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KONTROLA USLUZNIH PROCESA
PRODAJE HRANE
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PREDVIDANJE OBIMA POSLA

Planiranje proizvodnije, ili kako se joS zove, predvidanje obima posla, je
predvidanje jaCine prodaje, za jedan odredeni vremenski period, dan,
nedelju ili godinu.

Ciljevi planiranja proizvodnje su sledeci:

Da olakSaju troSkovnu kontrolu hrane i pi¢a za preduzece

Da olakSaju kupovinu stavki, posebno onih kvarljivih, i da osiguraju
odgovarajucinivo zaliha i da ga zadrze

'Da smanje problem ostataka hrane i da pronadu nacin da te ostatke
opet iskoriste nekako, otpad pi¢a i musterijino nezadovoljstvo kad je
nedovoljno hrane i pica

Da zaustavi poredenje izmedu prave i potencijalne jacine prodaje, i da
se taCna akcija obavi ako je to neophodno




KONTROLA USLUZNIH PROCESA

Nekoliko procedura koje su osnova kontrole procesa usluzivanja:

* Preciznost

« Sugestivna prodaja

* Vreme usluzivanja

€€

* Informacije o porudzbini

 Temperatura i vremensko ¢uvanje hrane i pi¢a

* AZuriranje opisa posla

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




KONTROLA KALKULACIJE

CENE JELA

Prodajnu cenu jela mozemo izraCunati ako su

poznati ovi elementi:

broj jela;

normativ materijala;

jediniCna nabavna cena namirnica i
metoda kalkulacije.

KALKULACIJA CENA

Kalkulacije jela mozemo izraditi na dva

nacina:
kalkulacijom pomocu marze
kalkulacijom pomoc¢u udela troskova

Visina marze jedan je od--elemenata

poslovne politike poduzeda.

Ako oznacimo:

PC - predajnu cenu,
NC -nabavnu cenu,

procenat marze p mozemo odrediti uz
pomo¢ formule

PC - NC
NC

ugostiteljstvu su prodajne cene u
odredenom vremenskom periodu stalne,
a kako se nabavne cene menjaju, menja

se i marza pa kazemo da imamo
varijabilnu marzu.

p= 100

PRIMER:
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=209
=  KALKULACIJA POMOCU MARZE PDV = 20%

PRIMER:
Espresso kafa

Na temelju normativa i nabavnih cena utroSenih namirnica izracunajmo prodajnu cenu jedne
espresso kafe ako je marza 704 %.

Namirnica | Jedinica mere = Koli¢ina | Jedinicnacena Cena utroska
kafa kg 0.006 800.00din 4.80din
Secer kg 0.006 60.00 din 0.30 din
Ukupno: 5.10din
Nabavna cena 5.10din
__ |+ marza (704 %) 35.90 din
Prodaj /Mﬂﬂ-dm/
+ PDV (22 %) — 9.00 din
Prodajna-eenas PDV-om  50:00din
- \

Prodajna cena jedne espresso kafe iznosi 50.00 din.
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PRIMER:

Palacinke sa sladoledom

cenu jedne porcije palacinki sa sladoledom ako je marza 160%.

Namirnica Jedinica mere Koli€ina Jedini¢na cena Cena utrosSka
brasno kg 0.3 70.00din 21.00din
jaja kom 3 10.00 din 30.00 din
mleko I 0.3 60.00 din 18.00 din
mineralna voda I 0.1 40.00din 4.00din
SO kg po potrebi 25.00din 0.20 din
ulje I 0.1 120.00 din 12.00 din
sladoled I 0.60 130.00 din 78.00 din
Slag kg 0.30 360.00 din 108.00 din
cokoladni preliv kg 0.30 340.00din 102.00din
Ukupno: 373.20din
Nabavna cena 373.20din 1183.80 din : 6 = 197.30 din
+ marza (160 %) 597.10din
Ergg?}'rgz " cena gzg-gg gI” Prodajna cena jedne porcije palacinki sa
0 . In : : :
Prodajna cena s PDV-om 1183.80 din sladoledom iznosi 197.30 din,

Sto zaokruzujemo na 200.00 din.
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PRIMER:
Banana split

IzraCunajmo prodajnu cenu (s PDV-om) kupa "Banana split" ako je marza 289 %, PDV 22 %, a
normativ materijala s cenama:

Namirnica Jedinicamere Koli€ina | Jedini¢na Cena utroska
cena
sladoled I 0.160 150.00din 24.00 din
Slag kg 0.010 350.00 din 3.50 din
banana kg 0.100 80.00 din 8.00din
cokoladni preliv kg 0.010 350.00din 3.90din
ukrasi komad po potrebi 20.00 din 20.00 din
Ukupno: 99.00 din
Nabavna cena 99.00 din
+ marza (289 %) 170.50 din
Prodajna cena 229.50 din
+ PDV (22 %) 90.50 din
Prodajna cena s 280.00 din
PDV-om

Prodajna cena kupa "Banana split" iznosi 280.00 din.
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PRIMER:
Dalmatinskog brodeta

IzraCunajmo prodajnu cenu (s PDV-om) "Dalmatinskog brodeta" na temelju normativa za 10
obroka i poznatim jedini¢nim cenama, ako je marza 150 %, PDV 22 %.

