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Abstrakt. Celem badan byto oszacowanie i pordwnanie efektywnosci 1 optacalnosci ekonomicznej dwoch
réznych systemow obrobki cieplnej wykorzystywanych w wybranym typie zaktadu gastronomicznego. Jeden
system stanowilo nowatorskie w Polsce rozwiazanie technologiczne, w ktorym standardowe urzadzenia do
obrobki cieplnej zastapiono jednym piecem tasmowym i trzonem kuchennym. Drugi system stanowily standar-
dowe urzadzenia grzejne wykorzystywane w zaktadach gastronomiczny do obrobki cieplnej. Badania wykonano
na podstawie opracowanego projektu technologicznego. Analiza ekonomiczna wykazata, ze przedsigwzigcie
inwestycyjne polegajace na prowadzeniu dzialalnosci gastronomicznej opartej na wykorzystaniu pieca ta-
$mowego 1 trzonu kuchennego jako jedynych aparatéw do obrobki cieplnej zywnosci ma realne podstawy do
osiagnigcia zysku, ktory jest sita napedowa dalszych dziatan. System ten wykazuje lepsze wartosci efektyw-
nosci technicznej i ekonomicznej w poréwnaniu do stosowania standardowych aparatow do obrobki cieplne;j.

Wstep

Agrobiznes ogdlnie definiowany jest jako zestaw aktywnosci czlowieka posrednio lub bez-
posrednio powigzanych z wytwarzaniem produktow zywnos$ciowych, obejmujacy dzialania
zwigzane z pozyskiwaniem surowcow pierwotnych, ich przetwarzaniem oraz produkcjg gotowej
zywnos$ci. Wo$ [1996] podaje, ze agrobiznes obejmuje szeroki wachlarz dziedzin gospodarki,
takich jak: produkcja rolna, le$nictwo i towiectwo, rybotéwstwo, szeroko rozumiane przetwor-
stwo spozywcze, agroturystyka i inne dzialalnosci zwigzane z rynkiem rolnym. Wielu autorow
[Adamowicz, Zajac 2006, Sawicki 2009, Mazurek-Kusiak, Golian 2011] twierdzi, ze jednym z
istotnych czynnikow wielofunkcyjnego rozwoju wsi jest pozarolnicza dzialalno$¢ gospodarcza.
Do najbardziej rentownych form tej dziatalnos$ci zalicza si¢: ustugi turystyczne, w tym agrotury-
styke, sprzedaz bezposrednia ekologicznych produktéw spozywczych oraz inne ustugi, ktorych
oczekuja turysci. Wedlug Sawickiego [2009], wraz z rozwojem ushug turystycznych na terenach
wiejskich, agroturystyka staje si¢ jednym z gtownych czynnikéw pobudzajacych lokalna gospo-
darke i wyzwalajacych dalsze inicjatywy gospodarcze. Mazurek-Kusian i Golian [2011] dodaja,
iz nie mozna tworzy¢ oferty turystycznej na obszarach wiejskich bez uwzglednienia $wiadczenia
dodatkowych ustug na rzecz turysty, w tym rowniez ustug gastronomicznych.

