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NASLOV: Pracenje troSkova kod pruzatelja ugostiteljskih usluga

SAZETAK

Pracenje troskova kod pruzatelja ugostiteljskih usluga je specifi¢no, a cilj ovog rada
je prikazati nacin kako je to moguce posti¢i u praksi. Prvo je objasSnjeno znacenje
ugostiteljske djelatnosti, koje vrste ugostiteljskih objekata postoje 1 koji su uvjeti
poslovanja.

Oporezivanje ugostiteljske djelatnosti ima svoje posebnosti kao §to su stope poreza
na dodanu vrijednost, reprezentacija, putnicke agencije i prefakturirane usluge. Postoje tri
vrste kalkulacija, a to su kalkulacija jela, pi¢a i smjestaja. Prilagodeni obracuni praéenja
troSkova u ovoj djelatnosti razlikuju pracenje po stvarnim, planskim i djelomi¢nim
troSkovima.

Kada je rije¢ o hotelima prikupljeni troskovi se mogu prikazati u internim
izvjestajima po centrima odgovornosti, a kako bi poslovanje ugostitelja bilo uspjesno
pojavljuje se potreba racionalizacije troSkova. S obzirom na racionalizaciju obracuni se
prilagodavaju toj potrebi ugostitelja i troskove prate prema procesima, cilju, zivotnom

vijeku, kvaliteti i zastiti okolisa.

Kljuéne rijeci: ugostiteljstvo, trosak, obracun, racionalizacija



TITLE: Cost tracking in Catering Industry

SUMMARY

Cost tracking in Catering Industry is specific, and the goal of this final work is to
show how this can be achived in practice. First is explaind the meaning of catering activity,
which kinds of catering facilities exsist and business conditions.

Taxation in Catering Industry has its own particularities such as VAT rates,
representation, travel agencies and preinvoiced services. There are three type of
calculation, which are calculations od meals, drinks and accommodation. Cost calculation
in this business is calculation of actual, planned and partial cost.

When it is about hotels, tracked cost can be represented in interlan reportos. For
success in Cantering Industry, they need cost rationalization. In this process cost can be

differentiate by proces, goals, product lifetime, quality and enviornmental protection.

Key words: catering, cost, calculation, rationalization
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1. UVOD

Kada je rije¢ o ugostiteljima i njihovoj djelatnosti, moze se govoriti i 0 nizu
specificnosti ovog podrucja, pogotovo kada je rije¢ o pracenju troskova. Obracuni,
kalkulacije i izvjeStaji koji primjenjuju sva druStva u bilo kojoj djelatnosti nije dostatno
primjeni u ugostiteljstvu. Zato se javlja prilagodba svega navedenoga upravo njima.

Svrha istrazivanja ovog rada je pronaci na¢ine kako ugostitelji mogu pratiti svoje
poslovanje, pogotovo kada je rije¢ o troSkovima kojima se, da bi poslovanje bilo uspjesno,
mora pridati velika pozornost. Pravilno pra¢enje dovodi do smanjenja odredenih troskova i
povecanjem zarade i dobiti.

Cilj rada je prikazati vrste ugostitelja, obratun troSkova, specifi¢ni sustav
izvjeStavanja u hotelskoj industriji, vrste kalkulacija prodajne cijene, poreze u ovoj
djelatnosti i na¢in kako ugostitelji mogu smanjiti svoje troskove.

Dosadasnja istrazivanja sve navedeno ne obuhvacaju na jednom mjestu, pa se javlja
problem da ugostitelji mozda ne mogu brzo i efikasno pronaci odgovore na pitanja koja im
se pojavljuju u praksi. Zato ovaj rad moze posluziti kao priruc¢nik kojega ugostitelji mogu
odmah primijeniti jer sadrzi sve vazne izracune s kojima se mogu susresti.

Metode istrazivanja su prikupljanje informacija iz dostupne literature koja ukljucuje
knjige, ¢lanke, prirucnike, internetske stranice te primjena dosadaSnjeg znanja autora ovog
rada 1 individualnog pracenja rada ugostitelja.

Rad je podijeljen u Sest poglavlja, pa se tako prvo odnosi na ugostiteljsku djelatnost
kako bi se razjasnilo tko je obavlja, kako 1 gdje. Drugi dio se bazira na porezima koji su
specificni u ovoj djelatnosti. Tre¢i dio pokazuje izraune 1 vrste ugostiteljskih kalkulacija.
Cetvrti obraduje troskove podijeljene u tri glavna obra¢una, prema stvarnim, predvidenim i
djelomi¢nim troSkovima. Peti dio objasnjava poseban sustav izvjestavanja u hotelima koji
se naziva USALLI, prilagoden je upravo njima i sluzi kao pomo¢ u harmonizaciju hotelskog
sustava. Zadnji Sesti dio rezerviran je za problem smanjenja troSkova, nac¢in kako se to

moze postic¢i 1 koji su specifi¢ni obracuni za ovu djelatnost.



2. UGOSTITELJSKA DJELATNOST
2.1. Pojam ugostiteljske djelatnosti

Ugostiteljstvo kao djelatnost vrlo je vazna za razvoj turizma jer gosti bez ponude
hrane, jela i smjeStaja ne bi boravili na nekom novom odredistu. Danas se velik broj
korporacija najvise bavi hotelijerstvom, kao jednom granom ugostiteljstva. Potrebno je
naglasiti kako hotelijerstvo nije zasebna djelatnost, ve¢ je ona ugostiteljska djelatnost koja
se pruza u objektu hotel 1 koja se zbog specifi¢nosti i opseznosti poslovanja isti¢e od
ostalih ugostitelja pa se javila potreba za takvim pojmom. Oni koji se bave ugostiteljstvom
prisiljeni su konstantno proSirivati svoje znanje jer je ta djelatnost jako osjetljiva “na
vanjske dogadaje na koje nema utjecaj — izbijanje politickih nemira, elementarne
nepogode, ekonomske turbulencije, terorizam, epidemije i sliéno“'. Pronalaze se novi
nacini poslovanja, nove ponude, novi izgled objekta i ostalo.

Centar pozornosti ugostitelji stavljaju na gosta koji treba dobiti zadovoljavajucu
traZzenu uslugu kako bi ostvario profit, ali i kvalitetnom uslugom ponovno privukao istoga 1
novoga gosta. Pojam ugostiteljstva “dolazi od glagola ugostiti, §to znaci primiti gosta ili
pruziti nekome gostoprimstvo?. U Republici Hrvatskoj ova djelatnost uredena je
posebnim zakonom pod nazivom Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16).
Prema Zakonu o ugostiteljskoj djelatnosti, ugostiteljska djelatnost je “pripremanje i
usluZivanje jela, piéa i napitaka i pruZanje usluga smjestaja“, isto tako “pripremanje i
usluzivanje jela, pi¢a i napitaka za potroSnju na drugom mjestu s ili bez usluzivanja (u
prijevoznom sredstvu, na priredbama 1 slicno) 1 opskrba tim jelima, pi¢ima i napitcima
(catering)**. Ugostiteljsku djelatnost obavljaju trgovacka drustva, obrtnici, trgovci
pojedinci, zadruge i svi oni koji ispunjavaju propisane uvjete. Osim njih Zakon o
ugostiteljskoj djelatnosti u ¢l. 5. st. 2. navodi 1 neke udruge ustanove kojima je takoder
dopusteno obavljati djelatnost, a osim njih u sljede¢em ¢lanu 1 one koji nisu ugostitelji iako
pripremaju 1 posluzuju hranu u odredenim ustanovama. Tako na primjer “pripremanje i
usluzivanje jela, napitaka i pica, bez namjere stjecanja dobiti ili drugih gospodarskih
procjenjivih koristi, koje udruge umirovljenika organiziraju za vlastite ¢lanove udruga

umirovljenika u svojim klupskim prostorijama“’ nije ugostiteljska djelatnost.

" Grupa autora (2011). Turizam ekonomske osnove i organizacijski sustav, Zagreb: Skolska knjiga, str. 157.
> Ibid., str.158.

? Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16)

* 1bid,

° Ibid.



Ugostiteljska djelatnost se obavlja u ugostiteljskim objektima koji su opremljeni i
uredeni prema minimalnim propisanim uvjetima. Objekt moze biti gradevina, poslovni
prostor (ako se u njemu obavlja 1 druga djelatnost, mora se odvojiti od ugostiteljske),
vozilo (nepokretno, prikljucno, Zeljeznickom, plovno), ili Sator, klupa 1 slicno. U
ugostiteljskom objektu i to u izdvojenom dijelu (gdje nema pripreme hrane i pi¢a) moze se
obavljati trgovina u manjem obujmu. Najces¢i primjer bi bio prodaja suvenira ili prodaja
tiskovina 1 ¢asopisa. Kada ugostitelji odrede svoj prostor, moraju ga razvrstati u skupinu u
koju ulazi s obzirom na “nain usluZivanja i pretezitosti usluga koje se pruzaju u objektu*®.

Razlikuju se hoteli, kampovi, ostali ugostiteljski objekti za smjestaj, restorani, barovi,

catering objekti i objekti jednostavnih usluga.

6 Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16)
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2.2. Ugostiteljski objekti

Hoteli su objekti u kojima se pruza usluga smjestaja, priprema hrana, piée i napitci
u ugostiteljskim jedinicama koje ¢ine smjestajne jedinice, recepcija, blagovaonica i drugo.
Hoteli se razvrstavaju u postojec¢e (oni koji su izgradeni do 2003.) i novi. Potrebno je
ispuniti minimalne uvijete, a to je da postoji prostor kojeg gosti zajednicki koriste, prostor
koji svaki gost zasebno koristi (sobe), prostor koji koristi samo osoblje (kuhinja, spremista)
1 prostor kojeg osoblje koristi zajedno sa gostima (blagovaonica). Potrebno je takoder
omoguciti sigurnost i udobnost svojim gostima, urediti okolis, omoguciti sredstvo za prvu
pomo¢, tekucu hladnu i toplu vodu, elektricnu energiju, grijanje do 20 °C, prozra¢nost svih
prostorija, telefonsku vezu, ureden sanitarni ¢vor. Kod postojecih objekata visina 1 duzina
prostorija i hodnika mora ostati kakva je, ali kod novih objekata posebno je propisana
visina i duzina pravilnikom. Hotel ima svoj restoran, prostor za usluzivanje jela i njegovu
pripremu. U cilju zaStite okoliSa “rublje za krevet i ru¢nici mogu se mijenjati na zahtjev

7
gosta‘®

. Osoblje mora biti stru¢no osposobljeno za usluzivanje, poznavati barem jedan

strani jezik, biti prikladno obuceno i komunicirati s gostima. Postoji deset vrsta hotela:

e Hotel bastina — ugostiteljska djelatnost se obavlja u ,,starim, tradicijskim,
povijesnim, ruralno-urbanim strukturama i gradevinama, ureden i opremljen
na tradicijski nagin“®,

¢ Difuzni hotel — naziva se jos rasprseni hotel jer se smjestajne jedinice nalaze
izmedu obi¢nih kuca pa se time gost uklapa u kraj u kojem boravi (npr.
kamene kuce u Istri),

e Hotel — klasi¢ni hotel koji zadovoljava minimalne uvijete da bude ta vrsta
objekta, ali nema specifi¢nosti kao ostali,

e Aparthotel — sastoji se od smjeStajnih jedinica soba, apartmana, ali
prevladavaju apartmani (vise od 51 %)

e Turisticko naselje — odvojene gradevine koje se nalaze na jednom podrucju
(bungalovi, paviljoni)

e Turisticki apartmani — objekt koji ima samo apartmane

e Pansion — isto Sto i hotel, a razlika je $to nudi usluge samo svojim gostima i

manjeg je obujma,

7 Pravilnik o razvrstavanju, kategorizaciji i posebnim standardima ugostiteljskih objekata iz skupine hoteli
(NN 56/16.)
¥ Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16)

4



Integralni hotel — smjestajne jedinice koje su na razli¢itim lokacijama i
uspostavlja se veza za lokalnom zajednicom,

LjeciliSne vrste — kao obican hotel samo §to je specijaliziran za obavljanje
zdravstvenih djelatnosti,

Hoteli posebnog standarda — “poslovni, za sastanke, kongresni, klub, kasino,
odmori$ni, priobalni odmoris$ni, obiteljski, mali i prijateljski, za starije
osobe, zdravlje i fitness, toplice, wellness, ronilacki klub, motel, ski hotel i

hotel za osobe s invaliditetom*’.

Koja je vrsta objekta i1 koje je kategorije, mora biti navedeno na plo¢i na samom

ulazu u objekt. Za skupinu hoteli daju se zvjezdice od dvije do pet, ovisno o uslugama koje

se u objektu pruzaju. Postoji i obrnuti proces, rekategorizacija, a to znaci ponovno

kategorizirati objekt. S obzirom na trZiSte, hoteli se mogu razvrstati prema drugacijim

kriterijima:
[ ]

Lokacija — gradski, seoski, primorski, planinski,

Mikrolokacija — uz plazu, uz zra¢nu luku, uz glavne prometnice, u gradu, u
predgradu,

Vlasni$tvo — drzavni, institucionalni, privatni,

Razdoblje poslovanja — cjelogodisnji, sezonski,

Cijena — luksuzni, visokokvalitetni, srednje cijene, srednje nize cijene, niske
cijene,

Veli¢ina — mali (75 osoba), srednji (76-149), veliki (150-299), vrlo veliki
(300-499), mega hotel (> 500),

Usluga — s punom uslugom, s ograni¢enom uslugom,

Motiv dolaska — poslovni, obiteljski, wellness.

? Grupa autora (2011). Turizam ekonomske osnove i organizacijski sustav, Zagreb: Skolska knjiga, str. 164.
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Skupina Kampovi trebaju zadovoljavati iste uvijete kao skupina hoteli, ali se
razlikuje po nekim svojim specificnostima. Ovaj objekt mora biti povezan sa
prometnicama kako bi se omogucio ulaz i izlaz vozilima i pjeSacima. Razlikuju se tri
prometnice 1 to ona glavna koja povezuje sabirne prometnice (dovode do recepcije), a te
sabirne prometnice povezuju pristupne prometnice (dovode do smjesStajnih jedinica).
Kampiranje predstavlja boravak gosta, a jedinice koje se razlikuju su kamp mjesto
(pojedinacno ili grupno oznaceno i1 uredeno) i kamp parcela (omeden i pojedinacno
oznacen 1 ureden prostor). Na tim osnovnim smjestajnim jedinicama mogu se naci Satori,
kamp prikolice, pokretne kucice, glamping kucice (moze se micati, a izgled je vrlo
neobican), takoder se mogu naéi gradevine kao $to su bungalovi. Vrste objekata iz skupine
kampovi su kamp (pruza se usluga smjestaja u bungalovima, iznajmljuje se prostor za
kampiranje, u blizini su sportski i rekreacijski sadrzaji, postoji prostor gdje se priprema
hrana i usluzuje pi¢e) i kamp odmorista (sluze za kraéi boravak, ima kamp mjesta, a
recepcija se pruza samo na zahtjev gosta). Kategorije za kampove su od dvije do Cetiri

zvjezdice.

Slika 1 Izgled kampa

kamp ili kamp odrediste

kamp mjesto ili kamp parcela

pokretna oprema
(Satori, kamp
kucice)

Izvor: autor

Na prethodnoj slici prikazan je kampa na odredenom podrucju, tocnije od Cega se
sastoji. Na kamp odrediStu koje je obojano tamno plavo nalazi se kamp mjesto, a na njemu

pokretna oprema kao Sto su kamp kucice 1 ostalo.



Ostali objekti za pruzanje usluga smjeStaja moraju ispunjavati slicne minimalne

uvjete koje se odnose na sigurnost, instalacije, sanitarni ¢vor i sli¢no, dok se pravilnikom

odreduju posebni uvjeti za smjestaj i1 kategorizaciju. Razlikuju se slijedece vrste:

Soba — pruza uslugu smjestaja,

Apartman — objekt u kojemu se pruza usluga smjestaja i opremljen je da
gost sam moze pripremiti jelo,

Studio apartman — viSi rang apartmana koji omogucava boravak, spavanje,
samostalno pripremanje hrane,

Kuca za odmor — omogucuje gostima pripremanje hrane, boravak, spavanje i
koristenje okuénice,

Prenoéiste —“funkcionalna cjelina sa zasebnim ulazom*“'’ koja pruza uslugu
smjestaja,

OdmaraliSte za djecu — omogucuje organizirani smjestaj za djecu,

Hostel — pretezito se pruza smjestaj mladim gostima,

Planinarski dom — pruza se smjestaj u planinskim i brdskim okruzenjima,
Lovacki dom — pruzanje usluge smjeStaja “u prirodnom okruzenju uz
lovista«!'!,

Ucenicki ili studenski dom — pruza se smjestaj ucenicima i studentima za
vrijeme Skolskih praznika,

Objekt za robinzonski smjeStaj — smjesStaj u prirodnom okruzenju u

neuobifajenim okolnostima.

Iz skupine Restorani vrste objekata su sljedece:

Restoran — priprema toplih i1 hladnih jela koja traze zahtjevniju obradu i
posluZzuju se gostima uz pica 1 napitke te ostala jela i slastice, a ako je
posebno ureden za neku svecanost (na primjer svadba) onda se on smije
zvati banket,

Gostionica — pripremaju se 1 posluzuju uobi¢ajena gotova hladna i topla jela

12 .
““, napitke,

Zdravljak —“pripremaju i usluZuju mlije¢na topla i hladna jela
slastice 1 jela jednostavne pripreme, a iznimno se on moze zvati 1 drugacije

ovisno koje jelo se najviSe priprema,

' Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina restorani, barovi,
catering objekti i objekti jednostavnih usluga (NN 82/07. — 69/13.)

" Ibid.
12 Ibid.



e Zalogajnica — pripremaju se 1 posluzuju jela i napitci na nacin da se
pripremaju ispred gosta, iznimno se ovi objekti mogu zvati snack,

e Pecenjarnica — pripremaju i posluzuju pecena jela, iznimno se mogu zvati
grill,

e Pizzeria — priprema se i posluzuje samo pizza, ali mogu jos i tjestenine,

e Bistro — priprema i posluzivanje jednostavnih jela,

e Slastiarnica — priprema i posluzuje slastice kao sto su kolaci, sladoledi i
sli¢no,

e Objekt brze hrane (fast food) — posluzuju se jela koja se brzo pripremaju
(burgeri, przene ribice, salate, hot dog i sli¢no).

Kada se govori o Barovima onda treba razlikovati:

e Kavana — priprema se pretezito kava, ali smiju i ostali napici 1 slastice te
hladna i topla jela u zasebnim blagovaonicama,

e Noc¢ni klub — pripremaju se napici, a smiju i jednostavna jela

e Noc¢ni bar — posluzuju se pica i napici, a smiju i jednostavna jela

e Disco klub — pripremaju se 1 posluzuju napici, smiju i sendvici te slastice,

e Caffe bar — posluzuje se kava, pice, napici te se smiju posluziati sendvici,
slastice 1 voce, iznimno on moZe nositi 1 druge nazive kao na primjer “coffy
bar", coctail bar ili po nekom piéu koje je pretezito zastupljeno (wine-bar),

e Pivnica — priprema se 1 usluZzuje tofeno pivo, smiju se posluzivati i
jednostavna jela karakteristi¢na za taj objekt, iznimno se on moze zvati pub,

e Buffet — usluZuju se pretezito napici i hladna jela,

e Kréma — usluZzuju se pi¢a i hladna jela, te mogu topla uobicajena za taj kraj,

e Konoba — priprema i posluzivanje jela karakteristicnog za primorski kraj,

e Kilet - priprema 1 posluZivanje jela karakteristi¢nih za kontinentalni kraj,

e Beach bar - “ugostiteljski objekt smjeSten na plazi, s ili bez prostora za

el

usluzivanje na otvorenom* ", gdje se pripremaju pica, napici, voce, slastice 1
sendvici,
e KuSaonica — omogucuje se degustacija vina ili drugih pica te prehrambenih

proizvoda.

" Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina restorani, barovi,
catering objekti i objekti jednostavnih usluga (NN 82/07. — 69/13.)
14 1.

Ibid.



Catering oznacava pripremu jela, slastica, napitaka te dostavu ili dostavu s
usluzivanjem na drugo mjesto gdje se organizira neko dogadanje (svadba, prijem i sli¢no).
Objekti jednostavnih usluga obavljaju se u kiosku, u nepokretnom vozilu, Satoru, na klupi
ili na kolicima na nacin da usluzuje kroz prozor i gosti jedu u hodu jer ovi objekti “ne
mogu imati stolove i stolce*'’. Za svaku vrstu objekta iz skupina Restorani, Barovi,
Catering i Objekti jednostavnih usluga posebnim pravilnikom odredeni su minimalni
uvjeti. Dostavu mogu vrSiti oni iz skupine Restorani i Barovi osim kuSaonica, no¢nog
kluba, no¢nog bara i disco kluba i caffe bara. Osoblje koje dostavlja mora biti zaposleno u

tom objektu i treba znati barem jedan strani jezik.

" Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina restorani, barovi,
catering objekti i objekti jednostavnih usluga (NN 82/07. — 69/13.)
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2.3. Poslovanje ugostiteljskih objekata

Radno vrijeme propisuje Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti i oni “objekti iz skupina
Hoteli, Kampovi i Ostali ugostiteljski objekti za smjestaj obavezno rade od 0.00 do 24.00
sata svaki dan“!. Restorani i Barovi rade od 6.00 do 24.00 sata, a ako se oni nalaze izvan
naseljenog podruc¢ja onda smiju raditi isto kao i Hoteli. Barovi mogu dobiti dozvolu za rad
nocu, od 21.00 do 6.00 sati. Svaka jedinca lokalne samouprave moze odrediti i propisati
radno vrijeme.

Svaki ugostitelj mora vidno istaknuti vrstu 1 kategoriju ugostiteljskog objekta, radno
vrijeme, kuéni red na recepciji, “utvrditi normative o utroSku namirnica za pojedino jelo,
pice i napitak*'’, vidno istaknuti cijene, ispostaviti gostu ra¢un za obavljenu uslugu, voditi
knjigu smjestaja, osigurati goste od nesretnog slucaja, omoguditi podnosenje pisanog
prigovora, ispunjavati uvjete o hrani, biti stru¢no osposobljen i uljudan prema gostima,
onemoguciti iznosenje bilo ¢ega iz objekta i obavijestiti Ministarstvo turizma ako ugostitelj
odluci prestati s poslovanjem.

Prilikom oglaSavanja smije istaknuti vrstu i kategoriju objekta, a prilikom nekih
manifestacija s ciljem promicanja turisti¢ke zajednice, ugostitelj smije obavljati poslovanje
izvan objekta uz dozvolu nadleznog ministarstva. Alkoholna pi¢a ne smiju se posluzivati
mladima od osamnaest, a obavijest o tome ugostitelj vidno mora istaknuti. Ugostiteljski

objekt smije imati samo “naziv jedne vrste ugostiteljskog objekta“'®

, a obavljati se smije i
u domacinstvu $to je dopusteno fizickim osobama gradanima.

U ugostiteljskim objektima turistic¢ki inspektori provode inspekcijski nadzor kako bi
se uklonile eventualne nepravilnosti. Osim njih u nadzoru se pojavljuju 1 policijski
sluZbenici koji provjeravaju daju li se alkoholna pi¢a mladima od osamnaest godina. Ako
se utvrdi da se ugostiteljska djelatnost obavlja suprotno izdanom rjeSenju nadleznog
Ministarstva, turisti¢ki inspektori duzni su donijeti rjeSenje 1 uputiti ugostitelja da ispravi
pogresku. Kada ugostitelj izvrsi rjeSenje, inspektori navode u svom zapisniku da su

pogreske uklonjene. U suprotnom, ako se nepravilnosti ne uklone, onda ¢e inspektori

donijeti rjeSenje o zabrani obavljanja ugostiteljske djelatnosti u tom objektu.

'® Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16)
"7 bid.
** Tbid.
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Loy . .. e ey . . . . |
Na rjeSenje se smije podnijeti Zalba, ali ona “ne odgada izvrienje rjesenja“'’.

Rjesenje se iznimno moze donijeti usmeno onda kada inspektori vide da nepravilnosti koje
postoje, ugrozavaju zdravlje gostiju. Usmeno rjeSenje se prihvaca i u slu¢aju kampiranja na

neozna¢enom podrucju, na primjer na privatnom vlasnistvu.

Tablica 1 PrekrSajne odredbe

Pravna osoba i fizi¢ka osoba — obrtnik

0Od 5.000,00 do
30.000,00

ne pridrzava se
radnog vremena

pruza usluge za koje
nema rjesenje
nadleznog ureda

pruza usluge suprotno
odredbama ZoUD-a

0Od 1.000,00 do
2.000,00

vatrogasno drustvo
koje obavlja
ugostiteljsku
djelatnost suprotno
¢lanku 6. Zakona o
ugostiteljskoj
djelatnosti (ZoUD)

sudionik manifestacija
koji nije ugostitelj

Od 15.000,00 do

u slu¢aju ponovljenog

ulazu u objekt vrstu i
kategoriju
ugostiteljskog objekta

podnosenje prigovora,
ne obavlja poslovanje
uljudno i stru¢no, ne
sprijeci iznoSenje pica
iz objekta

90.000,00 prekrsaja
0d 2.500,00 do vidno ne istakne ne osigura gosta, ne ne utvrdi kuéni red,
20.000,00 radno vrijeme na omoguéi mu normative, ne istakne

cijene, ne izda racun,
ne vodi knjigu gostiju

0Od 5.000,00 do

u slucaju ponovljenog

40.000,00 prekrsaja
Iznajmljivac - fizicka osoba
0d 2.500,00 do kazne za kazne za nositelja
10.000,00 iznajmljivace ako poljoprivrednog
rade suprotno ¢lanku | gospodarstva koje ima
30. ZoUD-a dopustenje za
obavljanje ugostiteljske
djelatnosti
0d 4.000,00 do u slu¢aju ponovljenog
100.000,00 prekrsaja

Izvor: autor

Navedene su neke od prekrSajnih odredbi koje je ugostitelj duzan platiti u slucaju
prekrSaja uoCenog od strane turistickog inspektora. Prvi dio se odnosi na pravne osobe 1

obrtnike, dok se drugi dio odnosi na fizicke osobe iznajmljivace.

1 Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 85/15, 121/16)
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3. POREZI U UGOSTITELJSKOJ DJELATNOSTI
3.1. Opcenito o oporezivanju u ugostiteljstvu

Ulaskom Hrvatske u Europsku uniju u primjeni su drugacija pravila oporezivanja.
Podruc¢ja oporezivanja PDV-om su tuzemno podru¢je (Republika Hrvatska), Europska
unija ili drzava Clanica, trece zemlje (drzava koja nije ¢lanica EU) i trece podrucje (dijelovi
drzava Clanica koji se prema ¢l. 3. Zakona o porezu na dodanu vrijednost (NN 73/13,
99/13, 148/13, 153/13, 143/14, 115/16, dalje: Zakon o PDV-u) smatraju izuzetim
podru¢jima). Predmet oporezivanja je “isporuka dobara u tuzemstvu uz naknadu koju
obavi porezni obveznik, stjecanje dobara unutar EU-a koje se u tuzemstvu obavi uz

naknadu, obavljanje usluga u tuzemstvu uz naknadu, uvoz dobara*

. Porezni obveznik je
taj koji plac¢a porez na dodanu vrijednost, a tko se tocno smatra obveznikom odredeno je ¢l.
6. Zakona o PDV-u. Porezni obveznik je osoba koja samostalno obavlja bilo koju
djelatnost neovisno o rezultatima poslovanja, a da bi usao u sustav PDV-a mora preci prag
isporuke koji od 1. sije¢nja 2018. godine iznosi 300.000,00 kn. Svi oni kojima je promet
manji smatraju se malim poreznim obveznicima koji ne moraju pla¢ati PDV niti mogu
priznati pretporez.

Ugostiteljska djelatnost predstavlja pruzanje usluga, a potrebno je objasniti Sto je
mjesto obavljanja usluge. Prema Zakonu o PDV-u smatra se da je to sjediSte poreznog
obveznika, a ako on obavlja istu uslugu u mjestu razli¢itom od mjesta sjedista, onda se
mjestom obavljanja usluge smatra poslovna jedinica gdje inafe ima sjediSte. “Mjesto
obavljanja usluga pripremanja hrane 1 obavljanja usluga prehrane u ugostiteljskim
objektima te pripremanje i usluZivanje pica u tim objektima, osim onih kojih se stvarno
obavljaju na brodovima, u zrakoplovima ili vlakovima tijekom dionice prijevoza putnika
obavljenog unutar Europske unije smatra se mjesto gdje se te usluge stvarno obavljaju“*'
pa se na temelju toga daju primjeri. Porezni obveznik prima racun za uslugu ugoscenja
ugostiteljskog objekta iz Spanjolske koji je porezni obveznik. Usluga je oporeziva u
Spanjolskoj po njihov stopi PDV-a koja iznosi 21%, zato §to je usluga obavljena tamo.
Druga situacija je usluga obavljena na brodu, u vlaku ili zrakoplovu. Uzima se za primjer
brod koji krece iz Rijeke (mjesto ukrcaja putnika) prema Italiji (mjesto iskrcaja putnika).

