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Zmien hierarchie dan, nie skra-
caj jeszcze karty

Najpierw wyeksponuj schabowego, przetestuj widocznos¢ risotta i skontroluj koszt burgera.
Schabowy i burger odpowiadajg razem za 38,9% sierpniowej sprzedazy, ale zostawiajg odpowiednio
24 zt i 19 zt wkiadu na porcje po koszcie skfadnikow. Nie powinny wiec otrzymac identycznego
wsparcia w karcie tylko dlatego, ze oba sprzedajg sie czesto. Na tym etapie zachowaj wszystkie
pozycje i ceny podstawowe.

Podstawa liczbowa i kontrola sum

Analiza dotyczy sierpnia 2026, a raport powstat 8 wrzesnia 2026. Lokal i wszystkie dane sg fikcyjne.
Sprzedawca jest zwolniony z VAT; podane koszty sktadnikdéw sg brutto. Rabaty wyniosty zero, zwroty
réowniez zero — sg to odrebne kategorie, cho¢ w probce nie zmieniajg sprzedazy.

tacznie sprzedano 1430 pozycji, w tym 260 napojow, za 38 607 zt. Koszt sktadnikow wyniost 14
402,50 zt, a wktad po jego odjeciu 24 204,50 zt. Dla kazdej pozycji cena pomnozona przez liczbe
porcji zgadza sie z przekazang sprzedaza.

Wktad na porcje to cena minus koszt sktadnikow. Nie jest zyskiem: nie uwzglednia pracy, enerdii,
czynszu, opakowan, prowizji ani pozostatych kosztow.

PORCJE SPRZEDAZ, Zt WKLAD: PORCJA | RAZEM, Zt
POZYCJA
Zupa dnia 120 1920 11/1320
Krem z buraka 95 1805 12 /1140
Sledz po kaszubsku 60 1320 13 /780
Schabowy z koscig 210 8190 24 /5040
Pierogi z kaczka 145 5220 2:3Y/E3E335
Sandacz 38 1824 28 /1064
Risotto grzybowe 42 1428 24 /1008
Makaron z kurczakiem 110 3520 20/ 2 200
Burger wotowy 185 6 845 19 /3515
Sernik 90 1620 12 /1080
Szarlotka 75 1275 11,50 / 862,50
Lemoniada 260 3640 1/2860
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PORCJE SPRZEDAZ, Zt WKLAD: PORCJA / RAZEM, Zt.
POZYCJA

Razem 1430 38 607 — /24 204,50

Pie¢ obserwacji prowadzacych do decyzji

1. Giowne dania powinny organizowa¢ ukiad karty

Dania gtéwne przyniosty 27 027 zt, czyli 70,0% sprzedazy, oraz 16 162 zt wktadu z 730 porcji. Scha-
bowy odpowiada za 28,8% porcji tej grupy, burger za 25,3%, a pierogi za 19,9%. Schabowy jest
jednoczesnie liderem obrotu i tacznego wktadu w catej prébce. Pierogi majg mocne uzasadnienie dla
miejsca tuz za nim: 145 porcji i 23 zt wktadu jednostkowego.

Pozostate udziaty sprzedazy wynoszg: pozycje na poczatek 13,1%, desery 7,5%, napoje 9,4%. W
pierwszej grupie zupa dnia stanowi 43,6% porcji. W deserach sernik ma 54,5% porcji i tylko o 0,50
zt wiekszy wktad jednostkowy niz szarlotka. Te dane nie uzasadniajg usuniecia ktéregos$ deseru.

2. Burger jest kosztownym hitem, ale nadal wazna pozycja

Burger ma drugi najwyzszy wolumen wsrod gtownych, lecz najnizszy wkiad jednostkowy w tej gru-
pie: 19 zt. Sktadniki pochtaniajg 48,6% jego ceny, wobec 38,5% dla schabowego. Burger kosztuje
goscia o 2 zt mniej, a lokal wydaje na jego sktadniki o 3 zt wiecej.

