada rynku gastronomicznego w Polsce, wskazuje na giddee w ekonomii gastro-
nomii, ktérg powinno by dazenie przedsbiorcéw do wywaenia pomgdzy optymaliza-
Cjg kosztéw a jakfriag serwowanego jedzenia.

Waznym elementem optymalizacji i kontroli kosztow jestalizaFoodCost czyli ob-
liczanie kosztu surowcow zywanych do przygotowania potraw, szczegolnie dgugrod
uwag;, ze koszty surowcowe stanawB0-40% kosztéw funkcjonowania gastronomii.
Poziom FoodCostokresla wynikapcy ze zuytych skfadnikéw koszt sprzeda czyli
jeden z najwaniejszych (obok kosztéw operacyjnych i kosztéw peedu) obszarow
wydatkowania w dziatalrizi gastronomicznej. Niespliwie sprawne zargzanie tego
typu kosztami stwarza szansa maksymalizagjzyskéw i zapewnienie stabilfm dzia-
talnasci przedsbiorstwa.

Niniejszy artykut dotyczy zagrizania gastronomipoprzez koszty, wspartego rozwi
zaniami informatycznymi dla higcej kontroli takich kosztéw, co jest niezmiernieava
nie tylko dla manageréw gastronomii czy szeféw kichle take dla wszystkich osdb,
ktére pragn efektywniej zargdza® biznesem gastronomicznym. Celem artykutu jest
przedstawienie zastosowania funkcji systemu infoyomnego jako wsparcia w zadza-
niu przedsibiorstwem gastronomicznym poprzez kongrddosztéw. Zaprezentowany
program pozwala na uzupetnienie analizy o wyliceemskanika FoodCost rzeczywiste-
go, co przyczynia gido zmniejszenia liczby koniecznych inwentaryzaejy tez obnize-
nia ryzyka strat. W opracowaniu wykorzystano pragkfastosowania programu informa-

3 ,Rynek Gastronomiczny” i ,Sweet&Cofee” (wydanieesfalne czasopism), Warszawa 2017.
4 GFK, 2016 rokiem dynamicznego rozwoju polskiej gastronoKomunikat prasowy, 12.01.
2017 r, GFK 2017, www.gfk.com [dogp 10.11.2017 r.]
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tycznego ERPwincash w zakresie gospodarki magazginapartej na recepturach
z uwzgkdnieniem inwentaryzacji okresowych. Pozwala to Waysdobry obraz stanéw
magazynowych konieczny do wykonywania regularngjliap finansowej przedsbior-
stwa, ktéra prowadzi do poprawy baeej kontroli nad kosztami. W przygotowaniu
artykutu wykorzystano metedstudium przypadku orabesk Researchczyli analiz
materiatow zastanych, dokumentéw, stron www i matéw archiwalnych, jak rownie
technile obserwaciji.

2. ZNACZENIE ANALIZY FOODCOST

Koszty odgrywaj wazng role w ocenie efektywnéi funkcjonowania przeddbiorstw,
dlatego warto w tym miejscu wy§ai¢ czym g koszty. Zgodnie z ustapo rachunkowo-
éci kosztami g ,uprawdopodobnione zmniejszenia w okresie sprawazdym Korzyci
ekonomicznych, o wiarygodnie oktenej wartdci, w formie zmniejszenia wardoi
aktywow, albo zwikszenia wartéci zobowizan i rezerw, ktére doprowadzdo zmniej-
szenia kapitalu wlasnego lub zkszenia jego niedoboru w inny sposob miycofanie
srodkéw przez udziatowcéw i waaicieli”®. W podobny sposoéb koszty definjuiliedzy-
narodowe Standardy Rachunkaeip wedtug ktérych ,kosztygsto zmniejszenia korZgi
ekonomicznych w trakcie roku obrotowego w formiealoodu lub spadku waoi akty-
wow albo powstania zobowdan powodujce zmniejszenie kapitatu wkasnego, z atwyj
kiem podziatu kapitatu na rzecz \étacieli’®. Koszty to réwni¢ wyrazone w pieridzu
wykorzystanie czynnikdw produkcji w formie celowejekwiwalentnej. Zuycie nie-
ekwiwalentne, w wyniku ktérego nie powstgprzydatne zjawiska,gstraktowane jako
straty z dziatalnéi gospodarczéj Powysze definicje wskazgjna pewne cechy kosz-
tow, ktére:

a) powodup zmniejszenie korzgi ekonomicznych w danym okresie sprawozdaw-

czym,

b) przyczyniaj sic do zmniejszenia warfoi aktywow lub zwgkszenia wartéci zo-

bowigzan i rezerw,

¢) powodup zmniejszenie kapitatu wkasnego lub zkszenie jego niedoboru w inny

sposoéb, i wycofaniesrodkdéw przez udziatowcow, wdeicieli,

d) s3 roztazone w czasie,

e) s3 odnoszone do uzyskanych przychodéw

Ostatnia cecha wskazuje na #e, koszty ponoszoneg siiejako na poczet przysztych
przychodoéw. Gdyby nie €l oshgniccia przychodéw, nie byloby kosztéw. Z punktu
widzenia osigania przychodow istotne jest to, aby koszty byézliwie jak najnizsze.

