1. Všeobecný popis systému 








Systém Food500 se používá pro vedení skladového hospodářství, ke kontrole tržeb, odpočtů surovin dle kalkulací,  kontrole pohybu zboží po hotelu, restauraci případně jiném typu provozu. Systém se skládá  z více programových modulů, které jsou vzájemně propojeny. Vzhledem k tomu, že je systém jakousi stavebnicí je možné ho použít od nejmenších konfigurací až po ty největší. (Například jedna pokladna s jedním odbytovým střediskem a průběžným hlavním skladem nebo naopak patnáct pokladen se čtyřmi kuchyněmi a deseti výčepy, dvěma hlavními sklady) V obou případech je ale vždy jen jedna centrální správa kalkulací, která je základem pro veškerou práci.


	Jak už bylo řečeno v předešlém odstavci, jsou jednotlivé programové moduly propojeny a je tedy důležité vědět co všechno s čím souvisí, než se pustíte do práce. Tato příručka by Vám měla v tomto poznání  pomoci.





1.1. V celém systému se automaticky při pohybu zboží průměrují ceny a to vždy váženým průměrem.


	To znamená, že na hlavní sklad nakoupíte například dvakrát hladkou mouku, která měla stav 20kg a cenu 6,75Kč . První nákup bude 50kg za 7,10Kč. Na skladě tedy bude 70kg mouky za 7,00Kč. Druhý nákup bude 30kg za 6,76Kč. Na skladě bude 100kg mouky za 6,928 Kč. Stejným způsobem se ceny průměrují na střediscích při výdeji z hlavního skladu nebo jiných středisek.


Vzorec pro výpočet váženého průměru: 


 (Původní množství*původní cena)+(Nové množství*nová cena)         


		(původní množství + nové množství)





1.2. Před vlastním pořizováním dat do programu je důležité vědět o několika prostředcích, které program používá. Především je to „bourání zboží“. V celém systému budete používat převodní tabulku, podle které se suroviny zařazují na příslušné skladové karty, které jsou použity v kalkulacích. Má to několik  důvodů.


	a)Jeden druh zboží nakupujete v nejrůznějším balení. V kalkulacích budou ale všechny suroviny založeny na kilogramy a na litry, ve vyjímečných případech na kusy. Je tedy  nutné převést například becherovka 0,75l, becherovka 0,35l, becherovka 1,5l na jednu kartu v litrech, která je v kalkulaci na becherovka 4cl použitá. Pokud by v kalkulaci byla becherovka na kusy podle příslušného obsahu, musela by se neustále měnit kalkulace určující jakou část lahve obsahuje becherovka 4cl. To by samozřejmě přidělávalo práci - při každém nákupu jiného obsahu lahve by se musela měnit kalkulace. Ale co budete dělat v případě, že v půli dne dojde becherovka 0,75 a začnou se porce rozlévat například  z becherovky 0,35? Budete zřejmě v koncích, protože uzávěrka se dělá většinou jen jednou za den  (a tím pádem jeden odpočet surovin) a nikdo není schopen určit v kterou minutu markování se začalo používat jiné balení. Když se zamyslíte, zjistíte, že podobných příkladů jsou desítky nejen na výčepních střediscích ale i na kuchyních (obsahy kompotů, zelenin, koření apod.). To je důvod, proč se všechny nakupované suroviny slučují na jednu společnou jednotku. 


	Ale POZOR, toto slučování se odehrává až na příručních skladech. Znamená to tedy, že na hlavní sklad budete samozřejmě zboží přijímat v takovém balení a v takových jednotkách, které budete mít na dodacích listech nebo na fakturách. Jiný způsob by Vám opět znepříjemňoval práci.


	Příklad: Nakoupíte 8ks sterilovaných okurek v 720g balení. Příjem na hlavní sklad bude vypadat takto:


		Sterilované okurky 720g                  ks          8ks      á     11,65Kč


Výdej na kuchyň bude opět v kusech.


		 Sterilované okurky 720g                 ks          4ks      á      11,26Kč(zprůměrovaná cena okurek s předchozím stavem)


Při potvrzení příjmu na kuchyň použijete převodní tabulku a ze čtyř sklenic ster.okurek  o obsahu 720g se stane 2,88kg okurek.  Podrobný popis najdete v popisu interních příjmů.		