Dziatalno$¢ gastronomiczng cechuje pluralizm form organizacyjnych i metod dziatania. Obiekty
gastronomiczne mozna dzieli¢ m.in. ze wzgledu na charakter i bogactwo oferty, formalne warunki
korzystania z ushug, system obstugi, wielkos$¢ sali konsumenckiej, typ klienta, okres dziatalnosci,
standard $wiadczonych ushug, stabilno$¢ lokalizacji, miejsce funkcjonowania, dodatkowg dziatalnosé
lub koncepcje dziatania obiektu. Koncepcje klasyfikacji sa bardzo rézne, a jednoczesnie wszystkie
wihasciwe [Milewska i in. 2010, Sala 2011, Ozimek 2013]. Z uwagi na to, Zze dziatalno$¢ gastrono-
miczng cechuje duza r6znorodno$¢ form i rodzajow, jak rowniez ich zmiennos¢, kryteria klasyfikacji
zaktadow gastronomicznych nie sg state i podlegaja zmianom w czasie, starajac si¢ w maksymalny
sposob dostosowa¢ do wymagan konsumenta. Wydaje sie, ze postepujaca transformacja polskiej
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gospodarki, ktorej towarzyszy zaostrzajaca si¢ konkurencja miedzy podmiotami na rynku, wptywa nie
tylko na wzrost profesjonalnosci $wiadczonych ustug gastronomicznych i tworzenie nowych rodzajow
zakladow gastronomicznych, ale rowniez na poszukiwanie mozliwosci zwigkszenia efektywnosci
ekonomicznej zaktadéw. Osbert-Pociecha [2007] twierdzi, ze aby odnies¢ efektywnos$¢, nalezy dziataé
znacznie lepiej w odniesieniu do innych realizujacych t¢ sama koncepcje biznesowa. Jedng z moz-
liwosci jest maksymalizacja efektywnosci doboru i wykorzystania wyposazenia technologicznego,
dzigki czemu zminimalizowane zostajg straty powstajace podczas wielu procesow zachodzacych w
zaktadzie. Guyott [ 1997] twierdzi, ze dobér wyposazenia w zakladzie gastronomicznym nie moze by¢
przypadkowy, a maszyny i urzadzenia technologiczne musza by¢ w maksymalny sposob wykorzystane.

Material i metodyka badan

Ze wzgledu na to, ze w odniesieniu do przedsigbiorstw wyroznia si¢ efektywno$¢ techniczng i
ekonomicznq [Kowalski 1992, Szymanska 2010, Rutkowska 2013, Dabrowski 2012] oraz uwzgled-
niajac wskazania Mazurek-Kusiak i Golian [2011] mowigce o konieczno$ci wspo{pracy wiascicieli
matych zaktadow na terenach wiejskich z przedstaw1c1elam1 nauki w celu opracowania innowacyj-
nych produktéw turystycznych, podjgto probe oszacowania i poréwnania efektywnosci i optacalnosci
ekonomicznej wykorzystania dwoch roznych systemow do obrobki cieplnej zywnosci w wybranym
typie zaktadu gastronomicznego. Do analizy przyjeto zaklad o charakterze baru restauracyjnego, ktory
Iaczy w sobie elementy oferty restauracyjnej z szybkoscig obstugi barowej. Tego rodzaju zaktady
najczesciej sa spotykane w regionach turystycznych. Taki system wiaze si¢ z koniecznoscia doboru
odpowiedniego wyposazenia technologicznego, ze szczegdlnym uwzglednieniem doboru aparatow
do obrobki cieplnej zywnosci. Standardowo w zaktadach gastronomicznych, stosuje si¢ zestaw apa-
ratow, dzieki ktoremu mozliwe jest wykonanie kazdego rodzaju obrobki cieplnej. W sktad zestawu
zazwyczaj wchodzg: trzon kuchenny, grill, frytownica, urzadzenie do gotowania makaronu, piec
konwekcyjno-parowy. Cheace zwigkszy¢ efektywno$é techniczng przez zminimalizowanie zuzycia
energii, zmniejszanie liczby wykonywanych operacji technologicznych oraz czasu przygotowania
dan, nalezy skupi¢ si¢ na modyfikacja doboru aparatéw grzejnych z uwzglednieniem ich wielofunk-
cyjnosci. Dlatego analiza objeto dwa systemy obrobki cieplne;:

— innowacyjny system zawierajacy trzon kuchenny oraz piec tasmowy (biczowy), ktory zastepuje
wszystkie pozostate aparaty grzewcze (ZPT),

— standardowy system zawierajacy wszystkie podstawowe aparaty do obrobki cieplnej, tj. trzon
kuchenny, grill, frytownica, urzadzenie do gotowania makaronu, piec konwekcyjno-parowy.
Analizy dokonano w oparciu o opracowany projekt technologiczny zaktadu zawierajacy

okreslone zalozenia programowe:

— zaklad bedzie barem restauracyjnym funkcjonujagcym w systemie samoobstugowym,

— w zakladzie serwowane b@dq typowe dania obiadowe (10 dan do wyboru), salaty, warzywa
gotowane, napoje ciepte i zimne,

— dania spozywane b¢da na naczyniach wielokrotnego uzytku,

— positki przygotowywane bedg na miejscu z dostarczonych pétproduktéw migsnych, drobiowych
i rybnych oraz zdezynfekowanych jaj, warzywa dostarczane b¢da jako surowiec,

— zaklad czynny bedzie okoto 10 godzin dziennie, 7 dni w tygodniu,

— liczba miejsc konsumenckich — 80,

— dobowa optymalna produkcja bedzie wynosita 480 positkow obiadowych (przy zatozeniu 60%
wspotczynnika wypetnienia sali), przy czym minimalna produkcja to 304 positki (przy zatoze-
niu 38% wspolczynnika wypelnienia sali), zatozono 10-krotna rotacj¢ miejsca konsumenckiego.
W zaktadzie ZPT zastosowano nowatorskie w Polsce, a znane od dawna za granica, rozwia-

zanie technologiczne, w ktérym standardowe urzadzenia do obrobki cieplnej zastapiono jednym

piecem lancuchowym.

Zasada dziatania pieca taSmowego polega na uderzeniu strugami gorgcego powietrza uformowa-
nymi w kolumny, w produkt przesuwajacy si¢ ruchem horyzontalnym. Dzigki takiemu rozwiagzaniu,
zniszczeniu ulega zimna warstwa powietrza otaczajaca produkt, ktdra zapobiega wnikaniu ciepta.
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Zniszczenie tej warstwy powoduje zwickszenie wspotczynnika wnikania ciepta do produktu. Dzia-
fanie poruszajacych si¢ czastek gorgcego powietrza jest jednakowe na calej powierzchni produktu i
jest ono wprost proporcj jonalne do réznicy temperatur pomig¢dzy powierzchnig a srodkiem produktu.
Im wigksza jest ta rdznica, tym szybszy jest transfer goragcego powietrza w glab produktu [Pyke
1974]. Przyspiesza to w znaczny sposob proces obrobki cieplnej (okoto 10 razy krétszy czas obrobki
w stosunku do urzadzen standardowych). Panelowa budowa pieca wraz z kontrolg sity strumienia
i iloéci goracego powietrza daje mozliwos¢ doboru optymalnych parametrow obrobki cieplnej dla
roznych artykutow zywnosciowych i gwarantuje jednolita jakos¢ dla kazdej partii danego produktu,
przy niskich ubytkach masy produktu. Wysoka skuteczno$¢ wnikania ciepta do produktu pozwala
na obnizenie o 20-30°C temperatur obrébki cieplnej, wptywajac tym samym na wzrost jakosci
produktéw oraz obnizenie poboru energii [Lincoln Foodservice... 2007].

Piec ten jest przelotowy, tzn. z jednej strony uklada si¢ produkt przeznaczony do obrdobki
cieplnej na tasmie (transporter tancuchowy), a z drugiej strony komory roboczej odbierany jest
gotowy produkt. Zastosowanie przelotowego pieca tancuchowego zmniejsza liczbg operacji tech-
nologicznych i umozliwia proste potaczenie zaplecza (kuchni) z ekspedycja [Grzesinska 2012].

Analiza literatury przedmiotu dowodzi, ze istnieje duzo definicji efektywnosci oraz kryteriow
jej oceny [Osbert-Pociecha 2007, Szymanska 2010, Dabrowski 2012, Szudy 2013]. Wielkos$¢ i
ztozonos$¢ czynnikow utrudnia wybdr wskaznikdéw efektywnosci wymuszajae niejednokrotnie
ich redukcje [Szudy 2013]. Bielski [2002] podaje, Zze nie ma jednego najlepszego kryterium i nie
mozna sformutowaé jednolitego i uniwersalnego systemu oceny, a wybor sposobu oceny efek-
tywnosci dokonuje si¢ pod wplywem wartosci, preferencji i intereséw osoby dokonujacej oceny.
Biorac to pod uwage przeprowadzono analiz¢ w ujeciu ex ante, w ktorym, jak podaje Szymanska
[2010], szacuje si¢ przewidywane efekty przy zaangazowaniu okreslonych §rodkéw i czasu.
Pomiar efektywnos$ci wykazano metodg wskaznikowg odnoszac si¢ do wybranych wskaznikéw
efektywnosci technicznej i ekonomiczne;j