Trudno wskazé przedsgbiorstwo, ktére w swojej dziataldoi nie ponositoby kosz-
tow. Informacje o nich tworgzpodstaw procesow zagglzania, stanowiwazne kryterium
podejmowania decyzji, as gtdbwnym wskanikiem charakteryzacym gospodarnid
przedsgbiorstwa, niestetyssniewystarczajce do sprawnego zajdzanid. Koszty obecne

5 Art. 3 ust. 1, pkt 31 ustawy z dnia 29.09.199 rachunkowéci (Dz.U. z 2013 r., nr 330 ze zm.).

6 E. Nowak,Rachunek kosztow przegsiorstwa Wroctaw 2010, s. 27.

7 E. Nowak,Rachunkowé’ kurs podstawowywWarszawa 2011, s. 197.

8 A. Czubakowska, W. Gabrusewicz, E. NowBkzychody, koszty, wynik finansowy przetisir-
stwa Warszawa 2009, s. 106.

9 A.K. Kozminski, W. Piotrowski (red.)Zarzdzanie. Teoria i praktykaVarszawa 2010, s. 62—89.
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s3 rowniez w dziatalndci gastronomicznej. Istotne zaréwno w podejmowatd@ayzji, jak

i planowaniu, a tate kontroli nad kosztami, jest dokonywanie ich kfdsciji gtéwnie
dla potrzeb wewgtrznych jednostki. Wybér odpowiedniej klasyfikakpsztéw jest prze-
de wszystkim uzalaiony od rodzaju decyzji podejmowanych w przebgirstwie, form
sprawowania kontroli, mdiwosci odszukania danych depnych o kosztach, a taé od
rodzaju prowadzonej dziataléwi, czy rodzaju produkcfi. W celu skutecznego zadza-
nia kosztami w gastronomii dzieligsfe na grupy rodzajowe utatwiglje analiz. Najcz-
sciej stosuje si podziat na koszty surowca (artykutywnaosciowe), koszty personelu
(wynagrodzenia pracownikéw) oraz koszty operacyjpezostate koszty). Specyfika
poszczegolnych kosztow powoduje, do ich oceny stosujegsnne typy danych i wska
niki. Ze wzgkdu na sposéb reagowania kosztow na zeganzeday wyréznia st koszty
stale, zmienne i mieszane. Kia spérdd grup kosztéw wpltywa na wynik finansowy
w inny sposéb. Zazwyczaj najtrudniej kontroluje kbszty surowca, ktdregstypowym
przyktadem kosztow zmiennych ponoszonych w celygwtowania da i napojéw (mog
stanowé nawet 40% wartei sprzeday). Zaliczane g réwniez do kosztéw bezpoed-
nich, co oznaczae mana je z dug dokltadngcia przyporadkowa: do kadej jednostki
sprzeday, czyli konkretnego dania. Do kontroli kosztow @wca idealnie nadajsie
receptury stanowce podstawowe nagdzie umaliwiajace sprawdzenie, czy produkty
zywnosciowe g wykorzystywane prawidtowo i w odpowiednich §iach. Ocena kosz-
téw surowcOw spiywczych w oparciu o zdefiniowane receptury wytwaszzh da po-
zwala okréli¢ FoodCostpotencjalny, ktéry jest prostym wskakiem okrelajacym opta-
calna¢ sprzeday w zadanym okresie czasu lulr téla poszczegdélnych daWskanik
ten mana wyliczy¢ z wzoru:

FoodCostpotencjalny = (koszt skltadnikéw/ sprzedisi gotowych) x 100% (1)