Namirnica Jedinica Koli¢ina Jediniéna cena Cena utroska
mere
meSana riba kg 3.000 900.00 din 1500.00 din
crveni luk kg 0.300 60.00 din 18.00 din
bob kg 0.500 120.00 din 60.00 din
maslinovo ulje I 0.150 600.00din 90.00din
paradajz kg 0.200 150.00din 30.00 din
vino I 0.200 100.00 din 20.00din
persin kg 0.045 440.00 din 19.80 din
beli luk kg 0.030 160.00 din 4.80 din
SO kg 0.020 20.00din 0.40din
biber kg 0.002 880.00din 1.80 din
Ukupno: 1744.80din..
Nabavna cena 1744.80 din J
+ marza (150 %) 2617.20 din
Prodajna cena 4362.00din
+ PDV (22 %) 959.60 din - 532160 dins 0= 53
Prodajna cena s PDV-om 5321.60din okruzujemo na
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= KALKULACIJA POMOCU UDELA TROSKOVA

Ako nabavna cena (cena utroSka namirnica) iznosi p % od prodajne cene,
govorimo o kalkulaciji pomocu udela troskova.

Oznacimo:

= NC - nabavnu cenu,

= PC - prodajnu cenu,

= procenattroska p,,

prodajnu cenu mozemo izraCunati uz pomo¢ formule:

NC
P

100 -
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PRIMER:

Hobotnica s mladim krompirom

IzraCunajmo prodajnu cenu (s PDV-om) ovog jela kalkulacijom pomoc¢u udela troskova od 25 %,
PDV-om od 22 %na temelju normativa za 10 osoba i poznatim jedini¢nim cenama:

Namirnica
hobotnica
mladi krompir
maslinovo ulje
crveni luk
vino
persin
beli luk

SO
biber

Jedinica mere Kolicina Jedini¢na cena
kg 2.000 400.00din
kg 1.000 80.00din
I 0.100 700.00din
kg 0.300 60.00din
I 0.200 100.00din
kg 0.045 440.00din
kg 0.030 160.00din
kg 0.020 20.00din
kg 0.002 880.00din
Ukupno:
Nabavna cena 1014.80 din
Prodajna cena 4059.20din
+ PDV (22 %) 893.00din
Prodajna cena s 4952.20din
PDV-om bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Cena utroSka
800.00 din
80.00 din
70.00 din
18.00 din
20.00 din
19.80 din
4.80din
4.00din
1.80din
1014.80 din

Prodajna cena s PDV-om za 1

obrok:

4952.20 din : 10 = 495.00 din
Sto zaokruzujemo na 500 din.



KONTROLA TROSKOVA HRANE
(NAMIRNICA)

Pri projektovanju sistema kontrole troSkova, razmatra se efikasnost.

Funkcije obracunavanja troskova namirnica ukljucuju:

odredivanje aa Il SuU proizvodil {jela) U SKiadu Sa
. prethodno definisanim ciljevima

odredivanje da li su troSkovi namirnica previsoki

- utvrdivanje da i su troskovi za razliCite grupe namirnica
. primereni




= TROSKOVI NAMIRNICA

Ukupni troSkovi namirnica za odredeni dan (ili neki drugi period) su suma
koja se sastoji od vrednosti direktne nabavke i vrednosti uskladistenih
namirnica ili:

DIREKTNA NABAVKA
+ TROSKOVI USKLADISTENIH NAMIRNICA
= TROSKOVI NAMIRNICA

+/- DODACI

= NETO TROSKOVI NAMIRNICA



Formula koja se Cesto koristi za izracunavanje troSkova namirnica glasi:

VREDNOST ZALIHA NAMIRNICA
+ NABAVKA NAMIRNICA

= UKUPNO STANJE

- STANJE NA DAN POPISA

= VREDNOST NAMIRNICA KONZUMIRANIH (UTROSENIH U
PROIZVODNJI) TOKOM PERIODA

- VREDNOST OBROKA ZAPOSLENIH (TOPLI OBROK)

= VREDNOST TROSKOVA NAMIRNICA SADRZANA U VREDNOSTI
PRODATIH PROIZVODA

— JELAKOJA SE SPRAVLJAJU OD TIH NAMIRNICA

P o e e



OBRACUNAVANJE | KONTROLA
TROSKOVA NAMIRNICA

Osnovni cilj sistema obraCunavanja troSkova namirnica je da pokaze da i
su (ili nisu) troskovi namirnica u okviru prethodno definisanih ili
zeljenih ciljeva.