On gostima koji putuju pruza uslugu pripremanja hrane i pi¢a, a navedena ¢e usluga biti

20 Markota Lj. (2018). Porez na dodanu vrijednost — primjena u praksi. Zagreb: RRiF Plus d.0.0., str. 5.
21 .
Ibid., str. 128

12



oporeziva stopom Republike Hrvatske. U slucaju da se taj brod vraca, “povratna dionica
puta smatra se zasebnom uslugom prijevoza‘“**.

Porezna obveza nastaje kada je dobro isporuceno ili usluga obavljena. Ako se
usluga obavi, a racun nije izdan, obveza obracuna nastaje onda kada je nastao dogadaj koji
se oporezuje. Postoji obrnuti slucaj, kada je racun izdan, a usluga nije obavljena, $to znaci
da je obveza nastala.

Porezna osnovica predstavlja naknadu koja “Cini sve ono S§to je isporucitelj primio
ili treba primiti od kupca ili neke druge osobe za te isporuke“>. U poreznu osnovicu ulaze
carine, porezi, pristojbe, osim PDV-a i troskova prijevoza, pakiranja osiguranja i sli¢no.
Takoder ne ulaze niti snizenja, odStete, zatezne kamate, boravisne pristojbe. Ukoliko su na
racunima iskazani popusti i sniZzenja to znaci da se porezna osnovica promijenila, odnosno

smanyjila.

3.2. Izdavanje rafuna i porezne obveze koje se na njemu navode

Svaki ugostitelj obavezan je izdati ra¢un za pruZenu uslugu, a prema Zakonu o
ugostiteljskoj djelatnosti on mora “izdati gostu Citljiv i toan radun za svaku pruzenu
ugostiteljsku uslugu, s naznakom vrste, koliine i cijene pruzenih usluga, odnosno
odobrenog popusta, a kod pruzanja usluga smjeStaja navesti u racunu i iznos boravisne
pristojbe, s tim da racun za usluge pruzene gostu, u slucaju kada gost koristi ugostiteljske
usluge putem turisticke agencije ili drugog narucitelja usluge, moze izdati turistickoj
agenciji ili drugom narugitelju usluge***. Osim ovim zakonom, izdavanje raduna uredeno
je 1 brojnim drugim zakonima, kao §to su Zakon o PDV-u, Zakon o porezu na dohodak
(NN 115/16), Op¢i porezni zakon (NN 115/16), Zakon o zaStiti potroSaca (NN 41/14,
110/15), Zakon o racunovodstvu (NN 78/15, 134/15, 120/16), Zakon o trgovackim
drustvima (NN 111/93, 34/99, 121/99, 52/00, 118/03, 107/07, 146/08, 137/09, 152/11,
111/12, 68/13, 110/15), Ovrsni zakon (NN 112/12, 25/13, 93/14, 55/16, 73/17) 1 Zakon o
pruzanju usluga u turizmu (NN 130/17). Svi navedeni zakoni odreduju sadrzaj i obvezu
izdavanja racuna ovisno o tome $to taj zakon ureduje 1 koje su njegove privilegije.

Racun mora biti izdan na hrvatskom jeziku i izraZzen u kunama, ali moze biti 1 na
drugom jeziku i drugoj valuti samo ako stoji usporedno sa hrvatskim. Prema Zakonu o

fiskalizaciji u prometu gotovinom (NN 133/12, 115/16) mora sadrZavati vrijeme izdavanja

> Markota Lj. (2018). Porez na dodanu vrijednost — primjena u praksi. Zagreb: RRiF Plus d.0.0., str. 1278.
> Ibid., str. 1285.
* Ibid., str. 429.
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racuna, osoba koja je na naplatnom uredaju, nacin placanja racuna, jedinstveni identifikator
rauna (zapis koji se sastoji od slova i brojeva uz pomoéu kojeg Porezna uprava
“programski generira za svaki ratun koji je naplaéen u gotovini“*’, skra¢eno JIR) i zatitni
kod obveznika fiskalizacije (ZKI). Prema Zakonu o PDV-u obvezni elementi racuna su
broj racuna i datum kada je izdan, naziv osobe koja izdaje i koja prima uslugu, koli¢ina,
naziv i vrsta usluge, datum kada je usluga obavljena, jedini¢na cijena bez PDV-a, popust,
stopu PDV-a i ukupnu svotu.

Prema Zakonu o racunovodstvu prije nego se racuni unesu u poslovne knjige
moraju se likvidirati. To znaci da se provjerava njihova to¢nost, imaju li ti ra¢uni sve
elemente predvidene zakonima i jesu li oni istiniti. Racuni koji se unose u glavni knjigu ili
pomoc¢ne knjige, ¢uvaju se 11 godina, a rok poc€inje te¢i od zadnjeg dana poslovne godine

kada je racun nastao.

> Markota Lj. (2018). Porez na dodanu vrijednost — primjena u praksi. Zagreb: RRiF Plus d.o.0., str. 442.
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Slika 2 Racéun obveznika PDV-a

Konoba Pandora

Crikvenica

Broj racuna: 6612/POSL1/1
Datum: 22.08.2018., 14:05
Operater: Ana Stol: 8

Placanje: Gotovina

Naziv Koli¢ina JC Ukupno
Marenda 111 1,00x 38,00 38,00
Lignje na zaru s
prilogom 2,00x 64,00 128,00
Marenda I 2,00x 34,00 68,00
Pile¢i odrezak s
prsutom i sirom 1,00x 62,00 62,00
Sprite 0,25 1,00x 15,00 15,00
Fanta 0,25 2,00x 15,00 30,00
Cedevita 0,2 1,00x 10,00 10,00
Mineralna 11 1,00x 20,00 20,00
Fanta 0,25 1,00x 15,00 15,00
Plavac 0,10x 90,00 9,00
Ukupno: 395,00

Stopa Osnovica  Porez

25% 314,14 78,54

3% 77,34 2,32

ZK1:dc56€9fef0692011dc643bdald67ccas

JIR:3ad2e832-bele-4b6e-8a87-da3694761995
Hvala na povjerenju!

Izvor: Izlazni racun dru$tva Pandora, Crikvenica

15




Prikazan je fiskalni raCun poreznog obveznika sa svim elementima koji su propisani
zakonima. Dalje u nastavku slijedi primjer jednog ugostitelja koji ima fiskalizaciju, ali nije

u sustavu PDV-a jer se smatra malim obveznikom.

Slika 3 Racun ugostitelja koji nije obveznik PDV-a

Restoran Riviera
Dramalj
Rn: 4940-PO1-1 Datum: 24.08.2018.
Operater: Suzana
Vrijeme: 14:10:30
Stol: 8
Naziv Kol Cijena Iznos
Gazirani sokovi 3,000x 17,00 51,00
Jana 0,33 1,000x 13,00 13,00
Ozujsko okusi 0,5 1,000x 20,00 20,00
Vino crno 0,2 2,000x 18,00 36,00
Jamnica 0,25 1,000x 10,00 10,00
Zeleni rezanci sa
kozicama 1,000x 59,00 59,00
Lignje sa zara 1,000x 75,00 75,00
Riblja plata (2
osobe) 1,000x 240,00 240,00
Pomfrit 1,000x 16,00 16,00
Lazanje 2,000x 45,00 90,00
Ukupno: 610,00
Gotovina: 610,00
Poduzetnik nije u sustavu PDV-a prema ¢l. 90. Zakona
PDV-u, PDV nije obracunat.
Rekapitulacija poreza:
PP%: 3,00 Osn: 126,21 Por: 3,79
ZXKI:
90b631c4a755172095d0c6a9fcTee84c
JIR: c¢5d8e342-a7el-4¢19-96¢b-75bc959f7301
Hvala!

Izvor: Izlazni racun hotela Riviera, Dramalj
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Koju ¢e poreznu stopu ugostitelj primijeniti na svom racunu vidljivo je u sljedecoj

tablici:

Tablica 2 Stope poreza na dodanu vrijednost u svim djelatnostima

Stope PDV-a
5% 13% 25%
sve vrste kruha (kruh bijeli, polu usluga smjestaja ili smjestaja s ugostiteljska usluga
bijeli, crni i peciva, osim vrsta kolaca | doruckom, polupansiona, punog
i bureka) pansiona u svim vrstama

komercijalnih ugostiteljskih objekata
te smjestaj u plovnim objektima
nautickog turizma

sve vrste mlijeka (kozje, kravlje, novine i ¢asopisi koji se izdaju bijeli Secer od trske
ovcje, osim kiselog mlijeka, jogurta, | periodi¢no
kefira, ¢okoladnog mlijeka i ostalih
mlije¢nih proizvoda) i hrana za
dojencad koja sluzi kao zamjena za
majc¢ino mlijeko

knjige struénog, znanstvenog, jestiva ulja i masti, biljnog i sva ostala dobra i usluge koje nisu
umjetnickog, kulturnog i obrazovnog | zivotinjskog podrijetla te hrana za prethodno navedene

sadrzaja) Zivotinje

lijekove (koji se izdaju na recept) djecje sjedalice za automobile te

djecja hrana i preradena hrana na
bazi zitarica za dojencad i malu

djecu
medicinska oprema i pomagala za isporuka vode osim one koja se na
lije¢enje invalidnosti trziSte stavlja u bocama ili drugoj
ambalazi
kino ulaznice (ne ukljucuje javno ulaznice za koncerte

prikazivanje filma, ono ide po 25%)

dnevne novine novinskih nakladnika | isporuka elektri¢ne energije do
drugog isporucitelja ili do krajnjeg

korisnika
znanstveni ¢asopis (Ministarstvo javna usluga prikupljanja mijeSanog
kulture donosi odluku koji su to komunalnog otpad, isto tako
Casopisi) biorazgradivog i odvojeno
sakupljanog

urne i ljesovi

sadnice i sjemenje (odredeno ¢l. 47.
Pravilnika o PDV-u)

gnojiva i pesticidi te drugi
agrokemijski proizvodi

hrana za Zivotinje, osim za kuéne
ljubimce

Izvor: autor
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U Republici Hrvatskoj stope poreza na dodanu vrijednost razvrstavaju se na 5%,
13% 1 25%, a od toga ugostiteljska usluga oporeziva je stopama 13% 1 25% ovisno o kojoj
je usluzi rije¢. Usluge koje su oporezive sa stopom od 13% “su usluge smjeStaja ili
smjestaja s doruCkom, polupansiona u hotelima ili objektima sli¢ne namjene, ukljucujuci
smjeStaj za vrijeme odmora te iznajmljivanje prostora u kampovima za odmor ili u
mjestima odredenima za kampiranje te smje$taj u plovnim objektima nauti¢kog turizma“?.
Polupansion je smjestaj s nocenjem, doruckom i joS jednim obrokom, vecera ili rucak
ovisno o izboru gosta i ponudi ugostiteljskog objekta. Za razliku od toga, usluga punog
pansiona obuhvacéa smjestaj s no¢enjem i ukljucuje sva tri obroka, dorucak, rucak i veceru.
Sve navedeno oporezivo je stopom od 13%, ali ako se u smjeStajni paket s obrocima
ukljuce dodatne usluge kao Sto su izleti, razni tecajevi kao tecaj ronjenja ili nesto trece Sto
ugostiteljski objekt nudi, to je oporezivo stopom od 25%.

Postoji iznimka za takve usluge ako se radi o usluzi smjestaja u kampovima ili o
aranzmanima all inclusive. All inclusive smatra se “cjelovitom uslugom**’ koja obuhvacéa
uslugu smjestaja s dodatnom uslugom (pice, bazen, teretana i mjesto gdje je kamp kucica).
Takav aranZman oporeziv je stopom od 13% 1 odnosi se na komercijalne ugostiteljske
objekte (¢l. 47. Zakona o PDV-u). Ugostitelj ima pravo u all inclusive ukljuciti dodatnu
uslugu koju Zeli, a najéesce je to pice. Cuvanje kamp kuéica izvan sezone oporezivo je s
25%, takoder najam mobilnih kucica (smjeStaj u kampovima je 13%). Prema stajaliStu
Ministarstva financija, dnevni odmor, kasni check-out i rani check-in oporezuje se po stopi
od 13%, takoder 1 smjestaj kuénih ljubimaca. U slu¢aju dodatne naplate za sobu s dva

kreveta i doru¢kom, isto ide 13%.

26 Markota Lj. (2018). Porez na dodanu vrijednost — primjena u praksi. Zagreb: RRiF Plus d.o.0., str. 474.
7 1bid., str. 475.
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Usluga smjesStaja moZe se pruzati gostima izravno ili preko putnickih agencija. U
drugom slucaju, sklapa se ugovor u kojemu se jasno mora naznaciti hoce li se obavljati
usluga smjestaja (13%) ili najma (25%), te “u Cije ime 1 za ¢iji raun agencija posluje jer
upravo o tome ovisi i porezni poloZaj navedene usluge“*®. Kada se usluga pruza izravno
gostu, daje mu se izravno i ra¢un, a posrednici kao agencija u ovom slucaju ne postoje.
Hoce li ugostitelj zaracunati 13% ili 25%, ovisi o usluzi koju pruza.

PRIMJER: Hotel Zelena izdaje trgovackom druStvu raun za pruZenu uslugu

smjestaja te knjizi prihod od usluge.

Slika 4 Racun koji izdaje pruZatelj usluge smjeStaja

HOTEL Zelena IVA d.o.o0.
Rijeka Daruvar
OIB: x OIB: x

Racun br. 356/1/1

Datum izdavanja: 17.08.2018.
Datum obavljene usluge: 17.08.2018.
Vrijeme izdavanja: 10:09

Nacin pla¢anja: gotovina

Datum dospijeca: 17.08.2018.

Redm Vrsta usluge J?.d fniena Broj dana | Ukupno

broj cijena
Usluga smjestaja za

1. boravak od 13. do 17. 450,00 kn | 4 1.800,00 kn
kolovoza 2018.
PDV 13% 234,00 kn
Boravisna pristojba 28,00 kn
UKUPNO: 2.062,00 kn

Racun izdao: Ivan Ivi¢

Uplatu izvrsiti na IBAN: HR1234500006789254687
SWIFT: BANKAHR2X

Poziv na broj: broj racuna

e-mail: iva@iva.hr

Izvor: autor

*¥ Markota Lj. (2018). Porez na dodanu vrijednost — primjena u praksi. Zagreb: RRiF Plus d.0.0., str. 880.
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Navedena usluga oporeziva je stopom od 13%. Nacin na koji ¢e se dobiveni racun

cenv e

Tablica 3 KnjiZenje
KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
Potrazivanje od 120 2062.00
kupaca
Prihod od noc¢enja 7512 1800,00
Obveza za PDV 240011 234,00
Obveza za
boravisnu 2493 28,00
pristojbu
Opis: Knjizi se prihod od nocenja.

Izvor: autor

Hotel od pruzanja usluge nocenja ostvaruje prihod. Osim PDV-a, javlja se i obveza
za boravi$nu pristojbu. BoraviSna pristojba je davanje koju placaju osobe koje koriste
uslugu nocenja u smjestajnim objektima. Za pruzatelja usluga (u ovom primjeru hotel
Zelena) predstavlja prolaznu stavku, jer od gosta samo naplacuje ovaj oblik poreza za
turisticku zajednicu, Sto znaci da to nije njegova obveza. Obveznici placanja odredeni su
Zakonom o boravisnoj pristojbi (NN 152/08, 59/09, 97/13, 158/13, 30/14), a oni su “osobe
koje u turistickoj op¢ini ili gradu u kojem nemaju prebivaliSte rabe uslugu smjestaja u
smjeStajnom objektu u kojem se obavlja ugostiteljska djelatnost, putnici koji se koriste
uslugom nocenja na plovnom objektu nautickog turizma (charter, cruising), osobe koje
pruzaju usluge smjestaja u domacinstvu ili seljackom domacinstvu, vlasnik kuce ili stana
za odmor u turisti¢koj op¢ini ili gradu, koji nije smjestajni objekt, za sebe i sve osobe koje
noce u toj kuéi ili stanu, vlasnik plovila koje nije plovni objekt nautickog turizma, za sebe 1

sve osobe koje noce na tom plovilu u turisticke svrhe®*’.

¥ Magdi¢-Hanzek, M. (2017). Utvrdivanje visine boravisne pristojbe za 2018. godinu. Zagreb: RRiF Plus
d.o.o., str. 160.
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U ugostiteljskim objektima gdje se koristi usluga nocenja, boravisnu pristojbu
placaju fizicke i1 pravne osobe koje tu uslugu koriste i to po svakom ostvarenom nocenju.
Nacin placanja vidljiv je u sljedecoj tablici, turisticka mjesta se razvrstavaju u razrede i

cijena no¢enja po osobi ovisi 0 vrsti sezone.

Tablica 4 BoraviSna pristojba prema razredima i sezoni

Boravisna pristojba koja se placa u kunama po
L ) osobi i noéenju
Razred turistickog mjesta
Glavna Predsezona i
Izvan sezona
sezona posezona
A 8,00 kn 6,00 kn 5,00 kn
B 7,00 kn 5,00 kn 4,00 kn
C 5,50 kn 4,00 kn 3,00 kn
D.1 ostala nerazvrstana 4,50 kn 3,00 kn 2,50 kn
mjesta

Izvor: autor

Nauticari boraviSnu pristojbu placaju po duljini plovila 1 duljini vremenskog
razdoblja. Placa se u pausalnoj svoti, dok oni koji borave (putnici) plac¢aju po nocenju.
Vlasnici kuca za odmor i oni koji u njoj borave takoder placaju u pausalnoj svoti kako je
navedeno zakonom. Gosti se mogu i osigurati od nesretnog slucaja, a ta se stavka zasebno

iskazuje na racunu.
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3.3. Poslovanje putnicke agencije

Turisticka agencija je drustvo koje se bavi organiziranjem putovanja ili posreduje u
uslugama vezanim uz boravak turista. Ona mora vidno istaknuti “uvjete, sadrzaj i cijenu
pojedine usluge na hrvatskom jeziku, a moze ih istodobno objaviti i na nekom drugom

30 'mora za uslugu koja je izvriena izdati radun i dati

putniku jasnom i razumljivom jeziku
moguénost da korisnik usluge moze dati prigovor. Kada se ukljuci agencija u poslovanju
ugostitelja, onda dosadasnji nacin oporezivanja prestaje i primjenjuje se posebni postupak
oporezivanja jer se radi o uslugama koje zajedno Cine posebni paket, drugim rije¢ima jednu
cjelinu. Postupak se primjenjuje ako agencija posluje u svoje ime i1 za svoj racun ili u svoje
ime 1 za tudi racun, a ne primjenjuje se kada agencija djeluje samo kao posrednik. Ako se
daje usluga smjestaja ili prijevoza uz jo$ neku dodatnu uslugu onda ide posebni postupak
(prodaja karata uz uslugu prijevoza, da nema prijevoza ne bi bilo posebnog postupka).
Usluge drugih idu uz posebni postupak, dok vlastite usluge agencije kao Sto su turistic¢ki
vodi¢i ili organizacija izleta idu kao redovni postupak oporezivanja. Porezna osnovica u
posebnom postupku je “razlika izmedu ukupne svote koju placa kupac, bez PDV-a, i
stvarnih troSkova koje ima putnicka agencija za isporuke i usluge koje nabavi od drugih
poreznih obveznika, ako se te usluge pruzaju izravno kupcima!,

Pravo na priznavanje pretporeza nemaju od ulaznih ra¢una na koje se primjenjuje
posebni postupak oporezivanja, dok za vlastite usluge agencija moze primijeniti.
Priznavanje pretporeza je privilegija poduzetnika poreznog obveznika koji se nalazi u ulozi
primatelja racuna, Sto znaci da izdavatelj ima obvezu za racun, dok krajnji potroSac placa
cijeli iznos s PDV-om 1 tu mogu¢nost nema. Ako agencija ima vlastiti hotel moze koristiti

pravo na pretporez od ulaznih racuna hotela, a za uslugu smjestaja uracunat ¢e stopu od

13%.

3% Markota Lj. (2018). Posebni postupak oporezivanja putnickih agencija i usluge smjestaja. Zagreb: RRiF
Plus d.o.o., str. 77.
* Tbid str. 80.
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Sve do sada navedeno o poslovanju putnickih agencija poslozeno je i objaSnjeno u

tablici:

Tablica 5 Poslovanje putnicke agencije

Poslovanje agencije

Obavlja turisticke usluge smjestaja
u svoje ime i za svoj racun

koristi usluge drugih
poreznih obveznika; u
slu¢aju kada hotel izda
racun za smjestaj po
13%, ta agencija dalje
agencijskom gostu ili
putniku zara¢unava po
posebnom postupku
oporezivanja jer je rijec
0 aranZmanu

koristi vlastite usluge pa
primjenjuje redoviti
postupak oporezivanja
koji se oporezuje po
stopi od 25%

koristi vlastite usluge i
tude zajedno te ih tako
pruza agencijskom
gostu (mjesovita
usluga), dio koji se
odnosi na vlastite ide
redoviti, dok na usluge
drugih ide posebni
postupak oporezivanja

Obavlja turisticke usluge smjestaja
u_svoje ime i za tudi racun

smjestajni objekt za uslugu smjestaja na temelju izdanog rac¢una agenciji
zaracunava po stopi od 13%, a ona putniku po posebnom postupku

oporezivanja

Obavlja turisticke usluge u tude
ime i za tudi racun kao
posrednicki posao (za racun
pruzatelja usluge)

agencija izdaje racun
gostu u ime pruzatelja
usluge

smjestajni objekt izdaje racun izravno gostu po
stopi 13%, a agencija izdaje racun onome za koga
posreduje te na uslugu posredovanja racuna 25%

Izvor: autor

Redoviti postupak oporezivanja odnosi se na vlastite usluge, ako ona ima vlastite

smjeStajne jedinice, prijevozna sredstva, vlastiti hotel, usluga se oporezuje kao i obi¢no

25% ili 13% ovisno o kojoj je usluzi rije¢. Ako agencija prevozi putnike dio u Hrvatskoj,

dio u nekoj drugoj drzavi, porez koji ¢e biti obraunat ovisi u kojoj drzavi se trenutno

nalazi (prijevoz Hrvatskom po hrvatskoj stopi, drugi dio prijevoza kroz Madarsku,

madarski porez). Vlastita je usluga i onda kada je agencija prijevozno sredstvo uzela na

leasing ili je unajmila sobe u hotelima. Posebni postupak predstavlja izracun porezne

osnovice (marze) za koju je gore navedeno kako se ona izraCunava.
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PRIMJER: Hotel izdaje racun agenciji u iznosu od 1.500,00 kn za smjestaj koji ona
uratunava u svoj paket-aranzman. Ona dalje prosljeduje agencijskom gostu svoj racun.
Marza koju agencija racuna je 40%. Na racunu se ne smije iskazivati i racunati porez ve¢
se naznacuje da je rije¢ o posebnom postupku oporezivanja putnickih agencija prema
¢lanku 91. Zakona o PDV-u. Kupac pla¢a prodajnu cijenu zajedno s boravisnom

pristojbom koja iznosi 35,00 kn.

Tablica 6 KnjiZenje kada agencija radi u svoje ime i za svoj ra¢un

Agencija radi u svoje ime i za svoj racun
KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
Potrazivanje od kupaca 120 2135,00
Prihod od turistickih 7511 1980,00
usluga
Obveza za PDV 25% 240012 120,00
Obvez.a za boravisnu 2493 35,00
pristojbu
Opis: Knjizi se prihod po ispostavljenom ra¢unu.

Izvor: autor
Prihod koji agencija ostvari kada radi u svoje ime i za svoj racun je prihod od
turisti¢kih usluga, dok je u situaciji kada radi u svoje ime i za tudi raun ostvarila samo

prihod od provizije.

Tablica 7 KnjiZenje kada agencija radi u svoje ime i za tudi racun

Agencija radi u svoje ime i za tudi racun
KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
Potrazivanje od kupaca 120 2135,00
Obveza za isplatu hotela 2332 1500,00
Obveza za PDV 25% 240012 120,00
I(iti);ftc:)?g uza boravisnu 2493 35.00
Prihod od provizije 7620 480,00
Opis: Knjizi se prihod po ispostavljenom racunu.

Izvor: autor

Tablica 8 Postupak izrac¢una podataka

Marza = 1500 x 40% 600,00 kn
Prodajna cijena = 1500 + 600 2.100,00 kn
PDV = 600*20% 120,00 kn

Izvor: autor
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Kada se agencija pojavljuje kao posrednik situacija je sljedeca. Iznajmljivac koji
nije u sustavu PDV-a, a agencija je obveznik PDV-a, agencija zaraCunava 25% na
proviziju koju zaraCunava iznajmljivacu, a iznajmljivac za uslugu smjestaja ne racuna PDV
jer nije obveznik. Ukoliko je iznajmljiva¢ obveznik, onda ra¢una 13% poreza za uslugu
smjestaja. Posrednicki poslovi agencije su izdavanje racuna za pruzatelja usluge, a primiti
moze pla¢enu uslugu na svoj ra¢un koju onda prosljeduje pruzatelju i u ime iznajmljivaca
gradana moze placati njegove porezne obveze kao $to je boravi$na pristojba.

Agencija izdaje u ime 1 za racun hotela na nacin da se izraCuna usluga smjestaja,
stopa 13% 1 boraviSna pristojba. Proviziju agencije racuna mjese¢no na ukupne neto svote
izdanih racuna i to u postotku kojega odrede u ugovoru, a na taj iznos ide porezna stopa od
25%.
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3.4. Porez na potro$nju u ugostiteljstvu

Stopa od 25% primjenjuje se na ugostiteljsku uslugu pripremanja i usluzivanja
pripremljene hrane u ugostiteljskom objektu, pripremanje 1 usluzivanje alkoholnih,
bezalkoholnih pic¢a, napitaka, vode, vina i1 piva u restoranima, catering-objektima,
barovima, neovisno je li usluzeno samo pice ili oboje, stopa je uvijek ista. Pripremanje i
usluzivanje u sklopu cateringa (posluzivanje dostavljene hrane ukljucujuci pribor za jelo,
stolnjake, caSe) ili na prijevoznim sredstvima, priredbama, takoder ide stopa od 25%.
Navedeno se smatra ugostiteljskom uslugom, a ako se ona pruza u objektu koji nije
ugostiteljski, stopa je uvijek 25%.

U cijenu pica treba osim PDV-a uracunat je i porez na potro$nju kojega svaki grad
ili op¢ina propisuje za sebe. Obveza obracuna proizlazi iz Zakona o lokalnim porezima
(NN 115/16, 101/17). Preracunata stopa se racuna: stopa PDV-a ili poreza na
potro$nju*100/(stopa PDV-a + stopa poreza na potrosnju + 100). Oni koji nisu u sustavu
PDV-a obvezni su platiti porez na potros$nju, a njegov izracun je: stopa*100/100 + stopa.

U primjeni su sljedece stope poreza na potrosnju:

Tablica 9 Stope PDV-a i poreza na potroSnju

STOPA
VAL %gSSESELJSKE STOPA PDV-a POREZA NA
POTROSNJU
hrana, kava, napici, voda 25% (20%) nema

alkoholna pica (konjak, vinjak,
likeri, kokteli i druga), 25% (19,53%) 3% (2,34%)
bezalkoholna piéa, pivo, vino

alkoholna pica (konjak, vinjak,
likeri, kokteli i druga),
bezalkoholna piéa, pivo, vino

25%

0 0
(19,68504%) | 270 (157480%)

Izvor: autor
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PRIMJER: Restoran je ostvario promet od prodaje hrane u iznosu od 40.000,00 kn i

promet od prodaje pi¢a u iznosu od 50.000,00 kn. Potrebno je izracunati koliko ¢e iznositi

PDV i porez na potroS$nju za oba prometa.

Tablica 10 Izracun PDV-a i poreza na potro$nju

VRSTA UGOSTITELJSKE RACUNSKI PDV POREZ NA
USLUGE POSTUPAK POTROSNJU

hrana, kava, napici, voda 40000,00 x 20% 8.000,00 nema
alkoholna pica (konjak, vinjak,

o - 50000,00 x 19,53%
likeri, kokteli i .d’ruga.), . 50000.00 x 2.34% 9.765,00 1.170,00
bezalkoholna pica, pivo, vino
UKUPNO: 17.765,00 1.170,00

Izvor: autor

Navedene podatke raCunovodstvo restorana unosi u poslovne knjige, a knjizenje je

sljedece.
KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
Blagajna restorana 1024 90.000,00
Prihod od restorana - hrana 75110 32.000,00
Prihod od restorana - pice 75111 39.065,00
Obveza za PDV 240012 17.765,00
Obveza poreza na potro$nju 2481 1.170,00

Opis: Knjizi se promet hrane i pica.

