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SAZETAK

Nedostatak radne snage u brojnim industrijskim granama imao je utjecaj na rast cijena industrijskih
proizvoda sto se prelilo i na ugostiteljstvo. Suprotno tomu ugostiteljski sektor se zbog velike potraznje u
tercijarnom sektoru znatno prosirio i stvorio konkurentnu silu sto je uzrokovalo trzisnu borbu za svakog
gosta i posljedicno smanjenje cijena usluga. U toj situaciji ugostitelji, a posebno hotelske kuce primorane
su pronaci mogucnosti u vlastitim kapacitetima da kroz koristenje tehnologije smanje materijalne
troskove pansionskih obroka, bez smanjenja viastite marze. Cilj je kroz uvodenje vlastite pekarske
proizvodnje u hotelskim kuhinjama znatno pridonijeti stabilnosti kvalitete i autenticnosti usluge, ali
i smanijiti materijalne troskove hotelske kuhinje. U svrhu znanstvene vrijednosti rada provedeno je
empirijsko istrazivanje u hotelskim kucama na Kvarneru — Republika Hrvatska. Prikupljeni su podaci
o godisnjoj potrosnji pekarskih proizvoda u pansionskim obrocima, obradene informacije o ulaznim
cijenama sirovina za pekarske proizvode te u odnos stavljeni troskovi vlastite pekarske proizvodnje
i troskovi kupnje gotovih pekarskih proizvoda s naglaskom na ustede na godisnjoj razini. Podaci su
predoceni tablicno i graficki te analizirani uz izvedene zakljucke i tumacenja. Rezultati rada sintetizirani
su i koristit ce hotelskom menadzmentu u donosenju strateskih i operativnih odluka investicijske
politike i planiranja godisnjih budzeta hotelskih kuhinja kroz prizmu menadzerskog racunovodstva.

Kljucne rijeci: hotelske kuhinje, kuhinjska proizvodnja, kuhinjski troskovi
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1. UVOD

U ovome radu istrazen je utjecaj i znacaj ulaganja u tehnologiju u cilju unapredenja kvalitete koja
se nudi gostu, optimizacije troskova poslovanja, ubrzanja radnih procesa i poboljsanja uvjeta
rada zaposlenika. Upravljanje troskovima (Jankovi¢, 2005) uz upravljanje kvalitetom ponude
(Vrtiprah, Ban, 2000) hotelskih kuhinja nedvojbeno je izazov svakom menadzeru hotelskih kuca,
kao i restorana. Predmet istrazivanja ovoga rada jesu troskovi nastali u radu hotelske kuhinje kao
znanstveno i stru¢no najmanje istrazenom, a racunovodstveno izrazito zna¢ajnom odjelu. Troskovi
hotelskih i restoranskih kuhinja (Hreljac, 2005) predstavljaju nedovoljno istrazeno podrudje za
koje ne postoje znacajna prethodna istrazivanja i obrada podataka koji bi posluzili kao konkretna
znanstvena podloga za donosenje buducih pretpostavki i modela poslovanja. Svaka devijacija u
planskim troskovima (Persi¢, Jankovi¢, 2006) kao i prihodima odjela kuhinje za posljedicu ima veliki
utjecaj na ukupne financijske pokazatelje hotela. Stoga ovo istrazivanje moze posluziti kao jedan
od mogucih modela racionalizacije materijalnih troskova jednog velikog i znacajnog hotelskog
odjela jer se hotelskim i raunovodstvenim menadzerima prezentira mogucnost racionalizacije
troskova u hotelskim kuhinjama.

