LARZADZANIE

Standard USALI.

Wybrane aspekty ewidenci
| ich wptyw na prezentacje wyniku

W poprzednim numerze ,,Hotel Management”, w artykule pod tym samym tytutem,
podatem kilka przyktadowych przyczyn po stronie ewidencji danych, ktére prowadza
do deformacji wskaznikéw operacyjnych i/lub wynikéw operacyjnych obiektu. W tym
tekscie przedstawiam kolejne przypadki, na ktore zwrécilismy uwage podczas prac
wdrozeniowych lub audytorskich. Dane zostaty zmienione, przy petnym odwzorowaniu
mechanizmu odstepstw w ewidencji i ich wptywu na wyniki i wskazniki operacyjne.
Konsekwencje zmian zostaty przedstawione poprzez zestawienie wynikdéw przy
odstepstwach oraz zgodnie ze standardem USALI.

Tekst: Cezary Sarnecki
Partner w SECCO Hospitality
Financial Management.

» wyliczania wskaznika zuzycia surowcow

cena funkcjonowania hotelu jest zasadna, jezeli ewi-

dendja jest prowadzona zgodnie ze standardem USALI

i zasady tej ewidendji sg niezmienne w czasie. Pozwala
to wowczas na uzyskanie prawidtowych wartosci wskaznikéw
i w konsekwencji wtasciwe wnioskowanie. W tym artykule
przeanalizujemy wybrane aspekty ewidencyjne wraz z przy-
ktadami liczbowymi btedéw po stronie:

(food cost i beverage cost);
« ewidencji kosztéw osobowych;
« pominiecia w ewidencji czesci przychoddw.

WYLICZANIE WSKAZNIKA FOOD COST
W hotelu X przeanalizowano wyniki gastronomii. W danym
miesigcu przedstawiaty sie one jak w tabeli 1 dla wariantu ,0".

Przychéd z gastronomii 207 468,00 zt 207 468,00 zt 0,00 zt
Sprzedaz zywnosci 155 601,00 zt 155 601,00 zt 0,00 zt
Sprzedaz napojow 51 867,00 zt 51 867,00 zt 0,00 zt
Koszty gastronomii 182 570,00 zt 128 629,00 zt 53 941,00 z

Food cost 84 024,00 zt 43 568,00 zt 40 456,00 zt
Food cost (%) 54% 28% 26%
Beverage Cost 25 933,00 12 448,00 zt 13 485,00 zt
Beverage Cost (%) 50% 24% 26%
Koszty osobowe 62 240,00 zt 62 240,00 zt 0,00 zt
Koszty osobowe (%) 30% 30% 0%
Pozostate koszty 10 373,00 zt 10 373,00 zt 0,00 zt
Pozostate koszty (%) 5% 5% 0%
Dochéd gastronomii 24 898,00 zt 78 839,00 zt 53 941,00 zt
Rentownos¢ gastronomii (%) 12% 38% 26%

Tab. 1.: Wptyw odmiennych od standardu USALI zasad ewidencji surowcdw.

Hotel Management nr 1 (28) styczen-luty 2026



Partner wydania:

Patrzac na tabele 1, niepokdj budza wysokie wskazniki food
cost i beverage cost. Pozostate wskazniki byty utrzymane
na prawidtowym poziomie. Osoba odpowiedzialna za maga-
zyny zostata poproszona o wyjasnienie zasad odbioru dostaw,
prowadzenia dokumentacji magazynowej, zasad inwentaryzacji
oraz wyliczania wskaZznikow zuzycia surowca.

Podczas tej rozmowy uzyskano nastepujace informacje:

« Magazyn zywnosciowy i napojowy znajdujg sie w tym samym
pomieszczeniu przejsciowym.

» Magazyn ma uszkodzone drzwi, ktore nie zamykaja sie.
Poza godzinami pracy magazyniera kazdy z pracownikow
ma swobodny dostep do pomieszczenia magazynowego.

« Wiasciciel obiektu nie zgtasza pobranych z magazynu pro-
duktéw zywnosciowych i napoi na wtasne potrzeby.

« Na ustne zlecenia wiasciciela, kuchnia zapewnia nieodpfatng
konsumpcje dla jego gosci bez ewidencji kosztéw.

« Nie jest prowadzona zadna dodatkowa ewidencja na cele
zuzycia surowcow niezwigzanych ze sprzedaza.

» Napoje i kawa miaty istotnie zawyzone ceny dostaw.

W wyniku rekomendacji zmieniono zasady przyjmowania dostaw,
inwentaryzacji oraz ewidendcji zuzycia surowcow w obiekcie.
Uzyskano ta droga znaczna poprawe wynikédw gastronomii.
Schemat zmian zaprezentowano w tabeli 1 w kolumnie
,Zgodnie z USALI". Co zatem miato wptyw na istotne zmiany
kosztéw w gastronomii?