Izvor: autor
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3.5. Reprezentacija

Pretporez se ne moze odbiti “za nabavu dobara i usluga za potrebe reprezentacije,
pri cemu se reprezentacijom smatraju izdaci za ugoscivanje poslovnih partnera, darivanje
poslovnih partnera, pla¢anje poslovnim partnerima izdataka za odmor, sport i razonodu,

«32

izdataka za najam automobila, plovila, zrakoplova, kuéa za odmor i slicno“’”. Postoji

iznimka kada se 50% troska reprezentacije ipak moze priznati.

PRIMJER: Primljen je racun restorana Kolumbijski dvor za pruzenu ugostiteljsku

uslugu u iznosu od 2.500,00 s PDV-om (25%).

Tablica 11 KnjiZenje reprezentacije

KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
50% troSkova reprezentacije s

PDV-om 4180 1.250,00

50% troskova reprezentacije s

PDV-om 4181 1.250,00

Dobavljaci 220 2.500,00
Opis: Knjizenje reprezentacije.

Izvor: autor

U primjeru je rije¢ o pruzenoj usluzi pripremanja hrane i pica, pa je stopa 25%. U
obrascu za utvrdivanje poreza na dobit treba za 1.250,00 kn povecati poreznu osnovicu.

PRIMJER: Hotel Kralj ugostio je poslovne partnere i pruzio besplatnu uslugu
smjeStaja. TrziSna cijena dnevno iznosi 2.500,00. Vrijednost pruzene usluge prema

kalkulaciji troskova iznosi 1.000,00 dnevno.

Tablica 12 KnjiZenje reprezentacije za vlastite usluge

KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje

50% troSkova reprezentacije -

porezno priznato 4631 565,00

50% troskova reprezentacije -

porezno nepriznato 4633 565,00

Obveza za PDV 240011 130,00
Prihod od uporabe vlastitih usluga

za potrebe reprezentacije 7556 1.000,00

Opis: KnjiZenje reprezentacije.

Izvor: autor

32 Markota, Lj. (2018). Posebni postupak oporezivanja putnickih agencija i usluge smjestaja. Zagreb: RRiF
Plus d.o.o.
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3.6. ,,Prefakturiranje* usluga

U poslovnoj se praksi ¢esto koristi pojam ,,prefakturiranja* dobara i usluga, a znaci
“da se troskovi ne odnose na poslovanje drustva koje je primilo racun za te troSkove, nego
se ti troskovi odnose na druge osobe koje su u poslovnom odnosu s tim dru§tvom*™.

PRIMJER: Drustvo Prolje¢e prima racun restorana Kolumbijski dvor iz Zagreba za
rucak s poslovnim partnerima iz Francuske. Racun iznosi 2.500,00 kn i placen je sa ziro
racuna. Kako drustvo iz Francuske i Prolje¢e imaju sklopljen ugovor o prefakturiranju

troSkova, Proljece izdaje racun drustvu iz Francuske.

Tablica 13 Prefakturiranje troSkova prehrane

Redni

] KNJIZENJE: Konto Duguje Potrazuje
1. Trosak prehrane 4199 2.000,00
Pretporez 25% 140012 500,00
Dobavljac - restoran 220 2.500,00
Opis: Primljen je racun restorana.
2. Dobavljac - restoran 220 2.500,00
Ziro radun 1000 2.500,00

Opis: Placen je racun restorana.

3 Potrazivanje za nadoknadu

y 12891 2.500,00
troskova prehrane
Obveza za PDV 25% 240012 500,00
Prihod od prefakturiranih usluga | 7836 2.000,00

Opis: Prefakturiranje placenog rauna restorana.

Izvor: autor

33 Crikveni-Filipovi¢, T. (2017). Ratunovodstveno i porezno motrite ,,prefakturiranih troskova. Zagreb:
RRiF Plus d.o.o., str. 21.
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PRIMIJER: Drustvo Zima prima racune hotela Kralj za uslugu smjestaja koji glasi
na iznos 10.000,00 kn s uracunatim PDV-om 13% i boravisSnom pristojbom. Racun koji
glasi na iznos od 4.000,00 kn (460,18 kn poreza i 70,00 kn boraviSna pristojba) odnosi se
na smjestaj zaposlenika drustva Zima, a preostali iznos od 6.000,00 kn na njihove poslovne
partnere, drustvo Ljeto. Prema sklopljenom ugovoru prefakturiraju se troSkovi drustva

Ljeto.

Tablica 14 Prefakturiranje usluge smjeStaja

bRr‘:)‘}m KNJIZENJE: Konto | Duguje Potrazuje
1. Trosak nocenja 4605 9.539,82
Pretporez 13% 140011 460,18
Dobavlja¢ — hotel 220 10.000,00
Opis: Primljen je racun restorana.
5 PoErazwaan za ngdoknadu 12891 6.000,00
troskova smjestaja
Prihod od prefakturiranih 7836 6.000,00

troskova

Opis: Primjenjuje se proces prefakturiranja usluge.

Izvor: autor

Kod prefakturiranja troskova hrane vidi se kako je pretporez u cijelosti priznat jer je
rije¢ o prefakturiranju usluge, a ne odnosi se na reprezentaciju. Za razliku od toga, kod
usluge smjestaja pretporez se racunao samo na trosak zaposlenika drustva Zima zato $to on
ne moze koristiti pretporez za zaposlenike drugog druStva. Kod prefakturiranja usluge
smjestaja uvijek se primjenjuje posebni postupak oporezivanja putnickih agencija. Porezna
osnovica se racuna kao razlika u cijeni, a postoji mogucnost da je nema i to onda kada se

“ . . , ey . v . 4
“zaratunava ista svota koja se placa hotelu ili objektu sli¢ne namjene***.

3 Markota Lj. (2018). Posebni postupak oporezivanja putnickih agencija i usluge smjestaja. Zagreb: RRiF
Plus d.o.o., str. 422.
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4. KALKULACIJE U UGOSTITELJSKOJ DJELATNOSTI

Ugostitelj Zeli prodati svoju uslugu koju nudi kupcima, a da bi to mogao on mora
prvo napraviti kalkulaciju cijene kojom bi bio konkurentan. Cijena predstavlja vrijednost
proizvoda ili usluge, u ovom slucaju ugostiteljske usluge, dok je kalkulacija njezin
racunski postupak. Kako ¢e izgledati pojedina kalkulacija ovisi o samoj vrsti ugostiteljske
usluge, pa razlikujemo kalkulacije jela, pi¢a i smjestaja.

¢e35

Na cijenu ugostiteljske usluge .utje¢u troskovi“®, , konkurencija*®

, ali 1 vrste
usluga koju taj objekt nudi. Ova djelatnost je jako dinamicna pa se tako cijene konstantno
prilagodavaju potrebama na trziStu, tocnije zahtjevima kupaca potrosaca. ,,Kalkulativna

(13

cijena ne treba predstavljati i prodajnu cijenu*’’, nego ta cijena postaje prodajna tek onda

kada je kupac prihvati, a to ¢ini na nacin na plati ugostiteljsku uslugu. Zato se javljaju ta

odstupanja i stalna prilagodavanja cijena.

Slika 5 Vrste kalkulacija u ugostiteljskoj djelatnosti

Kalkulacije u ugostiteljstvu

Kalkulacija jela Kalkulacija pi¢a Kalkulacija smjestaja

Izvor: autor

* Erceg, V. (2014). Matematika 4., udzbenik i zbirka zadataka za 4. Razred ugostiteljsko-turisti¢kih §kola.
Zagreb: Element, str. 89.

* Ibid., str. 89.

* Ibid., str. 89.
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4.1. Kalkulacija jela

Kalkulacija jela se sastoji od nabavne cijene, marze, prodajne cijene bez PDV-a,
poreza na dodanu vrijednost i prodajne cijene s PDV-om. Nabavna cijena predstavlja
recepturu jela, odnosno pojedinacnu koli¢inu odredene namirnice i njezine jedini¢ne
kupovne cijene. Pojedinacna koli¢ina je koli¢ina koja je potrebna za jedno jelo, dok je
jedini¢na cijena ona po kojoj smo kupili neku vecu koli¢inu (na primjer restoran je kupio
veliko pakiranje tjestenine od 10 kilograma, a nama za jednu porciju treba 15 dekagrama).
Ta pojedinacna cijena stru¢no se naziva normativ i njega odreduje svaki ugostiteljski
objekt sam za sebe prema svojem receptu. Normativ predstavlja sastojke (materijal) koje
ulaze u kalkulaciju. Definicija normativa bi bila da je normativ ,,unaprijed utvrdena vrsta i
koli¢ina namirnica potrebna za pripremanje odredenog jela prema propisanom receptu.**®
Recept se uvijek mora izraditi prije sastavljanja kalkulacije cijena koje ¢e biti uvrStene na
jelovniku.

U svakoj se djelatnosti, pa tako i u ovoj pojavljuje pojam marze, u nekim
djelatnostima nosi drugacije nazive (na primjer proizvodne djelatnosti imaju naziv razlika),
ali definicija je ista. U ugostiteljstvu je ona marZa 1 predstavlja razliku izmedu nabavne
cijene 1 prodajne cijene bez PDV-a. Njezina visina ovisi o brojnim parametrima kao Sto su
,habavna cijena materijala, planirana dobit, visina troSkova, vrsta i kategorizacija objekta,
sezona poslovanja, konkurencija i sli¢no**’. Njome se pokrivaju nastali tro§kovi i iz nje se
ostvaruje zarada. Marza ¢e iznositi onoliko koliko je potrebno da se pokriju svi troskovi
koji terete prodajnu cijenu i da se ostvari planirana dobit.

Na prodajnu cijenu koja se dobije nakon ra¢unanja nabavne cijene 1 marze, stavlja
se odredeni postotak PDV-a. Nakon toga se dobije prodajna cijena s PDV-om koja se ne
moze izracunati da nije poznat broj jela, normativ sirovina, jedini¢na nabavna cijena i
metoda kalkulacije. Prilikom kalkulacija jela ugostitelj se moZe odluciti za primjenu
izmedu dviju metoda, kalkulacije uz pomo¢ marze ili kalkulacije s pomocu udjela

troskova.

** Erceg, V. (2014). Matematika 4., udzbenik i zbirka zadataka za 4. Razred ugostiteljsko-turistickih $kola.
Zagreb: Element, str. 89.
* Ibid., str. 89.
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4.1.1. Kalkulacija jela s pomocéu marze

PRIMJER: Konoba Smokvica na svom jelovniku gostima nudi Dalmatinski brudet.

On je sastavljen prema recepturi konobe i to za 10 osoba, a sadrzi sljede¢e namirnice:

Tablica 15 Receptura jela Dalmatinski brudet

Namirnica J gdinica Pot'ri:.bna J t.e.diniéna Cij ena
mjere koli¢ina cijena utroska
Mijesana riba kg 3 50,00 kn | 150,00 kn
Luk kg 0,3 6,00 kn 1,80 kn
Maslinovo ulje 1 0,15 10,00 kn 1,50 kn
Rajcica kg 0,2 15,00 kn 3,00 kn
Vino 1 0,2 15,00 kn 3,00 kn
Persin kg 0,05 40,00 kn 2,00 kn
Cesnjak kg 0,03 20,00 kn 0,60 kn
Sol kg 0,02 5,00 kn 0,10 kn
Ukupno 162,00 kn

Izvor: autor

Naveden je popis namirnica, a uz njega stoji potrebna koli¢ina svake od nje. Ta se
koli¢ina mnozi sa jedini¢nom cijenom da bi se dobila cijena utroSka pojedine namirnice.
Konoba je odredila marzu od 100% kojom ona podmiruje svoje troskove (plac¢a kuharice,
konobara, troSak struje, amortizacija i drugo). Stopa PDV-a je 25% jer radi se o
pripremanju hrane i obavljanju usluge prehrane u ugostiteljskom objektu. Kada je sve ovo

odredeno moze se izracunati prodajna cijena koja stoji na jelovniku konobe.

Tablica 16 Kalkulacija jela Dalmatinski brudet

l}){r eO(;nl Elementi cijene Stopa jBézj Ezzznl;

1. Nabavna cijena 162,00 kn
2.+ Marza 100% 162,00 kn
3.= Prodajna cijena bez PDV-a 324,00 kn
4.+ PDV 25% 81,00 kn
5. = Prodajna cijena s PDV-om 10 405,00 kn
6. Jedini¢na cijena 1 40,50 kn

Izvor: autor

U racunovodstvu konobe dobivena je jedini¢na cijena od 40,50 kn. Opcenito se u
svim ugostiteljskih objektima cijena zaokruzuje, pa tako jelo dalmatinska paSticada na

jelovniku konobe Smokvica iznosi 41,00 kn.
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PRIMJER: Slasti¢arnica Gricka Vjestica u svojoj ponudi nudi Zagrebacke $nite. Po
receptu je napravljen za 4 osobe, PDV je 25% i marza je 140%. Potrebni sastojci kolaca i

njegove koli¢ine su:

Tablica 17 Receptura kolaca Zagrebacke $nite

Namirnica J efiinica Pot.rf:.bna J e':.diniéna Cij ena
mjere koli¢ina cijena utroska
Jaje kom 6 2,00kn | 12,00 kn
Mlijeko 1 1,50 10,00 kn | 15,00 kn
Seéer kg 0,53 1500kn | 7,95kn
Maslac kg 0,20 15,00 kn 3,00 kn
Ostro brasno kg 0,50 50,00 kn | 25,00 kn
Gustin kg 0,10 25,00 kn 2,50 kn
Vanilin $ecer kg 0,20 15,00 kn 3,00 kn
Petit keksi kg 0,50 25,00kn | 12,50 kn
Ukupno 80,95 kn

Izvor: autor

Ukupna cijena utroska je 80,95 kn, nakon ¢ega se dalje racuna prodajna cijena

kolaca koja stoji na cjeniku u ugostiteljskom objektu.

Tablica 18 Kalkulacija kolac¢a Zagrebacke $nite

bRreo(;nl Elementi cijene Stopa JBeggJ lizzetl?nl;

I. Nabavna cijena 80,95 kn
2, 7 Marza 140% 113,33 kn
3.= Prodajna cijena bez PDV-a 194,28 kn
4.+ PDV 25% 48,57 kn
5. = Prodajna cijena s PDV-om 15 242 .85 kn
6. Jedini¢na cijena 1 16,19 kn

Izvor: autor

Cijena jedne Zagrebacke $nite je 16,19 kn, zaokruZuje se na cijeli broj i ona je onda
17,00 kn.

34



4.1.2. Kalkulacija jela uz pomo¢ udjela troSkova

Kalkulacija s udjelom troskova se primjenjuje ako ugostitelj nabavnu cijenu ra¢una
u postotku od prodajne cijene. Primjenjuje se postotni racun, a formula glasi:

prodajna cijena = nabavna cijena/postotak udjela troskova*100

PRIMJER: Restoran Vranac prepoznatljiv je po svojoj autohtonoj kuhinji i jedno od
jela na jelovniku je Purdevacka salata. Radi se prema receptu za 4 osobe, a sastojci i

kolic¢ina su sljedeci:

Tablica 19 Receptura jela DPurdevacka salata

Namirnica J efiinica Pot.rf:.bna J .e.diniéna Cij ena
mjere koli¢ina cijena utroska
Grah kg 0,3 22,00 kn 6,60 kn
Luk kom 1 3,00 kn 3,00 kn
Zeleni kupus kg 0,2 8,00 kn 1,60 kn
Bucino ulje 1 0,1 30,00 kn 3,00 kn
Ocat 1 0,05 12,00 kn 0,60 kn
Sol kg 0,02 10,00 kn 0,20 kn
Papar kg 0,01 10,00 kn 0,10 kn
Ukupno 15,10 kn

Izvor: autor

Ukupna cijena utroska namirnica je 15,10. Na tu cijenu se racuna postotak udjela
troSkova kako bi se dobila prodajna cijena (15,10/40*100). Marza se dobije kao razlika
prodajne cijene bez PDV-a i nabavne cijene. Ostalo se ra¢una isto, na prodajnu cijenu ide

PDV 25% da se dobije prodajna cijena s PDV-om i cijena jednog jela.

Tablica 20 Kalkulacija jela Durdevacka salata

Re(?ni Elementi cijene Stopa Broj Sl
broj jela | kunama

l. Nabavna cijena 15,10 kn
2, 7 Marza 22,65 kn
3.= Prodajna cijena bez PDV-a 37,75 kn
4.+ PDV 25% 9,44 kn
5.= Prodajna cijena s PDV-om 4 47,19 kn
6. Jedini¢na cijena 11,80 kn
i Udio troskova 40%

Izvor: autor
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Cijena jedne Purdevacke salate iznosi 11,80 kn, restoran zaokruzuje na cijeli broj
pa na jelovniku stoji cijena od 12,00 kn.
PRIMJER: Restoran Pajizan na svom jelovniku ima Juhu od vrganja. Stopa poreza

je 25%, udio troSkova je 50% uz varijabilni troSak 5%. Sastojci ovog jela su sljedeci:

Tablica 21 Receptura jela Juha od vrganja

Namirnica J gdinica Pot'ri:.bna J e.:'diniéna Cjj ena
mjere koli¢ina cijena utroska
Luk kom 1 3,00 kn 3,00 kn
Ulje 1 0,08 15,00 kn 1,20 kn
Svjezi vrganji kg 0,3 40,00 kn | 12,00 kn
Krumpir kom 2 0,50 kn 1,00 kn
Mrkva kom 1 1,00 kn 1,00 kn
Vegeta kg 0,02 9,00 kn 0,18 kn
Cesnjak kom 0,06 2,00kn | 0,12kn
Crni papar kg 0,01 8,00 kn 0,08 kn
Estragon u prahu kg 0,02 18,00 kn 0,36 kn
Bijelo vino 1 0,1 25,00 kn 2,50 kn
Voda 1 0,7 10,00 kn 7,00 kn
Kiselo vrhnje 1 0,1 8,00 kn 0,80 kn
Persin kg 0,02 12,00 kn 0,24 kn
Ukupno 29,48 kn

Izvor: autor

Cijena utroSka iznosi 29,48 kn, ali ovdje je situacija drugacija jer cijena utroSka nije
jednaka nabavnoj cijeni. Razlog tome su varijabilni troskovi koji se moraju racunati kao
postotak od cijene utroSka. Dobije se nabavna cijena na koju ide postotak troSkova 50%
(30,95/50*100).

Tablica 22 Kalkulacija jela Juha od vrganja

bRreo(;nl Elementi cijene Stopa ]Beizj EZE;?I:;

l. Cijena utroska namirnica 29,48 kn
2.+ Varijabilni trosak 5% 1,47 kn
3.= Nabavna cijena 30,95 kn
4.+ Marza 30,95 kn
5.= Prodajna cijena bez PDV-a 61,91 kn
6.+ PDV 25% 15,48 kn
7.= Prodajna cijena s PDV-om 4 77,39 kn
8. Jedini¢na cijena 19,35 kn
e Udio troskova 50%

Izvor: autor
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4.2. Kalkulacija pi¢a

U izracunu kalkulacije pi¢a postoje specificnosti po ¢emu se ona prepoznaje. U
izraCunu cijena bilo da je rijeC o alkoholnom ili bezalkoholnom napitku, potrebno je
uracunati PDV, ali i porez na potrosnju kojega svaki grad zasebno za sebe propisuje. To bi
bila razlika u odnosu na ostale kalkulacije.

PRIMJER: Cocktail bar Fjaka u Crikvenici priprema svojim gostima koktel Mojito.
Kokteli su mijesana pica sastavljena ,,prema odredenim pravilima od najmanje dvije vrste
pi¢a koje dobiva novi izgled, miris i okus“*’. Racuna se kalkulacija ovog koktela kako bi

kupac znao cijenu, a ona izgleda ovako:

Tablica 23 Receptura koktela

Namirnica Je.dinica Pot.rve.bna J ?diniéna Cijefla
mjere koli¢ina | cijena utroska
Smedi Secer kg 0,03 10,00 kn 0,30 kn
Svjeza limeta kom 1 2,00 kn 2,00 kn
Bijeli rum 1 0,1 110,00 kn | 11,00 kn
Tonik 1 0,2 50,00 kn | 10,00 kn
Svjeza metvica kom 0,06 15,00 kn 0,90 kn
Drobljeni led kg 0,2 10,00 kn 2,00 kn
Ukupno 26,20 kn

Izvor: autor
Prvo se kao 1 kod kalkulacije pi¢a racuna cijena utroSka, a ona za ovaj koktel iznosi
26,20 kn. Potrebno je sve sastojke rasporediti prema potrebnim koli¢inama. Dalje se

racuna PDV 1 porez na potros$nju koji iznosi 3%.

Tablica 24 Kalkulacija koktela

Re(!ni Elementi cijene Stopa B.r,o j | Svotau

broj pica | kunama

1. Nabavna cijena 26,20 kn
2. Marza 180% 47,16 kn
3.= Prodajna cijena bez PDV-a 73,36 kn
4. + PDV 25% 18,34 kn
5.+ Porez na potrosnju 3% 2,20 kn
6.= Prodajna cijena s PDV-om 2 93,90 kn
7. Jedini¢na cijena 46,95 kn

Izvor: autor

* Tvanovié, S. (2012). Temeljna obiljezja bara i barskog poslovanja u ugostiteljstvu. Opatija: Fakultet za
menadZmentu u turizmu i ugostiteljstvu, str. 9.
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Na kraju se dobiva cijena jednog koktela Mojito od 46,95 kn, na barskoj karti stoji
zaokruzena cijena od 47,00 kn. Barska karta se daje gostima kako bi oni mogli vidjeti §to
je u ponudi. Na pocetku cjenika ovog bara nalaza se najprije mijeSana pica, jer je rije¢ o
cocktail baru.

PRIMJER: Pansion Spuzvica u sklopu svoje primarne djelatnosti ugostiteljstvo,
bavi se joS uzgojem vinove loze i radi svoje domace vino kojeg posluzuje u sklopu svog

restorana. Kalkulacije cijene koja ¢e se naci na vinskoj karti ovog pansiona izgleda:

Tablica 25 Kalkulacija stolnog vina

]I:r e()(;m Elementi cijene Stopa lizz;?nl;

l. Nabavna cijena 94,40 kn
2.+ Marza 150% | 141,60 kn
3.= Prodajna cijena bez PDV-a 236,00 kn
4.+ PDV 25% | 59,00 kn
5.+ Porez na potro$nju 2% 4,72 kn
6.= Prodajna cijena s PDV-om 299,72 kn

Izvor: autor

Nabavna cijena je 94,40 kn, a ona ukljucuje sve troskove koje je ovaj pansion ima.
Nakon marze, PDV-a i poreza na potroS$nju, dobiva se iznos od 299,72 kn, te se na vinskoj

karti restorana Pansiona Spuzvica nalazi cijena jedne butelje od 300,00 kn.
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4.3. Kalkulacija cijene smjeStaja

Brojni ugostiteljski objekti uz ponudu jela i pi¢a nude svojim gostima i usluge
smjestaja. Cijena smjeStaja se formira ovisno o razdoblju u godini (sezona i obujam
potraznje) 1 razli¢itim ciljanim skupinama (parovi, obitelji, imuéniji gosti i slicno). U
glavnoj se sezoni ,,postizu vise prodajne cijene (jer potraznja premasuje ponudu)“*'. U
ostalim razdobljima (pred sezona i poslije sezona) gotovo sve cijene opadaju jer pada
potraznja, pa se nizom cijenom nastoje privucéi gosti.

Kod izracuna prosjeCene cijene nocenja treba u odnos staviti planirani godisnji
prihod od smjestaja i planirani broj no¢enja. Kada se raCuna cijena pojedinog smjestaja

42 -
“**. Da bi se ona mogla

primjenjuje se ,,metoda kalkulacije s pomoc¢u ekvivalentnih brojeva
izraCunati potrebno je raspolagati odredenim podacima, a to su informacije o tome koliki je
broj smjestajnih jedinica, odnosno soba 1 apartmana te kako izgledaju tri plana na godisnjoj
razini (ukupni prihod ostvaren samo od smjeStaja, iskoriStenost hotela, broj soba koje su
prodane).

Osim toga treba procijeniti o kojoj vrsti sobe je rijec, a to ,,ovisi o veli¢ini sobe,

43

stupnju njezine opremljenosti, poloZaju, kvaliteti kupaonice i slicno*“™. Za svaku se sobu

odreduje ekvivalentni broj, odnosno mora se sobu bodovati ,,po tipu sobe ili po krevetu za

odredeni tip sobe***

. Kalkulacija ekvivalentnih brojeva primjenjuje onda kada postoje
srodnosti kao §to je slucaj kod usluga smjestaja, postoje sobe koje su s pogledom na more,
pa koje nisu, zatim vece sobe i manje sobe, razli¢ita opremljenost i drugo. Bit metode
ekvivalentnih brojeva ,,podrazumijeva utvrdivanje ekvivalentnih brojeva, u svrhu svodenja
raznovrsnih uéinaka na zajednicki nazivnik“*. Uspostavljaju se odnosi troskova koji su

. . v . vy - . . J . 4
uloZeni u nastanak u¢inaka ,,na temelju tehni¢kih normativa, iskustva ili procjenom**°.

* Erceg, V. (2014). Matematika 4., udzbenik i zbirka zadataka za 4. Razred ugostiteljsko-turistickih $kola.
Zagreb: Element, str. 101.

* Ibid., str. 101.

* Ibid., str. 101.

* Ibid., str. 101.

* Vinkovi¢ Kravaica, A. Ra¢unovodstvo za poduzetnike: prezentacija., str.20.

“Ibid., str. 21.
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Poslije svega navedenog potrebno je provesti jo§ neke izraCune da bi se doslo do

konac¢ne cijene koju gost placa, a oni su sljedecéi:

Postotak iskoriStenosti smjestajnih jedinica = (broj nocenja*100)/(broj
kreveta*broj dana),

Ekvivalentni brojevi za razlicite vrste jedinica i ukupno za jedan dan (ako se
radi o bodovanju kreveta za odredeni tip sobe onda se broj kreveta mnozi sa
ekvivalentom po krevetu, a ako je rije¢ o bodovanju po tipu sobe onda se
broj kreveta mnozi sa ekvivalentom po sobi),

Planirani ukupni prihod za jedan dan = planirani godis$nji prihod/broj dana,
Vrijednost ekvivalentnog broja = plan za jedan dan/ ukupni ekvivalent za
jedan dan,

Za svaku smjestajnu jedinicu potrebno je pomnoziti ,.ekvivalentan broj za

«47

jedan dan i vrijednost ekvivalentnog broja“"’ zatim taj rezultat podijeliti sa

ukupnim brojem kreveta i na taj se nacin dobila cijena noc¢enja.

" Erceg, V. (2014). Matematika 4., udzbenik i zbirka zadataka za 4. Razred ugostiteljsko-turistickih $kola.
Zagreb: Element, str. 102.
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PRIMJER: Hotel Koralj raspolaze sa 180 smjestajnih jedinica: 60 jednokrevetnih
soba (1/1), 100 dvokrevetnih soba (1/2), 20 apartmana za dvije osobe (A/2). Planirani
godisnji prihod iznosi 17.650.000,00 kn i1 planira se 75.634 nocenja. Provela su se

vrednovanja po smjestajnim jedinicama:

Tablica 26 Vrijednost smjestajnih jedinica

Vrsta smjestaja 1/1 12 A2
Opremljenost 20 15 30
Polozaj 5 3 10
Sanitarija 5 2 10
Ukupni broj bodova | 30 20 50

Izvor: autor

Potrebno je na temelju navedenih internih podataka sastaviti prosjecnu cijenu
no¢enja 1 cijenu pojedine smjeStajne jedinice. Ukupni broj bodova predstavlja broj

ekvivalenata po krevetu koji se u svakom drustvu dobiva temeljem iskustva ili procjenom.

U sljedecoj tablici se vidi redoslijed izracuna podataka.

Tablica 27 Redoslijed izracuna cijene noc¢enja

Naziv Formula Izrac¢un Rjesenje
e planirani godi$nji prihod od
L I?rog echa cyena nocenja/planirani broj 17650000/ 233,3606579 233,36 kn
nocenja . 75634
noéenja
2.1. Postotak . . .
. » . (broj noc¢enja*100)/(broj (75634*100) o
IServlSt?n.O SFI .. kreveta*broj dana) /(300*365) 6907214612 69%
smjestajnih jedinica
2.2..Utvrdlv‘anj © . broj kreveta*ekvivalentni
ekvivalentnih brojeva :
broj po krevetu
za dan
2.3. Ukupni prihod pla’nlrzflm gOFilSIlJl prihod od | 17650000/ 48356,16438 48.356.16 kn
po danu nocenja/broj dana 365
.. planirani prihod za jedan
24. Vrijednost | s cupni ekvivalentza | 2950016/ | 5 984764008 | 8,98476
ekvivalentnog broja . 5382
jedan dan
2.5. Cijena nocenja a) ekv. broj za
po vrstama dan*vrijednost ekv. broja
smjestajnih jedinica b) ukupni iznos*broj kreveta

Izvor: autor
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Rezultate prethodne tablice povezuju se sa sljede¢om, pa je tako nakon utvrdene

prosjecne cijene nocenja 1 postotka iskoriStenosti kapaciteta potrebno izracunati

ekvivalentni broj za jedan dan. Nakon toga se utvrduje ukupni prihod po danu, a uz pomo¢

tog podatka vrijednost ekvivalentnog broja.