U danasnje doba kada industrija ugostiteljstva biljezi sve veci broj inovacija (Jovici¢, Vukovic,
Gagi¢, 2017) pametna kuhinja jedna je od jako znacajnih (Nugroho, Pantjawati, 2018) jer
omogucuje standardizaciju proizvodnje, smanjenje potrebe za radnom snagom i racionalno
upravljanje troskovima poslovanja. Sve vise se u hotelima prepoznaje potreba planskog i sustavnog
uvodenja nove opreme za pekarsku proizvodnju. Oprema je digitalizirana, Wi-Fi upravljana
s izravnim integriranim racunalnim softverom za nadzor i senzorsku osjetljivost i biljezenje
svih radnih procesa. Sve zabiljezene podatke sustav pohranjuje i analizira te pruza smjernice
za provodenije sljedeceg koraka i sliedece radne operacije. Na taj je nacin moguce maksimalno
racionalizirati energiju rada, utroseno radno vrijeme i koli¢ine materijala. Na temelju podataka u
racunovodstvenom informacijskom sustavu formiraju se izvjestaji menadzerskog racunovodstva.
Stoga je nuzno posegnuti za tehnoloskim inovacijama u procesima pripreme hrane kako bi se slabije
obrazovanom kadru olaksali procesi rada, ali i uvela standardizacija posla i normiranje. Nekada su u
kuhinjama kao i pri posluzivanju hrane zaposlenici morali uloziti puno vise vremena i truda dok se
u danasnje vrijeme u oblaku provode popisi osoblja, unos zaliha, kontrola temperature i jos mnogo
toga koristenjem visokotehnoloskih rjesenja. Stoga se namece zaklju¢ak kako pametna oprema
pomaze uciniti sve, od snizavanja visine racuna do smanjenja otpada. Uporaba pametnih pecnica,
samoposluznih strojeva, stedljivih led osvjetljivaca, sigurnosnih rezaca i sl. otvara moguénost za
inovativnost i dobar dizajn.

S obzirom da su pekarski proizvodi segment zastupljen u svim obrocima hotelskih kuhinja i
restorana provedeno je istrazivanje opravdanosti vlastite pekarske proizvodnje kao opcija koristenju
nabavljenih gotovih pekarskih proizvoda. Temeljno pitanje na koje se u ovoj znanstvenoj raspravi
pokusava pronaci odgovor glasi: Omogucuje li i u kojoj mjeri uvodenje postrojenja za pekarsku
proizvodnju racionalizaciju troskova poslovanja hotelskih kuhinja? Znanstveno utemeljeno
pronalazenje odgovora na ovo pitanje predstavlja temelj za donosenje odluke ,proizvoditi ili
kupovati®. Rezultati istrazivanja temelje se na metodi anketiranja, metodi deskriptivne statistike,
matematickoj i komparativnoj metodi.
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2. TEORIJSKI OKVIR | PROBLEM ISTRAZIVANJA

Inovacije pridonose konkurentskoj prednosti jer pokazuju da postoji jaka korelacija izmedu
trziSnog uspjeha i novih proizvoda. Novi proizvodi omogucuju zahvacanje i ocuvanje trzisnog
udjela te povecanje profitabilnosti na trzistima. Konkurentnost i rast prodaje ne postize se samo
nizom cijenom vec i putem brojnih nefinancijskih ¢imbenika kao sto su bolji dizajn, prilagodenost
i kvaliteta (Prester, 2010:12). Kako bi se svaku komercijalnu inovaciju uzelo u obzir za primjenu u
hotelskoj kuhinji, ona treba ustedjeti resurse, a mora se teZiti i Sto vecoj automatizaciji te ulagati u
opremu koja radi ono sto je neko¢ obavljao veci broj zaposlenika. Ugostiteljstvo je radno intenzivna
djelatnost (Galici¢, Laskarin, 2016) te je zastupljenost ljudskoga rada u proizvodnim procesima
velika, a time i troskovi rada imaju veliki udio u ukupnim troskovima poduzeca.

Sve navedeno nije predstavljalo osobit problem dok ulaskom u EU nije na vidjelo dosao kronic¢ni
manjak radne snage u ugostiteljskoj industriji koja zauzima znacajno mjesto u BDP-u RH u
nominalnom, ali i realnom iznosu, sto je predoceno grafikonom 11 tablicom 1 u nastavku.

Grafikon 1. BDP i prihodi od turizma 2020./2019.
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Izvor: Hrvatska turisti¢ka zajednica https://www.htz.hr (30. 11.2021.)

Tablica 1. Procjena prihoda od turizma za 2020. / ostvareni prihodi 2019. godine

BDP (u mil. EUR) 53983 49.070 90,9
Prihodi od turizma (u mil EUR) 10.539,1 4.346,5 41,2
Udjel turizma u BDP-u (u %) 19,5 89 454

Izvor: Hrvatska turisti¢ka zajednica https://www.htz.hr (30. 11.2021.)
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Grafikon 1i podaci predoceni tablicom 1 dokazuju ranije navedenu tvrdnju o znacaju prihoda
od turizma u BDP-u Republike Hrvatske. Razlog padu prihoda od putovanja u 2020. u odnosu
na 2019. godinu kao i znacajno smanjen udio prihoda od turizma u BDP-u je pandemija virusa
COVID-19 koja se odrazila ne samo na prihode od turizma vec i na prihode svih djelatnosti u RH.

