GRATIE

by Claudia Militello

BUSINESS — HORECA CONSULTING

GHID PRACTIC HORECA

INVENTARUL
de la teorie la profit

Cum identifici unde se pierd banii din stoc —
un ghid de lucru pentru proprietari si

manageri HoReCa.

CONSULTANTA BUSINESS HORECA - 16 ANI EXPERIENTA TN OSPITALITATE

»Un inventar bun nu iti arata doar stocul din depozit.

Iti arata unde pierzi bani.




GRATIE Business GHID PRACTIC — INVENTARUL

(1)Nu ma fura nimeni.

Reactia cea mai frecventd cand vine vorba de diferente de stoc.

»2Nu ma furd nimeni.”

Diferentele de stoc pot apdrea din supraportionare, risipd, expirdri, produse deteriorate, consum intern, marfd neinregistratd, erori de receptie
sau retete nerespectate.

intrebarea importantd este: marfa pe care am cumpdrat-o s-a transformat in vanzari?

(2)Structura de baza

PRODUS STOC INITIAL INTRARI STOC FINAL CONSUM REAL
Somon 10 kg 20 kg 6 kg 24 kg
Vin X 12 st. 24 st. 8 st. 28 st.

STOC INITIAL + INTRARI - STOC FINAL = CONSUM REAL

@Comparé consumul real cu cel teoretic

Aici ai nevoie de retetar si de vanzari. Dacé ai vandut 100 portii de somon, iar reteta prevede 200 g/portie:

CONSUM TEORETIC = 20 KG

Dacd inventarul aratd un consum real de 24 kg, diferenta este de 4 kg.

Unde sunt cele 4 kg? Aceasta este intrebarea de la care incepe analiza — inventarul nu se termind cand ai gdsit diferenta, abia atunci
incepe munca utilé.
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(4)CheckKlist: ce verifici prima data

Abia dupd aceste verificdri ajungem si la posibilitatea furtului.

Gramaijele sunt respectate?

Retetarul din sistem este actualizat?

Pierderile tehnologice sunt calculate si inregistrate?

Produsele deteriorate sau expirate sunt inregistrate?

Consumul personalului este inregistrat?

Protocolul si produsele oferite clientilor sunt inregistrate?

Transferurile intre gestiuni (de la bucdatdrie la bar, de exemplu) sunt corecte?
Receptiile de marfd sunt introduse corect?

Anuldrile si retururile descarcd stocul corect?

o 0 0o 0o 0o o o o o o

RamMan diferente care nu pot fi justificate?

(5)Ce urmaresti luna de luna

° Valoarea diferentei — cati bani reprezintd abaterea?
Procentul diferentei — cat reprezintd raportat la consum?
Produsele cu cele mai mari abateri — unde se concentreazd pierderea?

Repetitivitatea — aceleasi produse apar lund de lund?

Cauza — gramaj? retetar? receptie? risipd? consum intern? eroare operationald?

OBIECTIVUL NU ESTE

~Am gasit o diferenta.” ~Stiu acum de ce apare si ce am de schimbat, luna urmdtoare.
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(6 Template-ul de lucru

Fisierul Excel care insoteste acest ghid contine formule pentru consum real, diferent& cantitativa si diferentd valoricd. Structura recomandatd
este:

PRODUS UM STOC INITIAL INTRARI STOC FINAL CONSUM REAL CONSUM TEORETIC DIFERENTA COST/uM DIFERENTA LEI OBSERVATII

Un inventar bun nu iti aratd doar stocul din depozit.

Dupad 16+ ani in HoReCa, controlul stocurilor, costurilor si procedurilor este una dintre zonele pe care le analizez in

consultanta pentru businessurile din domeniu.

Dacd ai diferente de inventar, food cost care nu se leagd sau nu stii unde se pierde profitul, scrie-mi.

Claudia Militello

GRATIE BUSINESS - Consultant& Business HoReCa

Spune-mi unde este businessul tdu acum si care este problema pe care incerci sd o rezolvi.