To argument za kontrolg receptury i wykonania, nie za automatycznym wycofaniem. Burger nadal daje
3 515 zt tacznego wktadu — wiecej niz pierogi dzigki wigkszej liczbie porcji. Nie wiadomo natomiast,
ile wymaga pracy ani czy przycigga zamowienia, ktoérych inne dania nie zastgpia.

3. Risotto i sandacz maja dobry wktad, lecz niski wolumen

Risotto sprzedato sie w 42 porcjach, czyli stanowito 5,8% gtéwnych. Zostawia jednak 24 zt na porcje,
tyle samo co schabowy. Sandacz osiggnat 38 porcji, czyli 5,2% grupy, i najwyzszy wkfad jednostkowy
wsrod gtéwnych: 28 zt.

To kandydaci do sprawdzenia, a nie potwierdzone ukryte hity. Hipoteza do testu brzmi: czytelniejsza
prezentacja i wyzsze miejsce risotta poprawig jego udziat bez obnizenia sredniego wktadu catej grupy.
Sandacza warto zachowac, ale doprecyzowac opis przed dodatkowym promowaniem. Niski wolumen
moze wynikac¢ z ceny, dostepnosci lub preferencji — probka nie rozstrzyga przyczyny.

4. Ceny tworza czytelne poziomy; opisy pozostawiajg istotne pytania

Cztery sekcje sg zrozumiate. Gtdwne kosztujg od 32 do 48 zt: najwyzsza cena jest o0 50% wyzsza
od najnizszej. Sandacz tworzy gorny poziom cenowy, ale jego opis nie wyjasnia podstawy puree ani
aktualnych warzyw. Burger wskazuje tylko wotowing i frytki. Zupa dnia wymaga rozmowy z obstuga
przed poznaniem rodzaju dania.

Nie ma podstaw do wyrdwnania cen samg estetykg cennika. Wazniejsze jest uzupetnienie rzeczywi-
stych informacji. Po zmianie nalezy liczy¢ pytania o sktad sandacza, burgera i zupy na 100 zamoéwien
tych pozyciji. Risotta nie nalezy oznaczac jako wegetarianskiego bez sprawdzenia petnej receptury.
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5. Wspolne sktadnikiistniejg, ale karta nie dowodzi prostoty zaplecza

Ziemniaki sg wprost wskazane przy sledziu i schabowym. Nie mozna dopisac ich do puree sanda-
cza ani uznac frytek za ten sam surowiec zakupowy. Burak, feta i pestki dyni wystepujg jawnie przy
kremie; grzyby i parmezan przy risotcie. Petnych receptur i stanéw magazynowych brak.

Szesc¢ gtownych obejmuje rézne techniki i style, lecz sama réznorodnosc¢ nie dowodzi nadmiernego
obcigzenia kuchni. Zamiast usuwac danie, warto pdzniej sprawdzi¢ jeden wariant sezonowy wyko-
rzystujgcy wskazane sktadniki. Wynik powinien obejmowac¢ wktad, odpady i dodatkowy czas przy-
gotowania. Lemoniada ma 260 sprzedazy, ale bez liczby rachunkow nie da sie okresli¢ jej udziatu w
zamowieniach gosci.

Trzy priorytety wiasciciela

Priorytet 1— zmienic kolejnos$¢, zachowac zakres i ceny

W zafgczniku gtéwne otwierajg karte w kolejnosci: schabowy, pierogi, risotto, sandacz, makaron,
burger. Schabowy i pierogi otrzymujg pozycje uzasadnione sprzedaza i wktadem; risotto dostaje
miejsce testowe zamiast dotychczasowego czwartego miejsca w grupie. Burger pozostaje dostepny
bez dodatkowego wyrdznienia. Oceniaj udziat risotta oraz $redni wktad na sprzedane danie gtéwne,
nie sam wzrost jego porcji.