Uvodenjeinovacija, nesamo u ugostiteljstvu (Bartoluci, Budimski,2010), ve¢iu ostalim djelatnostima
nije moguce bez obrazovanja kao klju¢nog odredenja razvoja i napretka kompanije. Obrazovanje
ili edukacija predstavlja najsiri pojam ukupnih spoznaja, znanja i vjestina, te sposobnosti osobe koju
se osposobljava za samostalne aktivnosti u Zivotu, gdje je izloZzena procesu samostalnog odlucivanja
i djelovanja u veoma razlicitim, slozenim poslovima odlucivanja. Obrazovanije je izuzetno vazno za
cijelo drustvo jer ¢ini obrazovnu razinu Sirega kruga ljudi te esto spada u opéu naobrazbuii Sireg je
znacaja od pojma obuke (Cerovi¢, 2020:553).

Grafikonom 2. u nastavku predocene su velike godiSnje promjene u rastu broja zaposlenih u
ugostiteljskoj industriji u razdoblju 2017. - 2020. godine.

Grafikon 2. Broj zaposlenih u ugostiteljstvu RH 2017. - 2020. god.
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Izvor: Drzavni zavod za statistiku; https://www.dzs.hr (26. 11.2021.)

Pandemija virusa COVID-19 prekinula je trend rasta broja zaposlenih te znatno ubrzala razne
procese i odluke u hotelskim kompanijama koje se odnose na strukturu i sistematizaciju rada.

Zbog navedene velike potrebe za kadrovima, a nedostatnosti trzista i obrazovnoga sustava u
svrhu oblikovanja dovoljno kvalificiranih radnika, hotelske kompanije primorane su, primjenom
raznih metoda prilagoditi se promjenama radnih procesa s manje raspolozive radne snage. Stoga
je nuzno da menadzment u hotelskim poduzec¢ima pristupi reorganizaciji ulaganjem sredstava u
pobolj$anje svojstava opreme i inovativnih tehnologija u radnim procesima.

Detaljnim analizama utvrdeno je da je najveci dio ljudskoga rada kuhinjskog odjela zastupljen
u pripremnim poslovima u procesima mehanicke i tehnoloske obrade Ziveznih namirnica te je
odluceno sve pripremne proizvodne procese centralizirati kako bi se $to uspjesnije provela ulaganja
uinovativne tehnoloski napredne aparate. Slijedom toga uspostavljen je izdvojeni pogon centralne
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pripremnice gdje Ce se pripremati i obradivati Zivezne namirnice za sve hotele u promatranoj
korporaciji.

Centralizacija pripremnih procesa te modernizacija opreme i radnih operacija trebala bi omoguciti
sliedece benefite:

— povecanje kvalitete usluge za goste,

— olak3avanje radnih zadataka za zaposlenike,

— standardizaciju i normizaciju radnih procesa,

— povecanije razine higijenskih standarda i sanitarnih operacijskih procesa,
— optimizaciju troskova skladistenja i ustede u procesima nabave,

— smanjenje broja zaposlenika u pripremnim procesima,

— smanjenje kala, loma i rasipa.

Stvarne bi uc¢inke, medutim, svakako trebalo dodatno istraziti.

Usmjerenost na kvalitetu podrazumijeva ispunjavanje potreba i ocekivanja kupaca i ostalih
zainteresiranih strana. Stoga kvaliteta proizvoda i usluga ovisi upravo o sposobnosti organizacije
da zadovolji kupce te o njezinu utjecaju na zainteresirane strane. To ukljucuje ne samo predvidenu
namjenu i mjerljive rezultate proizvoda i usluga, ve¢ i dozivljaj kupca u smislu vrijednosti i koristi koje
¢e od proizvoda i usluga dobiti (Ribari¢ Cuckovié, 2020:31).