	 	


	b)Některé suroviny je možné při výrobě zaměňovat.  Druhý z důvodů převádění zboží na společné skladové karty se společnou jednotkou je vzájemná záměnnost některých druhů surovin. V tomto případě se slučuje několik skl. karet na kartu jednu. I k této operaci slouží převodní tabulka.


	Příklad: Kečup Heinz 310g, kečup ostrý 280g, kečup jemný atd. převedete na společnou kartu „dochucovací prostředky“, která může navíc pojmout i sojovou omáčku, worchestrovou omáčku apod. Kuchař  totiž určitě nebude rozlišovat pro výrobek obsahující právě kečup, zda je to Heinz nebo Otma. Použije prostě ten, který má na svém příručním skladě nebo ten, který má při ruce. Tak je to se spoustou dalších položek kuchyně. Například společná karta pro mouku, luštěniny, tavené sýry, bílé pečivo, sterilovanou zeleninu, kořenovou zeleninu apod.


	Každý odpočet surovin (zrcadlo) program vypočítává podle markování na pokladnách a podle zadání v kalkulacích. Když bude kalkulace na sýrovou mísu obsahovat mimo jiné sýr tavený Madeta a kuchař použije jiný podobný sýr, protože tento nemá na skladě, budete mít problémy s odpočtem a následně i s inventurami, protože jednoho druhu sýra se nebude dostávat, ale jiný bude přebývat (podle počítače).Pokud je tedy pravděpodobné, že kuchař může tyto druhy vzájemně nahradit, vyplatí se Vám použít pro uvedenou sýrovou mísu  společnou kartu „tavené sýry“ a všechny druhy tavených sýrů na ni převádět. Problém s odpočtem tím pádem nevznikne.  To samozřejmě platí pro všechny ostatní používané suroviny. Je nutné si ale zvolit jakousi hranici tohoto slučování, aby nedošlo k extrému, že na jedné sloučené kartě „zelenina“ bude vše od mrkve až po chřest nebo brokolici. V takévém případě totiž  ztratíte naprosto přehled o stavech zeleniny. Navíc Vám to i zkreslí výrobní ceny kalkulací, protože všechny ceny se průměrují.








	c)Zjednodušení práce při inventurách.  Dalším hlediskem pro slučování surovin jsou inventury. Fyzické inventury nejsou právě tou nejoblíbenější činností. Proto u méně důležitých položek můžete také použít už popisované slučování.


	Příklad: Majoránku s kmínem by asi nikdo při vaření nezaměnil, ale jsou to položky, které nejsou  až tak důležité (v porovnání např. s masem a zeleninou). Pokud si zvolíte jen dvě karty „koření levné“ a „koření drahé“, uvidíte, o kolik času budete mít více, až při inventuře zvážíte dvě hromady různého koření (rozděleného jen podle pořizovacích cen) a zapíšete si dvě příslušná čísla místo dvaceti až čtyřicení jednotlivých druhů. 





1.3. Celý program Food500 je založen na  centrální správě kalkulací.


	Z toho vyplývá, že každou kalkulaci budete zakládat jen jednou a to i v případě, že v systému je více pokladen, které odtěžují několik středisek a prodávají stejnou kalkulaci (hlavně nápoje, přílohy, saláty apod.).


V programu „Cenař“, si vytvoříte příslušné kalkulace, umístíte na libovolný počet pokladen, přidáte ceny (mohou být samozřejmě pro každou pokladnu jiné, dokonce jich pro jednu kasu může být až pět), určíte, ze kterých středisek se má po namarkování odečíst spotřeba a na které tiskárně se má tisknout objednávka. Podrobnější popis najdete ve druhé a čtvrté části tohoto manuálu.


  	Příklad: Vytvoříte kalulaci na  „Campari 1dl“. Na restauraci ho budete prodávat za 60,-Kč a odtěžovat se bude výčep restaurace, na vinárně za 75Kč a odtěžovat se bude středisko výčep vinárna , v denním baru za 65Kč a odtěžovat se bude sklad denní bar.  Na restauraci může být navíc např. v cenové úrovni č.5 prodáváno „Campari 1dl“ za 30Kč(reprefond).To všechno pouze s jednou vytvořenou kalkulací.





1.4. Popis propojení jednotlivých modulů - pohyb zboží***��!!!!!!Schema!!!!!!!
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