ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

EDUKATIVNI DOKUMENT #1 - 6 STRANICA

Ulaz vs. Izlaz:
Analiza troska po napitku

Matematika iza kriterija €/napitak umjesto €/kg — yield analiza, energetski
trosak, radno vrijeme i TCO tabliCni pregled za institucije. Napitak = 1 dcl
(100 ml).

Ovaj dokument namijenjen je internoj upotrebi — za pripremu nabavnog procesa, HACCP dokumentaciju ili procjenu
operativne ucinkovitosti. Sadrzaj se moze koristiti interno bez posebne dozvole.
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ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

TEMELJNI PROBLEM

Zasto €/kg vara

Institucije gotovo uvijek usporeduju ponude kroz nabavnu cijenu po kilogramu. Taj pokazatel;j je
mjerljiv, transparentan i lako usporediv — ali ne mjeri stvarni troSak koji ustanova snosi za svaki
servirani napitak.

Cijena po kilogramu je ulazni pokazatelj — govori koliko je pla¢ena sirovina. TroSak po napitku je
izlazni pokazatelj — govori koliko kosta jedan servirani napitak (1 dcl) uzimajuéi u obzir sve
operativne varijable.

Ustanova koja kupuje po niZoj cijeni/kg moZe imati visi troSak/napitak
— zbog nizeg yielda, duljeg vremena rada osoblja ili vece potrosnje
energije.

Tri komponente koje €/kg ne pokazuje

KOMPONENTA STO JE KAKO UTJECE NA TROSAK

Yield (iskoristenost) Koliko napitaka (1 dcl) se dobiva Visi yield = vise napitaka/kg = nizi
iz1kg troSak/napitak

Energija kWh po litri zagrijane vode Kuhanje na 95°C trosi ~2x viSe od
otapanja na 50°C

Radno vrijeme Minute osoblja po napitku ili Instant pripravak: 1-2 min/napitak.
seriji Kuhano: 8-15 min/serija
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ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

YIELD ANALIZA

Iskoristenost po kilogramu — 1 napitak = 1 dcl

Yield je broj serviranih napitaka (1 dcl) koji nastaje iz 1 kg sirovine. Razlika izmedu klasi¢ne i
instant kavovine je znac¢ajna — zbog razlike u dozi po napitku i gubitaka pri pripremi.

Usporedba yielda — 1 kg sirovine, napitak = 1 dcl

PARAMETAR KLASICNA KAVOVINA INSTANT KAVOVINA

Preporucena doza/napitak ~5 g (varijabilno) ~2 g (standardizirano)
Napitaka iz 1 kg (teorijski) ~200 napitaka/kg (1000 g + 5 g) ~500 napitaka/kg (1000 g + 2 g)
Gubici pri pripremi 5-15% (talog, isparavanje, < 3% (direktno u Salicu)

varijabilnost doziranja)

Varijabilnost doze Visoka — ovisi 0 osobi i opremi Niska — mjerna Zlica ili dispenser
Prosjecni yield (realni) ~180 napitaka/kg ~500 napitaka/kg
Faktor razlike — ~2,8x vise napitaka po kg

Zato je moguce da instant kavovina s visom cijenom po kg ima NIZI
trosak po napitku — jer iz 1 kg nastaje ~2,8% vise napitaka nego iz
klasi¢ne kavovine.

Napomena: Vrijednosti su ilustrativne. Stvarni yield ovisi o specificnoj sirovini, opremi i proceduri ustanove.
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ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

ENERGETSKI TROSAK

Temperatura pripreme kao varijabla troska

Zagrijavanje vode na 95°C za klasi¢nu kavovinu trosi znacajno viSe energije od otapanja instant
pripravka na 50-60°C. Za institucije s viSestrukim serviranjem dnevno razlika se akumulira kroz

godinu.

Zagrijavanje 1L (20°-95°C) = 0,087 kWh Klasi¢na kavovina
Zagrijavanje 1L (20°-55°C) =~ 0,041 kWh Instant pripravak

Faktor razlike = 2,1x Kuhanje trosi ~2x vise
Za 50L dnevno (dom 100 os.) 4,35 vs. 2,05 kWh/dan Razlika: ~2,3 kWh/dan
Godisnja razlika =~ 840 kWh/god. Pri 0,20 €/kWh = 168 €/god.

RADNO VRIJEME

Minute osoblja po serviranju

AKTIVNOST KLASICNA KAVOVINA INSTANT KAVOVINA

Priprema opreme 3-5 min (¢iS¢enje kotla) 0 min
Kuhanje/otapanje 5-10 min (kuhanje) 1-2 min (otapanje)
Servisiranje 10 napitaka 15-20 min ukupno 5-8 min ukupno
Min/napitak 1,5-2,0 min 0,5-0,8 min
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ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

TCO ANALIZA

Ukupni trosak vlasnistva — pregled po stavkama

TCO (Total Cost of Ownership) objedinjuje sve troSkove vezane uz pripremu napitaka. Sljedeca
tablica prikazuje metodologiju za vlastiti izracun.

KATEGORIJA KLASICNA INSTANT KAV.

KAV.

Sirovina Cijena/kg + yield (napitaka/kg) Cijena/kg + Cijena/kg +
~180 ~500
Energija kWh x tarifa x serv./dan x 365 Visa (~2x) Niza
Radno vrijeme Min/napitak x placa/sat + 60 1,5-2 min/nap. 0,5-0,8
min/nap.

Varijabilnost Standardna devijacija doze Visoka Niska

HACCP dokumentacija Broj CCP-ova x sat dokumentiranja Vise CCP-ova Manje CCP-ova
Online TCO kalkulator dostupan je na:
standardizacija-procesa.com.hr/kalkulator.html — unesite vlastite
podatke i dobijte personalizirani izracun trosSka po napitku za vasu
ustanovu.
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ULAZ VS. IZLAZ — ANALIZA TROSKA PO NAPITKU EDUKATIVNI DOKUMENT #1

PRIMJER 1IZRACUNA

llustrativni scenarij — Dom s 150 korisnika, 1 napitak/dan

Sljedeci primjer prikazuje metodologiju. Vrijednosti su ilustrativne — zamijenite ih stvarnim parametrima vase

ustanove.
Korisnici 150 osoba
Napitaka/dan 150 napitaka x 1 150/dan 150/dan
Napitaka godisnje 150 x 365 54.750 54.750
Yield Nap./kg ~180 nap/kg ~500 nap/kg
Sirovine/god. Nap.god. + yield ~304 kg/god. ~110 kg/god.
Cijena sirovine/nap. Cijena/kg =+ yield X € + 180 Y € + 500
+ Energija/nap. Po tablici str. 4 Visa Niza

Ovaj dokument je edukativni materijal. Sve vrijednosti su ilustrativne. Za personalizirani izracun koristite TCO
kalkulator ili kontaktirajte nas na info@standardizacija-procesa.com.hr.

standardizacija-procesa.com.hr - info@standardizacija-procesa.com.hr - +385 98 328 206 Str. 6