W powyzszym wzorze koszt sktadnikéw wyliczany jest na padse receptury bada-
nego dania gotowego, lubztevszystkich da w zadanym okresie czasu. Otrzymany wy-
nik podzielony przez sugrsprzeday badanych da a nastpnie wyraony w procentach,
daje nam procentowy udziat kosztow surowcow/potpkbéw w sprzeday, czyli wiasnie
FoodCost Umazliwia to szybkie pokazanie makv oparciu o koszt surowca dla poszcze-
g6inych da gotowych. Tak obliczonyroodCostpotencjalny, szczegélnie w odniesieniu
do catej sprzedg w zadanym okresie czasu, seow sposéb niewystarczap doktadny
wskazywa faktyczny poziom wydatkéw, jakie ponosi przethsbrstwo. Naley pamktaé
o r&znych czynnikach, ktére magwptywat na poziom kosztéw surowcéw, jak na przy-
ktad straty bdace skutkiem marnotrawstwa, kradze zmiany cen skladnikéw, ubytek
naturalny w procesie produkgcji, indywidualny stykpgotowywania dé&, dania bez recep-
tur, dania gratisowe i inne. Zdaniem C. Ojugo 0d-Z8% wariancji kosztowiywnosci
jest wynikiem strat poniesionych podczas produkajihennéf. Dlatego te doktadniej-
szym, ale jednoczaie bardziej czasochtonnym wskékiem, jestFoodCostrzeczywisty,
to znaczy koszt surowca obliczany w oparciu o inaszacg przeprowadzonna pocz-
tek oraz na koniec badanego okresu. W takim przypalds¢ oraz warté¢ magazynu
wynikajgca z inwentaryzacji pogikowej oraz receptur i innych ruchéw magazynowych

10 B. GieruszPodrecznik samodzielnej nauki kgbwania Gdask 2011, s. 390.
11 Zarzdanie-w-Gastronomii-cz-2.pdf, http://restaurantnggmeiz (dostp: 10.11.2017 r.).
12 C. Ojugo Practical Food&Beverage Cost Contré@econd edition, Delmar 2010, s 197.
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korygowana jest inwentaryzackoncowy. Otrzymany wynik dzielimy przez sunsprze-
dazy w danym okresie i w ten sposéb otrzymujemy tzlebgliny FoodCostrzeczywisty.
Ta metoda kontroli ztycia surowcow spgywczych obok niewtpliwych zalet ma te
pewne wady. Midzy innymi wszystkie surowce wyrane w PLN trafigj do jednego
wskaznika zuwycia surowcow kuchennych (na przyktad brokut obokabu). W ramach
uzupetnienia tej metody wskazane jest zatem koamystz dodatkowych form kontroli, na
przyktad inwentaryzacji dziennej dla losowo wybrahgurowcow?.

3. WSPARCIE ANALIZY FOODCOST PRZEZ ZINTEGROWANY SYS TEM
ZARZADZANIA

Reczne wyliczenie ziytych do przygotowania danego dania sktadnikéw \arojpl
0 receptury wymaga daej wiedzy oraz znacznych naktadéw czasrodkéw, dlatego te
okreslenie wartdci FoodCostdla pojedynczego dania czy:téla catej sprzedy w zada-
nym okresie byloby bardzo trudne bez wsparcia médycznego. L.R. Dopson i D.K.
Hayed* wskazuj na metod procentowego wyliczaniBoodCostjako najstarszi najbar-
dziej tradycyjm ale t& wspoétczénie juz niedoskonat w ustalaniu m.in. zawartoi menu.
Wdrozenie nowoczesnego systemu informatycznego w znatztgpniu upraszcza pro-
ces rozliczania ztycia surowcow na podstawie wéngej zdefiniowanych receptur i tym
samym umaliwia lepsz kontrok stanéw magazynowych w oparciu o wetvane roz-
chody zwizane z przygotowaniem produktdw do sprzgdaraz inne ruchy magazyno-
we. Biezgca systemowa kontrola stanéw magazynowych w oparceceptury daje zbli-
zony do rzeczywistego stan magazynu. Okresowa iramgrdcja okréda natomiast fak-
tyczne zuaycie surowcow, co daje nlwos¢ weryfikacji poprawnéci receptur oraz ich
dostosowania do rzeczywistegazycia.

W badanym przeddhbiorstwie definicja nowego artykutu wykonywana jestentral-
nym module BackOffice i podzielona jest na kilk&ge Na pocatku wytkownik defi-
niuje podstawowe parametry nowego artykutu, takie pazwa, jednostka, sugerowana
cena sprzedg, czy te stawka podatku VAT. Zeli artykut kzdzie magazynowany zyt-
kownik wybiera procesy, w jakich definiowany towsdzie wywany w danym magazy-
nie, a take okréla dla kadego magazynu waro minimalne, maksymalne i optymalne,
ma réwnie mazliwo$¢é dopuszczenia stanéw ujemnychzytkownik ma te mozliwosé
przyporadkowania do artykutu dowolnej doi kodéw kreskowych oraz jednostek, co
jest szczegdlnie istotne w przypadku surowcow amaretrznie kupowanych produktéw
gotowych i potproduktow, gdyumazliwia to zamawianie i sktadowane towaru vemgch
jednostkach zbiorczych.