Tablica 28 Izracun cijene nocenja

Ukupni iznos Cl],e na G
nocéenja sobe

16.172,57kn | 269,54 kn | 269,54 kn

35.939,04 kn 179,70 kn | 359,39 kn

17.969,52 kn | 449,24 kn | 898,48 kn

70.081,13 kn

48.355,98 kn

Izvor: autor

Utvrduje se cijena no¢enja za pojedinu smjestajnu jedinicu i iznos poreza na dodanu

vrijednost koji se dobijem primjenom stope od 13% jer se radi o usluzi smjestaja.

Tablica 29 Kalkulacija prodajne cijene no¢enja po osobi

1/1 269,54 kn 13% 35,04 kn 304,58 kn | 337,00kn | 11,5044% | 38,77 kn
1/2 179,70 kn 13% 23,36 kn 203,06 kn | 225,00 kn | 11,5044% | 25,88 kn
A2 449,24 kn 13% 58,40 kn 507,64 kn | 562,00kn | 11,5044% | 64,65 kn

Izvor: autor
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4.4. Isticanje cijena u ugostiteljstvu

Prema Zakonu o ugostiteljskoj djelatnosti (€1.10. st. 1. t. 5.) ugostitelj mora istaknuti
cijene svojih tako da ih kupac moze vidjeti. To ¢ini na hrvatskom 1 jednom svjetskom
jeziku te se navedenih cijena mora pridrzavati. Osim cijena mora se pridrzavati i samih
naziva jela ili pi¢a. Tako na primjer, ako na svom cjeniku ugostitelj nudi Coca-Colu, on ne
smije kupcu donijeti Sky-Colu jer se ona ne nalazi na cjeniku, a isto vrijedi za sve ostalo
Sto ugostitelj nudi.

Jelovnik ili karta pi¢a mora biti pripremljena u dovoljnom broju primjeraka kako bi
svaki gost mogao pogledati. Dimenzije nisu propisane zakonom, niti materijal cjenika,
bitno je samo da ,sadrzava popis jela, pia i napitaka s cijenama koje ugostitelj nudi
svojim gostima te im pritom olak3ava izbor“**. Dovoljno je navesti samo naziv jela ili pi¢a
te jedini¢nu cijenu, $to znaci da ne treba navoditi specifikaciju (na primjer ¢aj — razne vrste
12,00 kn).

U ugostiteljstvu se javlja pojam rinfuzna prodaja, $to znaci prodati robu koja nije u
omotu, vreéi ili nekoj drugoj ambalazi veé je ,,u rasutome stanju“*’. Najéesée se takva
prodaja javlja kod prodaje vina, piva, mineralne vode i istiCe se cijena po litri Sto je
dovoljno te se taj nacin mora istaknuti i na ra¢unu.

Kod cjenika smjestaja treba biti istaknuta svota boravisne pristojbe. Na jelovniku ili
karti pi¢a moze pisati da su porez i pretporez ukljuceni u cijenu $to nije obvezan element.
Takoder u nekim se restoranima u cijenu ukljucuje kuver ili se on posebno naplacuje.
Nastao je u francuskim restoranima, a oznacava ,,nadoknadu za odrZavanje inventara“’.
Time su ugostitelji zeljeli ostvariti dodatni prihod, $to su neki restorani u tome uspjeli jer
su unatoC¢ tome gosti cijenili njithovu hranu 1 kvalitetu pa im to nije smetalo. U nekim
drugim restoranima gosti su se tome protivili i nastojali su zaobilaziti takve restorane jer to
predstavlja neki oblik prisilne naplate. On se u restoranima racuna kao ,,broj kuvera tog

. . 1
dana, odnosno koliko kuvera pravimo po stolcu‘

. U kuver se racuna i kruh, te gost to
treba dobiti bez dodatne naplate, zatim pribor za jelo, troSkovi pranja i1 peglanja. Neki
restorani kuver posebno naplacuju na racunu 1 u jelovniku isticu pojedinacnu cijenu (na

primjer kuver 10,00 kn), dok neki to uracunavaju u samu cijenu jela pa gost niti ne osjeti

* Magdi¢-Hanzek, M. (2018). Isticanje cijena u ugostiteljskoj djelatnosti. Zagreb: RRiF Plus d.o.0., str. 265.
* Hrvatski jezi¢ni portal. www.hjp.znanje.hr, (pristup 13.07.2018.)
0 Miligevi¢, M. (2016). Kuver (le couvert) §to je i kako ga sluZiti. Pos Sector
51
Ibd.
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da je to platio. Postoji moguénost da se kuver naplacuje i kao mali zalogaj dok se ceka
naruceno jelo.
Restorani, caternig objekti, barovi i objekti jednostavnih usluga ,,moraju na svakom

52 .1 "
2 1li za Sankom ako se

stolu imati jelovnik i kartu pi¢a ako se gost usluzuje za stolom
tamo usluzuju pica jer se oni daju na uvid gostima prije narucivanja. Oni koji nude topla i
hladna jela moraju imati na samom ulazu u ugostiteljski objekt postavljene cjenike.

Hoteli moraju istaknuti svoje cijene na recepciji, u smjestajnim jedinicama 1 u
restoranu. U slucaju da postoji samoposluzivanje, tada jelovnika nema, nego ,,jela moraju
biti predstavljena putem odgovarajuéih oznaka ili natpisa o vrsti jela piéa i napitka“>.
Predstavljati se moze i na temelju dekorativnih plata gdje je hrana poslozena kao primjerak
jela koja se nude.

U smjeStajnim jedinicama mora biti Mapa s kué¢nim redom, cjenikom smjestaja,
listom usluga koje se nude zajedno sa cijenama, turisticki vodi¢i i sli¢no. Cijene se u
ugostiteljskim objektima moraju prikazati u kunama, a ako gost zeli platiti nekom drugom

valutom, onda ¢e se dan kada se izdaje racun, cijena preracunati u stranu valutu prema

srednjem te¢aju HNB-a toga dana.

>2 Magdié-Hanzek, M. (2018). Isticanje cijena u ugostiteljskoj djelatnosti. Zagreb: RRiF Plus d.o.0., str. 267.
> Ibid., str 268.
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5. TROSKOVI U UGOSTITELJSKOJ DJELATNOSTI

Racunovodstvo troskova se u pojedinim literaturama navodi kao zasebna cjelina,
dok se u drugima smatra kao sastavni dio menadzerskog raCunovodstva. Za oboje se moze
re¢i da je toCno, jer racunovodstvo troskova informacije koje prikupi dalje prosljeduje
menadzerskom koje je zaduzeno za interno izvjeStavanje o poslovanju. Ono takoder ima
ulogu povezivati financijsko i menadZzersko ra¢unovodstvo.

Racunovodstvo troskova razvilo se iz menadzerskog, ali je toliko specifi¢no da se
ono izdvaja i1 detaljno obraduje podrucje troSkova. Kada se govori o menadzerskom

racunovodstvu, onda se podrazumijeva da je racunovodstvo troskova njegov sastavni dio.

Slika 6 Pozicioniranje racunovodstva troskova

Financijsko Racunovodstvo Menadzersko
racunovodstvo troskova racunovodstvo

Izvor: autor

Racunovodstvo troskova preuzima analiticke podatke o troskovima i prihodima iz
financijskog raCunovodstva sa svrhom daljnje obrade tih podataka kako bi osigurao interne
izvjeStaje za menadZere koji onda time kontroliraju troSkova, prate profitabilnost
“pojedinih proizvoda i usluga, ponudenog asortimana i marki proizvoda, segmenata

“* i sliéno. Osim §to mora osigurati povremene izvjeitaje za

kupaca, prodajnih kanala
menadZere na temelju kojih oni donose strateske poslovne odluke vezano za novi proizvod
ili ulaganje u novu tehnologiju, mora osigurati 1 eksterne izvjeStaje za investitore 1
menadzere. RaCunovodstvo troskova “pruza transparentnu sliku o povezanosti odredenih
troskova s odredenim uc¢incima, koji nastaju kao rezultat Zrtvovanja odredenih resursa, radi

ostvarenja prihoda na trzigtu‘.

> Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 16.
55 110
Ibid., str. 17.
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Podaci koje rac¢unovodstvo troskova Salje moraju biti to¢ni jer se oni dalje prenose,
pa bi se neto¢nim podatkom prenijela kriva informacija. Trebaju dati odgovore na slijedeca
pitanja: ,,Koje su vrste troSkova nastale?, Gdje su troSkovi nastali?, Zasto su troSkovi

nastali?, Tko ih je izazvao?*"°.

Slika 7 Proces prikupljanja informacija i uloga racunovodstva troSkova u tome

OBRACUN i Koji su i
TROSKOVA PO ¢ troskovi ¢
VRSTAMA U nastali? U
N N
0 0
\% \%
OBRACUN 0 0
TROSKOVA PREMA D Gdje su D
REAGIRANJU NA S troskovi S
STUPANIJ T nastali? T
ZAPOSLENOSTI \Y% \Y%
0 0 KATALOG
INFORMACIJA
O]%RACUN Zasto su
TROSKOVA PO > > M
MJESTIMA NJIHOVA | T | troskovi E
R nastali?
NASTANKA N
0
v A
> D
K )
0 B
OBRACUN Y .
TROSKOVA PO A TZI;ZV‘Z SR
NOSIOCIMA ’

Izvor: autor

36 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugéiliste u Rijeci. str. 47.
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PRIMJER: Restoran Mandolina nabavlja sirovinu i materijal po odredenim
nabavnim cijenama nakon cega nabavljeno stavlja u skladiSte i nabavljeno vodi u
posebnim skladisnim evidencijama. Iz skladiSta izdaju se sirovine za proizvodni proces
koji se odvija u kuhinji i prate se utroSci po mjestima troSkova. Proizvodi se gotov
proizvod te se rafuna cijena “kotanja udinaka“>’. Nakon prodaje utvrduje se visina
ostvarenih prihoda. Troskovi se pocetno knjize i vode u financijskom racunovodstvu po
prirodnim vrstama: utroSak tekuce materijalne imovine (namirnice za pripremu jela),
utroSak stalne materijalne imovine (kuhinjska oprema), troSak zaposlenih (place 1
smjestaj), trosak koriStenja tudih usluga (CiS¢enje kuhinje, transport materijala) i slicno.
Nakon §to se oni unesu u financijsko racunovodstvo, zaposleni u tom odjelu dalje
prosljeduju u racunovodstvo troSkova gdje oni pripremaju izvjeStaj za menadZersko
racunovodstvo 1 daje tom dijelu raCunovodstva odgovor na Cetiri temeljna pitanja te se na
taj nacin stvara katalog informacija.

Radi se interni obracun troskova. U taj se obratun mora ukljuciti “mjerenje

58 . . . v . . 59 1.
“*® (nabavljena sirovina), “nacin vrednovanja zaliha*“>” (FIFO metoda ili

troSkovnog inputa
metoda prodajnih cijena PPC), “nacine razvrstavanja trogkova“®’ (najcesce po prirodnim
vrstama), “nacine pracenja tijeka troSkova i dinamike ispunjenja informacijskih zahtjeva
korisnika“®'.

U ispunjenu navedenih internih zahtjeva pomaZe racunovodstvo troskova jer ono
zna gdje su troSkovi nastali (na primjer prodajno mjesto — apartman) i tko ih je izazvao
(usluga — pruzena usluga smjestaja). Ugostiteljski objekt odreduje svoje ciljeve, a jedan od

ciljeva moze i mora biti upravljanje troSkovima.

*7 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 30.
¥ Ibid., str. 71.
> Ibid., str. 71
“ Ibid., str. 71.
*' Ibid., str. 71
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U praksi postoji sustav u obracunu troSkova koji se naziva CORRA (eng. Cost

Output Revenue Result Account) kojemu je cilj stvoriti “meduovisnost

troSkova, ucinaka, prihoda, rezultata i nacina obracuna.

Slika 8 Prikaz CORRA sustava

/ GDJE ?
Troskovni centar odgovornosti

BAZA: Definiran organizacijski ustroj
na nacin da se troskowni centar
oblikuje samo za istovrsne uginke
GRUPIRANJE: Po kriteriju
moguenosti nedvojbenog dodjeljivanja
odredenih trodkova, ali bez koriStenja
klju€a za raspodjelu i to na:
= odjeljenja
+ proizvodne grupe
» podruéje pojedine funkcije
+ profitni centri
+ ciljna trZista, regije
+ kanali distribucije
« strateska poslovna podrugja

% ¥

KAKO?
Vrste troskova
BAZA: Rastlanjuje se prema:
+ wrsti parinera na tréistu nabave
« prirodnoj vrsti trodkova

+ kriteriju razvrstavanja troskova
GRUPIRANJE: Po kriteriju mogucnosti
grupiranja vrsta frodkova

Izvor: Per$i¢, M. IzvjeStavanje po segmentu — prezentacija.
ugostiteljstvu.

GRUPIRANJE: Multidimenzionalno prema:

<62

ZBOG CEGA ?
Nosioci troSkova - troskovni
objekti (proizvodi i usluge)
BAZA:

« Broj narudzbi sa irZista
+Troskowi objekt moze bifi samo
jedan uginak
+ Interni nalozi za izvrSenje
* Projekti
GRUPIRANJE: Prema ucinku
(proizvod ili usluga), proizvodnoj liniji,

grupama ucinaka, asortimanu WHW

ZAKOGA ?
Prihodni centar odgovornosti
BAZA: Pojedinaéno fakturiranje prema
skloplienom ugovoru s kupcem
Samo jedan artikl u nizu

+ proizvodima, uslugama, grupama
proizvoda, asotimanu
* kupcima, grupama kupaca
+ prodajnim podrucjima, regijama,
zemljama
+ kanalima prodaje

* profitnim centrima, poslovnim sustavima
\ + strateskim poslownim podrugjima /

Opatija: Fakultet za menadZment u turizmu i

62 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 77.
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5.1. Pojam troska, utro$ka, rashoda i izdatka

Potrebno je napraviti razliku izmedu nekoliko pojmova. Prvi pojam je trosak, a on
predstavlja resurs kojega se treba odre¢i da se postigne odredeni cilj. Tako na primjer
ugostiteljski objekt restoran da bi postigao cilj zadovoljstva gostiju usluzenim kvalitetnim
jelom, mora imati zaposlenog obrazovanog i stru¢nog kuhara i konobara. Oba zaposlenika
potrebno je platiti, a novac izdvojen za njihovu plaéu, ugostiteljskom objektu predstavlja
resurs kojega se morao odreéi da bi postigao svoj cilj, usluziti kvalitetno jelo. Taj navedeni
primjer bi prema prirodnoj vrsti predstavljao troSak place.

Troskovi su dio internog obracuna i izvjeStavanja, dok su rashodi dio eksternog
izvjestavanja, §to zna¢i da su namijenjena vanjskim korisnicima. Rashodi su pozicija
financijskog izvjeStaja Racun dobiti i gubitka gdje se dijele na poslovne rashode,
financijske rashode i izvanredne te oni upucuju da su se obveze povecale, a imovina i
kapital smanjili. Rashodi se mogu definirati kao ‘“smanjenja ekonomskih koristi kroz
obracunsko razdoblje koje nastaje u obliku odlijeva ili iscrpljenja imovine ili stvaranja
obaveza, a ima za posljedicu smanjenje glavnice, osim u dijelu koji se odnosi na raspodjelu
glavnice sudionicima“®’,

TroSkovi 1 rashodi nisu isti pojam, ve¢ troSkovi postaju rashod onda kada se
proizvod ili usluga prodaju. Poslovni rashodi su oni koji ovise o obujmu poslovanja, a
povezani su s nabavom sirovina (namirnica za kuhinju), prodajom (usluzivanje
pripremljenih jela) i sli¢no. Financijski rashodi nastaju kao posljedica nabave i koriStenja

“financijskih sredstava“**

, a to bi bile kamate, negativne teCajne razlike ostvarene (na
primjer u sklopu recepcije nalazi se mjenjacnica 1 hotel moZe ovisno o situaciji, ostaviti
negativne teCajne razlike). Izvanredni rashodi su neki nepredvidivi rashodi, neplanirano

smanjenje imovine ili povecanje obaveza.

53 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugéiliste u Rijeci. str. 79.
64 T1a:
Ibid., str. 80.
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Postoje rashodi koji se ne smatraju troskovima, kao na primjer “neisplacena placa

vlasnika“® koja je ukalkulirana, razli¢ite donacije, subvencije i sli¢no. Ti rashodi nemaju

karakter troSkova jer oni nastaju neovisno o tome je li usluga prodana, odnosno je li u¢inak

nastao. Razlike troSkova 1 rashoda mogu biti:

Vremenski nesklad — javlja se zbog “razliCitih zahtjeva koji se postavljaju u

66 .. .
“*® (na primjer iznos

pogledu vremenske dinamike iskazivanja rezultata
zakupnine, poreza i premija osiguranja pojavljuju se jednom godisnje, ali se
mjesecno plaéa predujam).

Rashodi koji nemaju karakter troSkova — u internom se obracunu obuhvacdaju
samo oni troskovi koji se povezuju s ostvarenim ucinkom. Ali u
financijskom se racunovodstvu unose i ona ulaganja koja imaju karakter
rashoda, ali ne stvaraju ucinke (na primjer pokloni, donacije, “neproduktivna
ulaganja“®").

TroSkovi koji nemaju karakter rashoda — troskovi koji ulaze u interni
obracun troskova, ali se jo§ ne unose u financijsko ra¢unovodstvo jer ne
predstavljaju rashode. Clan privatnog hotela koji je ujedno i zaposlenik,
dobiva placu. Pla¢a je ukalkulirana u internom obracunu i izracunata, a ¢lan
odlucuje da ¢e taj novac uloziti u razvoj hotela. Rashod se ne moze ukljuciti
u financijsko racunovodstvo jer “s obracunom nije doslo do izdatka
gotovine*®.

“Vrijednosno nepodudaranje pojedinih vrsta rashoda u financijskom
radunovodstvu i trokova iskazanih u internom obradunu“® - razlika
proizlazi zbog razli¢itih ciljeva. Cilj internog obracuna je to¢no obuhvatiti
nastale troSkove po pojedinom ucinku, dok je cilj eksternog zadovoljiti
razna pravna, porezna i poslovna pravila. Zbog toga se pojedini troSkovi kao
Sto su kamate na kredite obra¢unavaju kao rashod onako kako su odredeni
ugovorom, dok se u troSkove ukljucuju iste te kamate “prema realnih
pripadnosti“’®. Razni otpisi koji se u financijskom radunovodstvu unose

potkraj godine, u internima se unose periodicno, a da se oni unose u istom

razdoblju obracuna, onda bi imali isto znacenje.

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadZersko raéunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 80.

5 Ibid., str. 81

57 Ibid., str. 81.
% Ibid., str. 81.
% bid., str. 81.
" bid., str. 81.
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Pojam utroSka predstavlja fizicko troSenje materijala kako bi se stvorili proizvodi i
usluge (ucinci). To je potroSena koli¢ina imovine u poslovhom procesu, na primjer
namirnice su utroSci koji sluze za pripremu odredenog ucinka, jela ili pi¢a. UtroSci se
izrazavaju u mjernim jedinicama i nisu dio financijskog rac¢unovodstva ve¢ se informacije
o utroScima mogu nac¢i jedino u Biljeskama koje idu uz financijska izvjes¢a. Oni su
predmet materijalnog knjigovodstva koje prati stanje i kretanje materijala po vrsti, koli¢ini
1 vrijednosti.

Izdaci oznacavaju smanjenje novcanih sredstava bez obzira na namjenu, a nastaju
isplatom novca s racuna jedne osobe na racun druge osobe zbog otplate duga, kupnje
dobara i usluga i drugo. Troskovi nastaju “zbog utroska u naturalnom smislu, nikako samo

71 v . . . . . v .
“"" zato Sto izdaci nastaju zbog smanjenja novCanih sredstva, a

zbog novc€anih izdataka
troSkovi ne moraju uvijek biti povezani s izdacima. Izdaci i troskovi se mogu vremenski
odrediti, pa se razlikuje aktivno vremensko razgranicenje kada ako je odljev novca nastao
prije nastanka troSka i pasivna vremenska razgrani¢enja kada troSkovi nastaju prije nego
Sto su nastali izdaci.

Suprotna stavka rashodima bio bi prihod, dok bi troskovima bili uéinci, a izdacima
primici. Prihodi su pozitivna stavka Racuna dobiti i gubitka koja nastaje na primjer kao
prihod od prodaje usluga. Primici su uplate novcanih sredstva na racunima ugostiteljskog
objekta. Ucinci su dio internog obracuna poslovanja, “a predstavljaju proizvedene 1

“2 Tsto kao i kod troskova i rashoda, tako je 1 kod prihoda i

prodane proizvode i usluge
ucinaka, ne moraju uvijek biti povezani. Prihodi koji nisu istovremeno ucinci su viskovi
materijala nastalih prilikom inventurnog popisa, dok ucinci nisu prihodi onda kada su oni

proizvedeni, ali nisu prodani, ve¢ stoje na zalihama.

! Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 83.
72 Tias
Ibid., str. 87.
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5.2. Podjela troSkova

TroSkovi su dio internog obracuna i potrebno je “jasno definirati tekuce i
povremene informacijske zahtjeve internih korisnika na razli¢itim hijerarhijskim razinama

odlu¢ivanja, koje imaju utjecaj na strukturu iskazanih trogkova*’>

, to¢no procijeniti
moguénosti u racunovodstvu i osigurati usporedbu iskazani troskova. Troskovi se
raS¢lanjuju na razliite grupe troskova, po prirodnoj vrsti, mjestu nastanka, stupnju
zaposlenosti, kontroli, predvidanjima, i drugo.

Troskovi po prirodnim vrstama u ugostiteljstvu “prate tijek odvijanja procesa
pripreme 1 pruzanja usluga smjestaja, prehrane, to¢enja pica i pruzanja ostalih turistickih
usluga, od trenutka kreiranja do trenutka realizacije udinaka na trzistu“™*. To bi bili
troskovi amortizacije, rada, energije, materijala i drugo.

TroSkovi prema mjestu nastanka dijele se s obzirom na nacin na koji je nastao.
Moze nastati funkcionalno §to znaci da se troSkovi oblikuju u nabavi, marketingu, prodaji,
upravi i drugim slicnim mjestima, prostorno znaci da nastaju u organizacijskim jedinicama
(hotel M, hotel N) i “po kriteriju podrugja odgovornosti“’> §to zna&i da se troskovi
grupiraju s obzirom na hijerarhijske razine odluc¢ivanja.

TroSkovi se prema stupnju iskoriStenosti kapaciteta dijele na varijabilne, fiksne,
mjeSovite 1 diskrecijske. Varijabilni troskovi mijenjaju se s promjenom dosadasnjeg
kapaciteta jer je doslo do promjena broja zaposlenih ili koli¢ina pruzanja usluga. Razlikuje
se proporcionalno varijabilni troSak, degresivno (povecavaju se sporije od promijene
kapaciteta) 1 progresivno (povecavaju se brZze od promijene kapaciteta, na primjer
prekovremeni rad). Za razliku od njih fiksni troSkovi su oni koji ostaju nepromijenjeni bez
obzira na stupanj promijene kapaciteta (amortizacija je fiksni troSak jer promjenom obujma
pruZanja usluga pripremanja hrane, amortizacija kuhinjskih strojeva ostaje nepromijenjena,
1 dalje je fiksna kakva je 1 bila). MjeSoviti troskovi su oni koji su odredenog stupnja fiksni,
a onda postaju varijabilni (ugovorena telefonska pretplata je fiksna, ali ukoliko ugostitel;
ovaj mjesec potrosi viSe, onda ta pretplata postaje varijabilni troSak jer treba platiti vise
nego Sto je ugovoreno). Diskrecijski su troskovi oni koji nastaju kao posljedica interno
donesenih odluka od strane menadzera, kao $to su troSkovi u€enja ili oglasavanja. Oni ne
moraju nastati i ovise samo o donesenoj odluci menadZera hoce li nastati potreba za takvim

troSkom.

7 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 89.
" Ibid., str. 89.
" Ibid., str. 90.
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Troskovi s motrista donoSenja menadzerskih odluka razlikuju opravdane troskove,
neopravdane, izbjezive, neizbjezive, oportunitetne, potonule, transakcijske, interne cijene
kao troskovi i troskovi konkurencije. Opravdani su oni koji su planirani 1 kao takvi
ostvareni, dok su neopravdani rezultat krivo donesenih odluka. Izbjezive trosSkove moze se
izbje¢i, dok neizbjezive ne jer ne ovise o odluci menadzera. Oportunitetni je troSak koji bi
donio odredenu korist, ali se on odbio (na primjer restoran danas ne posluzuje jer su u
tijeku radovi, propust posluzivanja je oportunitetni troSak). Potonuli su oni koji se ne mogu
vratiti (na primjer hotel prosiruje svoje poslovanje i investira u izgradnju bazena, gradnja je
ve¢ pocela pa su troskovi nastali, takvi troSkovi su potonuli troskovi). Transakcijski nastaju
kao trosak izrade ugovora, troSkovi pregovora i slicno. Interne cijene se pojavljuju u ulozi
troSkova jer nabavljeni materijal (namirnice za pripremu hrane) za interni obracun je
ujedno 1 prihod i troSak. TroSkovi konkurencije su oni troskovi koji nastaju kako bi se na
trzistu pretekla konkurencija (bolja kvaliteta usluge, bolji dizajn pruzene usluge).

Troskovi prema racunovodstvenoj politici dijele se na uskladistive i neuskladistive.
Uskladistivi su oni koji ulaze u vrijednost zaliha 1 tamo ostaju zarobljeni dok se zalihe ne
prodaju, onda se oslobadaju i1 postaju rashodi. NeuskladiStivi nisu povezani s ucincima
nego s vremenom (troSkovi uprave i prodaje).

Troskovi s motriSta njihovog predvidanja razlikuju se stvarni koji su rezultat
stvarnih troSenja u odredenom razdoblju, planski koji se planiraju da ¢e nastati u budué¢em
razdoblju 1 standardni.

TroSkovi prema kontroli mogu niti kontrolabilni na koje menadZeri mogu utjecati 1
nekontrolabilni na koje ne mogu utjecati (porezi u ugostiteljstvu ne mogu promijeniti

menadzeri ve¢ se moraju prilagoditi donesenom zakonu).
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S obzirom na ucinke poslovanja troskovi se dijele na troskove proizvoda i na
troskove razdoblja. TroSkovi proizvoda su materijal izrade koji “fizicki i u potpunosti ulazi

u supstancu proizvoda i usluga*

, place izrade koje predstavljaju rad koji se povezuje s
ucincima i1 op¢i troskovi izrade (energija). Troskovi razdoblja dijele se na opce troskove
uprave (osiguranje, pla¢e administracije, troSkovi sluzbenog putovanja) i opce troSkove
prodaje i marketinga (troskovi promocija, provizija, zaliha). Op¢i troSkovi izrade se
rasporeduju pomocu kljuca jer ugostitelj zna iznos racuna rezija (vode, struje), ali ne zna

koliko se one odnose na koji proizvod. U nastavku su troSkovi proizvoda i troskova

razdoblja prikazani na primjeru restorana.

Slika 9 TroSak proizvoda i troSkovi razdoblja na primjeru restorana

TROSKOVI PROIZVODA
MATERIJAL IZRADE PLACE IZRADE OPCI TROSKOVI IZRADE
voda i struja koja je potroSena
normativi namirnica po kuhar koji priprema jelo i prilikom pripremanja jela i
recepturi restorana konobar koji posluzuje struja koja osvjetljava prostor
gdje se jelo posluzuje
TROSKOVI RAZDOBLIJA
TROSKOVI PRODAJE TROSKOVI UPRAVE
amortizacija poslovnog
troSak promocije restorana prostora gdj? 5¢ I}a1a21
restoran i place
administrativnog osoblja

Izvor: autor

76 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 96.
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5.3. Obracun troSkova

Sustav obracuna troskova nastao je kao potreba za “za utvrdivanjem cijene
kostanja”’, ali i kao nadzor prodajnih cijena i moguénosti opstanka poslovnog subjekta na
trziStu. Nacin obraCuna troskova prilagodava se pojedinoj djelatnosti i njezin zahtjevima,
tako se u ugostiteljskoj djelatnosti mogu naéi odredene specificnosti, pogotovo u
hotelijerskom sustavu. Obra¢unom troskova nastoje se povezati raspoloZzivi resursi i znanje
kako bi se dobili odgovori na pitanja gdje, na koji nacin i ¢ime pridonijeti “ostvarivanju

ciljeva hotelskog poslovnog sustava kao cjeline i njegovih organizacijskih dijelova

Slika 10 Vrste obracuna troSkova

Izvor: autor

77 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). MenadzZersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 141.

" 1bid., str. 142.