U provodenju centralizacije centralne pripremnice i nove organizacijske strukture izravno sudjeluje i
jedan od autora ovoga rada kao korporativni Sef kuhinja resorta. Organizacijska struktura predstavlja
jednu od temeljnih pretpostavki za uspjesno funkcioniranje organizacije. Organizacijskom strukturom
odredeno je koje su aktivnosti i u kojoj mjeri u sluzbi korisnika te kojom ¢e se brzinom organizacija
prilagodavati promjenama u vrtloznom okruzenju (Pupavac, 2017:144).

Na temelju svega navedenog menadZment je morao provesti inkrementalnu analizu. Pod
inkrementalnom ili diferencijalnom analizom razumijeva se analiza razlike (u koristi ili Steti)
dobivena usporedbom relevantnih informacija za razlicite alternative. Inkrementalna analiza moze
menadzerima posluziti kao vrlo korisno orude za procjenu ucinaka od ocekivanih kratkorocnih
promjena u dobitku i troskovima (Belak, 1995:253).

Odluke ,proizvoditi ili kupovati” vazne su zbog toga Sto su menadzeri cesto u dvojbi trebaju li dalje
kupovati proizvode za redovno poslovanje. Ako postoji raspolozivi kapacitet proizvodi se mogu
proizvesti uz nize inkrementalne troskove nego $to su troskovi nabave od eksternih dobavljaca
(Dunkovi¢, 2011:95).

Znacajno je naglasiti kako je nedostatak relevantnih istrazivanja i podataka iz restoranskih i hotelskih
kuhinja te nedostatak razvijenih modela poslovanja skriven upravo u nedostacima radne snage
s jedne strane i neadekvatnos¢u obrazovnoga sustava s druge strane. Naime, u strukturi ukupno
zaposlenih, u kuhinjama rade, kao nositelji kuharskoga posla, osobe koje imaju trogodisnje srednje
obrazovanje te razne druge kvalifikacije ili nekvalificirani zaposlenici na prate¢im pomoénim
poslovima kuhinjskih procesa. Stoga je iznimno mali broj osoba koje nakon ugostiteljske Skole
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nastavljaju daljnje skolovanje zbog lose vertikalne prohodnosti trogodisnjih ugostiteljskih Skola.
Oni koji nastave daljnje Skolovanje u pravilu vise ne razvijaju karijeru u kuhinjama i kuhinjskim
operacijama, Sto za posljedicu ima da je tako veliki, prihodom i troskovima znacajan centar
odgovornosti gotovo potpuno znanstveno neistrazen i nepotkrijepljen podacima.

3. PODACI I METODOLOGIJA ISTRAZIVANJA

Istrazivanje za ovaj rad provedeno je u hotelskim kuhinjama Sest kvarnerskih hotela koji imaju
250+ smjestajnih jedinica na nacin da su anketiranjem prikupljeni podaci o prosje¢nim godisnjim
kolicinama potrosnje pekarskih proizvoda te je u radu predocena aritmeticka sredina dobivenih
podataka o godisnjim koli¢cinama.

U promatranim hotelima dva imaju vlastitu pekarsku proizvodnju gdje su podaci prikupljeni
anketiranjem, mjerenjem ucinaka te naknadnim testiranjem i kontroliranjem dobivenih podataka.
Svi dobiveni podaci o omjerima recepata i normativa su nakon anketiranja prakticno provjeravani
od strane autora.

Sve nabavne cijene sirovina za pekarsku proizvodnju prikupljene su od dobavljaca HORECA
programa i predstavljaju prosje¢nu cijenu tri dobavljaca (cf tablicu 2).

