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DISTRIBUCIONI PROCES U UGOSTITELJSTVU

= Koji su to zajednicki radni procesi u ugostiteljskim
objektima za hranu i pice?
= Sta obuhvataju distribucioni procesi u ugostiteljstvu?
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NABAVKA

= Zasto se u svim procesim vrsi neoprekidna kontrola?
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PROCESI

U svakoj od opreracija moguca je pojava nezeljnih i nepotrebnih troskova zbog Cega se u svim
procesima vrsi neprekidna

PRIMER: ??7?
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= PROIZVODNI PROCESI

Bez obzira na to o kojoj je vrsti kuhinje je rec, tehnoloSki proces koji se tu obavlja se sastoji od
viSe pojedinacnih radnih postupaka:

= nabavke namirnica,

= prijema namirnica,

= skladistenja i Cuvanja namirnica,

= jzdavanja namirica,

= pripremanja namirnica,

= zgotovljavanja jela (toplotne obrade),

= jzdavanja jela,

= pranja posuda, opreme i Cis¢enja prostorija.

STA JE REZULTAT TOG PROCESA?

Rezultat tog procesa izrazava se u jedinici glavnih obroka (doruCak, ruCak, vecera),
meduobroka (prepodnevna i poslepodnevna uzina) i svecCanih obroka (svecani rucak il
vecera, svecCani prijem sa koktel partijom i sl. ).
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= USLUZNI PROCESI

Od Cega zavise???
Kontrolu procesa usluzivanja treba fokusirati na sledece radne

postupke:

= pripremanje prostorija i osoblja za usluZivanje, t’/

= docCeka i smestaja gostiju, ponudu, primanje narud gostiju i
prenos istih u kuhinju,

= preuzimanje pripremljenih jela (i pi¢a) iz kuhinje (i toCionice pica),

= usluzivanje jela i pica (neposredan proces usluzivanja gostiju),

= naplacivanje usluzenih i konzumiranih jela i pica,

= zavrSne radove i poslove u vezi sa obra¢unom dnevnog pazara
(prometa)




KONTROLA HRANE I PICA U
UGOSTITELJSTVU

= POJAM, PRIRODA | SVRHA KONTROLE U
UGOSTITELJSTVU

Kontrola hrane i pica moze biti definisana kao vodi¢ i regulacija za
troSkove i prihod operativnih aktivnosti u ugostiteljskim objektima za
hranu i pice.

ReC “kontrola” vodi poreklo od francuske reCi “contrerole” Sto znadi
“protivuloga”. Dakle, radi se o proveri koja se vrsi putem uporedivanja
izmedu onoga Sto jeste i onoga Sto treba da bude.

PRIMER: ??77?



Posebno je naglasena preventivna kontrola (kontrola unapred) u odnosu
na korektivnu kontrolu (kontrola unazad).




= NEOPHODNOST KONTROLE
Kontrolisanje se mora vrsiti jer menadzer nije u stanju da u potpunosti predvidi buducnost.

Kada bi menadzer mogao da predvidi, takve stvari kao Sto su traznja na trziStu ugostiteljskin usluga,
opsti ekonomski uslovi, dostupnost i troskovi resursa, kao i ljudski rad i tehnoloski procesi i
inovacije, potreba za kontrolisanjem bi nestala.

Kako se ne mogu u potpunosti predvideti buduci dogadaji, potreba za kontrolisanjem bi bila potpuno
jasna. & Wi e

= ODREDIVANJE VREMENA ZA KONTROLU
= Kkontrolisanje gleda unapred
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istovremena

Inaknadna

Efikasnost kontrolisanja (preventivno kontrolisanje)
se moze povecati ako su faktori koji su od sustinskog
znacaja za ostvarivanje cilja identifikovani i dobro
bojana.ligplanirani'pre' pocetka same aktivnosti.

PRIMER:?7??



= CIKLUS KONTROLE

1. izrada standarda poslovanja,

2. merenje i poredenje stvarnog poslovanja prema
standardu, i

3. preduzimanje korektivnih mera ukoliko je to neophodno.

PRIMER: ???

Ovi delovi kontrolnog ciklusa su univerzalna, bez obzira ko vrSi
kontrolu. Svaki menadzer je zainteresovan za izradu standarda, za
obavljanje posla onako kako je planirano, a ako nije, onda je za
preduzimanje korektivnin akcija (mera) ili za prilagodavanije
operativnih poslova ili ciljeva.