Analiza efektywnosSci i oplacalnosci ekonomicznej

Na potrzeby analizy stworzono dwa projekty baru, uwzgledniajac wymagania zawarte w
Codex Alimentarius [Recomended international... 2003], Rozporzgdzeniu (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 w sprawie higieny srodkow spozyw-
czych [Dz.Urz. 1.139 2 30.04.2004, 1-54] i w Rozporzqdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej
w sprawie ogolnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy [Dz.U. nr 169, poz. 1650, ze zm.,
Dz.U. nr 49, poz. 330]. Podstawowe dane do analizy wynikajace z przygotowanych projektow
zawarto w tabeli 1. Jak wida¢ z zestawienia w tabeli 1, réznica w doborze aparatéw do obrobki
cieplnej zywnosci wptyneta na wielko§¢ powierzchni kuchni. Zastosowanie standardowego wy-
posazenia wigzato si¢ ze zwigkszeniem powierzchni kuchni o 21,8 m2. Pociaga to za soba nie
tylko zwigkszone koszty inwestycyjne, ale rowniez koszty eksploatacyjne, takie jak: utrzymanie
czystosci, zapewnienie odpowiedniego srodowiska pracy przez zwickszenie wydajnosci systemow
wentylacyjnych. Dobor standardowego wyposazenia grzewczego wigzato si¢ rowniez z wigk-
szym 0 50% ogdlnym zapotrzebowaniem dobowym na energi¢ elektryczng. Procentowy udzial
zapotrzebowania na energi¢ elektryczng dla systemu ZPT w odniesieniu do cato$ci wyposazenia
technologicznego wynosil 25%, podczas gdy dla systemu ZSU — 54,4%.

Blorqc pod uwage opracowany projekt oraz przedstawione wymagania co do Jakosm wykon-
czenia pomieszczen, dokonano analizy ekonomicznej pod katem optacalnosci 1 efektywnosci
ekonomicznej systemow ze szczegdlnym ukierunkowaniem na analiz¢ porownawcza systemu ZPT
w odniesieniu do ZSU. Poréwnano rowniez wybrane wskazniki efektywnosci technicznej, wska-
zujac relacje liczby wyprodukowanych zestawow dan w odniesieniu do poboru energii. Wyniki
przedstawiono w tabelach 2, 3 i 4. Przy analizie ekonomicznej uwzgledniono takie parametry, jak:
— o0gblny szacunkowy koszt inwestycyjny, traktowany jako suma szacowanego kosztu budowy

(wybudowanie i wykonczenie powierzchni wraz z instalacjami) oraz kosztu wyposazenia (w

tym kosztow poszczegdlnych systemow obrobki cieplnej),



Porownanie efektywnosci dwoch systemow obrobki cieplnej w zaktadzie gastronomicznym 111

Tabela 1. Powierzchnia zaktadow i zapotrzebowanie mocy
Table 1. The surfaces of facility and power demand

Parametr/Paremeter Powierzchnia i zapotrzebowanie mocy/
Surfaces and power demand
ZPT ZSU
Caikowita po.wierzczhflia zaktadu/Total area of the plant, 260.8 282.6
w tym/including [m’]
—zaplecze gastronomiczne/rear part of catering facility 101,8 123,6
—bufet ekspedycyjny/buffet 15,0 15,0
—cze$¢ konsumencka/part of the consumer 144.,0 144.,0
Zapotrzebowanie na energi¢ elektryczna, w tym/Demand 126.0 188.0
for the electric energy, including [kW]: ’ i
—wyposazenie technologiczne/technological equipment” 80,0 136,0
—aparaty do obrébki cieplnej zywnoS$ci/equipment for 200 74.0
the heat processing of the food ’ >
—pozostate (w tym o$wietlenie)/others (including light) 46,0 52,0