Obracun troSkova
po potpuno stvarnim
troskovima

Obracun po
potpuno
predvidenim
troskovima

Obracun

troSkova

Obracun troskova
po djelomi¢nim
troskovima

Obracun po
normalnim

troSkovima
N —

Obracun po
planskim
troskovima
| —

Obrac¢un
standardnih

troskova
N —

Obracin s jednim
stupnjem doprinosa
pokrica
Obracun troskova s
vise stupnjeva

doprinosa pokri¢a
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5.3.1. Obracun troSkova po potpunim stvarnim troSkovima

Obracun troskova po potpuno stvarnim troSkovima odnosi se na obracun stvarnih
troSkovima, onih koji su prethodno uneseni u poslovne knjige na temelju vjerodostojne
isprave. Omoguéava realan prikaz svih “stvarno nastalih troskova“’® koji ¢e se u cijelosti
uracunati u onu uslugu radi koje su nastali. Drugim rije¢ima u vrijednost se ukljucuju
izravni 1 neizravni troskovi (materijal izrade, place izrade, op¢i troskovi proizvodnje).
To¢no se mora prepoznati koliko na jednu uslugu ide izravnih, a koliko i1 neizravnih

troSkova. Op¢i troskovi ¢e se raspodijeliti uz pomo¢ kljuca za raspodjelu troskova, od cega

-----

rada, trofak direktnog materijala i sli¢no*®

. Potrebno je dobro poznavati prirodne vrste
troskova hotela, restorana i drugih objekata, kako bi se oni to¢no mogli podijeliti na
odredeni centar odgovornosti, a razlikuju se:
e Troskovni centar — odgovara za troskove i analizira njihova odstupanja od
prethodnih razdoblja i planiranih budzeta,
e Prihodni centar — odgovora za prihode koje analizira,
e Profitni centar — odgovara za rezultat nekog razdoblja i analizira ga s
planiranim,
e Investicijski centar — odgovara za rentabilnost investicije, ho¢e 1i se ona
vrati, kada i kako.

Ova metoda je prihvacena zbog toga Sto pokazuje punu cijenu kostanja proizvoda,
ali je prihvacena 1 od strane zakonodavca jer omogucuje realni izracun poreznog davanja.
Nedostaci postoje svugdje pa tako 1 u ovoj metodi, a oni se odnose na mogucu opasnost
“da se u zalihe odloze skriveni gubici“®'. Osim toga, nedostatak je i taj §to se koriste
povijesni podaci, tek nakon Sto se u knjigovodstvu unesu troSkovi po mjestima i

nositeljima. Ovo je najstarija metoda i svrha joj je raspodjela troskova §to realnije kako bi 1

eksterna financijska izvjesc¢a bila $to tocnija.

7 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 144.
80 11.:

Ibid., str. 146.
*' Ibid., str. 146.
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Direktni troSkovi mogu se lako rasporediti na nositelj (ugostiteljske usluge), dok se

op¢i rasporeduju pomocu kljuca. Koja ¢e biti bazna osnovica i postotak kljuca ovisi o

preciznoj procijeni kretanja pojedinih troskova. “Broj, veliCina i karakter pojedinog mjesta

troSkova ovisi o grani djelatnosti, veli¢ini 1 organizacijskom ustrojstvu poslovnog sustava,

tijeku odvijanja proizvodno-usluznog procesa, asortimanu ucinaka, stupnju informatizacije

i stvarnim informacijskim zahtjevima svake hijerarhijske razine menadzmenta.“* Troskovi

se na mjesta mogu razvrstati prema slijede¢im nacelima:

Funkcionalnom — naj¢esée koriSteno nacelo koje razvrstava troskove po
pojedinim odjelima (nabava, proizvodnja, prodaja, uprava) pa se svaki
pojedini odjel posebno i dodatno rasclanjuje (nabava — narudzba, kontrola,
dostava, skladistenje),

Prostornom — troskovi se ra$€lanjuju prema mjestu gdje se odvija
proizvodnja (restoran 1, restoran 2.) i prodaja (domace trziSte, inozemno
trziste),

Odgovornosti — troskovi se ras¢lanjuju prema hijerarhijskoj odgovornosti i
razini odlucivanja.

Moguénosti obuhvacanja troskova po nositeljima — nositelji su
usluge/proizvodi koji uzrokuju nastanak pojedinih troSkova (juha u

restoranu, kolaci u slasti¢arnici, koktel u caffe baru).

82 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 148.
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Obracun troSkova po mjestima nastanka provodi se putem pogonskog obracunskog

lista (POL) koji ih razvrstava po funkcionalnom nacelu. Direktni troskovi se rasporeduju

pomoc¢u normativa, radnog naloga 1 slicno, dok se indirektni ne mogu rasporediti

neposredno “jer nastaju zajednicki za vise mjesta trogka“®. Zato se primjenjuju odredeni

kriteriji:

Slika 11 Raspored indirektnih tro§kova u ugostiteljstvu

VRSTA TROSKOVA | KRITERIJ OBUHVACANJA

place i nadnice prema isplatnim listama

pomoc¢ni materijal dokazi o utrosku na mjestu troska

elektri¢na energija

brojaci, satovi, rasvjetna tijela

troSkovi kamata

prema visini angaziranog kapitala

troskovi grijanja

broj grijacih tijela ili grijanje povrsine

davanja na place

broj zaposlenih

naknade 1 odmori

visina placa i nadnica

materijalni troskovi

povrsina mjesta troska i drugo

Izvor: autor

Oni troSkovi koji se ne mogu raspodijeliti na ovakav nacin dijele se uz pomo¢ tri

metode:

poslovnog procesa

Direktna — najjednostavnija i najé¢eS¢a metoda koja se primjenjuje i to na nacin da se
troSkovi pomo¢nih mjesta i1 troskovi uprave i administracije rasporeduju na glavna
mjesta uz pomocu nekog zajednickog klju¢a (povrSina, direktni troskovi, broj
zaposlenih)
Indirektna — op¢i troSkovi pomo¢nih mjesta 1 uprave rasporeduju se u fazama, §to znaci
postupno. Glavno mjesto preuzima troSkove ukoliko su pomo¢na mjesta njemu pruzile
svoje usluge 1 ono ih je spremno preuzeti.
Recipro¢na — najpreciznija metoda koja je nesSto sloZenija jer je potrebno “raspolagati i
dodatnim podacima o medusobnom uces¢u usluga koje pruZaju pomoc¢na, sporedna i
upravno-administrativna mjesta troskova medusobno*™.

Potrebno je troskove s mjesta njithovog nastanka premjestiti na nositelje (“ucinci

“83) Razlikuju se finalni koji nastaju na glavnim mjestima &iji je cilj

ostvariti prihode 1 interni kojima nastaju na pomo¢nim i ¢ija je svrha ostvariti zadatke

glavnih mjesta.

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 149.
* Ibid., str. 152.
% Ibid., str. 153.
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5.3.2. Metode izracuna troSkova

Sustav obracuna po potpuno stvarnim troskovima daje moguénost izbora izmedu
Cetiri vrste metoda pracenja i izracuna troSkova. Na primjeru jednog zadatka, objasnit ¢e se
svaka od njih.

PRIMJER: 1z ratunovodstva i odjela proizvodnje ugostiteljskog objekta dobivaju se

odredeni podaci na temelju kojih ¢e se pokazati izratun svake metode.

Slika 12 Podaci iz ra¢unovodstva i proizvodnje ugostiteljskog objekta

Podaci iz raCunovodstva 1 proizvodnje:

» Proizvedeni u€inci su: 1000 kom proizvoda B1, 500 proizvoda B2 i 300
proizvoda B3 (Q)

*  Ukupni tro8kovi iznose 120 000 kn (T)

* Direktni trogkovi su MI 60 000 kn (B1 30 000, B2 20 000, B3 10 000) i PI 10
000 (B1 4 000, B2 50001 B3 1 000)

*  Ukupni OTI su 35 000 kn, a ukupni OTUP 12 000 kn

* U izradi divizione metode kalkulacije s ekvivalentnim brojevima, koristiti treba
racunovodstvenim politikama utvrdene slijedece ekivalentne brojeve (B1 - 0,9,
B2-1,B3-2)

* U izradi sumarne dodatne metode kalkulacije koristi se za raspored OTI-a

osnovica ili baza - 50% na DT odn. MI + PI, a za raspored OTUP-a osnovica ili
baza 150% na PI

* U izradi elektivne dodatne metode kalkulacije koristi se viSe osnovica ili baza i
za raspored OTI-a i za raspored OTUP-a i to za OTI 30% na MI, 100% na PL i
10% na DT, a za OTUP 20% na MI i 30% na PI

» Utvrditi treba cijenu kostanja za proizvod B1, B2 i B3, primjenom razli¢itih
metoda kalkulacije

Izvor: Per$i¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u

turizmu i ugostiteljstvu

Prvo se primjenjuje djelidbena ili diviziona metoda kod koje razlikujemo dvije
metode. Cistom divizionom metodom se raduna cijena uc¢inka koja se dobije tako da se u
odnos stave ukupni troSkovi razdoblja i ukupna koli¢ina ucinaka. Ova metoda je
primjerena za masovnu proizvodnju, a u ugostiteljstvu se koristi kod objekata nize

kategorije (hosteli, autokampovi).
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Slika 13 Cista diviziona metoda

_— ___-_r__" i i 120 000
Q X= mmmmmee- = —---iee- = 66,66666 kn
Q 1800
Vrsta Broj Vrijednost UKupni troskovi
ucinka ucinaka jedinice po ucinku
ucinka ‘

Bl 1 000 66,6666 . 66667
B2 500 66,6666 L 33333
B3 300 66.6666 . 20000
Ukupno : \’ 66,6666 |
/ prosje¢no 1800 ot PR 120 000

Izvor: Per$i¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u
turizmu i ugostiteljstvu

Diviziona metoda s ekvivalentnim brojem primjenjuje se isto kao i prethodna
metoda na mjestima gdje se direktni i indirektni ne mogu razdvojiti, a ucinci se razlikuju
po svojoj dimenziji, kvaliteti, “opremljenosti“*® pa se ovom metodom svode na zajednicki

nazivnik. NajviSe se upotrebljava u hotelijerstvu i restoraterstvu.

Slika 14 Diviziona metoda s ekvivalentnim brijem

Vrsta uéinka Broj ufinaka Ekvivalentni Ekvivalentni Ekvivalentna Ukupni troskovi Troskovi po
roj udine cijena ucinaka po uéinku jedinici ucinka
0 1 2 3dx2) 4 5(3x4) 65N
Bl 1000 0.9 900 60| 540007 54 \
B2 500 1 500 60| 30000 ': 60
B3 300 2 600 60| 36000[' 120 |
UKUPNO / PROSJECNO ~2000 /wﬂ 20 000 N\ - P 4
T 120000 «— 7 .-
XS ecmmscss = csseccsssecae =_..-60,00 kn po ekvivalentnom u¢inku (ekv. cijena uinaka)
Q 2000+
LEGENDA:
+ 01 = vrstei kolifina uinaka koja se nudi u asortimanu ponude (raznorodni utinci koji se ne mogu zbrajati)

kvivalentni brojevi, kao omjerni brojevi koji predstavljaju odnose medu trofkovima koje izazivaju pojedini

3 = mnoZenjem stvarnog broja u¢inaka sa ekvivalentnim brojevima, isti se svode na zajedni¢ki nazivnik
vrijednosnog izraza

4 = formulom X = T/Q utvrduje se ekvivalentna odn. prosjeéna cijena utinaka

S= Zenjem ekvival cijene sa ekvival im utincima, dobivaju se ukupni trofkovi koji terete pojedini
utinak

6 = troSkovi po jedinici ué¢inka se utvrduju dijeljenjem troskova koji terete pojedini uéinak sa stvarnim brojem
proizvedenih uc¢inaka B1, B2 i B3

Izvor: Persi¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u
turizmu i ugostiteljstvu

Druga metoda je dodatna ili adicijska metoda gdje se razlikuju sumarna i elektivna.

Metoda je koja razdvaja direktne troSkove i indirektne troSkove pomocu kljuca.

% Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 155.
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Slika 15 Sumarna dodatna metoda

Elementi Ukupno B1 B2 B3

B I

e Ukupni troskovi 1000 kom 500 kom 300 Kom.
7 A Y
~1LMI 60000 30000 20000 10000 -

2PF~_ _ 10 000 4000 5000 _ 1000

3. Direktni troskovi . _. 70000 _._34000  _ 25000 11000

_5-0T1 (50 % MI+PI) 35000 17000 12500 ~ 5500 -
N 4. OTUP(150% na PI) 15 000 6 000 7 500 1500 -

Troskovi proizvodnje 120 000 57 000 45000 18 000

Cijena kostanja e 57,00kn 90,00kn 60,00 kn _

Izvor: Per$i¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u

turizmu i ugostiteljstvu

Slika 16 Elektivna dodatna metoda

Element Ukupni troskovi B1 B2 B3
kalkulacije = — =-ceemecmcececeeceeeceeeee e e
1000 kom 500kom 300 kom
M 60 000 30 000 20 000 10 060~ _
( 2.PI 10 000 4000 5000 1 000
B L e el
3. Direkini tro¥kovi(DT) 70 000 34000 _ 25069~ ~11 000
& OTL e === 35000 (16 400) ~(13:500)0_ (5 100)
=730 % na MI 9 000 6000 3400
" - 100 % na PI 4000 5000 1000.
[ - 10 % naDT 3 400 2500 1100 )
5. OTUP 15 000 (7 200) (5500) (2300)
<20 % na M1 6 000 4000 _ . 2000
B0 P T o i s 1200 . — —1°500 300

-

-
R S - - -

Izvor: Per$i¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u

turizmu i ugostiteljstvu
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Kako koja diviziona i dodatna metoda imaju utjecaj na cijenu kostanja, vidljivo je u

sljedecoj tablici.

Slika 17 Utjecaj divizionih i dodatnih metoda na cijenu koStanja

Metoda //
kalkulacije " Proizvod Bl B2 B3

—
—

Cista diviziona metoda 66,6 66,6 66,6
kalkulacija

Diviziona metoda 54 60 120
kalkulacije s

ekvivalentnim brojevima
Sumarna dodatna metoda 57 9 60
kalkulacije

Elektivna dodatna 57,6 88 61,3

metoda kalkulacije

Izvor: Persi¢, M. Raspored troskova po nositeljima — prezentacija. Opatija: Fakultet za menadzment u

turizmu i ugostiteljstvu

Tre¢a metoda vezanih ili kupliranih proizvoda u ugostiteljstvu se primjenjuje onda
kada se od iste namirnice proizvode viSe obroka, na primjer rajCica za juhu, raj¢ica u salati
kao prilog 1 raj¢ica u glavnom jelu. Ova metoda prema iskustvima do sada ne moZe realno
troskove rasporediti na nositelje, ve¢ po nekoj procjeni, pa se ona koristi vise kao “izuzetak
no pravilo?’. Razlikuje se metoda ostataka gdje se matematicki oduzimaju troskovi
sporednog proizvoda od ukupnih troskova i metoda raspodjele koji je slican divizionoj
metodi s ekvivalentnim brojem. Zadnja bi bila Kombinirana metoda koja koristi se sve tri

prethodno navedene metode zajedno.

87 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 157.
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PRIMJER: Hotel Sunce obracunava svoje troSkove na nacin na prvo po prirodnoj

vrsti rasporeduje trosSkove u Pogonskom obracunskom listu. Iznosi troskova preuzeti su iz

internih podataka raCunovodstva hotela 1 prikazani su u tablici. U nastavku tablice vrsi se

obracun troSkova na slijede¢i nacin:

mjesto troska radna zajednica rasporeduje troSkove na bazi placa izrada svih
mjesta pruzanja usluge,

mjesto troSka vlastiti transport primjenjuje Cistu divizionu metodu
kalkulacije gdje je prijedeno 3000 km, od toga po 1000 km ide za restoran,
centralnu pripremnicu i bar,

mjesto troska praonice primjenjuje istu metodu na bazi opranog rublja (2600
restoran, 376 centralna pripremnica, 1500 bar 1 2500 za eksterno trziste),

bar primjenjuje istu metodu i pruza uslugu samo vanjskim korisnicima,
restoran primjenjuje sumarnu dodatnu metodu gdje se postotak opcih
troskova racuna od ukupnih direktnih troskova,

mjesto troSka centralna pripremnica primjenjuje divizionu metodu
kalkulacije s ekvivalentnim brojem i uslugu pruza samo eksternim

korisnicima.
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U navedenoj tablici prikazana je raspodjela troSkova po pogonskom obra¢unskom

listu i u nastavku je naveden obra¢un prema metodama kako je ra¢unovodstvo odredilo. U

zadnjem stupcu se navodi nacin izracuna svake stavke.

Tablica 30 Pogonski obracunski list hotela Sunce

Glavna mjesta Pomoc¢na mjesta Uprava
it Restoran Centraln Kljuéd?al
. upni raspodje
Naziv konta troéklz)vi : Indirekt a B Praonic | Vlastiti Rﬁdga. puj
Direktn . : ar zajedm
{ trotak ni prlpremn a transport ca troskova
troSak 1ca
trosak 80600 | 0 7000 | 12000 7600 | 22000 | 0 32000
usluge
trosak 1 7000 | 0 13000 | 9000 11000 | 3000 | 5000 6000
amortizacije
materijal 1 541500 | 60000 | 0 120000 | 40000 | 18000 | 3500 0
izrade
place izrade | 180000 | 70000 | 0 40000 40000 | 20000 | 10000 0
Rezije 22000 |0 3200 |0 0 1100 | 4700 13000
UKUPNI
PRIMARNI | 571100 | 130000 | 23200 | 181000 | 98600 | 64100 | 23200 51000
TROSKOVI
Obracun troskova
51000*1
- 00/18000
i 0 19831 |0 11332 11332 | 5666 | 2833 =
J 28,33%
na PI
(23200+
vlastiti 2833)/26
N 0 10000 | 10000 10000 033210
kn
(64100+
Praonica 0 26000 | 3760 15000 5666)/69
76 =10
kn
(23200+
10000+2
6000)*10
Restoran 0 0/130000
45,54%
na DT
UKUPNI
TROSKOV] | 373055 | 209031 |0 206092 | 134932 | 25000 | 0 0

Izvor: autor
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Nakon toga se za svako glavno mjesto vrsi kalkulacija finalnih u¢inaka kako bi se
"utvrdila cijena koStanja i moglo ocijeniti je li ta razina cijene koStanja trziSno prihvatljiva
u odnosu na moguénost njena pokrivanja na trzistu ostvarivom prodajnom cijenom, a da se
pritom ostvari i zadovoljavajuéa razina profita“*®.

U obracunskom razdoblju na mjestu troska restoran, pripremljeno je i posluzeno
1300 obroka, od kojih je 620 mesnih (MI 30.000, PI 30.000), 430 ribljih (MI 15.000, PI
35.000) 1250 vegetarijanskih (MI 15000, PI 5000). Prodajna cijena jednog menija mesnih

je 400,00 kn, ribljih 600,00 kn i1 vegetarijanskih 300,00 kn.

Tablica 31 Sumarna dodatna metoda kalkulacije restorana hotela

sumarna . mesni e .. .
ukupni riblji obrok | vegetarijanski
O | e | K (430) obrok (250)
metoda (620)
MI 60000,00 | 30000,00 15000,00 15000,00
PI 70000,00 | 30000,00 35000,00 5000,00
Direktni | 35400 00 | 60000,00 50000,00 20000,00
troskovi
OTI 45,54% 59200,00 | 27324,00 22770,00 9108,00
OTUP
28.33% 19831,00 8499,00 9915,50 1416,50
UKUPNI
TROSKOVI 209031,00 | 95823,00 82685,50 30524,50
Broj
prodanih 1300 620 430 250
obroka
Cijena
koStanja po 154,55 192,29 122,10
ucinku

Izvor: autor

Kada se dobiju ukupni troskovi, oni se dijele sa ukupnim obrocima za pojedini
obrok 1 na taj se nain dobije cijena koStanja po pojedinom ucinku koja ¢e se koristiti

prilikom izracuna fakturne cijene.

% Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 163.
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Rashod se dobije mnozenjem cijene koStanja po jedinici i broja prodanih menija, a

prihod mnoZenjem cijene jednog menija i broja prodanih. Na taj prihod ide 25% PDV-a i

njihovim zbrajanjem se dobije fakturna vrijednost za pojedini obrok u jednom

obracunskom razdoblju.

Tablica 32 Prihodi i rashodi restorana

. Mesni Riblji Vegetarijanski
Elementi bt obrok obrok obrok
Broj prodanih menija 1300 620 430 250
Cijena kostanja po jedinici 154,55 192,29 122,10

L . +

Prodajna cijena jednog menija 400 + PDV 61())3\/ 300 + PDV
Rashod 209031,00 95823,00 | 82685,50 30524,50
Prihod 581000,00 | 248000,00 | 258000,00 75000,00
PDV 145250,00 62000,00 | 64500,00 18750,00
Fakturna vrijednost 726250,00 | 310000,00 | 322500,00 93750,00

Izvor: autor

Centralna pripremnica sluzi za jednostavnu pripremu hrana koja opskrbljuje

studensku menzu 1 catering. Pripremljeno je 1 posluzeno 1500 obroka A (ekv. 1), 1000

obroka B (ekv. 2) i 2000 obroka C (ekv. 0,5). Prodajna cijena je 50,00 za obrok A, 80,00

za B 1 30, za C. 50% je obroka otislo za catering, a 50% za menzu. U menzi je prodajna

cijena manja i ona je 40,00 za obrok A, 70, 00 za B 120,00 za C.

Tablica 33 Diviziona metoda s ekvivalentnim brojem centralne pripremnice

Obr . Cijena
ok, Bvr o Elv E}(.V' Ekv. Ukupni kostanj . Prihod Prihod
.. | uCina | . ucina .. " Catering . Menza

ucin . cijena | trosak a po cateringa menze
ka broj | k N

ak jedinici

1 2 3 4 5(3*4) 6 (5/1) 7 8 9 10
(1*2) (7*50%) (9*50%)
*1 =
45,798

A 1500 |1 1500 N 68697,333 | 45,80 50,00 37500,00 | 40,00 30000,00

B 1000 |2 2000 ;5’798 91596,444 | 91,60 80,00 40000,00 | 70,00 35000,00

C 2000 | 0,5 | 1000 35’798 45798,222 | 22,90 30,00 30000,00 | 20,00 20000,00
4500 4500 206092,00

Izvor: autor

Ekvivalentna cijena se dobije tako da se ukupni troskovi dijele sa ukupnim brojem

uéinaka. (206092/4500).
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IzraCunavaju se prihodi i rashodi cateringa i menze. Prihod je vidljiv u prethodnoj
tablici, a rashod se dobije tako da se ukupni trosak iz POL-a dijeli sa 2, jer jednako troSe i
menza 1 catering (50% svaki). Dobije se fakturna vrijednost od koje je dio placen u

zakonskom roku, a dio nije

Tablica 34 Prihodi i rashodi centralne pripremnice

Elementi Catering Menza
Rashod 103046,00 | 103046,00
Prihod 107500,00 | 85000,00
PDV 26875,00 | 21250,00
Fakturna vrijednost 134375,00 | 106250,00
Naplac¢eno u zakonskom roku | 134375,00 | 53125,00
E)llj(i naplaceno u zakonskom 53125.,00

Izvor: autor

Mjesto troska bar ima rashod 134.932,00 kn $to se vidi iz POL-a. Ostvaren je
prihod od 300.000,00 kn jer je u obracunskom razdoblju posluzeno 25.000 pic¢a po cijeni
od 12,00 kn za jedno pice. Na temelju toga provodi se kalkulacija fakturne vrijednosti.

Cijeli iznos je pla¢en u zakonskom roku.

Tablica 35 Prihodi i rashodi bara

Elementi Bar

Rashod 134.932,00
Prihod 300.000,00
PDV 75.000,00
Fakturna vrijednost 375.000,00
Naplaéeno u zakonskom roku 375.000,00
E)llii napla¢eno u zakonskom 0,00

Izvor: autor
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5.4. Obracun po potpuno predvidenim troSkovima

Za razliku od obracuna po potpuno stvarnim troskovima koji se izraCunavaju na
temelju ostvarenih troskova, obratun po potpuno predvidenim troSkovima temelji se na
unaprijed izraCunatom postupku koji za poslovanje znaci predvidjeti kakva c¢e biti
buduénost ugostiteljskog objekta. Razlika je isto tako i u tome da se predvidaju odstupanja
op¢ih troskova i1 nastoje sprijeciti ta odstupanja. Postoje tri vrste obracuna ovakvih
troskova, a to su obra¢un po normalnim tro§kovima, obracun po planskom troskovima i

obracun po standardnim troSkovima.

5.4.1. Obracun po normalnim troSkovima

Obracun po normalnim troSkovima predstavlja jednostavniji oblik obracuna
troskova. Normalni troSak sluzi za izracun budzeta i “predstavlja element kontrole stvarno
nastalih trogkova“*’. Stvarno ostvareni troskovi u prethodnom razdoblju se usporeduju sa
normalnim troskovima na temelju ¢ega se utvrduju pozitivna i negativna odstupanja. Na
slijede¢em primjeru hotela moze se vidjeti kako se i provodi obra¢un normalnih troskova.

PRIMJER: Hotel Pelikan provodi obra¢un po normalnim troskovima i preuzima
podatke za proteklih 12 mjeseci iz kojih je vidljivo da su stvarni opéi troskovi iznosili
7.500.00,00 kn, a ostvareni broj no¢enja je bio 15.000. Na temelju ova dva podatka dobiva
se “statistitka srednja vrijednost normalnih troskova“” koja iznosi 500,00 kn
(7.500.00,00/15.000). Nakon toga provode se ispitivanja postoji li realnija slika promijene
troskova u budu¢em razdoblju, pa se doslo do zakljucka da postoji i da bi troSkove trebalo
korigirati za 300.000,00 kn, ¢ime se dobiva “aktualizirana srednja vrijednost normalnih
trogkova®' od 480,00 kn (7.500.00,00-300.00,00/15.000 noéenja). Moguca je procjena da
bi se 1 stupanj iskoriStenosti kapaciteta, odnosno nocenja mogao promijeniti, pa se
ispitivanjem doslo do zakljucka da se u slijedecoj godini ofekuje porast nocenja za 25%
(15.000+15.000*25%=18.750). Od ukupnog iznosa 7.200.000,00 odvaja se fiksni 1
varijabilni dio, pa tako mjeseni iznos fiksnih iznosi 2.200.000,00 (2.200.000/12
mjeseci=183.333.33), a wvarijabilnih 5.000.000,00 (5.000.000/15.000=333,33 kn po
nocenju). Povecanje kapaciteta odrazava se na novu strukturu troSkova pa tako fiksni
ostaju isti, a varijabilni sada iznose 6.625.000,00 (5.000.000+5.000.000%25%) pa ¢e baza
za obracun normalnih troskova iznositi 470,67 ((2.200.000+6.625.000)/18.750).

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 172.
90 11,

Ibid., str. 173.
*! Tbid., str. 173.
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5.4.2. Obracun po planskim troSkovima

Obracun troskova po planskim troskovima koristi se onda kada poslovanje treba
prilagoditi o¢ekivanim uvjetima u planiranom razdoblju. Koristi se za tocno odredeno
buduce razdoblje pa ovaj sustav “postaje pretpostavkom realnog budzetiranja i uvodenja
racionalizacije u interne radne procese te se kao objektivizirano mjerilo nadzora nad
stvarnim troSkovima svrstava u prihvatljivu metodu menadzerske kontrole i upravljanja
poslovnim procesima®.”

Koriste se podaci iz proslosti, ali se prilagodavaju uvjetima koji bi nastali u
odredenom obracunskom razdoblju. Razlikuje se obracun po planskim fiksnim troskovima

koji se razvio iz sustava po normalnim troskovima i obracun po planskim varijabilnim

troskovima koji se koristi kako bi dao Sto realnije podatke od ovih fiksnih.

%2 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). MenadzZersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 178.
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PRIMJER: Apartmansko naselje Lucica provodi obracun troskova po fiksnim
planskim troSkovima za mjesec rujan i to za mjesto troska apartmani A i mjesto troska
apartmani B gdje se planira ostvarenje no¢enja po 3000 u svakom mjestu troska i ukupni
planirani troSkovi koji bi iznosili 900.000,00 kn.

Krajem rujna proveden je obracun temeljem kojeg se vidi kako je mjesto A
ostvarilo 3000 noéenja i stvarno ostvarilo troskove u iznosu od 990.000,00 kn, dok mjesto
B 2000 noc¢enja 1 800.000,00 kn stvarno nastalih troSkova. Na temelju tih podataka provodi

. . 93
se “nadzor nad troSkovima‘

. Na mjestu troSka A ostvareno je planirano, a razlika
predstavlja pozitivna odstupanja, dok se kod mjesta B gdje je bilo manje noc¢enja i troskovi
su bili nizi od planiranih mora utvrditi odstupanje na slijede¢i nacin.

Mjesto troska A — Koliko je noéenja bilo planirano, toliko je i ostvareno. Vrijednost
ukupnih odstupanja je razlika ukupnih stvarnih troSkova i ukupnih planskih. (990.000-

900.000=90.000).