« W trybie pilnym naprawiono drzwi i zamknieto pomieszcze-
nie przejsciowe. Klucze do drzwi otrzymata osoba odpowie-
dzialna za magazyn.

« Przenegocjowano ceny produktéw do poziomu rynkowego.

« Wprowadzono nastepujace zmiany w procedurach operacyjnych:
- Przyjmowanie produktow odbywa sie na rampie z zakazem

wchodzenia dostawcdw na teren hotelu.

— Osoba odbierajaca nie moze by¢ wyfacznie osoba, ktoéra
zamawiata dostawe. W odbiorze zawsze uczestniczg dwie
osoby — jedna odpowiedzialna za sprawdzenie jakosci,
a druga za sprawdzenie ilosci i wagi zamawianych produktéw.

— Osoby odbierajgce dostawe nie mogg pochodzi¢ z tego
samego dziatu.

— Osoby sprawdzajace parametry ilosciowe i wagowe rotujg
sie wedtug grafiku znanego tylko dyrektorowi hotelu.

- Inwentaryzacja jest prowadzona zawsze wieczorem ostat-
niego dnia miesigca.

- W czasie inwentaryzacji do magazynu nie sg przyjmowane
zadne dostawy i wydania produktow. Wydania i dostawy
moga by¢ prowadzone po zakonczeniu inwentaryzagji
w dacie pierwszego dnia kolejnego miesigca. Przed roz-
poczeciem inwentaryzacji szef kuchni pobiera z magazynu
niezbedne produkty do magazynku podrecznego w celu
zapewnienia ciggtosci produkgji zywnosci do korca dnia.

- Winwentaryzacji magazynu moze uczestniczy¢ osoba odpo-
wiedzialna za magazyn, ale wyfacznie z gtosem doradczym.

Spis ilo$ciowy jest prowadzony przez wyznaczone osoby
nienalezace do tego samego dziatu, z wytaczeniem dziatu
ksiegowego.

- Kazdy ruch magazynowy jest ewidencjonowany na biezaco

z wykorzystaniem stosownych dokumentow:

« PZ - przyjecie zewnetrzne,

« RW - rozchéd wewnetrzny hotelu,

+ MM - przesuniecie miedzymagazynowe,

+ PW - przyjecie do magazynu wewnetrzne.

- Wprowadzono nastepujaca kolejnos¢ czynnosci inwenta-
ryzacyjnych:

- Przed rozpoczeciem spisu inwentaryzacyjnego osoba
odpowiedzialna za magazyn weryfikuje dokumenty maga-
zynowe pod wzgledem ich kompletnosci i poprawnosci.
Przede wszystkim sprawdza:

- Prawidtowos¢ przesunie¢ miedzymagazynowych (doku-
menty MM) pomiedzy magazynem zywnosciowym
i napojowym. Wszystkie produkty zywnosciowe wydane
na bar lub restauracje do produkgji drinkéw obciazaja
beverage cost, za$ alkohol pobierany z magazynu
napojowego do produkcji zywnosci obcigza food cost.

- Dokumentacje wydan z magazynu do produkgji zyw-
nosci, na potrzeby wewnetrzne hotelu i wiasciciela.
Dokumenty pobrania produktéw z magazynu (RW) sa
potwierdzane przez osobe pobierajaca.

- Szefem kuchni ustala koszty gastronomii complimentary
zleconej przez wiasciciela. Gastronomia complimentary
powinna by¢ bonowana na poziomie $redniego food
cost i potwierdzana podpisem goscia.

- Spis inwentaryzacyjny jest prowadzony w podziale na pro-
dukty petnowartosciowe i produkty zepsute lub przeter-
minowane. Produkty zepsute i przeterminowane obcigzaja
food cost lub beverage cost.

« Skompletowane dokumenty sg przekazywane do dziatu
ksiegowosci w celu wyceny, ustalenia réznic inwenta-
ryzacyjnych i przeksiegowania zuzycia produktéw nie
zwigzanych ze sprzedaza na wiasciwe konta — wiasciciela
lub departamentéw hotelowych.

« Wykaz réznic inwentaryzacyjnych z powrotem jest przekazy-
wany do magazyniera, by ten ztozyt pisemne wyjasnienia.

- Wyjasnienia wraz z wykazem réznic sg przekazywane
do dyrektora hotelu w celu oceny, czy niedobory sa
zawinione, czy tez nie. Zawinione niedobory sg Zrédtem
regresu wobec odpowiedzialnego pracownika. Osoby
odpowiedzialne za magazyn powinny mie¢ podpisang
odpowiedzialnos¢ materialna.