Procentualni sistem se bazira na pretpostavki da se trosSkovi namirnica u
odredenom procentu nalaze u ostvarenom prometu.

"'B'ojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




STANDARDNI TROSKOVI KAO
INSTRUMENT KONTROLE TROSKOVA
HRANE (NAMIRNICA)

PRIMER:

Priredivanje banketa za 100 osoba sa sledecim troSkovima sirovina po
obroku (standardnim):

= PREDJELO 0, 50 NJ

= SALATA 0, 40
= GLAVNO JELO 3,00
= POVRCE 0, 30
= KROMPIR 0, 40
= PUTER 0, 10
= DEZERT 0, 70
=  UKUPNO 5,44 NJ

Ukupni troSkovi sirovina i materijala (namirnica) po osobi su 5,44 NJ. Ako
se planira da se usluzi 100 osoba ukupni troskovi namirnica bi trebalo
da iznose 544 NJ.

KLASIKA!!! bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




Posle banketa nastali su sledeci troSkovi:

DIREKTNA NABAVKA 420 NJ
+ ZALIHE NAMIRNICA 170

= UKUPNI STVARNI TROSKOVI NAMIRNICA 590

- STANDARDNI TROSKOVI 544

= RAZLIKA ILI POTENCIJALNA USTEDA 46 NJ




KONTROLA KOLICINE PROIZVODNJE
HRANE (JELA)

Za kontrolu obima proizvodnje, potrebno je u vidu imati nekoliko procedura
koje ukljucuju:

1. prethodnu prodaju (tzv. istoriju prodaje),

2. prognoziranje (predvidanje) prodaje jela (porcija) |

3.  odredivanje proizvedenih kolicina.




= INDEKS TRAZENOSTI

PROCENAT UKUPNE PRODAJE

STAVKE BROJ PORCIJA (INDEKS TRAZENOSTI)
1. JELO 23 14,2
2. JELO 60 37,0
3. JELO 34 21,0
4. JELO 45 21,8
UKUPNO
162 100,0%

14%

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.'rs



= PROIZVODNI PLAN

PROIZVODNI PLAN

DAN: UTORAK DATUM: 25.04.2012 OBROK: RUCAK
PLANIRANAKOLICINA: 305
STAVKA U PODESENA VELICINA NACIN PORCLJE POTREBNA UKUPNO NA
JELOVNIKU PROGNOZA PROGNOZA | PRORCIJE | PROIZVODNJE RSE: PROIZVODNJA | RASPOLAGANJU OSTALO
L 75 80 200 g rec. 65 - 80 80 0
M 60 65 250 g rec. 66 5 60 65 5
N 20 20 125 g rec. 89 - 20 20 0
0 150 165 900 g rec. 12 20 145 165 6
UKUPNO 305 330 e

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




PROCEDURE KONTROLE TROSKOVA
PROIZVODNJE HRANE

17 TACAKA

Proizvodnja hrane ukljuCuje pripremu, spremanje i Cuvanje. Svrha
proizvodne kontrole je da se osigura kvalitet proizvoda (jela).
Prezentuju se neke uopsStene procedure kontrole troSkova:

1. Zahteva da svi standardni troSkovi kontrole stalno budu koriSceni.

2. lzdavanje namirnica iz skladiSta samo u onim koliCinama koje
odgovaraju proizvodnim potrebama (zasniva se na evidencijama od
prodaje).

3. Putem nadgledanja treba obezbediti da svo osoblje bude obuceno i
upoznato sa procedurama proizvodnje hrane, minimizirati bacanje
hrane. f

PRIMER: ¥ =

4. Pravilno koristiti konzervisanu hranu. '}f'& o
PRIMER:

5. Kontrolisati zaposlene na hrani i pice prilikom vezbarjatie: ‘
PRIMER: d N

bojana.kaTéinuk@dgt.uns.ac.rs QJ




6. Ostaviti neupotrebliene namirnice, povuci ih iz priruénih skladisnih
prostorija u glavno skladiste (gde ce biti ¢vrs¢a kontrola) i ponovo ih
koristiti kad je potrebno.

/. Zahteva se da nijedna stavka sirovina i materijala ne bude odbacena
bez odgovarajuceg odobrenja menadzera. To se odnosi na pokvarene
artikle, kao i na one koji su nepravilno pripremljeni.

8. Posebno kontrolisati sve vrste mesa (i mesnih preradevina) kao
najvaznije i najskuplie stavke (komponente) u proizvodniji hrane (jela)
poredeci trebovanje sa proizvedenim (utroSenim) kolicinama. Posle
provere svakog prekobrojnog ili vratenog komada mesa, preostali
komadi mogu biti evidentirani i vraceni u skladiste na sigurno.