Slika 18 Odstupanje od planskih troskova mjesta troska A

Troskovi
Ukupni stvarni troskovi 990.000,00

Odstupanje
Ukupni planski troskovi 900.000,00 90.000

Obracunati troskovi

3.000
nocenja

Stupanj iskoristenosti kapaciteta

Izvor: autor

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko ratunovodstvo hotela. Zagreb: Sveu¢iliste u Rijeci. str. 183.
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Mjesto troska B — Ostvareno je manje nocenja nego Sto se planiralo pa treba
provesti odredene izracune kako bi se utvrdilo odstupanje i omogucila usporedba stvarnih i
planskih troskova. Prvo se utvrduje “stopa realno ostvarenog stupnja iskoriStenja

“%% na nacin da se ostvareni broj noc¢enja dijeli sa planiranim brojem i dobiveni se

kapaciteta
rezultat pretvara u postotak (2000*100/3000= 66,67%). Nakon toga se planirana visina
troska od 900.000,00 kn (100%) treba “svesti na realno ostvareni stupanj iskoriStenosti
kapaciteta“” (66,67%), $to se &ini na na¢in da se na 900.000,00 kn primjenjuje postotak od
66,67% pa se dobiva rezultat od 600.030,00 kn. Iznos od 800.000,00 kn se umanjuje za
planske po stvarnom stupnjuju iskoriStenosti kapaciteta 600.030,00 i dobije se da
odstupanje iznosi 199.970,00 kn.

Na navedenoj slici je prikazano ukupno odstupanje na mjestu troska apartmani B.

Slika 19 Odstupanje od planskih troSkova mjesta troska B

Troskovi

Ukupni stvarni troskovi 8§00.000,00
Planski troskovi ostvareni za
stupanj iskoristenosti 600.030,00 Ukupno odstupanje

199.970,00

Obracunati troskovi

2.000 nocenja 3.000 nocenja

Stupanj iskoristenosti kapaciteta

Izvor: autor

% Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 184.
95 1.
Ibid., str. 185.
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PRIMJER: Hotel

troSkovima: Navedeni su troSkovi po prirodnim vrstama, planirani iznosi te varijatori $to

Ljubav obracunava troskove po varijabilnim planskim

je preuzeto iz racunovodstva.

Tablica 36 Ras¢lanjivanje troSkova u hotelu Ljubav

?gg:]al 200000,00 10 0,00 | 200000,00
Plae izrade | 150000,00 10 0,00 | 150000,00
Plaée rezije 70000,00 6| 3000000 |  40000,00
El Oartr:;’;‘; 130000,00 5| 60000,00 |  70000,00
Energija 140000,00 7] 40000,00 | 100000,00
Usluga 90000,00 3| 40000,00 |  50000,00
Odrzavanje 190000,00 5] 90000,00 | 100000,00
Amortizacija | 160000,00 4| 160000,00 0,00
Osiguranje 60000,00 2| 50000,00 |  10000,00
Ukupno 1190000,00 470000,00 |  720000,00

Izvor: autor

Varijatori predstavljaju stupanj varijabilnosti pojedinog troSkova, a odreduje se
temeljem procjena na osnovi dosadasnjih iskustava. Planira se ostvariti 8.000 no¢enja, dok
je stvarno ostvareno 6.000 nocenja. Pomocu varijatora troSkovi se ras¢lanjuju na fiksne i
varijabilne, a stvarno ostvareni troskovi iznose 1.300.000,00 kn.

,.Stopa ostvarenog stupnja iskoristenosti kapaciteta“’® dobije se tako da se ostvareno
no¢enje pomnozi sa 100 i podijeli sa planiranim nocenjem (6000%100/8000=75%).
Dobiveni se postotak mnoZzi sa ukupnim varijabilnim troSkom (720.000*75%=540.000).
Varijabilni troSkovi se zbrajaju sa fiksnima (540.000+470.000=1.010.000) stvarno
ostvareni troSkovi za 6.000 nocenja.

Dobiveni su svi potrebni podaci i hotel sada racuna odstupanja. “Odstupanje od
utroska*”’ odreduje se koja razlika stvarno nastalih ukupnih troskova i budZetiranih
troskova (1.300.000-1.010.000=290.000). “Odstupanje od stupnja zaposlenosti®® se

racuna tako da se fiksni troSkovi mnoze sa postotkom stupnja iskoriStenosti kapaciteta

(470.000*(1-0,75)=117.500). Kada se oba odstupanja zbroje dobije se 407.500,00 kn.

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 193.
97 11.;

Ibid., str. 194.
* Ibid., str. 194.
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5.4.3. Obracun standardnih troskova

Standardizacija predstavlja postupak provodenja standarda na temelju propisa,
nacela, iskustva s razlogom ‘“ujednacCavanja uvjeta i rezultata gospodarenja, tipizacije i

unifikacije proizvoda i usluga“”

. Kao rezultat standardizacije nastaju standardi koji
predstavljaju propis koji primjenjuje odredeni krug ljudi. Cilj standarda je ostvariti bolje

poslovanje s pogledom u buduénost. Razlikujemo slijedeée standarde:

Slika 20 Vrste standarda

. temeljni standardi koji se odnose na materijal,
naturalni .. .
vrijeme, proizvod, kadrove
Prema mogu biti materijalnog podrijetla kao Sto su
prirodi materijal izrade, standardi zarade i
predmeta financijski | nematerijalnog podrijetla kao blagajnicki
standardi, standardi vjerovnicko-duzni¢kog
odnosa
Prema bazni koriste se kao smjernica za duze razdoblje
vremenu
primjene - — . ,
tekuci koristi se za odredeno obrac¢unsko razdoblje
. . standardi koji se utvrduju za neke ciljeve koji su
idealni . N R . . .
jako tesko ostvarivi, ali im se tezi u buduénosti
Prema cilju - . - . .
L normalni | temelje se na iskustvu iz proslosti
utvrdivanja i . : .
. procjenjuju se na temelju realnih uvjeta
realni Y . .
ostvarivih u budu¢em razdoblju

Izvor: autor

Standardni tro§kovi su “umnozak standardnih utroska i standardnih cijena'® &iji

rezultat ima veliku ulogu za budZetiranje i kontrolu poslovnog procesa. Standardni utroSak
se dobije tako da se mjeri, promatra ili analizira proSli i sadasnji poslovni proces.
Standardne cijene su prosjecne cijene nekog razdoblja koje se mjeri 1 cijena je “koja

odrazava buduée normalno stanje na trzistu“'®',

% Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko raéunovodstvo hotela. Zagreb: Sveu¢iliste u Rijeci. str. 199.
100 11

Ibid., str. 199.
"' Ibid., str. 201.
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PRIMJER: U slasticarnici Amelia preuzeti su podaci temeljem kojih ¢e se utvrditi
koli¢insko, cjenovno i ukupno odstupanje. Proizvodi ¢okoladne torte ¢ija standardna cijena
¢okolade (direktnog materijala) iznosi 4,00 kn, a standardna koli¢ina tog materijala za
jednu tortu iznosi 1,5 kg. Nabavljeno je 5.000 kg cokolade po cijeni 4,20 kn/kg.
SlastiCarnica je proizvela 2.500 torti, a pritom je utroseno 3.500 kg ¢okolade.

Odstupanje cijene materijala se rauna: stvarna koli¢ina*(standardna cijena —
stvarna cijena) = 3000*(4—4,20) = - 600,00 kn.

Odstupanje koli¢ine materijala se racuna: standardna cijena*(standardna koli¢ina —
stvarna koli¢ina) = 4*(1,5*2500-3500) = 1000,00 kn.

Ukupno odstupanje je razlika izmedu 1.000 i 600, a ona iznosi 400,00 kn i rijec je o
pozitivhom odstupanju.

PRIMJER: U coctail baru Perlica zabiljezeni su podaci temeljem kojih ¢e se utvrditi
odstupanje troskova rada. Standardna cijena direktnog rada iznosi 15 kn/h, a standarda
koli¢ina direktnog rada za jednu jedinicu pica iznosi 0,15 h/koktelu. Ugostitelj je napravio
4.000 koktela, pri c¢emu je utroSio 700 sati. Stvarna cijena direktnog rada iznosi 16 kn/h.

Odstupanje troSkova za place radina: stvarni sati rada*(standardna satnica — stvarna
satnica) = 700*(15-16) = -700.

Odstupanje efikasnosti rada: standardna satnica*(standardni troSak sati — stavrni
troSak sati) = 15*(0,15*4000-700) = -1500,00 kn.

Ukupno odstupanje iznosi -800,00 1 rije¢ je o negativhom odstupanju.
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5.5. Obracun troskova po djelomi¢nim troSkovima

Sustav obracuna po djelomi¢nim troskovima razvijao se iz potrebe da se uklone
nedostaci obracuna po potpunim troSkovima. Ova metoda se razlikuje po tome S$to ona
troSkove razdvaja na varijabilne i1 fiksne, a uvelike je primjenjuju u ugostiteljstvu,
pogotovo veliki objekti kao sto su hoteli.

Ovaj obracun priprema informacije za odlu¢ivanje na svim hijerarhijskim razinama
u ugostiteljskom objektu i to za kratki rok. Na temelju tih informacija menadZeri mogu
definirati prodajnu cijenu, oblikovati asortiman ponude, dati ocjenu o opravdanosti
pojedinog proizvoda ili usluge. Ukoliko se neka usluga povjerava trecoj osobi (pranje
rublja, proizvodnja kruha) daje informaciju o tome da li je mozda bolje to obavljati
samostalno u sklopu svog poslovanja. Ako je pranje rublja bilo u sastavu hotela, ali se
onda dala drugoj osobi na obavljanje, “to dovodi do potrebe da drugi proizvodi i usluge
preuzmu dio fiksnih troskova koji sada ostaju nepokriveni'**.

Problem koji se moze javiti su “uska grla“'®® koja predstavljaju odredeni nedostatak
u poslovnom procesu koji je tesko odgoditi (oneciS¢enje mora, nedostatak parkiralisnih
mjesta, nedostatak kvalificirane radne snage) potrebno je da se onda okrenu onoj ponudi
koja donosi veliki stupanj iskoriStenosti kapaciteta. U kratkom roku dio nepokrivenih
fiksnih troSkova nije moguce pokriti pa oni postaju oportunitetni troska koji se kao takav
uratunava u obratun i1 pokazuje izgubljenu mogucu dobit koja nije nastala zbog
nedostataka kapaciteta. Ova metoda obracuna predstavlja podlogu za utvrdivanje tocke
pokri¢a, odnosno “mrtve totke korisnosti“'®*, a to znagi ona to¢ka nakon koje poslovni

proces prelazi iz zone gubitka u zonu dobiti, a dobije se suceljavanjem ukupnih prihoda 1

ukupnih troSkova.

192 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 226.
103 71

Ibid., str. 226.
"% Ibid., str. 227.
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5.5.1. Obracun s jednim stupnjem doprinosa pokriéa

Ova vrsta obracuna u vrijednost proizvoda i usluga uklju¢uje samo one troskove
koje su oni stvarno izazvali. Svaki drugi troSka odmah tereti troSak razdoblja 1 “nikada ne
ulaze u cijenu kostanja u¢inaka“'®. Razlikuju se tri metode u okviru ovog obratuna, a to
su direct costing metoda, obratun po grani¢nim planskim troSkovima i obracun po
grani¢noj standardnoj cijeni.

Prva metoda utvrduje doprinos pokri¢a kao razliku “prodajne cijene i direktnih
troSkova svakog proizvoda ili usluge, ¢iji ¢e zbroj biti dovoljan za pokri¢e svih fiksnih
trokova razdoblja i osigurati pozitivan rezultat“'®®. U cijenu se ukljuduju samo oni
troskovi koje je moguce odmah izmjeriti uz pomo¢ normativa ili radnog naloga. Prvo se od
prodajne cijene svakog proizvoda oduzimaju svi direktni troskovi da se dobije doprinos
pokri¢a za svaki pojedini proizvod ili uslugu. Nakon toga se radi zbroj svih doprinosa
pokric¢a od ¢ega se oduzimaju fiksni troSkovi te se dobiva rezultat razdoblja. Fiksni se ne
ukljuuju jer su to troskovi koji bi postojali neovisno o kapacitetu iskoriStenosti
proizvodnje. Proizvodi i usluge se mogu rangirati po veli¢ini doprinosa pokri¢a pa se na taj
nacin dobije odgovor koji proizvod ili usluga najviSe doprinosi pokri¢u troSkova, a koji ne
1 treba li on uopc¢e opstati u asortimanu ponude.

Obracun po grani¢énim planskim troskovima naziva se “europskom varijantom

. . 1
direct costing metode*'"’

¢ijom se primjenom osiguravaju kratkoro¢ni planovi troskova i
prihoda i1 postiZze uspjeSna kontrola. Ova metoda je specificna po tome $to ne uzima
podatke iz proslosti nego varijabilne troSkove prilagodava budu¢em poslovanju. Od
prodajne cijene svakog proizvoda oduzima se varijabilni troSak za svaki proizvod da se
dobije doprinos pokri¢a od ¢ije se sume ponovno oduzimaju fiksni troSkovi te se dobiva
rezultata razdoblja.

Obracun po standardnoj grani¢noj cijeni isto kao prethodne dvije razdvaja fiksne 1
varijabilne troSkove, ali u svom izraCunu uzima u obzir Zrtvovani troSak, odnosno
oportunitetni troSak koji je izgubljen jer 1 on sudjeluje u smanjenju “prethodno utvrdenog

doprinosa pokri¢a“'®

. Izracun se provodi na nacin da se od prodajne cijene svakog
proizvoda ili usluge oduzmu varijabilni troskovi za taj proizvod ili uslugu da bi se dobio

doprinos pokri¢a. Od tog se doprinosa pokri¢u oduzimaju oportunitetni troskovi i dobiva se

105 Persi¢, M., Jankovic, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 227.
1% Ibid., str. 227.

"7 Ibid., str. 231.

"% Ibid., str. 91.
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drugi doprinos pokri¢a koji se zajedno zbrajaju u sumu doprinosa pokri¢a, a od toga se
onda oduzimaju ukupni fiksni troSkovi te se dobiva rezultata razdoblja. Za primjer se
uzima slastiCarnica koja pruza svojim gostima Strudle, a odrekla se pruzanja kremsnita.
Izgubljena dobit kremsnita predstavlja oportunitetni troSak koji treba uracunati u cijenu
kostanja Strudli pa ¢e ta cijena biti dostatna da se “uz vlastite troSkove pokrije 1 izgubljena

dobit!?,

19 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 241.
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5.5.2. Obracun s vise stupnjeva doprinosa pokrica

Troskovi su u ovom obracunu podijeljeni i rasporedeni po hijerarhijskoj razini.
Javlja se obracun pokric¢a fiksnih troSkova gdje se hijerarhijski povezuju fiksni troskovi
proizvoda, “fiksni troSkovi mjere se troska, fiksni troSkovi organizacijskih cjelina kao

segmenata djelatnosti ili zemljopisnih segmenata“''®

. Takvi fiksni troSkovi nazivaju se
kontrolabilni troskovi koji se mogu kontrolirati. Postoje jo§ zajednicki fiksni troskovi koji
se odnose na fiksne troSkove uprave i prodaje i ne razdvajaju se hijerarhijski. Obracun se
provodi tako da se od prodajne cijene svakog proizvoda oduzimaju varijabilni troSkovi za
taj proizvod da se dobije doprinos pokri¢a. Od tog doprinosa pokri¢a oduzimaju se fiksni
troSkovi mjesta troska te se dobiva doprinos pokri¢a mjesta troska. Dalje se oduzimaju
fiksni troskovi organizacijskih jedinica da se dobije doprinos pokri¢a organizacijskih
jedinica od kojeg se iznosa na kraju oduzimaju fiksni troskovi poduzeca da bi se dobio
rezultat razdoblja. U poslovanju hotela ovaj se model obrauna najviSe primjenjuje jer se
bazira na fiksne troskove “amortizacije, zakupnine, osiguranja, place stalno zaposlenih“'',
a oni se u takvom objektu pojavljuju u velikim koli¢inama.

Postoji drugi model obracuna, obracun po pojedinacnim troskovima u kojem se
uvodi novi oblik troska, “tzv. relativno pojedinatnog troska“''? koji predstavlja
kontrolabilni troSak neovisno je li rijec o varijabilnom ili fiksnom trosku. Osim njega javlja
se uvodenje “relativno opéeg troska“ '"“koji se odnosi na sve neizmijenjene troskove.
Obuhvacaju se troSkovi na hijerarhijskoj razini (proizvod, organizacijska jedinica ili cijeli
poslovni sustav). TroSkovi se prvo racunaju na prvoj hijerarhijskoj razini po ucincima,
zatim na drugoj se prenose isti 1 dodaju troSkovi mjesta troSka. Na trecoj se hijerarhijskoj
razini prenose troSkovi mjesta troska i dodaju oni tre¢e razine, a to su troSkovi centra
odgovornosti. Cetvrta razina bi bila poduzeée kao cjelina gdje se troskovima organizacije

dodaju troskovi poduzeca i na taj se nacin dobivaju ukupni troskovi drustva.

1o Persi¢, M., Jankovic, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 247.
" Ibid., str. 247.
"2 Ibid., str. 250.
" Ibid., str. 250.
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PRIMJER: Na primjeru hotela Val i internih podataka, prikazat ¢e se obracun po
grani¢nim planskim troSkovima (jedan stupanj pokric¢a) i obracun pokric¢a fiksnih troskova

(vise stupnja pokric¢a). U navedenoj tablici prikazani su podaci kojima ¢e se raditi izracun.

Tablica 37 Interni podaci hotela Val o strukturi troSkova

Struktura varijabilnih troskova po uéincima

Variiabilni Ostali Ukupni
Proizvodi i . Jedini¢na | Popusti Ty ukupni Korekcija | varijabilni
Koli¢ina | *.. .| trosak po S . 5
usluge cijena prodaje | . ... varijabilni | zaliha troSak
jedinici . .
troskovi prodaje
A 30 15 22 15 84 10 20
B 50 13 25 5 62 50
C 40 17 15 3 71 -5 60
D 60 16 10 4 26 10 40
E 20 20 18 9 94 30
F 110 5 20 2 43 6 20
G 70 10 10 1 52 3 80
H 100 30 16 6 42 60
| 90 6 18 2 61 -4 40
J 50 7 20 1 35 70

Struktura fiksnih troskova po hijerarhijskim razinama

Grupe proizvoda i

1 Mjesta troska Segmenti | Hotel
Ukupno usuga
A/B C/D E/F G/H 1110 XY

/]
Fiksni
troskovi 728 15502018 16 75 70 64 1520 365
proizvodnje
Fiksni
troskovi 148 4523 80
prodaje
Fiksni
troskovi 366 5036 280
uprave

Izvor: autor

U tablici su navedene korekcije zaliha jer kada se zalihe povecaju, smanjuju se
varijabilni troS§kovi koji se ne ukljucuju u prodanu uslugu, ve¢ odlaze u skladiste zaliha.
Suprotna situacija je smanjenje zaliha ¢ime se varijabilni troSkovi oslobadaju i povecavaju

rashode poslovanja.

79



U navedenoj tablici prikazan je izracun po grani¢nim planskim troSkovima.

Tablica 38 Obracun po grani¢nim planskim tro§kovima u hotelu Val

Elementi strukture
cijene

OzZzwcCcRrRC

SEGMENT X

SEGMENT Y

Mjesto troska I

Mjesto
troSka I1

Mjesto troska I1I

Grupa Grupa
proizvoda proizvoda
A/B C/D

Grupa
proizvoda
E/F

Grupa Grupa
proizvoda proizvoda
G/H /]

Proizvodi/usluge

A B C D

E F

G H I J

1.Koli¢ina uéinka

30 50 40 60

20 | 110

70 | 100 90 50

2.Jedini¢na PC
ucinaka

15 13 17 16

20 5

10 30 6 7

3. Bruto prihodi
realizacije (1*2)

8280

450 | 650 | 680 | 960

400 | 550

700 | 3000 | 540 | 350

4. Popusti i rabati

174

22 25 15 10

18 20

10 16 18 20

5. Ostvareni neto
prihod realizacije
(3-4)

8106

428 | 625 | 665 950

382 | 530

690 | 2984 | 522 | 330

6. Proporcionalni
varijabilni troskovi
proizvoda/usluga
(koli¢ina*vt po
jedinici)

2360

450 | 250 | 120 240

180 | 220

70 | 600 | 180 50

7. Ostali varijabilni
troskovi

570

84 62 71 26

94 43

52 42 61 35

8. Utjecaj zaliha na
visinu varijabilnih
proizvoda

20

(10 ()5 | (H)10

()6

(+)3 ()4

9. Varijabilni
troskovi sadrzani u
varijabilnim
ucincima (6-7+8)

1810

376 | 188 44 | 224

86 | 183

21| 558 115 15

10. Medurezultat
procesa
proizvodnje (3-9)

6296

52| 437 | 621 726

296 | 347

669 | 2426 | 407 | 315

11. Varijabilni
troskovi prodaje

470

20 50 60 40

30 20

80 60 40 70

DOPRINOS
POKRICA (10-11)

5826

32| 387 | 56l 686

266 | 327

589 | 2366 | 367 | 245

Ukupni fiksni
troskovi

Proizvodnje

728

Prodaje

148

Uprave

366

REZULTAT
RAZDOBLIJA

4584

Izvor: autor
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U navedenoj tablici prikazan je izracun pokrica fiksnih troSkova.

Tablica 39 Obracun pokri¢a fiksnih troskova u hotelu Val

SEGMENT X SEGMENT Y

0]

K .

U Mjesto troska I MJVESHI)I Mjesto troska III

Elementi strukture cijene P troska
g Grupa Grupa Grupa Grupa Grupa
proizvoda proizvoda proizvoda proizvoda proizvoda
A/B C/D E/F G/H 1/J

Proizvodi/usluge A B C D E F G H I J
1.Koli¢ina u¢inka 30 50 40 60 20| 110 70 | 100 90 50
2.Jedini¢na PC ucinaka 15 13 17 16 20 5 10 30 6 7
?i ,gr)”to prihodi realizacije 8280 | 450 | 650 | 680 | 960 | 400 | 550 | 700 | 3000 | 540 | 350
4. Popusti i rabati 174 22 25 15 10 18 20 10 16 18 20
- Oivereind nsip il e 8106 | 428 | 625| 665| 950 | 382 | 530 | 690 | 2984 | 522 | 330
realizacije proizvoda (3-4)
grupa proizvoda 1053 1615 912 3674 852
mjesta troskova 2668 912 4526
Segmenata 2668 5438
6. Proporcionalni varijabilni
troskovi proizvoda/usluga 2360 450 | 250 | 120 240 | 180 | 220 70 | 600 | 180 50
(koli¢ina*vt po jedinici)
7. Ostali varijabilni troskovi 570 84 62 71 26 94 43 52 42 61 35
8. Utjecaj zaliha na visinu
varijabilnih proizvoda 2011 (10 ()3 | (10 ()6 | ()3 (-)4
9. Varijabilni trokovi sadrzani | o1 | 376 | 1gg | 44| 224 | 86| 183| 21| ss8| 115| 15
u varijabilnim uéincima (6-7+8)
10. Medurezuliat procesa 6296 | 52| 437 | 621 | 726 | 296 | 347 | 669 | 2426 | 407 | 315
proizvodnje (3-9)
11. Varijabilni troskovi prodaje 470 20 50 60 40 30 20 80 60 40 70
DOPRINOS POKRICA I 5826 32| 387 | 561 686 | 266 | 327 | 589 | 2366 | 367 | 245
Fiksni troskovi grupe proizvoda 15 50 20 18 16
DOPRINOS POKRICA I 404 1197 573 2937 596
Fiksni troskovi mjesta 75 70 64
DOPRINOS POKRICA III 1526 503 3469
Fiksni troskovi segmenta 110 79
DOPRINOS POKRICA IV 1416 3893
Fiksni troSak poduzeca 725
Rezultat razdoblja 4584

Izvor: autor
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6. PRIMJENA METODE USALI

Veliki ugostiteljski objekti svoje troSkove prate po funkcijama, $to znaci da troSak
koji je nastao pruzanjem usluge smjestaja odlazi u tu kategoriju. Tome pomaze sustav koji
je prvi puta uveden u Americi 1926. godine i u svijetu se, pogotovo u drzavi nastanka,
primjenjuje u gotovo svim hotelima, ali i velikim motelima i kampovima. Naziva se

«“l%y %to bi u

USALI (eng. “Uniform System of Accounts for the Lodging Industry
prijevodu znacilo Jedinstveni sustav izvjeStavanja u hotelskoj industriji. Osim troSkova,
prati i prihode te ostvarene rezultate za odredena kraca razdoblja. Da bi se on u hotelu

. .. . . “ . oy . “ . 11
mogao izgraditi potrebno je poznavati “osnove obratuna po djelomiénim troskovima*'",

Slika 21 Centri odgovornosti u hotelskom poslovnom sustavu

Centar odgovornosti Model hotelskog poslovneg sustava

Investicijski HOTEL
centar

[
| |
Profitni SMIESTAJ PREHRANA [ PICE ‘ | OSTALE USLUGE |

centar I
| [ [ I I 1
Prihodni Recepen Najam Prodaja usluga Bazen | [lems | [Parking| [Praona | | Ostale
centri prostora prehrane 1 pica usluge
Troskovni Priprema Priprema
centri usluga pica
prehrane
Marketing Nabava Financije Istrazivanje,| Kadrovski,
1 rafuno- razvoj 1 opéi i
vodstvo tehnicko pravoi

/\ odrzavanje poslovi

Mjesta Centralno

skladiste
hrane i pi¢a

Izvor: Persi¢, M. Izvjestavanje po segmentu — prezentacija, Opatija: Fakultet za menadzment u turizmu i
ugostiteljstvu.

"4 Persi¢, M. Racunovodstvo: prezentacija USALI. Opatija: Fakultet za menadzment u turizmu i
ugostiteljstvu
'3 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadZersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 301.
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Za ovaj sustav bi se moglo re¢i da je primjer harmonizacije racunovodstvene
ugostiteljske prakse. Harmonizacija je proces uskladivanja racunovodstva tako da bude
jednak za svaku drzavu kako bi se izvjeSca lakSe mogla procitati 1 usporediti. Hoteli u
Republici Hrvatskoj su dio svjetske hotelske grupacije, pa oni isto trebaju ovakav sustav
izvjestavanja uvesti u svoje poslovanje. Na taj nacin oni postaju mjerljivi na svjetskoj
razini pa se hrvatski hotel i hotel iz druge drzave mogu rangirati, usporedivati i analizirati.
U Hrvatskoj mnogi nisu upoznati sa ovakvim sustavom i ne krSe pravila ako ga ne uvedu,
ali bi trebali zbog prethodno navedenih razloga uvesti. Prema istrazivanja 1 statistici,
USALI najviSe primjenjuju na podru¢ju Kvarnera i Istre, zatim slijedi Dalmacija, dok
kontinentalna podrucja gotovo da niti ne primjenjuju.

Namijenjeno je prvenstveno internim korisnicima, ali informacije mogu biti dane 1
za vanjske korisnike. Sastoji se od 32 izvjeStaja od kojih se neki odnose na profitne, neki
na troSkovne centre odgovornosti. Ti izvjestaji “predstavljaju ras¢lanjene dijelove racuna

dobiti i gubitka“''®

, a koje ¢e izvjestaje koristiti ovisi o specifi¢nosti poslovnog sustava
velikog ugostitelja. Osim toga potrebno je uvesti dobar informaticki sustav prilagoden

takvom poslovanju. Uvodi se interni kontni plan podijeljen na Cetiri razine:

Slika 22 Razina internog kontnog plana hotela koji primjenjuje USALI

Hotel Nevera u sklopu

Prva razina polozaj hotela u vlasni¢koj strukturi hotelskog lanca Vrijeme

Druga razina odijeljena hotela smjestaj, hrana, wellness,

tenis, drugo
. . sinteti¢ka konta iz financijskog imovina, obveze, prihodi,
Treca razina « .
raGunovodstva rashodi

materijal, zalihe, klasifikacija
Cetvrta razina | analitiCka konta troskova, potrazivanja,
obveze prema drzavi, drugo

Izvor: autor

Nakon “sastavljanja izvjestaja po centrima odgovornosti“'!’, sastavljaju se temeljna

financijska izvjeS¢a na temelju dobivenih podataka i racunaju financijski pokazatelji za

pojedini centar.

1% Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveu¢iliste u Rijeci. str. 323.
"7 Persi¢, M., Jankovié, S. (2015). Priru¢nik za benchmarking u Hrvatskom i Slovenskom hotelijerstvu.
Opatija: Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za menadZzment u turizmu i ugostiteljstvu, str. 29.
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6.1. Koraci sastavljanja izvjeStaja prema USALI

Prvo je potrebno pozicionirati hotel, Sto znaci odrediti centre odgovornosti koje on
ima 1 u svaki ukljuciti one izvjestaje koje koristi (ne mora ima svih 32 izvjestaja). Prikuplja
podatke o svim prihodima i troSkovima, a kada nastanu odmah se vezu za odgovarajuci
izvjestaj. Na taj se nacin troskovi stavljaju tocno na mjesto gdje su nastali. Oblikuje se
informaticka podloga koja ¢e pomoc¢i pri sastavljanju izvjeStaja i omoguciti pristup
podacima na svim hijerarhijskim razinama. Nakon toga se sastavlja pojedinacni izvjestaj za

svaki segment 1 na kraju sumarni izvjestaj koji poslovni rezultat hotela.