Odpowiednio prowadzona ewidencja kosztéw surowcoéw w pota-
czeniu z prawidtowymi procedurami moze dopiero by¢ podstawa
oceny funkcjonowania gastronomii. Dane z wariantu 0" bytyby
krzywdzace zaréwno dla osoby odpowiedzialnej za magazyn,
jak i dla szefa kuchni. Dlatego tez dane, na podstawie ktérych
podejmowane sg decyzje, powinny by¢ kompletne, odzwier-
ciedla¢ wiasciwe procesy oraz mie¢ wysoki poziom jakosci.
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EWIDENCJA KOSZTOW 0SOBOWYCH

Ewidencja kosztéw osobowych z reguty jest prowadzona
wedtug przypisania do poszczegdlnych stanowisk, np. koszty
pracy pracownikéw Stuzby Pieter sg przypisane wytacznie
do tego dziatu. Standard USALI traktuje te kwestie nieco ina-
czej — koszty osobowe danego pracownika (wraz z czescig
ZUS=u pracodawcy i innymi pochodnymi) powinny by¢
alokowane w odpowiedniej czesci, do miejsca, gdzie praca
zostata wykonana.

Szczegodlnie widoczny przypadek zauwazylismy w hotelu Y, ktory
posiadat rozbudowany aquapark. W okresie péZnowiosennym
przygotowywano go do rozpoczecia dziatalnosci operacyjne;.
Stuzba pieter porzadkowata teren i wnetrza aquaparku, dodat-
kowo korzystajac z nadgodziny, umédw-zlecenia, jak réwniez
z outsourcingu. Bledem ewidencyjnym, ktéry popetniono,
byto przypisanie wszystkich kosztéw osobowych wytacznie
do dziatu stuzby pieter. Jak zatem przedstawiata sie ewidencja
w pierwotnie przygotowanym raporcie (tabela 2, wariant ,0")?

Jednak brak wiasciwej alokacji zmieni wskaznik rentowno-
$ci pokoi. Koszty pracy w stuzbie pieter powinny wigzac sie
wyltgcznie ze sprzataniem pokoi. Jezeli stuzba pieter wykonuje
inne prace, np. sprzata powierzchnie SPA czy sale konferen-
cyjne, to odpowiednia cze$¢ ich kosztow pracy powinna by¢
alokowana jako kontrakty serwisowe odpowiednio w SPA
i gastronomii.

POMINIECIE W EWIDENCJI NIEKTORYCH PRZYCHODOW

W hotelu Z niektére przychody nie zostaty zaewidencjonowane.
Analizujac raport operacyjny USALI, zauwazono, ze dotyczy to
czesci przychoddw gastronomicznych zwigzanych z impre-
zami okolicznosciowymi (wesela, komunie, studniéwki i inne).
Wywnioskowano to z raportu operacyjnego (tabela 3, kolumna
Wariant ,0"), w ktérym odnotowano udziat kosztu imprez oko-
licznosciowych w przychodach na poziomie 504%, za$ food
cost dla tych imprez na poziomie 159%.

Wynika z tego brak ewidencji wszystkich przychoddw imprez
okolicznosciowych przy jednoczesnej ewidencji wszystkich

Miesiac maj Wariant ,0” Zgl;):::le kosztéw. Na poziomie wynikdéw ogdlnych gastronomii nie
Z jest to do uchwycenia, jednak analiza szczegdtdéw pozwala
POKOJE na jednoznaczne uchwycenie nieprawidtowosci.
Liczba dostepnych pokoi 2.610 2.610
) ) Po dopisaniu faktycznych przychoddéw w imprezach okolicz-
Liczba pokoi sprzedanych LA 2 nosciowych wskaznik Food Cost zmniejszyt sie z poziomu
Frekwencja 67% 67% 159 do 24%, zas rentownos¢ gastronomii wzrosta z 17 do 39%.
ADR 380 24 380,00 zt Brak w ewidencji wszystkich przychoddw rzutuje réwniez
na GOP, GOPPAR i EBITDA.
Przychody z pokoi 6646202zt | 664 620 zt
Koszty osobowe recepcja 54.500 zt 54.500 zt
Koszty osobowe stuzba pieter | 99.800 zt 51.839 z
Pozostate koszty facznie 93.047 zt 93.047 zt «
Koszty pokoi 247.347 zt | 199.386 zt
Dochéd z pokoi 417.273 zt | 465.234 z}
. Cezary Sarnecki
Rentownosé 63% 70%
Koszt sprzatania pokoju 571zt 29,6 zt Partner w SECCO Hospitality Financial Management.