*’ wszystkie urzadzenia technologiczne zasilane energia elektryczna/all technological equipment powered by electricity

Zrédto: opracowanie wilasne
Source: own study

— szacunkowe miesigczne state koszty operacyjne (przy usrednieniu cen), w tym koszty sptaty
kredytu (przy zatozeniu sptaty kredytu w ciggu 5 lat); do wyliczenia kosztow energii elek-
trycznej przyjeto cene ustalong na podstawie zestawienia $rednich cen pradu EUROSTAT,

— szacunkowe miesi¢czne zmienne koszty operacyjne wyrazone w formie usrednione;j,

— szacunkowy koszt zakupu surowcow i komponentow, przy usrednieniu cen,

— szacunkowa wielko$¢ zatrudnienia w zaleznosci od zastosowanego systemu obrobki cieplnej,

— szacunkowy koszt zatrudnienia, przy zatozeniu pensji na poziomie $redniej krajowej,

— szacunkowy zysk ze sprzedazy dan, przy uwzglednieniu usrednionej ceny dania, w sktad

ktérego wchodzi danie gldwne oraz napd;.

Analiza ekonomiczna wymaga oszacowania przychodéw wynikajacych z liczby sprzedawanych
dan oraz ich ceny. Analiz¢ poziomu ceny za jedno danie w zalezno$ci od okreslonych czynnikéw
ekonomicznych zawarto w tabeli 3. Okreslono ceng positku dla zakladanego maksimum i minimum
sprzedazy w zaleznoS$ci od systemu obrobki cieplnej zywnosci przy: progu rentownosci, zaklada-
nym miesi¢cznym zysku operacyjnym na poziomie 4000 zt, zaktadanej efektywnosci inwestycji
okreslajacej stosunek kosztow do przychodow na poziomie 0.9.

Tabela 2. Koszty inwestycyjne
Table 2. Investment costs

Rodzaj kosztow/Tipe of costs Koszty [zt]/Costs [PLN]
ZPT ZSU

Koszty budowy/Building costs, including” 1564 800 | 1695 600

Koszty wyposazenia, w tym:/Costs of technological equipment, including™: 262 600 311 800

— koszt aparatow do obrobki cieplnej zywnosci/cost equipment for the heat

processing of the food 52 900 98 900

Razem/Total 1 827400 | 2007 400

" ceng 6000 zt zal m? przyjeto na podstawie danych uzyskanych z Biura Projektow Kazimierski i Ryba Sp. j.,
ul. Zytnia 16, lok. F, 01-014 Warszawa/price of I m? — 6000 PLN assumed on the basis of data obtained from
The Design Office, Owner Kazimierski § Ryba Co. seated in 16 Zytnia Street, Suite F, 01-014 Warszawa

™ koszt ustalono na podstawie cennikdéw firm sprzedajacych wyposazenia technologiczne/cost was based

on the price lists companies selling technological equipment
Zrodlo: opracowanie wlasne
Source: own study
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Tabela 3. Analiza ceny positku
Table 3. Analysis of the price of the meal

Cena positku [z4])/Price of a meal [PLN] Liczba sprzedanych positkow/
The number of meals sold
304 | 480 | 304 | 480
ZPT ZSU
Przy progu rentownosci (zysk rowny 0)/At the break-even point (zero profit) | 10,77| 8,51 | 14,85| 9,43
Przy zysku 4000 zb/msc. (uzyskany wspotczynnik efektywnosci inwestycji)/| 11,21 8,78 | 15,25| 9,71
At 4000 PLN/month profit (the coefficient of efficiency of investment™) (1,21)] (1,21)| (1,21 | (1,21)