Slika 23 Povezanost centara odgovornosti i izvjeStaja

lzvjesta) br. 3: lzvjesta) br. 3:
PICE TELEKOMUNIKACIJE

lzvjesta] br. 2:
PREHRANA

! PROFITNE CENTRE ODGOVORNOSTI PRIHODI___—

Ilzvjeita) br. 1:

[
IZVJESTAJI ZA
IZVJESTAJI ZA SUMARNI MJESEENI IZVJESTAJ SKUPINE
TROSKOVNE O PARCIJALNIM REZULTATIMA NEKONTRO-
CENTRE HOTELA LABILNIH
ODGOVORNOSTI KAOD INVESTICIJSKOG CENTRA TROSKOVA
3 = ODGOVORNOSTI SEGMENTA
! Vot .., ——— 7 B

TE i

!

.
# | lzvjedtaj br. 26:
i KAMATE

lzvjestaj br. 24:
ZAKUPNINA,
POREZ |
OSIGURANJE
IMOVINE __——

W — L
BeRTRTIT lzvje&taj br. 22: I' e
ZV | r. . zv jesta r. :

ENERGIJA_ OTPIS |

'
i
[
'

=T[4 lzvjokta) br. 21:
lzvjestaj br. 19: L
MARKETING % [[PHEZAVINE H

ADMINISTRATIVNI g
| OPCI POSLOVI | — AMORTIZACLJA

——

— e R

Izvor: Persi¢, M. Izvjestavanje po segmentu — prezentacija, Opatija: Fakultet za menadzment u turizmu i

ugostiteljstvu.
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Prvi izvjestaj koji se sastavlja je za uslugu smjestaja i ukljucuju se u profitni centar
odgovornosti. Oduzimanjem svih troSkova od prihoda dobije se rezultat razdoblja za ovu

uslugu.

Slika 24 Izvjeitaj 1: SMJESTAJ

Izvjedtaj 1: SMIESTAJ
-ukn
BRUTO PRTHODI & 125 000
POPUSTL 54 000
NETO PRIHODI 6 070 000
TROSKOVI RADA
Place i nadnice 856 000
Drugi woskovi rada 212000
Ukupno trogkovi rada 1 068 Q00
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA
Trodkovi kabelske televizije 20 100
Provizije 67 000
Usluge i pokloni (VIP) gostima 2 000
Usluge prema posebnim ugovorima 31000
TroSkovi premijedtanja postiju 1000
Trofkovi prijevoza gostiju 49 000
Trofkovi pranja 1 kemijskog Cifcenja rublja 42 Q00
Troikovi otpisa sitnog inventara (posteljina) 12 000
Trotkovi tekuéih nabavki 123 000
Troikovi rezervacijskog sustava 41000
Trotkovi telekomunikacijskih ushiga 12 000
Tro¥kovi permanentnog obrazov. i treninga 7000
Trofkovi uniformi &1 000
Ostali trofkovi segmenta 5000
Ukupno ostali kontrolabilni trodkovi segmenta 473 000
UKUPNI TROSKOVI 1541 000
REZULTAT RAZDOBLJA SEGMENTA SMIESTAJ 55500

Izvor: Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveudiliste u Rijeci. str.

377.
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U nastavku je prikazan izvjestaj prehrana koji takoder pokazuje rezultat razdoblja

za ovaj segment.

Slika 25 Izvjestaj 2: PREHRANA

IzvjeStaj 2: PREHRANA
~ukn
SVEUKUPNO PRIHODI SEGMENTA 2017000
BRUTO PRIHODI 1974 000
POPUSTI 7000
WNETC PRIHODI 1966 D00
TROSKOVI PRODANTH UCINAKA SEGMENTA
{(VARIJABILNI TROSKOVI SEGMENTA)
Utrodene sirovine i materijal (namirnice i polupr.) 743 D00
{-) Uginei koje koriste zaposleni (topli obrok) 10 D00
(-} Wlastiti u€inci pruZeni drugom segm. u okviru intemog procesa 2 000
(dostavljeno segment PICE)
{+) Utinci drugih segmenata koje se koriste u pkvim int. procesa 1000
(preuzeto iz segmenta PICE)
Neto varijabilni trofkovi sadrfani u proizvedenim i prodanim ugincima 732 D00
Ostali tragkove povezani s prodajom . 1 000
Ukupni trodkovi prodanih uginaka 733 000
BRUTO PROFIT OSTVAREN PRODAJOM USLUGA PREHRANE 1233 000
OSTALI PRIHODI
0Od iznajmljivanja restoranskih prostora za konferencije i druge 3000
poslovne skupove
Razni posebni prihodi od banketnih usluga 13 000
Prihodi ostvareni za pokrivanje tudih usluga 33 000
_ UKUPNO OSTALI PRIHODI 51 000
UKUPNI BRUTO PROFIT OSTVAREN U SEGMENTU 1 284 000
PREHRANA (DOPRINOS POKRICA L)
TROSKOVI RADA
Place i nadnice : 488 000
Drugi trofkovi rada 129 000
Ukupno tro¥kovi rada 617 000
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA
Trokkovi otpisa sitnog inventara (porculan, staklo, srebro, rublje...) 20 000
Usluge prema posebnim ugovorima 21 000
Trogkovi pranja i kemijskog Eiféenja rublja 8 000
Trotkovi licenci 1 900
Troskovi posebno napladenih banketnih usluga 15 000
Trokeovi glazbe i drugih oblika zabave postiju 5000
Trodkovi tekuéih nabavki 33 000
Trofkovi telekomunikacijskih usluga 3 000
Trodkovi permanentnog cbrazov. i treninga 8000
Trodkovi uniformi 15000
Ostali trodkovi segmenta 10:000
Ukupno ostali kontrolabilni trofkovi segmenta 169 000
UKUPNO KONTROLABILNI FIKSNI TROSKOVI 786000
REZULTAT RAZDORLIA SEGMENTA PREHRANE 498 000

Izvor: Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko raCunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

378.
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Izvjestaj pice je profitni izvjeStaj i pokazuje sve prihode ostvarene u ovom
segmentnu od kojih se oduzimaju troskovi. Sastavljanje je slicno kao i u prethodnima,

jedino se pojavljuju malo drugaciji troskovi gledano prema prirodnoj vrsti.

Slika 26 Izvjestaj PICE

Izvjedtaj 3 : PICE
-ukn
SVEUKUPNO PRTHODI SEGMENTA 779 000
BRUTO PRIHODI 774000
a5 POPUSTI 4000
NETO PRIHODI 769 000
TROSKOVI PRODANIH UCINAKA SEGMENTA
(VARIJABILNI TROSKOVI SEGMENTA)
Utrofene sirovine i materijal (pica i polupr.) 160 000
(-) Vlastiti u€inci pruZeni drugom segm. u okvira internog procesa
(dostavljeno segmentu PREHRANA) 1004
(+) Uginci drugib segmenata koji se koriste u okviru int. procesa
(preuzeto iz segmentz PREHRANA) 2000
Neto varijabilni trofkovi sadrZani u proizvedenim i prodanim ugincima 161 000
Ostali trofkove povezani 8 prodajom. 1000
Ukupni trodkovi prodanih uinaka 162 000
BRUTO PROFIT OSTVAREN PRODAJOM USLUGA PICA 607 000
OSTALI PRIHODI
Prihodi ostvareni za pokrivanje mdih usluga 2000
Naknada za ostale usluge : 7000
UKUPNO OSTALI PRIHODI ' 2000
UKUPNI BRUTO PROFIT OSTVAREN U SEGMENTU PICA 616 000
{DOPRINOS POKRICAT)
TROSKOVIRADA
Flade i nadnice 162 000
Brugi trokovi rada 43 000
Ukupno trofkovi rada 205 000
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA :
Trotkovi otpisa sitnog inventara (porculan, staklo, srebro, rublje....) 7000
Usluge prema posebnim ugovorima £ 000
Besplatna hrana za goste (grickalice) 2000
Trofkovi pranja i kemijskog &i¥cenja rublja 3000
Tro¥kovi koristenja licenci 6000
Troskovi glazbe i drugih oblika zabave gostiju 19 000
Trokovi tekuéih nabavki 14000
Trotkovi telekomunikacijskih usluga 1000
Trofkovi permanentnog obrazov. i treninpa 4 000
Trofkovi uniformi 8 000
Ostali trofkovi segmenta 7000
Ukupno ostali kontrolabilni troSkovi segmenta 79 000
UKUPNO KONTROLABILNI FIKSNI TROSKOVI 284 000
REZULTAT RAZDOBLIA SEGMENTA PICE 332 000

Izvor: Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko rac¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

379.

87



Sljedec¢i izvjestaj odnosi se na telekomunikacijske troskove koje u danasnje vrijeme
postoje u svakom ugostiteljski objekt. Nije se razvio prvom varijantom USALI-a nego tek

kasnije kada se tehnologija pocela masovno Siriti.

Slika 27 IzvjeStaj TELEKOMUNIKACIJE

Izvjestaj 4 : TELEKOMUNIKACHE

-ukn

BRUTO PRIHODI 214000
POPUSTI 1000

NETO PRIHODI 213000

TROSKOVI PRODANIH UCINAKA SEGMENTA
(VARUABILNI TROSKOVI SEGMENTA)

TROSKOVI TELEFONSKIH POZIVA

Pozivi u prekomorske zemlje 125000

Lokalni pozivi 36000

MNaknade za koridtenje telekomunik. uredaja 5000

Ostali varijabilni wofkovi 1000

Ukupni trodkovi prodanih uinaka (troskovi telefonskih poziva) 167 000

BRUTO PROFIT OSTVAREN PRODAJOM USLUGA 46 000
PREHRANE (DOPRINOS POKRICA I}

TROSKOVI RADA

Plade i nadnice 25000

Drugi trodkovi rada & 000

Ukupno trodkovi rada 31000

OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA
Usluge prema posebnim ugovorima 6 000

Tekuéi wrofkovi koriltenja informatitke opreme 3000
(toner, diskete, CD-i...)

Trofkovi telekomunikacijskih usluga 2000

Trofkovi permanentnog obrazov. i treninga 1000

Ostali trodkovi segmenta 5000

Ukupno ostali kontrolabilni trodkovi segmenta 17 000
UKUPNO KONTROLABILNI FIKSNI TROSKOVI 48 000

REZULTAT RAZDOBLJA SEGMENTA TELERKOMUNIKACIIE
(negativan)

(-)2000

Izvor: Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadZersko rac¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.
380.
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Sljede¢i izvjeStaj objedinjuje administrativne poslove u hotelu gdje se prvo
“iskazuju troskovi rada i s njima povezani troskovi/rashodi, nakon Cega slijede specificni

o <118
troSkovi/rashodi® "°.

Slika 28 Izvjestaj ADMINISTRATIVNI I OPCI POSLOVI

Izvje3taj 15: ADMINISTRATIVNI I OPCI POSLOVI
-ukn
TROSKOVIRADA
¥ Plade i nadnice 182 (00
Drugi trogkovi rada 45 000
Ukupno tro¥kovi rada 227 000
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA
Trofkovi bankarskih usluga 3000
Trotkovi komunikacijskog sustava 8000
Ushige prema poscbnim ugovorima 24000
Troskovi duZnifko-vjerovn. odnosa 16000
Razne provizije (na kreditne kartice) 63 000
Donactje 10 000
Naknade za prava i pretplate 7000
Trofkovi ureda glavnog direktora 9000
Trofkovi upravljanja kadrovima 30000
Trogkovi informacijskog sustava 12000
Troskovi inteme revizije 4 000
TroEkovi intemog komuniciranja 7 000
Stete i gubici na imovint 2 000
Troskovi toplog obroka i drugo za standard zaposlenih 3000
Troikovi operativnih nabavki i opreme 16 000
Trofkovi poltaring, 7 000
Tekuéi trogkovi koriftenja informaticke opreme
(toner, diskete, CD-i...) 9000
Naknade posl. udrugama i komori 5000
Maknade za vodenje rafunovodstva 22 000
Troskovi osiguranja i sigumosti 43 000
TroSkovi telckomunikacija 16 000
Trogkovi permanentnog obrazov. 1 treninga 7 00
Trodkovi prijevoza 4000
Tro¥kovi sluZbenih putovanja 14 000
Ostali trofkovi segmenta 5000
Ukupno ostali kentrolabilni troSkovi segmenta 331 000
UKUPNI TROSKOVI SEGMENTA ADMINISTRATTYNI 558 000
I OPCI TROSKOVI

Izvor: Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko raCunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

381.

"8 Ppergi¢, M., Jankovié, S. (2015). Priru¢nik za benchmarking u Hrvatskom i Slovenskom hotelijerstvu.

Opatija: Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za menadZzment u turizmu i ugostiteljstvu, str. 29.
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Ovo je jedan od vaznih izvjestaja jer troskovi marketinga “Cine znacajan segment u

ukupnoj strukturi*''’.

Slika 29 IzvjeStaj MARKETING

IzvjeStaj 19: MARKETING
-ukn
a) PRODATA
TROSKOVI RADA
Plade i nadnice 58000
Drugi troikavi rada 14 000
Ukupno trodkovi rada T2 000
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI
Usluge i pokloni (VIP) gostima 2000
Usltige prema posebnim ugovorima | - 2000
Naknade za prava i pretplate 7000
Trod. toplog obroka i drugo 7a standard zaposlenih 7000
Tek. trofk. koridt. inform. opr. {toner, diskete, CD} 8000
TroSkovi poStarine 61000
Trofkovi prezentacija 13000
TroZkovi telekomunikacijskih usluga 12000
Trofkovi permanentnog obrazov. i treninga 3000
Trofkovi sluZbenih putovanja 17 000
Ostali trofkovi prodaje 7000
Ukupne ostali kontrolabilni trofkovi prodaje 84 000
Sveukupno trofkovi PRODAJE 156 000
b) PROMOCIJA
TROSKOVI RADA
Plaée i nadnice 35 000
Drugi trofkovi rada 9 D0
Ukupno trofkovi rada 44 000
OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI
Trotkovi pomoénog promotiviog materijala 29 000
Usluge prema posebnim ugovorima 5000
Trogkovi direkine poite 77000
Troikovi odravanja programa ponude 26 000
Interni grafié. oblici promotivnih materijala 36000
Trofkovi medija u promociji 102 000
Trofkovi promocije za ekstemo prezentiranje ponude 16 000
Tr. promot. materijala na prodajnom mjestu 9000
Trotkovi telekomunikacijskih usluga 6000
Ostali trofkovi promocije 4000
Ukupno ostali kontrolabilni trofkovi promocije 311000
Sveukupno trofkovi PROMOCLIE 355 000
PROVIZIJE | NAKNADE 6 000
OSTALI TROSKOVI SEGMENTA MARKETING 20000
SVEUKUPNO TROSKOVI SEGMENTA MARKETING 538 000

Izvor: Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko raCunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

382.

9 Ppersi¢, M., Jankovié, S. (2015). Priru¢nik za benchmarking u Hrvatskom i Slovenskom hotelijerstvu.
Opatija: Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za menadZment u turizmu i ugostiteljstvu, str. 59.
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Izvjestaj investicijsko odrzavanje se svrstava u troSkovne centre odgovornosti i

odnosi se na bilo koje troskove odrzavanja koji se pojavljuju u poslovanju hotela.

Slika 30 Izvjestaj INVESTICIJSKO I TEKUCE ODRZAVANJE

TzvjeStaj 21: INVESTICUSKO I TEKUCLE ODRZAVANILE
- ukn
TROSKOVI RADA

Plade i nadnice 164 000

.- Drugi trodkovi rada 40000
Ukupno trodkovi rada 204 (KD

OSTALI KONTROLABILNI TROSKOVI SEGMENTA

Trofkovi odiZavanja zgrada 12 000

Usluge prema posebnim ugovorima 10000

Trofkovi odrZavanje zaviesa i draperija 3000

Troskovi odrZavanja elektriénih i elektronickih naprava 5000

Troskovi odrfavanja dizala 11 000

Trofkovi odravanja pogona 10 000

Trodkovi odrZavanja podova 13000

Trodkovi odrzavanja namjedtaja 15000

Trodkovi odravanja zemlji¥ta i okuénica 6000

Trofkovi odrfavanja opreme za grijanie i hladenje 7 GO0

Trofkovi odrfavanja kuhinjske opreme 2000

Trofkovi odrfavanja opreme za pranje rublja 2000

TroSkovi sigurnosti i osiguranja 5000

Trogkovi Zarulja 3000

Trofkovi kljutanica i kljuteva 3000

Troskovi tekuéih nabavki 7000

Trofkovi furbanja i dekoriranja 8000

Trofkovi odv. i recikiiranja otpadnog materijala 11000

Trofkovi odriavanja bazena 5000

Trofkovi telekomunikacijskih usluga 6 000

Trofkovi permanentnog obrazovanja i treninga 3000

Trodkovi uniformi 34000

Troskovi odravanja vozila 9 000

Ostali trodkovi segmenta 5000
Ukupno ostali kontrolabilni trofkovi segmenta 166 000
UKUPNI TROSKOVI SEGMENTA ODRZAVANIE 370 000

Izvor: Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko raCunovodstvo hotela. Zagreb: SveuciliSte u Rijeci. str.

383.
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Sva utrosena energija hotela vidljiva je u ovom izvjestaju, od potrosnje vode, plina,

struje 1 slicno.

Slika 31 IzvjeStaj ENERGIJA

IzvjeStaj 22: ENERGIJA
ukn
TROSKOVI ENERGLIE
Trodkovi elektritne energije 226 000
Trogkovi plina 86 000
Troskovi ulja za loFenje 150 000
Trofkovi maziva 5 00g
Troskovi vode 63 000
Ukupno trodkovi energije 546 000

Izvor: Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

384.
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Zbirni izvjestaj sastavlja se nakon S§to su sastavljeni pojedinacni. Prvo se unose
profitni centi od kojih se onda oduzimaju troSkovni te se dobiva rezultat segmenata. To bi
bio bruto iznos od kojega se oduzimaju kamate, amortizacija i dodaje se porez na dobit

kako bi se dobio rezultat razdoblja.

Slika 32 Sumarni mjesecni izvjeStaj

SUMARNI MJIESECNI 1ZVJESTAJ
O PARCIJALNIM REZULTATIMA HOTELA “SUNCE”
-ukn
ELEMENTIU
STRUKTURI . TROSKOVI OSTALIKON- | REZULTAT
v, [ZVIESCIVANIA (NETOL I pgonanin [TROSKOVL | porARINT | RAZDO-
O INTERNOM UCINAKA TROSKOVI BLJA
REZULTATU
PROFITNI CENTRI ODGOVORNOSTI
(OPERATED DEPARTMENTS)
1. | SMIESTAJ 6 070 000 1 068 000 473000| 4529000
2.| PREHRANA 2 017 000 733000 617 000 169 000 498 000
3. | PICE 778 000 162 000 205 000 79 000 332 000
TELEK :
fof BRI, 213 000 167 000 31000 17000] () 2000
NAJMOVI I OSTALI 188 000
14.1 pRIHODT ; - - 188 000
Ukupno profitni centri
odgovornosti 9 266 000 1062000 1921000 738000 5545000
TROSKOVNI CENTRI ODGOVORNOSTI
{(UNDISTRIBUTED OPERATING EXPENSES)
15, | ADMINISTRATIVNI I
OPCI POSLOVI 227 000 331 000 553 000
19. MARKETING 116 000 42] 000 537 000
21. ODRZAVANIE 204 000 166 000 370 000
22. ENERGIJA 546 000 546 000
Ukupno troikovni centri
odgovornosti 547 000 1 464 000 2011 000
REZULTAT SEGMENTA! 9266000| 1062000 2468 000 2202000| 3534000
ZAKUPNINA, POREZ,
24, I OSIGURANIE
IMOVINE 641 000
EBITDA 2 893 000
25. KAMATE 461 000
EBTDA 2 432 000
%6 OTPISI | AMORTI-
* ZACIIA 552 000
Rezultat prodaje imovine 2 000
EBT 1 878 000
27 Porez na dobit
’ 20% na por. osnovicu 375 600
NETO REZULTAT RAZDOHILJA HOTELA 1 502 400

Izvor: Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str.

385.
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7. RACIONALIZACIJA TROSKOVA

Danasnje se poslovanje temelji na brzom rastu konkurencije, kratkom zivotnom
vijeku proizvoda, brzom porastu troskova poslovanja, razvoju tehnologije i posebnim
zeljama kupaca pa se zbog toga javlja potreba za mjerenjem i upravljanjem troskovima
kako bi se dobile to¢ne informacije i adekvatno pratilo poslovanje. “Upravljanje
troSkovima obuhvaca sve aktivnosti menadzera vezane za kratkoro¢no i dugoro¢no
planiranje i kontrolu tro§kova i predstavlja kljuéni dio provedbe strategije poduzeéa“'?’, sto
drugim rijeCima znac¢i da se zeli poslovanje svesti na razinu uspjeSnosti uz S§to nize
troskove na dugi rok.

Ciljevi upravljanja troSkovima su smanjenje troskova i sama kontrola tih troskova.
Smanjenje je zaduzeno da svede troSkove na $to nizu razinu, dok kontrola nastoji

odgonetnuti uzrok pojedinog troska. Prilikom provodenja ova dva cilja treba paziti da se

kvaliteta proizvoda ne smanji.

Slika 33 Troskovi koje je potrebno racionalizirati

Racionalizacija
troskova

Troskovi
zivotnog vijeka kvalitete

Troskovi

Troskovi
procesa

Tro$kovi okolisa

Ciljani troskovi

Izvor: autor

Kada se govori o racionalizaciji nastaje posebna skupina troskova od kojih svaki
ima svoju metodu kako ga smanjiti. Ciljanjem na ove troSkove i njihovim smanjenjem,

postiZe se uspjesno poslovanje u ugostiteljskoj djelatnosti.

120 pergi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 391.
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7.1. Troskovi procesa

Jedna od metoda je obracun troskova procesa koja pruza informacije o proizvodima
1 uslugama te koliko su oni profitabilni. Ako postoji neki neprofitabilni proizvod, drustvo
ga mice 1 time smanjuje nepotrebne troskove. Metoda obracuna troskova po potpunim
troSkovima dovodi do podcjenjivanja troskova pa “poduzeéa zive u uvjerenju da je prodaja

121
““". Dogada se da su

tih proizvoda profitabilna, no u stvarnosti ona je neprofitabilna
prihodi od prodaje tih proizvoda manji nego troskovi koje proizvod stvara. Druga situacija
je da dolazi do precjenjivanja, a ono se dogada kada se formiraju prevelike prodajne cijene
Sto dalje dovodi do prednosti konkurencije koja preuzima trziSte. Podcjenjivanje jednog
proizvoda ili usluge najcesce rezultira time da dolazi do precjenjivanja drugog.

Ako Cetiri osobe narucuju razli¢ita jela i na kraju trosak racuna dijele jednako, onda

¢e situacija biti sljedeca:

Tablica 40 Prikaz precijenjenosti i podcijenjenosti troskova

Osoba j(;:izvno Desert Pice Ukupno

A 24,00 kn 0,00 kn 10,00 kn 34,00 kn
B 70,00 kn 25,00 kn 40,00 kn | 135,00 kn
C 45,00 kn 13,00 kn 25,00 kn 83,00 kn
D 35,00 kn 20,00 kn 25,00 kn 80,00 kn
Ukupno 174,00 kn 58,00 kn | 100,00 kn | 332,00 kn
Prosjeéno 43,50 kn 14,50 kn 25,00 kn 83,00 kn

Izvor: autor

Ukupan iznos racuna restorana iznosi 332,00 kn, dok prosje¢no po jednoj osobi
iznosi 83,00 kn. TroSkovi osoba A 1 D su precijenjeni, osobe B podcijenjeni, dok kod
osobe C su jedino stvarno to¢ni. Ovaj nesklad se pojavljuje 1 u raunovodstvenoj raspodjeli
troSkova na pojedine proizvode ili usluge uz pomo¢ krivih kljuceva.

“122§ to u tolikoj

U danasnje se vrijeme sve viSe povecavaju troskovi “ne izrade
koli¢ini da su puno ve¢i od samih troskova koji nastaju u izradi proizvoda ili usluga.
Povecavaju se rezijski troskovi, istrazivanja, dizajniranja, osiguranja i sli¢no. Zato se
nastoje razviti modeli koji troSkove rasporeduju tocno kako bi se oni mogli smanjiti u

pojedinim podrucjima i kasnije kontrolirati da ostanu prihvatljivi.

12! Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadzZersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 394.

122 Ibid., str. 399.
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Obracuni po potpunim, standardnim potpunim i varijabilnim troSkovima “okrenuti
su potrebama financijskog radunovodstva“'**. Njihov zadatak nije kontrola troskova i
utvrdivanja toc¢nih cijena koStanja, nego je sluze za procjenu “vrijednosti zaliha, kao 1
utvrdivanje troSkova za prodano, odnosno iskazivanje financijskog rezultata u racunu
dobiti i gubitka“'**. Ciljevi obraguna troskova procesa su transparentnost op¢ih troskova,
iskoriStenosti kapaciteta i resursa, otkrivanje novih mjerila racionalizacije, efikasnost u
podjeli troSkova na one nositelje koji su ih stvarno uzrokovali, efikasnije planiranje i
kontroliranje troskova. Sluzi kao podrska strateSkom odlu¢ivanju (na primjer da prikaze §to
realnije cijene) i kontinuirano pobolj$ava procese poslovanja uz smanjenje troskova.

Naziva se jo§ i obracun troSkova temeljem aktivnosti i predstavlja tzv. ABC
metodu. To znaci da se troSkovi rasporeduju na procese koje ih uzrokuju, a to moze biti
proizvodnja, marketing, prodaja i sli€no. Troskovni objekti, §to moze biti “proizvod,
usluga, kupac, ugovor, projekt ili neka druga jedinica za koju je posebno oblikovano

. . v 12
mjerenje troskova“'?

, predstavljaju “kvantitativne veli¢ine“'*® kojima se dodjeljuju
prihodi 1 troskovi. Hotel neovisno o kategorizaciji nudi odredene kapacitete (broj soba, broj
sjede¢ih mjesta na terasi, u restoranu, na bazenu, veli¢inu kongresnih dvorana i pomo¢nih
sala). Na temelju USALI racuna dobiti i gubitka nositelji troskova, odnosno troskovni
objekti se rasporeduju na pojedina odijeljena (na primjer gosti su nositelji, a oni se onda
dijele u skupine kao individualni, grupni, vikend gosti, gosti restorana i sli¢no). Odijeljena
su vidljiva u racunu dobiti i gubitka, a to su na primjer smjestaj, hrana, pice, kongres,

telefon. Utvrduje se kolika je prosjecna potroSnja svih usluga hotela za svakog nositelja

(grupa gostiju).

123 Persi¢, M., Jankovic, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 400.
124 Ibid., str. 400.
1> Ibid., str. 405.
126 Ibid., str. 431.
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Nakon toga se utvrduje uzro¢nik troskova, a on je “faktor koji uzrokuje nastanak
troska pojedinog procesa“'?’. Procesi predstavljaju lanac aktivnosti kako bi se izradio
ucinak. Za svaki proces (rezervacija, marketing, prodaja, priprema i posluzivanje jela,
kongres 1 tako dalje) navode se sve radnje i utvrduju uzroCnici, troSak po jednom
uzro¢niku, broj uzro¢nika i ukupni troskovi tog procesa. Ako se uzme za primjer priprema
1 posluzivanje jela, prvo ide priprema koja se sastoji od radnji pripreme namirnica, proces
obrade namirnica i odrzavanje kuhinje, zatim posluzivanje gdje se postoji priprema stola,
docek 1 smjestaj gosta, primanje narudzbe, usluzivanje gostiju, naplata usluge i ispracaj
gosta. Uzro¢nici ovog procesa su postotak prihoda od hrane i broj posluzenih jela.

Informacije o troSkovnim resursima dobivaju se iz raCunovodstva, a nalaze se na
kontima glavine knjige. O procesima se podaci dobivaju od djelatnika i nadredenih, a

128

uzro¢nici se mogu na¢i u “informacijskom sustavu poduzeca® “". Na kraju izrauna se

navode kalkulacije pojedinog procesa.