Tablica 2. Procjena isplativosti vlastite proizvodnje crnog peciva u kn

PECIVO CRNO
DOBIVENIH KOMADA IZ ZAMJESA 320 KOMADA
NAMIRNICA M KOLICINA CIJENA IZNOS
BRASNO KG 4,00 559 22,36
soL KG 020 4,79 096
KVASAC KG 0,40 64,57 2583
ULJE LT 0,50 11,33 5,67
SOVITAL KG 3,00 14,20 42,60
SOVITA KG 3,00 17,25 51,75
TIGRIS GOLD KG 0,40 28,57 11,43
UKUPNA NABAVNA CIJENA ZAMJESA, BEZ PDV-a 160,59
CIJENA KOSTANJA VLASTITE PROIZVODNJE 0,50
PROSJECNA VANJSKA CIJENA 1,25
RAZLIKA IZMEDU VANJSKE CIJENE | CJENE KOSTANJA VLASTITE PROIZVODNJE 075
GODISNJA POTROSNJA CCA U KOM 96.500,00
GODISNJA FINANCIJSKA USTEDA 72.375,00
Izvor: autori
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Iz tablice 2 vidljivo je da je u segmentu crnoga peciva na godisnjoj razini vlastitom proizvodnjom
moguce ostvariti financijsku ustedu od 72.375,00 kn. Cijena kostanja vlastite proizvodnje utvrdena
je metodom kalkulacije, a po istoj metodologiji koja je primijenjena za prikupljanje podataka za
crno pecivo (cf. tablicu 2) prikupljeni su i obradeni podaci za druge pekarske proizvode i to: bijelo
pecivo, kukuruzno pecivo, bijeli kruh, crni kruh, kukuruzni kruh te prazne i punjene kroasane (cf
tablicu 3).

4. REZULTATIISTRAZIVANJA I DISKUSIJA

Tijekom istrazivanja za potrebe ovoga rada doslo se do zakljucka kako hotelske kompanije biljeze
i vode brojne evidencije o kretanju utroSaka i troskova, ali ih nazalost ne znaju prikladno obraditi,
prezentirati te implementirati u svrhu racionalizacije troskova. Razlog tomu jest $to hotelski i
ra¢unovodstveni menadzeri nemaju specificna znanja za kuhinjske operativne procese, a s druge
strane osoblje koje rukovodi kuhinjom najcesc¢e ima mala ili gotovo nikakva osnovna ekonomska
znanja kako bi znali iskoristiti brojne pokazatelje iz racunovodstvenih izvjestaja.

Prikupljeni podaci obradeni su pomocu proracunske tablice MS Excel te dobiveni rezultati pruzaju
uvid u izravne koristi ulaganja u nove tehnologije i vlastitu proizvodnju pekarskih proizvoda (cf.
tablicu 3).

Tablica 3. Isjecak iz studije isplativosti vlastite pekarske proizvodnje svih proizvoda u kn

o .| Jedinitna | Godmmji | GedEnil
Godisnja | Jedinicna . " trosak . ..
o .. cijena trosak . Financijska
potrosnja | cijena . . vlastite "
U | deen vlastite dobavljaca I usteda
proizvodnje (kn)
(kn)

1. o 3. 4 5, 6. 7.
pecivo bijelo | 72.000,00 1,03 031 74.160,00 2232000 | 51.840,00
pecivocrno | 96.500,00 125 0,50 12062500 | 4825000 | 7237500
kuiii::no 24.000,00 114 0,32 27.360,00 7.680,00 19.680,00
kruh bijeli | 11.200,00 535 333 59.920,00 3729600 | 22.624,00
kruherni | 1650000 7,15 535 11797500 | 8827500 | 29.700,00

kruh
i | 480000 595 3,46 28560,00 1660800 | 11.952,00
k;?:‘zrl" 13700000 | 120 0,42 16440000 | 5754000 | 106.860,00
fﬁﬁfﬁ:ﬁ 14150000 | 1,56 0,68 22074000 | 9622000 | 12452000
UKUPNO KN 813.740,00 | 374.189,00 | 439.551,00
Izvor: autori
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Hotelska kompanija nije samo dobila novu vrijednost vlastite proizvodnje, lakse upravljanje
nabavom i manju koli¢inu otpada, ve¢ osobito treba naglasiti izravnu financijsku ustedu na
godisnjoj razini od 439.551,00 kn.

Slijedom toga grafikon 3 u nastavku predocava kretanje troskova kupnje pekarskih proizvoda od
vanjskih dobavljaca i kretanje troskova vlastite proizvodnje istih godisnjih kolicina.

Grafikon 3. Usporedba troskova vanjske nabave i troskova vlastite proizvodnje pojedinih
pekarskih proizvoda u kn
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Prostor izmedu krivulja predstavlja izravnu financijsku ustedu na godisnjoj razini.