Takode, proces kontrole ostaje isti bez obzira na predmet kontrole po
tome $to pomenuti delovi moraju biti primenjeni prilikom procesa
kontrolisanja takvih stvari kao Sto je gotovina, zalihe materijala,
moral, napusStanje posla i prijem novih radnika, profitabilnost
poslovanja, uspesnost rada zaposlenog personala itd.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




= RAZVIJANJE STANDARDA POSLOVANJA

Standard poslovanja predstavlja zeljeno (oc¢ekivano) stanje buduceg poslovanja. Ovo zeljeno stanje je
odredeno ciljevima organizacije kao i njenim planiranim naporima da se ti ciljevi ralizuju. Tako,
standardi su Cesto potrebni i za ono sto se zeli posti¢i (cilievi) i za nacine njihovog
ostvarivanja (planirani napori).

PRIMER: 7?7

Standardi uvazavaju sledece faktore:
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Ne postoji jedan jedini faktor koji bi mogao
da pokriva sve aspekte poslovanja.

Ponekad je S|stemvko-n.trole usmeren na jedan ili Objektivnost (merljivin) i subjektivnost
dva od navedena Cetiri faktora. (nemerljivih ili tedko merljivin)
PRIMER: ??? bojana kalenjuk@dgt.uns.ac.rs - Standarda.



INTERNA KONTROLA

Sistem interne kontrole se sastoji od svih mera i metoda koje se
primenjuju u ugostiteljstvu u cilju:

1. obezbedivanja njegovih sredstava od rasipanja, pronevera,
uniStavanja i neefikasnosti,

2. unapredenja tacnosti i pouzdanosti knjigovodstvenih i operativnih
podataka,

3. pridrzavanja poslovne politike preduzeca,
4. ocene poslovne uspesnosti (efikasnosti).

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



Faktori od kojih zavisi kvalitet interne kontrole, narocCito u velikim ugostiteljskim lancima su:

= organizaciona struktura ugostiteljskog objekta, odnosno adekvatan sistem organizacije kojim
se jasno utvrduju ovlaS¢enja i odgovornost i razgrani¢avaju funkcije poslovanja, knjigovodstva i
nadzora,

= adekvatna racunovodstvena struktura koja obuhvata planiranje i sistem obraCuna troskova,
kontni okvir, postupke i plan tokova transakcija,

= interna revizija koja je zaduzena i koja je odgovorna da stalno ispituje, ocenjuje i unapreduje
internu kontrolu,

= ljudski resursi odnosno personal koji je sposobnoSCu i iskustvom spreman da na
zadovoljavajuci nacin izvrsi posjp i Ijgrﬁ zadatke . |
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USPOSTAVLJANJE NADGLEDANJA

= NADGLEDANJE SISTEMA KONTROLE

1. Selekcija zaposlenih i sistem obuke

2. Uspostavljanje odgovornosti (po delovima objekta -
departmanima)

PRIMER: ???
3.  Priprema pisanih procedura (uputstava)

4. Koris¢enje odgovarajucih zapisa

PRIMER: ??7?

5. Razdvajanje registrovanih podataka i kontrole imovine
PRIMER: ??7?

6. Ograniavanje pristupa imovini
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7.  Obavljanje iznenadnih provera

= nezavisno lice

=  Cesto ali ne da postane Sablon

8. Podela odgovornosti za povezane poslove
PRIMER: ???

9. Objasnjenje razloga

10. Promena (rotiranje) poslova

11. Koriséenje masina, uredaja, opreme
PRIMER: ?7??

12. Postavljanje standarda i ocenjivanje rezultata
PRIMER: ?7??
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13. Formiranje obrazaca i izvestaja

14. Povezivanje zaposlenih

PRIMER: ???