Tablica 41 Proces obracuna troskova po procesima

1. odredivanje nositelja troSkova

2.prosjecna potro$nja pojedine usluge svakog
nositelja

3. odredivanje procesa svakog odjela koji stvara
odredenu uslugu

4.uzrocnici nastanka troska po pojedinom procesu

5. tro§kovi po svakom procesu

6. povezivanje procesa, troska i uzroc¢nika

7. izrada kalkulacije na temelju procesa

Izvor: autor

127 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadzZersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 405.
128 .
Ibid., str. 418.
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7.2. Ciljani troskovi

Druga metoda bazira se na ciljanim troskovima, a “predstavlja klju¢ni koncept
upravljanja troSkovima budu¢i da se izraCunavanju troSkova pristupa prije njihovog
nastanka te da se dozvoljava nastanak samo onih troskova koje je kupac spreman platiti i
koji su konkurentni na trzidtu“'*’. Ova vrsta obraduna najbolje se slaze i vrlo &esto dolazi
zajedno s Kaizen troskovnom metodom koja “dolazi od japanske rijeci Kai §to znaci
promjenu i Zen §to znadi teZiti boljem*'*°. Ta metoda nastoji pronaéi rjesenja kako bi se
poslovanje poboljsalo, omoguc¢ava velike racionalizacije i otklanjanje greSaka. Bazira se na
male korake kako bi postigla velike rezultate 1 ukljucuje sve djelatnike na svim razinama
poslovanja pa se na taj nacin postizu zeljeni rezultati.

Obracun ciljanih troskova primjenjuje se u ranim fazama izrade proizvoda, a Kaizen
metoda kada se proizvod ve¢ razvio pa se zele kontrolirati i smanjiti troSkovi. Osim svih
djelatnika unutar drusStva, u poslovanje se mogu i moraju ukljuciti i oni vanjski kao §to su
dobavljaci, kupci i1 drugi. Najvaznije je pravilno i kvalitetno oblikovati proizvod pa se tako
stvara ciljana dobit drustva i reduciraju nepotrebni troSkovi.

Prva faza ove metode bazira se na “istrazivanje trziSta, analizu konkurencije,
definiranje trziSnog segmenta, utvrdivanje zahtjeva i zelja kupaca, definiranje potrebnih
svojstava proizvoda, trzidne cijene i Zeljene dobiti“'*!, dok se druga faza metode bazira na
unutarnje poslovanje, odnosno “utvrdivanje standardnih troskova poslovanja, razliku
izmedu standardnih i ciljanih troSkova te sam proces proizvodnje i1 kontinuiranog
poboljsanja“'*?,

Racunovodstvo je u ovom dijelu jako vazno jer raspolaze svim podacima i odreduje
koja je to ciljana dobit 1 koji su to ciljani troSkovi. Nakon Sto se odrede ciljevi, korist kupca
za novim proizvodom, prikupi potrebna dokumentacija, anketiraju kupci, odreduje se

“ciljana prodajna cijena, Zivotni ciklus proizvoda“'*®

1 ciljana dobit. Kada se od ciljane
dobiti oduzme ciljana cijena dobivaju se dozvoljeni troSkovi koji uskladivanjem sa

standardnima dovode do ciljanih troskova.

129 Persi¢, M., Jankovic, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 439.
0 1bid., str. 439.
B Ibid., str. 442.
B2 1bid., str. 442.
133 Ibid., str. 443.
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Metode utvrdivanja ciljanih troskova su:

e Metoda oduzimanja: ciljana dobit — ciljana cijena = dozvoljeni trosak —
standardni tro$ak = ciljani troSak,

e Metoda zbrajanja: temelji se na ostvarenim rezultatima i postojecoj
tehnologiji u drustvu, a dobije se tako da se od trziSne cijene oduzme
dobit,

e Integrirana metoda: predstavlja kombinaciju prethodne dvije metode.

PRIMJER: Restoran Fiolica provelo je istrazivanje trziSta i vidjelo kako se javila
potreba za izradom domace tjestenine. Odlucilo je u svojoj kuhinji uvesti stoj za izradu
tjestenine koji prema Zeljama kupaca mora osigurati odli¢an okus (50%), jednostavnost
pripreme (10%), izradu razliCitih oblika (40%). Stroj ¢e imati veliki utjecaj na dva
odijeljena (kuhinja i blagovaonica).

Prema istrazivanju kupci su spremni platiti 300,00 kn za stroj koji zadovoljava sve
njihove Zelje, takoder je utvrdeno da se 100,00 kn po stroju odnosi na zadovoljavajuc¢u
dobit, pa dopusteni troskovi iznose 200,00 kn. Op¢i troskovi izrade su 120,00 kn, ostali

podaci su prikazani u tablici:

Tablica 42 Interni podaci dobiveni istraZivanjem

Funkcija Kuhinja Blagovaonica | Ukupno
Okus 40% 60% 100%
Jednostavnost 90% 10% 100%
Oblik 30% 70% 100%
Standardni troSkovi 60,00 kn 30,00 kn 90,00 kn

Izvor: autor
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Prvo se racuna faktor ravnoteze koji se dobije tako da se ucestalost pojedine
funkcije mnozi sa utjecajem (faktor ravnoteze za okus u kuhinji je 0,5%0,4 i iznosi 0,2).

Izracunavaju se ciljani troskovi, a zatim uStede u situaciji kada su uvjeti idealni 1 kada nisu.

Tablica 43 Redoslijed izrac¢una ciljanih troskova na primjeru restorana Fiolica

Funkcija Ucestalost | Utjecaj | Faktor ravnoteze

Okus 50 4060 |02 0,3

Jednostavnost 10 90 10 0,09 0,01

Oblik 40 3070 | 0,12 0,28
100 0,41 0,59

Ciljana prodajna cijena 300,00 kn

(-) Ciljana dobit 100,00 kn

(-) Op¢i troskovi izrade 120,00 kn

(=) Ciljani troskovi 80,00 kn

Standardni troskovi 90,00 kn

(=) Razlika -10,00 kn

kuhinja (60-80*0,41) 27,2 -27,2

blagovaonica (30-80%*0,59) -17,2 17,2

(x-0,41)+(x-0,59)=1 x=1

kuhinja (1-0,41)*(-10) -5,9 -5,9

blagovaonica (1-0,59)*(-10) -4,1 -4,1

Izvor: autor

Pokazuju se odredena pozitivna i negativna odstupanja kod idealnih i ne idealnih
uvjeta poslovanja, a takva razrada troSkova pokazuje detaljnu analizu po pojedinim

odjelima (kuhinja i blagovaonica).
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7.3. Troskovi Zivotnog vijeka

Troskovi Zivotnog vijeka proizvoda ili usluge specifi¢ni su po tome §to se vezu za

pojedino razdoblje proizvoda ili usluge. Razlikuju se tri razdoblja:

Na taj

Razdoblje kada proizvod nastaje — karakterizira ga stvaranje poslovne ideje
o novom proizvodu ili usluzi, istrazivanje trziSta, razvijanje i dizajniranje,
konstrukcija, prototip i njegov test. Kraj razdoblje dolazi “pilotskom
proizvodnjom, odnosno zavrSetkom svih priprema za plasiranje proizvoda
na triiéte“134,

Razdoblje trziSta — onda kada proizvod ili usluga izlaze na trziste pa sve faze
koje mora pro¢i dok ne dode kupac koji ga kupuje, tu se mogu javiti
troskovi skladiStenja ili prijevoza i sli¢no,

“Post-trzi§no razdoblje«'*

— nakon Sto kupac kupi proizvod ili uslugu
javljaju se odredene aktivnosti kao $to je jamstveni rok, zamjena dijelova,
mogucnost povratka proizvoda, reciklaza i proces zbrinjavanja otpada.

nacin se utvrduju troskovi proizvoda od njegovog nastanka do krajnje

istroSenosti kada se ne moze vise koristiti. Rana faza pripreme proizvodnog procesa

zahtjeva velika ulaganja 1 velike troskove jer je potrebno uloziti puno kako bi proizvod bio

Sto kvalitetniji 1 zadovoljavao potrebe kupaca. Svaka faza iziskuje velike troSkove, ali ta

pocetna koja

je ujedno najvaznija, trazi najveéa ulaganja i odricanja. Pravom idejom,

konstrukcijom, dizajnom i kvalitetom uz prisutnost struénih djelatnika, troskovi ove faze

nastoje se reducirati. Nac¢in provedbe i raCunanja troskova prema ovoj metodi moguce je na

dva nacina. “Prate se primici i1 izdaci, odnosno nov¢ani tijek pojedinih razdoblja Zivotnog

vijeka, ili prihodi 1 direktni troSkovi, odnosno vise stupnjeva doprinosa pokri¢a pojedinih

razdoblja Zivotnog vijeka.“"*® Ovom metodom prate se trogkovi i daje se odgovor na

pitanje u koje

vecoj mjeri.

aktivnosti sada ulagati, da bi se u kasnijim fazama troSkovi smanjili u §to

4 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveu¢iliste u Rijeci. str. 453.

135 Ibid., str. 453.
136 Ibid., str. 455.
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7.4. Troskovi kvalitete

Pracenje troSka kvalitete vazno je za kontrolu i smanjenje troskova poslovanja.
Informacije o ovim troSkovima dobivaju se unutar druStva temeljem iskustva. Uz pomo¢
kvalitete, ugostiteljski objekt se pozicionira na “turistiCkom trzistu“'*’. Ratunovodstvo
sastavlja izvjeS¢e o troSkovima kvalitete kako bi se omogucilo pracenje konkurentske
pozicije na trziStu, a to ¢ini uz pomo¢ cetiri ciklusa: primitaka (prodaja ugostiteljskih
usluga), izdataka (kupnja materijala), proizvodnje (pretvorba namirnica, sirovina i
materijala u proizvod ili usluge) 1 financiranja (“pribavljanje i upravljanje kapitalnim
fondovima, dugovima i gotovinom*'*®).

Uz pomo¢ odlicno postavljene informaticke podrSske u poslovhnom sustavu,
osigurava se prac¢enje kvalitete poslovanja Sto je u interesu drusStva jer je ono stvoreno s
ciljem ostvarenja dobiti. Suprotni pojam bi bio troSak nekvalitete, a to su svi oni troSkovi

koji nastaju zbog “odstupanja od planirane kvalitete'*

. Uvodenjem metode troSka
kvalitete u poslovanju, dolazi do moguénosti smanjenja troSkova nekvalitete te se
pokusavaju otkriti i prepoznati negativni elementi koje prijete poslovanju. To drugim
rije€ima zna¢i da se otkrivaju razlozi zaSto pojedini prihodi postaju manji ili se
nekontrolirano odredeni troSkovi povecavaju, osim toga dogadaju se odredeni zastoji u
poslovanju kao i gubitak imovine.

“Mjerenje troskova kvalitete u internim procesima treba prilagoditi specifi¢nostima
djelatnosti“'*” pa se ono prilagodava i specifinim zahtjevima ugostiteljske djelatnosti.
Uvijek se usporeduju troskovi kvalitete s troSkovima nekvalitete da bi se utvrdila
odstupanja. Ako se na primjer ulozi u bolju kvalitetu, ta bolja kvaliteta odmah djeluje na
nekvalitetne troSkove jer se oni smanjuju. U kratkom roku se ne moze do¢i do velikog
smanjenja troSkova, ali se pomaci mogu uociti.

TroSkovi kvalitete se temelje na ISO normama, a kratica dolazi od Medunarodne
organizacije za normizaciju. Norma je pravilo prema kojemu se odreduje kako bi nesto
trebalo 1zgledati ili funkcionirati. TroSkovi kvalitete su izazvani uvodenjem sustava

kontrole kvalitete poslovanja, a nekvalitetni nastaju zbog neznanja, nepaZznje, nekontrole

(nedovoljno strucni djelatnici).

137 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 457.
% Ibid., str. 459.
19 Ibid., str. 462.
"9 Ibid., str. 463.
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Upravljanje troskovima nekvalitete nastaje tako Sto se provodi njihovo
“lijeGenje'*! jer oni postoje u drutvu prije samog mjerenja. Treba ulagati u one udinke
koji ¢e donijeti odredenu korist, a ne u one koji ne¢e ve¢ ¢e samo nastati gomilanje
troSkova bez potrebe.

TroSak prevencije spada u skupinu troskova kvalitete jer se njegovim nastankom za

142 - .
“* omogucuje kasnije

vrijeme “kreiranja proizvoda i definiranja novog asortimana ponude
smanjenje drugih troskova. Ti troskovi bi bili ulaganje u stru¢nu radnu snagu, obrazovanje
dosadasnjih zaposlenika ili zaposljavanje onih koji imaju trazeno znanje. Takoder su tu 1
troskovi procjene koji se vezu za proces osiguranja uvodenja odredenog ucinka i
ispitivanje ispravnosti sirovina i materijala.

TroSkovi nekvalitete dijele se na eksterne 1 interne. Interni su oni koji su se pojavili
prije nego je proizvod izasao na trziSte i bio ponuden kupcu. Nastao je zbog krivo
donesenih odluka, zastoja, izdvajanja iz okvira planiranog i prihvatljivog. Zbog toga se
javljaju dodatni troskovi kao $to su troSkovi otpada, dorade neispravnog ucinka, trosak

143
“naknadnog rada®

, troskovi ponovne provjere materijala, rada strojeva i slicno. Druga
vrsta su za poslovanje najgori, a to su eksterni koji nastaju kada je proizvod ili usluga ve¢
plasiran na trziSte i ponudio se kupcima. Kupac kada ga vidi uocava da je kvaliteta niza
nego ona koju je oc¢ekivao pa se dogada da proizvod vraca, ne zeli kupiti ili trazi svoja
potroSacka prava putem sudskih sporova. Time 1 samo drustvo gubi na vaznosti na trzistu

jer njegovo ime tada prati loSa reputacija.

11 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveu¢iliste u Rijeci. str. 473.
"2 Tbid., str. 475.
" Tbid., str. 477.
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Od eksternih se razlikuju izravni troskovi koji nastaju kada kupac pokaze svoje
nezadovoljstvo, a neizravni kada ne kaze za problem ve¢ pretrpljenu odstetu zadrzi za
sebe. U tom slucaju drustvo koje nudi proizvod mozda te Stete nije niti svjestan, pa je zato
ta situacija najtezi oblik propusta. Prema provedenim istraZzivanjima “gosti svoja negativna
iskustva u turizmu ispriCaju bar desetorici potencijalnih korisnika, za razliku od
zadovoljnih gostiju koji o svojim pozitivnim iskustvima informiraju tek dvoje-troje uzih

prijatelja'*.

Slika 34 Eksterni troS§kovi nekvalitete

A / \

*Reklamacije gostiju
+Zamjenske usluge gostima
) +(dstete za opravdane

/ zahtjeve gostiju
*Ostale nadoknade

i

/ *Pogreike u procjeni moguénosti B
f plateino sposobne potrainje \
! * pogreiake u L

.*/ planiranju asortimana \\
[ *Ekoloike pogreike i
| *Nezadovoljni gosti koji se pismeno ne Zale, {

ali se okre¢u konkurenciji {J
*Trajni gubitak pojedinih segmenata trzista 3

Izvor: Persi¢, M. Troskovi kvalitete i troskovi okoliSa — prezentacija

Poslovanje se moze zamisliti kao santa leda ¢iji dio drustvo osjeti, ali je tu 1 onaj
koji ostaje neistrazen. Da bi se svi ti troSkovi smanjili potrebno ih je pratiti, a u tome
pomaze “pravilnik o troskovima kvalitete“'*> koji ima zadatak “razraditi metodologku
osnovicu prepoznavanja, razvrstavanja i izvjeS¢ivanja o troSkovima kvalitete, donijeti
analiti¢cki kontni plan, koji ¢e biti odraz povezanosti pojedinih troSkova kvalitete s
aktivnostima, procesima ili organizacijskim cjelinama, ¢ija se primjena temelji na
odgovarajuéem stupnju informatizacije*'*®. On predstavlja pocetnu totku u upravljanju

troSkovima kvalitete.

144 Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko racunovodstvo hotela. Zagreb: Sveuciliste u Rijeci. str. 479.
145 11

Ibid., str. 482.
10 Ibid., str. 482.
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Ako se uzme primjer restorana, njihov cilj je pruziti kreativan i gostu ukusan
asortiman ponude jela, ali uz to omoguditi racionalizaciju troskova “u podrucju trosenja
materijala, rada 1 angaZiranja druge imovine uz poSstivanje standarda kvalitete primjerne
kategoriji i tipu objekta“'*’. Kada gost dode u restoran o&ekuje da ée dobiti o&ekivanu
razinu zadovoljstva pruzenom uslugom. Temeljna ocekivanja su da kada dode vidi
standardni asortiman ponude jela i dobije ocekivanu kvalitetu jela i pica koja je bila i
prethodnog razdoblja posjete. Takoder tu su neke potrebe koje prizeljkuje kao ponuda jela
koja je sloZzena samo za tog gosta (na primjer plata koja sadrzi meso ili ribu koju gost voli 1
uz to zeljeni prilog) i one ponude koje su iznad ocekivanja (na primjer voditelj restorana
donosi gostu domacu rakiju).

Osim samog jela, vrlo je vazan izgled ambijenta, ugodna atmosfera i uljudnost
osoblja koji gosta docekuje i1 ispraca. Na taj nacin ovaj restoran pruza visoku razinu
kvalitete Sto se ocituje zadovoljstvom gosta, a to ¢e sve posti¢i pravilnom kontrolom
troskova kvalitete 1 racionalizacije onih koji samo stvaraju davanja drustva za nekvalitetno

pruzenu uslugu.

7 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). Menadzersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 491.
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7.5. Tro$ak okolisa

Zastita okolisa danas je vazna tema u svakoj djelatnosti pa tako i kod ugostitelja.
Razvija se racunovodstvo okolisa koje ima zadatak osigurati informacije o tome koji
troSkovi trebaju nastati da se provedu ekoloske akcije zastite prirode koje se svaki
ugostitelj mora sukladno standardima pridrzavati, pogotovo oni kompleksniji objekti kao
$to su hoteli. Naziv “zeleni hotel“'*® oznatava da taj objekt provodi ekolosku strategiju
zastite prirode koja ga okruzuje.

Racunovodstvo okoliSa prikuplja sve troskove koji nastaju zbog ulaganja u zastitu
prirode, nakon c¢ega ih razvrstava 1 analizira. MoZe se podijeliti na nacionalno
racunovodstvo okolisa koje bi se odnosilo na ugostiteljstvo kao granu djelatnosti koja se
nalazi u odredenoj drzavi i racunovodstvo okoli$a poslovnih sustava $to bi oznacavalo sva
drustva jedne djelatnosti. Svi ugostitelji, kao sudionici jedne djelatnosti, u Republici
Hrvatskoj zajedno pridonose zastiti prirode (otpad namirnica ne bacaju u smece, ve¢ se od
njih radi kompost).

Racunovodstvo okoliSa poslovnog sustava dalje se dijeli na menadzersko
racunovodstvo okoliSa u koje spada i ratunovodstvo troSkova zastite okoliSa te financijsko

racunovodstvo ¢iji je zadatak prilagoditi financijska izvjes¢a zastiti okoliSa obuhvacanjem
“zelenih trogkova“'®.

Radi se struktura troSkova okoliSa koja treba procijeniti Cinitelje koji utjeCu na
okoli§, pratiti aktivnosti kao Sto je koriStenje vode, energije, zbrinjavanje otpada,
prevencije od velikih Steta, educirati i razvijati nova inovativna rjeSenja zastite. Oni hoteli
koji ispunjavaju ove uvijete dobivaju naziv “Green Globe 21" §to gostima daje do
znanja da je hotel ekoloski osvijeSten, a time on takoder dobiva prednost pred
konkurencijom koja nema navedenu oznaku.

Uvodenjem ekoloske strategije u poslovanje, zna¢i smanjenje odredenih troSkova
jer se provodi Stednja energije, smanjuje koli¢ina otpada, poti¢e na gradski prijevoz,
agroturizam (pruza smjeStaj u prirodnom okruZenju uz namirnice iz domace prerade),
odvajanje otpada Sto se potice 1 na ambalazi proizvoda (plasticne boce) i sli¢no.

Edukacija se provodi tako da ¢lanovi drustva poticu i obrazuju svoje zaposlenike o
ekologiji, ali 1 vanjske korisnike kao $to su gosti. Gostima kada dodu moze se pruziti

brosura u kojoj se navode neke smjernice i na taj nacin oni postaju dio edukacije kako da

1% Persi¢, M., Jankovi¢, S. (2006). Menadzersko ra¢unovodstvo hotela. Zagreb: Sveuéiliste u Rijeci. str. 497.
149 11 -

Ibid., str. 500.
"% Ibid., str. 503.
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pomognu u ocuvanju okoliSa (pravilno odvajanje otpada, Stednje energije, onemogucditi
zagadenje voda).

Neki ugostiteljski objekti koji nisu u cijelosti ekoloski osvijesteni da bi se svrstavali
u zelene objekte, barem djelomicno pridonose zastiti. Na primjer restoran koji ispred
objekta nudi odvajanje otpada, hotel koji u svojoj kupaonici daje uputu da rublje koje gost
moze koristiti ponovno ne baca za pranje jer na taj nacin pridonosi zastiti voda, da gost
izlaskom iz sobe gasi svijetlo, da Stedi energiju tako da za vrijeme grijanja ne otvara prozor
1 drugo. Odredeni ugostiteljski objekti mogu poticati svoje goste na Stednju i zastitu tako
da dodjeljuje odredene nagrade za one najbolje (na primjer besplatan smjestaj za dva dana
ili besplatan rucak za pet osoba za ekoloski najosjeStenije goste). Na taj nacin se Stiti

priroda, ali se 1 smanjuju nepotrebni troSkovi, odnosno dolazi do njihove racionalizacije.
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PRIMJER: Hotel Runolist Zeli se uvrstiti u skupinu svjetskih ekoloskih hotela. Ima
namjestaj i podove napravljen on prirodnog drva, vodu grije pomocu solarne energije i daje
gostima na raspolaganje zdravu ekoloski prihvatljivu hranu. Sada Zzeli uvesti grijanje na
drva pa je potrebno ocijeniti prihvatljivost investicije s ekoloske i ekonomske strane.
Trenutno koristi plin ¢ija je cijena 60,00 kn po m3, snaga 15 kwh/m3, a godiSnje potrosi
7.000 kwh energije. Prosjecno grije 150 dana u godini. Investicija na novi nacin grijanja
iznosi 140.000,00 kn i cijena drva je 15,00 kn po kg dok je snaga 5 kwh/kg. TroSak
«l51

“manualnog rada

65.000,00 kn. Povecala bi se cijena no¢enja za 180,00 kn.

(rad bez strojeva) iznosio bi 100,00 kn dnevno, a troSkovi marketinga

Tablica 44 Kalkulacija uvodenja ekoloSki prihvatljive investicije

KALKULACIJA
.. . 60 kn po m3 / 15 kwh po m3 =4
Dosadasnja potrosnja kn po kwh * 7000 kwh godisnje 28.000,00 kn
Ocekivana potro$nja ako | 15 kn pom3 /5 kwh po m3 =3 kn 1.000.00 kn
¢e se koristiti drvo po kwh * 7000 kwh godiSnje B
Usted.a} na troskovima 7.000,00 kn
energije
(+) dodatni prihod 180 kn * 150 dana 27.000,00 kn
E;)d;rosak manualnog 100 kn * 150 dana 15.000,00 kn
Neto usteda 19.000,00 kn
ULAGANJE
Investicija 140.000,00 kn
Marketing 65.000,00 kn
Ukupno 205.000,00 kn
ISPALTIVOST ULAGANJA
ulaganje 205.000 / neto ustedama 19.000 10,79 godina

Izvor: autor

Koristenje drva umjesto plina ekoloski je prihvatljivo jer je manje Stetno, smanjuje
se troSak dovoza plina, ali se povecava rucno rezanje i pripremanje drva (manualni rad).
Ekoloski gledano ono je prihvatljivo, dok s druge strane ekonomski se ovakva investicija
amortizira, odnosno ono ulozeno vrac¢a tek za neSto manje od 11 godina, $to mozda i nije
povoljno. Gledaju¢i na to da se prihodi povecavaju, a isto tako marketinSki utjecaj jer se
hotel svrstava u ekoloske hotele Sto uvelike privlaci goste, ovaj projekt po tome ¢ini

prihvatljivim.

1 Persi¢, M., Jankovié, S. (2006). MenadZersko radunovodstvo hotela. Zagreb: Sveugiliste u Rijeci. str. 511.
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Javlja se novi pojam bilance koja je prilagodena upravo ekologiji, a to je “eko-

. 152 V. - . . .. , . .. ..
bilanca*“'**. Ona sadrzi inpute (sirovinu, materijal, pomo¢ni materijal, uredenje i opremu,

resurse, koristene povrSine) i outpute (gotove proizvode i usluge, otpaci, otpadne vode,

ambalaza, recikliranje, iskoriStena energija, negativni utjecaji na okolis). Posebna paznja se

pridaje izgradnji ove bilance jer zahtjeva puno znanja i vremena.

Tablica 45 Eko-bilanca

EKO-BILANCA

INPUT

OUTPUT

Osnovni materijal i
sirovine

namirnici (hrana),
poluproizvodi (pice),
ostali materijal (sapuni,
prasak), uredski materijal,
materijal za pakiranje,
materijal za odrzavanje

Gotovi proizvodi i usluge

nocenje, jela i obroci, pica,
wellnes, rekreacija,
kongres, zabava

razna pomagala koja

selektivni otpad
(razdvajanje otpada koji se

Uredaji i oprema pomazu u odrZavanju i Otpaci ne mora reciklirati), otpad
stvaranju usluge za reciklazu, otpad za
kompost, opasni otpad
. N mjeri se koli¢inski u m3, a
L . .. dekoracija, ambalaza, .
Pomo¢ni materijal Otpadne vode stvaraju ga anorganske

sredstva za pranje i sli¢no

supstance i pH vrijednosti

Resursi

voda (za pice, za
odrzavanje Cistoce), zrak,
energija (plin, elektri¢na
energija, loz ulje, sunceva
energija)

Iskoristeni zrak i energija

mjeri se koli¢inski u m3, a
stvara ga emisija plinova,
temperatura

izradena povrsina,

Negativni utjecaji na

Koristene povrsine povrsina koja nije u oy Zagadenja
. . okoli§
upotrebi, zelena povrsina
Ukupno XY Ukupno XY

Izvor: autor
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8. ZAKLJUCAK

Ugostitelj kao 1 svaki drugi poduzetnik, mora podmiriti svoje obveze prema drzavi.
Kada je rije¢ o poreznim stopama, razlikuje se stopa od 13% 1 25%, a koju ¢e primijeniti
ovisi o usluzi koju pruza. Moze se reci da se prakticki sve kre¢e od odabira usluge koja ¢e
se pruzati u odgovaraju¢em objektu i na taj se nacin na njega vezu odredene porezne stope,
uvjeti poslovanja 1 slicno. Posebnost bi bio i1 porez na potroSnju, reprezentacija,
prefakturirane usluge i poslovanje putnicke agencija. Putnicke agencije se viSe vezu za
turisticke usluge, ali su objasnjene su u radu zato $to one obavljaju poslove za ugostitelje
koji sami ne mogu lako do¢i do trzista kupaca.

Postoje tri vrste ugostiteljskih kalkulacija. Prikazana je svaka vrsta jela od predjela,
glavnog jela do slastica tako da ugostitelj moZe pronaci ono §to on nudi i vidjeti primjer
izracuna. Kod kalkulacija pi¢a postoje mijeSana pica i ona koja se stavljaju pred gosta kako
je kupljeno ili pakirano kao na primjer boca vina. Kod smjestaja se primjenjuje metoda
ekvivalentnih brojeva i ona je najbolja metoda koja se moze primijeniti za ovu uslugu jer
sakuplja razli¢ite smjestajne jedinice u jedan nazivnik.

Obracuni troskova su u svakoj djelatnosti isti, samo $to se za potrebe ove djelatnosti
oni moraju prilagoditi kako bi ugostiteljima bilo lakSe za razumjeti. Razlikuju se tri vrste
obracuna koje se onda dijele u svoje podvrste. Navedeni su brojni primjeri koji se
pojavljuju u poslovnoj praksi, a ugostitelj koji bude c¢itao ovaj rad ¢e pronaci izracun
prikladan za njegov tip poslovanja.

Hoteli su uvijek bili posebni jer oni obuhvacaju sve ugostiteljske usluge 1 imaju
jako razvijeno poslovanje, a da bi lakSe pratili svoje troskove 1 dobili toCan rezultat
razdoblja, koriste posebne interne izvjestaje koji se nazivaju USALI. Oni su prilagodeni
upravo njihovom poslovanju i troskove odmah vezu za centre odgovornosti. Na taj nacin
menadzeri 1 uprava dobivaju pregledan prikaz poslovanja.

Smanjenje troSkova je vazno jer smanjenjem odredenih troSkova, dolazi do
povecanja prihoda i dobiti. Prvenstveno se ovdje misli na troSkove koji su bespotrebni ili
se mogu ustedjeti. Najbolji primjer je smanjenje troskova okoliSa na nacin da ugostitelj
radi kompost od otapa, Stedi energiju, ne zagaduje vodu. Osim $to sebi pomaze, on pomaze
1 prirodi Sto je danas zbog ucestalih vremenskih promjena jako bitno. MoZze smanjiti 1

druge interne troskove kao §to su troskovi kvalitete, procesa i drugi.
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