Priorytet 2 — zweryfikowac¢ rzeczywisty koszt burgera

Przy koszcie 18 zti cenie 37 zt sprawdz zgodnos¢ wydawanych porcji z recepturg, rozchéd sktadnikow
i odpady. Nie zmniejszaj porcji automatycznie. Porownaj rzeczywisty koszt porcji przed kontrolg i po
niej, zapisujgc rowniez reklamacje.

Oddzielny scenariusz cenowy: przy cenie 39 zti niezmienionym koszcie 18 zt wktad wyniostby 21 zt.
Minimum 168 porcji miesiecznie datoby 3 528 zt, wobec obecnych 3 515 zt z 185 porcji. To warunkowa
kalkulacja samego burgera, bez migracji zamdwien, a nie prognoza zysku. Nie tgcz tego testu ze
zmiang ukfadu.

Priorytet 3 — zamkna¢ luki opisowe przed sezonowym rozszerze-
niem

Uzupetnij podstawe puree i warzywa sandacza, rzeczywiste dodatki burgera oraz aktualng nazwe i
sktad zupy dnia. Przestanka sg konkretne braki w obecnych opisach. Oceniaj liczbe pytan o te dania
i zgodnosc informacji obstugi z recepturg. Dopiero po tescie statej karty wybierz jedng propozycje
sezonowag; jej kalkulacja i pomiar odpadow powinny poprzedzi¢ rozszerzenie zakresu.

Maty test: dwa tygodnie, bez zmiany receptur

Przez pierwsze siedem dni stosuj dotychczasowy ukfad, przez nastepne siedem — propozycje z
zatagcznika. Zachowaj ceny i receptury; zapisuj braki dostepnosci. Test dotyczy catego pakietu kolej-
nosci i opisdw, nie samego miejsca risotta.

Codziennie zapisuj porcje poszczegolnych gtéwnych, sprzedaz po rabatach i zwrotach, koszt sktad-
nikdw oraz pytania o trzy niepetne opisy. Rabaty i zwroty prowadz osobno. Porownuj odpowiadajgce
sobie dni tygodnia.

Proponowany prog decyzji: udziat risotta co najmniej 8% porcji gtownych, przy srednim wktadzie
grupy nie nizszym niz w tygodniu kontrolnym. Sierpniowy punkt odniesienia to 5,8% i 22,14 zt, ale
wiasciwym poréwnaniem jest biezacy tydzien kontrolny. Prog 8% jest celem testu, nie przewidywa-
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niem.

Jezeli udziat wzrosnie kosztem spadku sredniego wktadu, nie uznawaj ekspozycji za sukces. Wro¢ do
poprzedniej kolejnosci, zachowujgc zweryfikowane opisy. Dwa tygodnie dajg wskazowke operacyjng;
réznice dostepnosci wymagajg osobnego uwzglednienia.

Trzy opisy gotowe do wykorzystania

» Pierogi z kaczkg — pierogi z nadzieniem z kaczki, podawane z sosem pieczeniowym.

» Krem z pieczonego buraka — z fetg i pestkami dyni.

» Sandacz z puree i warzywami sezonowymi — opis bez dopisywania nieznanego rodzaju puree;
szczegoty uzupetnia lokal.

Adres ,przyktad miejski” nie daje podstaw do ocen popytu, konkurencji ani sity nabywczej. Brakuje
tez liczby rachunkow, dostepnosci dan, kosztéw pracy i odpadow. Te braki ograniczajg wnioski ope-
racyjne, ale nie blokuja proponowanego testu karty.
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Bistro przy Rynku — karta do
przegladu

Propozycja nowego menu — do zatwierdzenia przez lokal

Dania gtowne otwierajg karte. Pierwsza trojka to schabowy, pierogi i risotto; jest to proponowana
hierarchia do testu. Czes¢ podstawowa zachowuje wszystkie 12 pozycji oraz ceny wejsciowe. Opisy
nie uzupetniajg receptur o domysline sktadniki.

Dania gtdwne

Schabowy z koscig — 39 zt
Schabowy z kos$cig podawany z ziemniakami i mizeria.