Przy efektywnos$ci inwestycji na poziomie 0,9/4¢ the effectiveness of 15.68| 11.80| 20.54| 13.06
an investment on the level 0.85
Analiza efektywanos$ci technicznej/Analysis of technical efficiency
Wskaznik zuzycia energii technologicznej [kW] na wyprodukowanie
jednego positku/Indicator of the technological power consumption 0,26/ 0,17| 047 0,28
[kW] for producing one meal
Wskaznik zuzycia energii aparatow grzewczych [kW] na
wyprodukowanie jednego positku/Indicator of the power consumption 0,07 0,04, 027 0,15
of heating equipment [kW] for producing one meal

“cena zawiera dania gtowne i napdj/the price contains the main dish and drink, ™ okres$la stosunek kosztow
do przychodow; warto$¢ mniejsza od 1 wskazuje, ze inwestycja jest efektywna/a ratio of costs to the income
determines; smaller value from is showing that investment is effective,

Zrédlo: opracowanie whasne

Source: own study

Analizujac efektywnos¢ techniczng stwierdzono, ze system obrobki cieplnej zywnosci ZPT
charakteryzuje si¢ istotnie mniejszymi wskaznikami naktadow energetycznych na przygotowanie
jednego dania. Dabrowski [2015] wskazuje, ze efektywno$¢ techniczna w duzym stopniu okresla
efektywno$¢ ekonomiczng. Zauwazy¢ to mozna w przeprowadzonej analizie ekonomiczne (tab.4),
ktora wykazuje wyzsza optacalnos$c¢ i rentowno$¢ zastosowania sytemu ZPT. Jak wynika z zestawie-
nia w tabeli 3, przy zaktadanym miesigcznym zysku operacyjnym na poziomie 4000 zt inwestycja
byta nicoplacalna bez wzgledu na zastosowany system obrobki cieplnej zywnosci. Przy zatozonym
minimalnym wspotczynniku efektywnosci (0,9) cena dania w systemie ZPT ksztattowata si¢ na
poziomie 15,70 zt przy minimalnej sprzedazy oraz 11,80 przy sprzedazy optymalnej, podczas gdy
w systemie ZSU ceny byty wyzsze 0dp0w1edn10 031%1 11%. Mozna zaryzykowac¢ stwierdzenie,
ze w tego typu lokalu cena dania ksztattujaca si¢ na poziomie 20,0 zt jest zbyt wysoka i nie zyska
aprobaty konsumenta. Dlatego, uwzgledniajac to oraz brak stabilno$ci rynku ushug gastronomicz-
nych, ktory podlega duzym wahaniom do analizy optacalnosci 1nwestycp przyjeto ceng 16 zt.

Pasieczny 1 Wigckowski [1987] podkreslali, ze jedng z form osiaggnigcia rezultatu ekonomicz-
nego przedsigbiorstwa jest osiggnicty zysk. Szymanska [2010] i Rutkowska [2013] twierdzity, ze
efektywnos¢ tradycyjnie rozpatrywana jest w ujeciu matematycznym jako stosunek naktadéw do
uzyskanych efektéw. Stad tez dokonano analizy ekonomicznej zaproponowanych rozwigzan (tab. 4).
Z analizy wynika, ze prosty okres zwrotu inwestycji, przy wskazanym miesi¢cznym zysku przy
sprzedazy 480 positkow dla zakladow prowadzacych produkcje z wykorzystaniem pieca tasmo-
wego wynosit 1,39. Wysoki zysk operacyjny dowodzi, ze zaciagnicty kredyt mozna sptaci¢ w
okoto pottora roku. Biorac jednak pod uwage dqu konkurench lokali gastronomicznych i mata
stabilno$¢ naptywu konsumentow nalezy przyjac¢ dolng granicg sprzedazy jako optymalng wiel-
kosé. W takim przypadku prosty okres zwrotu inwestycji Wynosﬂby okoto 3,5 roku. Znacznie
dtuzszy okres zwrotu (odpowiednio okoto 2 1 16 lat) uzyskuje si¢ przy zaktadzie ze standardowym
wyposazeniem grzejnym, przy czym nalezy pamigtaé, ze . przy tym systemie poziom sprzedazy
304 dan po 16 zt jest nicoptacalny, a inwestycja nieefektywna.
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Tabela 4. Analiza ekonomiczna optacalnosci inwestycji
Table 4. Economic analysis of the profitability of investment