Wprowadzenie towaru do systemu odbywawsikilku krokach. Wytkownik tworzy
nowy dokument zamowienia. W tym przypadku zeadwniez skorzystd z wczéniej
zdefiniowanych algorytméw zamowienniczych czy sbada obroty w zadanym okresie
lub tez — w przypadku przeddbiorstwa wielooddziatowego o rozproszonej geograiie
strukturze — sprawdgistany innych magazynéw.zidi zostaty zdefiniowane dla danego
artykutu r@&ne opakowania, aytkownik ma maliwos¢ podghdu przelicznika jednostek
do zamowienia. Odpowiedni parametr systemu pozwalautomatyczne uzupetnienie

13 G. JaszkiewicZSzybciej i sprawnigj,Nowosci Gastronomiczne” nr 1/2010, 10 lutego 2010 r.
14 L.R. Dopson, D.K. Hayes;ood and Beverage Cost Contrdlifth edition, New Jersey 2011,
S. 405.
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wprowadzonej iléci do poziomu wymaganego przez wybranego dostalia danej jed-

nostki.
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Rys. 2. Podgld przelicznika jednostek dla zaméwienia

Rowniez podczas przggia towaru od dostawcy istnieje miovos¢ wyboru odpo-
wiedniej jednostki. Dodatkowo podczas pexyp mazna szybko zaznacgydary pozycg
jako nadwyke czy tez towar uszkodzony. W oknie poddu aktualnych stanéw magazy-
nowych wytkownik widzi stany wybranego magazynu z podziabeailos¢ dostpng,
zarezerwowasy zamowion, awizowan przez dostawecw jednostce bazowej.

W przypadku towaru dzlacego wynikiem receptury definicja opiera s okrelenie
jego komponentdéw oraz czyndm wykonywanych przy ich zyciu w trakcie produkciji.
Definicja okrela ilos¢ potrzebm do wyprodukowania jednostki gotowego towaru, czyli
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na przyktad sztuki. Poszczegélnym komponentom mzzgokowana jest il& potrzebna
do produkcji. Na podstawie tak oklenych parametrow systenedizie wykonywat od-
powiednie ruchy magazynowe na komponentach proycaddo odpowiedniego zmniej-
szenia jego iléci.
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Rys. 3. Definicja komponentow towaru produkowanego

W oknie podgidu artykutow uytkownik ma maliwos¢ podghdu receptury
z uwzgkdnieniem aktualnego stanu magazynowego wszystkiglmaganych kompo-
nentow.
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Rys. 4. Podgld sktadnikow towaru produkowanego

Podczas sprzedyp system zapisuje w bazie danych wszystkie rigab kroki pro-
dukcyjne wynikagce z aktywnych receptur sprzedawanych produktowdéWolnym
czasie uytkownik ma maliwos¢ zatwierdzenia takiej produkcji. Zatwierdzenie zade’
zost& wykonane automatycznie dla wszystkich transakgadanym okresie czasu.

W oparciu o zatwierdzanprodukcg system wystawia dokumenty rozchodu, korygu-
jac jednoczénie stan magazynowy zytych w procedurze komponentéw. Wszystkie te
dokumenty, ktére zostaly wystawione w oparciu ceptary, stanovg podstaw do obli-
czenia wskanika FoodCost
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Rys. 6. Dokument rozchodu powstaty w oparciu o itizvory produkcg

Dla poprawnego wykonania oblicz@iezlegdnym elementem jest obliczenie faktycz-
nej wart@ci magazynu na podstawie inwentaryzacji. Inwentacj@ musi zostawyko-
nana na pocek oraz na zakiwzenie badanego okresu. Wemay w badanym przedsi
biorstwie system unidiwia przeprowadzanie zar6wno inwentaryzacjesctowej, jak
i calasciowej.

Uzytkownik ma maliwos¢ podghdu aktualnie trwajcej inwentaryzacji, a po jej za-
twierdzeniu w systemie generowaned®kumenty przychodu i rozchodu w zaiesci od
faktycznego stanu magazynu w stosunku do Weirgystemowej. Wynik inwentaryzaciji
wptywa na wyliczog wczesniej wartéé FoodCostdla badanego okresu, korygajgo dla
wszystkich odnalezionych nieprawidto$ed. Wartgsi¢ magazynu po zaksjowaniu in-
wentaryzacji kacowej odpowiada zatem stanowi faktycznemu.