—




9. Pronaéi “usko grlo” u proizvodniji i resiti ga. Cesto ¢e osoblje koje radi
imati ideje kako da se poboljSaju procedure i smanje troskovi.

10. Treba biti siguran da su alati i oprema uvek korisCeni za spremanje
hrane i pica.

PRIMER:

11. Pazljivo prouCiti sistem koji se koristi za upravljanje opremom |
upotrebom energije. Upravljanje ovim izvorima je veoma vazno i ima
definitivan uticaj na visinu vlasnikovog profita.

12. Treba priznati vaznost komunikacije i koordinacije izmedu radnih
odeljenja kada se prave planovi i izvrSavati ih.




13.

14.
19.

16.

17.

.

Cuvanje evidencija tokom proizvodnje procesa moze pomoéi u
budu¢im planiranjima kao i za obraCun. Nacrt sistema Cuvanja
podataka, njihove taCnosti, vremenskog trajnaja informacija i izvestaja,
sve to ima smisao u primeni kontrole.

Treba postici ustede u radu ili ustede u opremi.

Treba biti siguran da proizvodno osoblje razume principe pripreme
hrane i da moze da ostvari kvanitet proizvodnih potreba za hranom.
Principi pripreme hrane i rezultati kontrole kvaliteta su u stvari isti,
kakva god se koliCina pripremala. Ipak, procedure za rukovanje i
proizvodnju velike koliine hrane su drugacije.

Kuvari i menadzeri moraju imati iskren odnos prema oceni dobre
hrane kako bi se ostvarili principi kontrole kvaliteta.

Treba obezbediti balans kontrole troSkova hrane sa oCuvanim
ustanovijenim nivoima kvaliteta hrane, vode¢i strogo racuna o
zdravstvenoj ispravnosti proizvedene hrane (jela).
% / P

7,7 ‘




ZADACI MENADZERA RESTORANA

Od ¢ega zavise??? = zapoSljavanje, trening
| motivaciju
zaposlenih;

= preuzimanje odgovornosti za rezultate , .
= organizovanje i

poslovanja; ,
o . nadgledanje smena u
= analizu i plan prodaje; kuhinji i sali:
= organizovanje marketing akivnosti; = kontrolu zaposlenih
= pripremu izveStaja na kraju smene/nedelje zadutenih za higijenu;
ukljuujuci i kontrolu osoblja, jela i prodaje; = odrzavanje visokih
= planiranje razvoja zaposlenih; standarda kontrole

kvaliteta, higijene i
bezbednosti gostiju;
= proveru stanja zaliha i

= planiranje i unapredenje jelovnika;
= upravljanje sa zaposlenima i kontrola
njihovog rada;

nabavku i
= odgovaranje na zalbe gostiju; = pomoé u bilo kom
= osiguranje sprovodenja standarda rada od sektoru restorana
strane zaposlenih; kada to okolnosti

= pozdravljanje i dotek gostiju; zahtevaju.

- organizaciju rezervacija; bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



ODREDIVANJE PROSECNE POTROSNJE
GOSTA U RESTORANU

= Ako varijabilni troskovi iznose 70% od prometa,
= fiksni troskovi i zeljeni profit 25 000 000 RSD

= 25000000 RSD............... 30%
= XRSD.....cooovoiiiiii 70%
Proporcijom X = 58 333 333 RSD.

Da bi ostvario zeljeni prihod i pokrio troSkove restoran treba da ostvari
godisnji promet u iznosu od 83 333 333 RSD.

= 365 radnih dana, prosecno 150 gostiju dnevno, to je 54 750
IzraCunavanjem dobijamo Zeljenu vrednost od 1 522 RSD po gostu.

Ukoliko se poveca broj gostiju pozeljna potrosnja gostiju Ce biti manja jer
ce se deo troSkova prebaciti na taj broj.

bojanakalenjuk@yahoo.com




PITANJA

*Koji su ciljevi planiranja proizvodnje?

+Sta obuhvata kontrola usluznih procesa?

*Objasnite Sta nam je potrebno za izraCunavanje prodajne cene jela.

*Na primeru prikaZite nacin izraCunavanja procenta marze.

*lzvrsite kalkulaciju pomoc¢u marze, ali i udela troska.

*Sta nam je potrebno za kontolu obima proizvodnje?

~  +Kako se vrsi izraCunavanje indeksa trazenosti?

&

Navedite uopstene procedure kontole troskova proizvodnije hrane.

*Navedite zadatke menadzera restorana?

*Na primeru izvrSite odredivanje prosecne potrosnje gostiju u restoranu.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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