15. Obezbedenje obaveznih odmora

16. Sprovodenje spoljasnje kontrole

17. Posedovanje neophodne papirologije

18. Kontrola dokumenata

19. Ocenjivanje
PRIMER: ???

.
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CILJEVI KONTROLE HRANE | PICA

sl Analiza prihoda i rashoda

=l Uspostavljanje i odrzavanje standarda

== Cene

mam Sprecavanje otpada

= Menadzment informacije
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PROBLEMI KONTROLE HRANE | PICA

Kvarenje proizvoda

Nepredvidljivost obima poslovanja

Nepredvidljivost potrosnje

Kratak ciklus operacije hrane i pi¢a

Departmentalizacije J
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POST
FAZE OPERATIVNE
PLANIRANJA FAZE OPElfgéVNE

OSNOVE KONTROLE

_rFinansiska‘ 3 : _ lzvestaj troskova
politika Kupovina hrane i pi¢a
_r Marketing ‘ 1 B
nolitika Priijem Procena
Tl [rwremlipe—y | —
- b 3 je i Ispravka
. politika ] izdavanje
=Tip musterija ) - a4
=\/rsta ponude Priprema - Taa
=Metod kupovine
=Sistem posluzenja
=Stepen komfora ~  Prodaja

=Satnica
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REALNOST KONTROLE

Bez obzira koliko je efikasan kontrolni sistem, postoje odredene stvari zbog kojih on ne moze da
funkcionise 100 % efikasno.

Zasto?

Materijalni proizvod se najverovatnije sastoji od 100%
kvaliteta, i konacnog prinosa koji se dobija od njega

Neizvesno je da Ce radnici raditi stalno 100% svojih
mogucnosti, iako postoje operativi standardi

Oprema koja se koristi najverovatnije nece postizati nivo
rada od 100% svojih mogucénosti svo vreme, i to veoma
moze uticati na prinos koji se moze dobiti

Musterijin izbor hrane i pica moze biti razliCit u vreme nekih

PRIMER: 222 proracunatih prodaja i tako uticati na sve prognoze




SOFTVERSKI SISTEMI KONTROLE

Sa napretkom u taCkama prodajne tehnologije,
ugostiteljska kontrola je postala lakSa. Postoje
kompanije koji nude softvere koji mogu da
ponude solucije za svaki restoran.

Glavne komponente za takav softverski sistem
ukljucuju:
» Planiranje menija
= Kontrola produkcije
= Menadzment zaliha
= Nivoi zaliha
= Analiza traznje
» Finansiski izvestaj menadzmenta

bojana.kalenjuk@dgt.uns. S



Veoma je vazno da, kada se ispituje postojeci sistem ili se priprema
instalacija za novu operaciju u sistemu, obrati paznja na sledece
stvari:

svaki kontrolni sistem treba da je sve obuhvatan i da pokriva
sva prodajna mesta velikih ugostiteljskih objekata i sve faze
kontrolnog ciklusa hrane;

troSkovi odrzavanja sistema treba da budu u relaciji sa
Stednjom koja treba da se vrsi, nivo prefinjenosti kontrolnog
sistema obicno se povecava sa povecanjem jacine prodaje i
kompleksnosti ponude;

kontrolni sistem treba da bude lak za upravljanje, i tako
postavljen da ga svi nivoi osoblja mogu razumeti;

kontrolni sistem treba da bude viden od strane radnika da
deluje. Pa tako, menadzment deluje u pozitivnom smeru da
promoviSe trgovacke rezultate i da podrzi buduce rezultate,
kako bi video da li je akcija koja se preduzela efektna i

da bi informacija bila efektna, treba da je tacna i sveza.
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= Garson (Www.garson-pos.com)
PN

(Garson

SOFTVERSKI PAKET ZA UGOSTITELJSTVO

. " SMARTPHONE
STAMPAE KUHINIA SERVER / BACKOFFICE MENADZERA
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= Micros-Fidelio (www.micros.rs)
= HMS (www.hms.rs)

HMS

Q

Hotel Management Systems
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PITANJA

*Sta su proizvodni i usluzni procesi i $ta obuhvataju?

*Sta je unutra3nja, a $ta spoljasnja kontrola?

*Objasnite pojam ,.kontrolisanje gleda unapred® i odredivanje vremena za
kontrolu.

Navedite i objasnite delove ciklusa kontrole.

*Objasnite bitne faktore u razvijanju standarda poslovanja.

'Navedlte | objasnite Sta obuhvata sistem kontrole.

-Navedlte i objasnite cilieve kontrole hrane i pica.

-Koji se problemi javljaju prilikom kontrole hrane i pi¢a?
'Kollka je realnost kontrole i Sta sve na nju utice?

+Sta obuhvataju softverski sistemi kontrole i na $ta kod njih treba obratiti paznju?

(/\\
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