Pierogi z kaczkg — 36 zt
Pierogi z nadzieniem z kaczki, podawane z sosem pieczeniowym.

Risotto grzybowe — 34 zt
Risotto z grzybami i parmezanem.

Sandacz z puree — 48 zt
Sandacz podawany z puree i warzywami sezonowymi.

Makaron z kurczakiem — 32 zt
Makaron z kurczakiem, szpinakiem i suszonymi pomidorami.

Burger wotowy z frytkami — 37 zi
Burger wotowy podawany z frytkami.

Na poczatek — zupy i przystawka

Zupa dnia—16 zt
O aktualny rodzaj zupy i jej sktad zapytaj obstuge.

Krem z pieczonego buraka — 19 zt
Krem z pieczonego buraka z fetg i pestkami dyni.

Sledz po kaszubsku — 22 zt
Sledz po kaszubsku podawany z ziemniakiem i cebula.

Desery

Sernik z sosem malinowym — 18 zt
Sernik podawany z sosem malinowym.

Szarlotka z lodami waniliowymi — 17 zt
Szarlotka podawana z lodami waniliowymi.
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Napoje

Lemoniada cytrynowa z mietg — 14 zt
Lemoniada z cytryng i migta.

Uwagi wiasciciela przed zatwierdzeniem

Ta czesc¢ stuzy dopracowaniu projektu i nie jest przeznaczona do wydruku dla goscia.

o Zupa dnia: przygotowac widoczng, aktualng nazwe i sktad. Odestanie do obstugi moze pozostac
rozwigzaniem przejsciowym. Mierzy¢, czy spada liczba pytan przed zamoéwieniem.

» Sandacz: potwierdzi¢ podstawe puree i aktualne warzywa, a nastepnie uzupetnic¢ opis. Nie zmie-
nia¢ okreslenia na ,puree ziemniaczane" bez sprawdzenia receptury.

» Burger: dopisac rzeczywiste dodatki i sosy po ich potwierdzeniu. Projekt celowo ich nie wymysla.
Zgodnosc¢ opisu z wydaniem sprawdzic¢ przed rozpoczeciem testu.

» Risotto: trzecie miejsce jest ekspozycjg testowg, nie oznaczeniem popularnosci. Wynik oceniac
poprzez udziat w porcjach gtownych i sredni wktad catej grupy.

» Zakres i bezpieczenstwo informaciji: zadnej pozycji nie usunieto ani nie potagczono. Lokal za-
twierdza receptury i informacje o alergenach; projekt nie nadaje niepotwierdzonych oznaczen
dietetycznych.

Odrebna propozycja nowego dania do testu

Pierogi z kaczkg w sosie pieczeniowym z grzybami — cena do ustalenia

Proponowany wariant tgczy pierogi i sos z istniejgcej pozycji z grzybami wskazanymi przy risotcie.
Receptura i koszt nowej porcji wymagaja kalkulacji. Testowac dopiero po zakonczeniu proby uktadu,
w matej partii; mierzy¢ wktad, odpady i ewentualne zastepowanie podstawowych pierogéw. To nie
jest pozycja zatwierdzona do statej sprzedazy.

Odrebny scenariusz cenowy do decyzji

Burger: rozwazana cena 39 zt zamiast 37 zt. Nie obowigzuje w czesci podstawowej. Przy niezmie-
nionym koszcie sktadnikow 18 zt daje 21zt wktadu na porcje. Minimum 168 porcji miesiecznie utrzyma-
toby dotychczasowy tgczny wktad burgera. Scenariusz wymaga osobnego testu, bez réwnoczesnej
zmiany receptury i uktadu.
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Wrzesien — propozycje na prze-
fom lata 1 jesieni

Propozycja karty sezonowej— do zatwierdzenia przez lokal

Punkt odniesienia: 8 wrzesnia 2026, sezon w Polsce. Propozycje zachowujg charakter bistro: krem
warzywny, risotto, pierogi, szarlotke i lemoniade. Wskazane produkty sg kandydatami sezonowymi,
nie potwierdzong dostawg. Wszystkie ceny pozostajg do ustalenia po kalkulacji nowych receptur.