Zwigzany z branzg hotelarska od ponad 20 lat. W cza-

Tab. 2.0 Prezentacja wynikdw hotelu za maj przy braku alokacji kosztow sie swojej pracy petnit funkcje gtéwnego ksiegowego

0sobowych zgodnie z wykonang pracg. i dyrektora finansowego w hotelu Courtyard by Marriott
oraz w spofce zarzadzajacej Port-Hotel, a takze dyrektora
generalnego hotelu DeSilva Katowice i dyrektora finan-
sowego w grupie Hotele DeSilva. Certyfikowany gtowny
ksiegowy i cztonek Stowarzyszenia Ksiegowych w Polsce.
Wykfadowca rachunkowosci zarzadczej na studiach

podyplomowych w Akademii Leona Kozminskiego,

Brak alokacji czesci kosztow pracy stuzby pieter do Aquaparku
wywotato spadek rentownosci pokoi o 7 pp. Mozna bytoby
przyjac, ze w maju taki spadek mogt sie wydarzy¢ i przejsc
nad tym do porzadku dziennego. Ale analizujac jednostkowy
koszt zmienny sprzatania pokoju, trudno nie zauwazy¢ wzrostu
7296 ztdo 571 7, czyli 0 93%. Nieprawidtowa ewidencja w tym
przypadku nie zmieni wskaznikow GOP, GOPPAR, RevPAR,
TRevPAR czy EBITDA.

Uniwersytecie SWPS oraz studiach MBA w Wyzszej
Szkole Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku.
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Liczba dostepnych pokoi 2.610 2.610
Liczba pokoi sprzedanych 1.749 1.749
Frekwencja 67% 67%
ADR 380zt 380zt
Przychody z pokoi 664.620 zt 664.620 zt
Koszty osobowe 106.339 zt 106.339 zt
Pozostate koszty 93.047 z 93.047 zt
Koszty pokoi 199.386 zt 199.386 zt
Dochdd z pokoi 465.234 zt 465.234 zt
Rentownos$¢ pokoi 70% 70%
Gastronomia
Przychéd z gastronomii 267 808,53 zt 342373,84 zt
Przychéd z restauracji 136 949,53 zt 136 949,53 zt
w tym z zywnosci 90 386,69 zt 90 386,69 zt
Przychéd MICE 119 830,84 zt 119 830,84 zt
w tym z zywnosci 65 906,96 zt 65 906,96 zt
Przychéd imprezy okolicznosciowe 11 028,16 zt 85.593,47 zt
w tym z zywnosci 8822,53 zt 58 474,78 zt
Koszty gastronomii 223 398,92 zt 223 398,92 zt 65%
Koszty restauracji 95 864,67 zt 75% 95 864,67 zt 70%
w tym food cost 27 116,00 zt 30% 27 116,00 zt 30%
Koszty MICE 71 898,50 zt 65% 71 898,50 zt 60%
w tym food cost 14 499,53 zt 22% 14 499,53 zt 22%
Koszty imprez okolicznosciowych 55 635,75 zt 504% 55 635,75 zt 65%
w tym food cost 14 033,95 z 159% 14 033,95 zt 24%
Dochdd gastronomii 44 409,61 zt 101 856,22 zt
Rentownosc¢ gastronomii 17% 39%
Przychody z zywnosci 165 116,18 zt 214 768,43 zt
Koszty zywnosci 55 649,48 zt 34% 55 649,48 zt 26%
Przychody operacyjne razem 932 428,53 zt 1.006.993,80 zt
Koszty operacyjne razem 422 784,92 zt 422 784,92 zt
Dochdd z departamentow operacyjnych 509 643,61 zt 584 208,90 zt
Koszty Niepodzielone 261 080,98 zt 261 080,98 zt
GOP 248 562,63 zt 27% 323 127,92 zt 32%

Tab. 3.. Pominigcie w ewidencji czgsci przychoddw.

PODSUMOWANIE
Analiza sprawozdania operacyjnego wedtug USALI przypomina

chorobowego przez dtuzszy czas moze prowadzi¢ do powaz-
nych powiktan. Dlatego znajomos¢ standardu USALI, planu
wyniki badania laboratoryjnego. Mamy wskazniki i kazdy z nich kont, zakresu ewidengji na tych kontach i prezentacji wyniku
powinien znajdowac sie w odpowiednich granicach. Kazde jest niezwykle wazna. Wielopoziomowa analiza w oparciu
odchylenie poza norma moze swiadczy¢ o potencjalnym stanie o $ledzenie jednostkowych kosztéw zmiennych, wykonania
chorobowym. Szybka diagnoza moze pozwoli¢ na opanowa- w relacji do budzetu czy ubiegtego roku, precyzyjnie pozwala

nie stanu na poziomie ,kataralnym”, utrzymywanie zas stanu przeprowadzi¢ taka diagnoze. @
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