Wsparcie informatyczne jest coraz popularnigjfarma zaradzania, jednak nadal
wielu wigcicieli nie jest przekonanych do tego sposobu udoalenia dziatalngi. Ta-
kie podejcie jest podyktowanéle pojmowalny formg oszczdndéci, czy te: przekona-
niem, ze mate przedsbiorstwo nie potrzebuje tego typu ustug. Tymczasenwyniku
szybko zachodgych zmian w otoczeniu przedsiorstwa oraz rozwoju technik, proces
podejmowania decyzji ekonomicznych jest coraz tiejdmny. Potrzebna jest zatem syste-
matyczna obserwacja powsfeych zmian w sytuacji wevetrznej i zewstrznej oraz
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ocena ich wplywu na nmitiwosci rozwojowe jednostk?. Zapotrzebowanie na tego zakre-
su wiedz wzrasta wraz ze stopniem skomplikowania procestvdykcyjnych, dlatego
zastosowanie wsparcia informatycznego w tej marelgicydowanie utatwia zagdzanie
przedsgbiorstwem i jego zasobami.
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Rys. 7. Arkusz inwentaryzacji

Opisany w artykule przyktad zastosowania progranformatycznego potwierdza ko-
rzysci stosowania rozwean informatycznych w celu poprawy ligecej kontroli nad kosz-
tami. Dzkki wdrozeniu systemu informatycznego #lizva jest medzy innymi cigta
i doktadna kontrola kosztéw wytworzenia produktéwasgonomicznych w oparciu o
receptury, doprecyzowanie rachunku stosunku kosziwartéci sprzeday, okrelenie
opfacalndci sprzeday konkretnego produktu zbbhne do rzeczywistego oraz wskazanie
ewentualnychirédetl powstania probleméw. Dodatkowo program poaws uzupetnie-
nie analizy o wyliczenie wskaika FoodCost rzeczywistego, co przyczyniaesdo
zmniejszenia liczby koniecznych inwentaryzacji ¢ayobnizenia ryzyka strat. Programy
komputerowe niewtpliwie pomagaj usprawnt produkcg, sprzeda, logistyke i komuni-
kacje. Przedsjbiorstwa gastronomiczne korzystajz narzdzi i rozwigzan informatycz-
nych zyskuj przewag konkurencyjn, lepsze maiwosci zarzdzania oraz doktadniejsze
dane na swoj temdt Dynamiczny rozwdj technologii informatycznych eajodatkowe
mozliwosci, a ich stosowanie przyczyniacsio wzrostu wydajniei, konkurencyjnéci,
przejrzystdci i dostpnaici przedsgbiorstw gastronomicznych.

15 W. Janik,Przedmiot, zadania i metody analizy ekonomicziwej Analiza ekonomiczna przed-
sicbiorstwa red. W. Janik, M. Soéska-Wit, Lublin 2003, s. 6.

16

E. Kubinska-Jabch, M. Niekurzak,Wykorzystanie naggzi informatycznych we wspomaganiu

proceséw logistycznych w zadzaniu przedsbiorstwem gastronomicznym,Logistyka”
3/2014, s. 48.
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SUPPORT OFFOODCOST ANALYSIS BY INTEGRATED
MANAGEMENT SYSTEM

A computer program can improve key sectors in gastmic companies. An analysis of all
costs and an ability of making an effective decisim this basis is a definite business sup-
port. The important element of optimization andtamtrol is theFoodCostanalysis is de-
scribed in the article. The article deals with thanagement of gastronomy through costs,
supported by IT solutions for the ongoing contrblkach costs. The example of the ERP
class IT System is described in the area of supgfosarehouse management based on the
recipes and periodic inventories. Although the afsearious types of information systems is
becoming more and more popular in many aspectyvaf/day life, especially in their use
for efficient business operations, the gastronoctoimpanies often overlook the benefits of
introducing such solutions. This is because mostpamies from this sector are small busi-
nesses, whose owners often have a false beliefitreato limited staff and repeatability of
their processes, they are able to effectively marthg business without the support of an IT
system. In addition, there is a problem of imprépeefined savings, where decisions are
based on the cost of implementation rather tharptitential profit resulting from process
improvement. This article, based on an examplendERPwincash system implementation,
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indicates that IT support improves management bhgetbntrolling the cost of producing
products based on recipes. In particular, it alltovprecisely define the ratio of these costs
to sales revenue.
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