Podaci predoceni grafikonom 4 u nastavku predstavljaju usporedni prikaz godisnje potrosnje
pekarskih proizvoda i godisnjih financijskih usteda kao dobro menadzersko orude za sve procjene
i donosenje odgovarajucih odluka.
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Grafikon 4. Usporedni prikaz godisnje potrosnje pekarskih proizvoda i godisnjih financijskih usteda
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Na temelju podataka iz grafikona 4 menadzment moze donijeti kvalitetnu odluku ,,proizvoditi ili
kupovati”. Tako primjerice mala potrosnja kruha svih vrsta (bijelog, crnog i kukuruznog) te male
financijske ustede koje se ostvaruju njegovom proizvodnjom u vlastitoj reziji mogu ponukati
menadzment na razmatranje odnosa s dobavljacima sirovina potrebnih za proizvodnju kruhaili ¢e
odluciti kruh svih vrsta nabavljati od vanjskih dobavljaca. Jedno od rjeSenja je svakako i zadrzavanje
ove proizvodnje u cilju sigurnijeg i potpunijeg upravljanja asortimanom pekarskih proizvoda
neovisno o visini ustede. Takvo rjeSenje Cini se primjerenim jer hotelsko poduzece vlastitom
proizvodnjom vec¢inom ostvaruje financijske ustede.

5. ZAKLJUCAK

Osim ekonomske koristi nikako se ne smije zaboraviti na brojne druge ucinke koje je kompanija
ostvarila uvodenjem inovativnih tehnoloskih procesa i digitalizirane opreme. Velike su koristi od
povecane razine sanitarne ispravnosti hrane za goste, kao i vece radne sigurnosti za zaposlenike.
Smatra se da je znacajno naglasiti, pa ¢ak i marketinski koristiti viziju tehnoloskih razvoja i inovacija
kojima se u kuhinjama ostvaruju nacela vlastite proizvodnje. Naime, u danasnje vrijeme gosti se sve
vise okrecu ka zelenom i odrzivom stoga hotelijerstvo mora ispunjavati ta ocekivanja.

Ranije su uvjeti rada u hotelskim kuhinjama bili znatno losiji, ali upravo tehnologija sve to mijenja.
Primjerice, koristenje indukcijskih aparata omogucava trenutno zagrijavanje i ukljucivanje samo
kada je to potrebno, Sto za posljedicu ima manju potrosnju energije i, Sto je vrlo znacajno, ne
zagrijava okolinu. Pametna kuhinja biljezi sve veci broj inovacija koje izlaze na trziSte u obliku
visenamjenskih uredaja, Wi-Fi i internetske opreme, mobilne inteligencije i svih vrsta tehnoloskog
L,Carobnjastva“ koja pomazu da kuhinje budu ucinkovitije, sigurnije i omogucavaju lakse upravljanje
tako slozenim sustavom.

Provedeno istrazivanje potvrdilo je da se vlastitom proizvodnjom pekarskih proizvoda mogu
ostvariti znacajne financijske ustede. Najvece ustede moguce je ostvariti vlastitom proizvodnjom
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peciva i kroasana dok su ustede u proizvodniji svih vrsta kruha znacajno manje. Vlastita pekarska
proizvodnja hotelskim poduze¢ima ostavlja prostor za znacajnu ustedu na podrucju materijalnih
troskova u pansionskim obrocima uz ve¢ spomenute marketinske beneficije promocije zdravo
pripremljene i svjeze hrane tj. pekarskih proizvoda.
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ABSTRACT

The shortage of labor in many industries had an impact on rising prices of industrial products, which
spilled over into the hospitality industry. In contrast, the hospitality sector has expanded significantly
due to high demand in the tertiary sector and created a competitive force that has caused market
competition for each guest and consequently reduced service prices. In this situation, caterers, and
especially hotel houses, are forced to find opportunities in their own capacities to reduce the material
costs of board meals through the use of technology, without reducing their own margin. The goal is
to significantly contribute to the stability of the quality and authenticity of the service through the
introduction of its own bakery production in hotel kitchens, but also to reduce the material costs of
the hotel kitchen. For the purpose of scientific value of the work, an empirical research was conducted
in hotel houses in Kvarner - Republic of Croatia. Data on annual consumption of bakery products in
board meals were collected, information on input prices of raw materials for bakery products was
processed, and the costs of own bakery production and costs of purchasing finished bakery products
were compared, with emphasis on annual savings. The data are presented in tables and graphs and
analyzed with conclusions and interpretations. The results of the work are synthesized and will be
used by hotel management in making strategic and operational decisions of investment policy and
planning of annual budgets of hotel kitchens through the prism of managerial accounting.

Key words: hotel kitchens, kitchen production, kitchen costs
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