1. Krem z pieczonej dyni z fetg i pestkami dyni

Proponowany krem z pieczonej dyni, z dodatkiem fety i pestek dyni. Nawigzuje do techniki pieczenia
oraz dodatkéw obecnego kremu z buraka; dynia bytaby nowym sktadnikiem receptury.

Sugerowany sktadnik sezonowy: dynia. Testowac jako czasowy wariant kremu, zapisujgc sprzedaz,
koszt porcji i niewykorzystang ilos¢ przygotowanej zupy.

2. Risotto grzybowe z pieczonym burakiem i parme-
Zzanem

Propozycja potaczenia istniejgcego risotta z pieczonym burakiem znanym z zupy. Grzyby i parmezan
sg wskazane w statej karcie; mozliwos¢ wspolnego przygotowania buraka trzeba sprawdzi¢ techno-
logicznie.

Sugerowane sktadniki sezonowe: buraki i grzyby w odmianie zatwierdzonej przez lokal. Ocenia¢
wktad oraz dodatkowy czas wydania wzgledem podstawowego risotta. Nie wprowadza¢ podczas
testu jego ekspozycji.

3. Pierogi z kaczkg w sosie pieczeniowym z grzybami

Proponowany wariant pierogow z kaczka, podawanych z sosem pieczeniowym wzbogaconym grzy-
bami. Zachowuje jedng z wazniejszych pozycji gtdwnych zamiast uruchamia¢ zupetnie nowg katego-
rie kuchni.

Sugerowany sktadnik sezonowy: grzyby, z potwierdzonym rodzajem i dostepnoscia. Porownywac
wktad obu wariantéw pierogow, ich tgczng sprzedaz oraz odpady, aby odroznic¢ rozszerzenie wyboru
od samego przeniesienia zamowien.

4. Szarlotka z pieczong sliwk3 i lodami waniliowymi

Proponowana sezonowa wersja obecnej szarlotki: dodatek pieczonych sliwek, z zachowaniem lodow
waniliowych. Sliwki wprowadzajg nowy sktadnik bez tworzenia od podstaw kolejnego rodzaju deseru.

Sugerowane skladniki sezonowe: jabtka i sliwki. Ocenia¢ wybdr wariantu w obrebie deserdéw, koszt
dodatku oraz niewykorzystane porcje owocow; nie poréwnywac deseru z daniem gtéwnym jako za-
miennikiem.
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5. Lemoniada jabtkowa z cytryng i mieta

Proponowana lemoniada tgczaca jabtko z cytryng i migtg obecnymi w statym napoju. Lokal ustala
forme przygotowania jabtek i receptureg, bez zaktadania identycznego kosztu jak dla podstawowej
lemoniady.

Sugerowany skiadnik sezonowy: jabtka. Mierzy¢ sprzedaz obu lemoniad fgcznie, koszt przygoto-
wania i straty, aby sprawdzi¢, czy wariant daje cos wigcej niz podziat obecnych zamowien.

Warunki matego wdrozenia

Nie uruchamia¢ wszystkich pieciu propozyciji jednoczesnie. Po zakonczeniu testu statej karty zaczac
od jednej, np. wariantu pierogow, poniewaz podstawowe danie ma udokumentowane 145 porcji sprze-
dazy. Nie dowodzi to popytu na nowg wersje.

Przed sprzedaza lokal potwierdza dostepnosc¢, nowe sktadniki, receptury, alergeny, koszty i osta-
teczne ceny. Dla wybranej propozycji przygotowac¢ matg partie oraz zapisywac sprzedaz, wkfad, od-
pady i dodatkowg prace. Dopiero wynik uzasadnia kolejng partie lub rozszerzenie sezonowej karty.
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