Jak ekonomicky
provozovat skolni
kuchyni?



Neexistuje
metodika,
jak provozovat
(udrzitelné)
skolni
kuchyne!

Preneseni
financovani
neni tématem
tykajici se
pouze
personalu!



Kdo by mel byt
zpravodajem?

Kdo je
odpovedny
(ekonomicky) za
Vasi kuchyni?



o ® 7

Neexistuje zadna oficialni
platforma, ktera Vam da
komplexni informace.



Nejcastejsi
chyby ?
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Udrzovani starych zafizeni v provozu
(vysoké servisni naklady, ndsobné vyssi
provozni ndklady, vysoké zatizeni
persondlu).

Vymeéna zafizeni za identické vzhledem,
nejlevnéjsi na trhu.

Absence dlouhodobého planu investic a
dopadu této obnovy s dopady na
provozni ekonomiku.

Absence planu udrzitelnosti persondlu
(starnuti, motivace)

Zadna kontrola nad provozem kuchyné

https:/ /www.facebook.com/reel/1938565803632486




éem u m Technologicky audit
Se m Energeticky audit

nevyh nete? m Procesniaudit.

m Persondlni audit.

m Potfebujete komplexni obrazek.



éemu m Nedostatku pracovniku

Seé m Jejich motivaci

J EéTE m Rostoucimu poctu senioru
nevyh nete? m Nutnosti znat detail

m Planovani



Byla by pro
Vas kuchyne
TEMATEM i
bez (mozna?)
zmeny RUD?

Vite, kolik je spravny pocet lidi ve Vasi
kuchyni? Zapomente na zastaralé
vypocty Gvazku!

Mate zpracovany pldn obnovy na
minimalné 5 let dopredu?

Mate prehled, kolik platite za energie,
servis, persondl atp. za rok?

Vite, pro€ maji moderni zarizeni vétsi
prikon, ale nizsi spotfebu a proc je jich
Meéne?

Uvazujete o outsourcingu?



Zarizeni v profesiondalni kuchyni funguiji
uplné jinak, nez doma!

Multifunkénost, ne jednoucelové
Zarizeni, bezobsluzny provoz!

Dodrzovat hygienické a stavebni
parametry.

Kontrola obsluhy, jak kuchyni vyuziva.

U dotaci energeticky management!!!




MODERNI vs. PUVODNIi TECHNOLOGIE

® 50% Uspora elektrické energie ® 50% Uspora elektrické energie
oproti duplikatorovému kotli. oproti klasické panuvi.

Duplikatorovy kotel, panev




Co byste
méli
opravdu
vedet?
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Vyrobni kapacitu Vasi kuchyné a rediny
pozadavek/poptavku.

Stavaijici pocet uvafenych porci (in/out)

Stavaijici naklady
- energie (mMésiéni a fixni), soudobost
- servisni ndklady
- mzdy

Pocet pozic a jejich napln.
Skolni kuchyné muze byt vyznamnou ¢dsti v

prijmech Skoly samotné (minimalné na
pokryti motivaéni &dsti jejich pracovnik()



Nechte si m Technologicky audit
zpracovat = Energeticky audit
komplexni = Procesniaudit

audit Vasi = Persondiniaudit
kuchyné! m Potiebujete komplexni obrdzek.



Co kdyby
vase kuchyn mohla

vydelavat?




Zisk z prodeje

Persondl

Elektricka
energie

Voda
Persondl

Servisni
ndaklady

Redi cisel
Priklad

« 70 jidel pro externi subjekt

« Prodejni cena 130,- K& s DPH (12%)
« Cena bez DPH 116,07,- KC

- Cena za suroviny 50,- KC

Hruby zisk:
66,07 * 70 porci * 20 dni * 10 mésicu




Chytre na optimalizaci
pracovnich pozic.




Kontakt:

JindFich Svestka

svestka@gastroexin.cz
+420792306299