Wyszczegdlnienie/Specification Liczba sprzedanych positkow/
The number of meals sold
304 [ 480 304 [ 480

ZPT ZSU
Przychéd ze sprzedazy [zt)/Income from sale [PLN]
Przychod dzienny/Daily income 4 864 7 680 4 864 7 680
Przychod miesieczny/Monthly income 145 620 | 230 400 | 145 620 | 230 400

Koszty [zt]/Costs [PLN]

Mles1§czny koszt.y-surowca i dodatkow/Montly costs of the raw 36400 592001 36400! 59200
material and additions

Koszty operacyjne state, w tym koszty sptaty kredytu, gdzie/Fixed

operating costs, including costs of the credit repaymen, wheret": 28 800 31585
—koszty energii systemu obrobki cieplnej/costs of energy of 2700 8991
the system of the heat processing
Miesigczna amortyzacja wyposazenia technologicznego, w tym/ 3630 3064
monthly depreciation of the technological equipment, including:
—amortyzacja systemu obrobki cieplnej zywnos$ci/depre- 617 1154
ciation of the system of the heat processing of the food
Koszty operacyjne zmienne/Changeable operatings cost 4 600 ‘ 6037 6 406 ‘ 7155
Wielko$¢ zatrudnienia/Size of the employment™ 9 0s6b 12 0s6b
Koszty zatrudnienia/Labour cost™ 28 440 37 920
Koszty miesieczne/Monthly costs 98240 122477 135 111] 135 860
Zysk operacyjny [zt]/Operating profit [PLN]
Zysk miesigczny/Monthly profit | 47380] 107923 10509] 94540

" kredyt z 15-procentowym wkladem wiasnym, splata kredytu w ciagu 7 lat/credit from the 15% with own
financial contribution, credit repayment within 7 years, ™ liczba 0s6b zatrudnionych przy uwzglednieniu czasu
pracy, zmianowos$ci oraz wykonania niezbe¢dnych procesow technologicznych przy dobranym wyposazeniu
technologicznym/number of employees at taking working hours into account, shifis and of performing essential
technological processes at selected technological equipping, ™ stawka na poziomie 80% $redniej krajowej ze stycznia
2015 wedhug danych GUS/rate on the level 80% of the national average from January 2015 according to data GUS
Zrodto: opracowanie wlasne

Source: own study

Whioski

Analiza ekonomiczna wykazata, ze przedsiewzigcie inwestycyjne polegajace na prowadzeniu
dziatalnosci gastronomicznej opartej o wykorzystanie pieca tasmowego i trzonu kuchennego (ZPT),
jako jedynych aparatow do obrobki cieplnej zywnosci, ma realne podstawy do osiggnigcia zysku,
ktory jest sitg napedowa dalszych dziatan. System ten wykazuje lepsze wartosci efektywnosci
technicznej i ekonomicznej w porownaniu do stosowania standardowych aparatéw do obrobki
cieplnej (ZSU). Co prawda, analiza efektywnosci ekonomicznej dowiodta, ze optymalna produkcja
i sprzedaz 480 positkéw dziennie bedzie rentowna dla obu rodzajow zaktadow przy sredniej cenie
16 zt za positek, jednak wykorzystanie pieca tasmowego znacznie zwigksza optacalnos¢ inwestycji.
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Summary

The aim of this study was to estimate and compare the effectiveness and cost-effectiveness functioning of dining
establishments engaged in the same type of activity, but differing in the selection of heat treatment equipment.
At one unit they applied innovative in our country technological solution, in which standard devices for the heat
processing were replaced with one conveyor oven. At the second unit standard heating units were used to the heat
processing. Examinations were performed based on technological plans drawn up of two bets. Analysis of the
economic effectiveness is showing that the minimal production of 304 meals per day will be profitable for both
types of plants, in addition using the conveyor oven much is increasing the profitability of investment.
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