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IUN BAR
COMINCIA IN MAGAZZINO

di Giacsms Piné®

| ¥Fra i moHi fattori da cvi dipende \a vivscHa di un locale, ai primi post

| c¢’&\a corvetta gestione dello stock. Un contvollo attento permette infatti
| di modwlare gli acquishi, riduvye al massimo le giacenze, assicurando

| ai clienti prodotti sempre freschi e, in sostanza, eliminando gli sprechi

Ci sono diversi concetti che un imprenditore della ristorazio-
ne deve considerare come veri e propri mantra per riuscire a
gestire la propria attivita in maniera ottimale. Tra questi ce
n'é uno capace di influenzare la determinazione di quel 30%
circa di costi rispetto al fatturato legati alle materie prime,
che costituiscono la seconda voce generalmente piu con-
sistente sul conto economico di un bar, dopo il costo del
personale.

Qual é la legge per un bar che vuole vincere sul mercato?
Memorizzala e ripetila ogni volta che fai un ordine al tuo for-
nitore, ogni volta che apri una nuova confezione di caffe, o

servi il tramezzino al tuo cliente, o getti gli avanzi nel bidone:
“Per vendere bene bisogna acquistare bene”.

Gi wuole un piano

di approwigionamento

Nella gestione di un bar, se organizzare il lavoro e il perso-
nale serve a garantire un servizio di qualita, programmare al
meglio gli acquisti e il magazzino risulta basilare per poter
proporre ogni giorno prodotti di qualita. Oltre a essere un
luogo fisico, infatti, il magazzino ¢ a tutti gli effetti un ele-
mento imprescindibile per una strategica, efficace ed effi-




ciente gestione di un locale di ristora-
zione come un bar. La gestione degli
acquisti, infatti, & quella che determi-
na il potenziale di vendita di un locale
durante ogni servizio e periodicamen-
te diventa la base portante per effet-
tuare tutti i dovuti controlli a livello
di costo e tenere monitorati i numeri
relativi alle materie prime: valore degli
articoli in stock e loro giacenza, invio
degli ordini ai fornitori, controllo di
sprechi, furti, autoconsumo, negligen-
ze, variazione dei prezzi di acquisto...

Il deposHo merce

& come Uh caveau

Da dove si inizia? Parti dalla compila-
zione di uno storico della merce che
vendi, prendendo come riferimento un
arco temporale definito, magari una
settimana o un mese o ancor meglio
un trimestre, per valutare la presenza
di trend stagionali, soprattutto per de-
terminati prodotti, ad esempio bevan-
de calde come la cioccolata in tazza
o leccornie varie legate alle festivita.
Questo storico costituira la base per
effettuare i tuoi riordini e ti permettera
di capire quanta merce dovrai acqui-
stare e con quale frequenza. Immagi-
na poi il magazzino del tuo bar come

fosse il tuo personalissimo caveau: la
merce che entra ed esce & a tutti gli
effetti denaro che circola, e che de-
termina la tua ricchezza oggettiva e
soggettiva. Tale concetto dovrebbe
guidarti nel raggiungimento dell'equili-
brio tra il soddisfare esigenze del me-
dio-lungo periodo e l'ottenere vantag-
gi nellimmediato. In poche parole: se
acquisti pit merce perché il fornitore
ti offre una promozione o uno sconto
per un ordine con un numero piu ele-
vato di unita, devi poi avere la certez-
za di disporre dello spazio necessario
per conservare in modo sicuro questa
merce - rispettando tra I'altro le dispo-
sizioni dell'Haccp - e di trasformare
poi tutto I'extra in vendita: altrimenti &
come conservare banconote nel por-
tafoglio fino a che queste non diventi-
no obsolete e perdano valore.

Conseyvare e stoccare:

le giuste regole

Programmare gli acquisti & quindi
fondamentale per non ingolfare tutta
la macchina, non far lievitare i costi
né registrare una perdita di vendite
legate a eventuali rotture di stock. Al-
trettanto importante, pero, & anche la
successiva fase: quella che si occupa

della gestione fisica, e non solo strate-
gica, delle scorte.

Dato l'alto livello di deperibilita di pro-
dotto che pud caratterizzare buona
parte del magazzino di un bar, e dato
anche il veloce turnover tipico di un
locale che copre diverse occasioni e
momenti di consumo, il metodo mi-
gliore per gestire le scorte risulta es-
sere il Fifo (acronimo di first in, first
out), che prevede che il primo elemen-
to da far uscire dal magazzino & il pri-
mo che vi & entrato. Nel caso, poi, si
tratti di prodotti con data di scadenza
ravvicinata, come puo essere il latte
fresco o il panino artigianale, il crite-
rio corretto & in realta il Fefo (sempre
un acronimo dall'inglese first expired,
first out). Cosa significa questo? Che
se stocchi 10 unita di uno stesso pro-
dotto altamente deperibile, metterai
nel retro della scaffalatura quelle con
data di scadenza piu lontana, mentre
nelle prime file, disponibili per un uso
immediato, quelle con data di scaden-
za pilu vicina. Ovviamente, maggio-
re sara la chiarezza espositiva sulle
scaffalature in dispensa - per catego-
ria di prodotto, posizionamento ed eti-
chettatura - minori saranno gli sprechi
con netti vantaggi per i guadagni.

CON IL METODO ABC SI CLASSIFICA L'INVENTARIO

Per il controllo del flusso di merce nel magazzino di un bar, puo essere utilizzato il metodo ABC con l'idea di voler
identificare punti di forza e criticita propri di un inventario.
Lidea & quella di prendere tutti gli articoli dell'inventario e classificarli:

>> inun gruppo A, quelli con piu alto valore e/o rilevanza a livello di rotazione e consumo (se volessimo utilizzare la
legge di Pareto, potremmo dire quel 20% di prodotti che generano I'80% del valore economico totale del magazzino)

>> inun gruppo B, quel 30% che rappresenta il 15% di valore e quindi assumono una posizione intermedia

>> inun gruppo C, quel 50% che invece generano solo il 5% del valore complessivo.

Se applicato rispettando le specificita di ciascun format di locale, dal bar tradizionale al cocktail bar, questo metodo
puo aiutare a controllare il valore del magazzino, senza tenere denaro fermo per troppo tempo e mettendo in evidenza

gli articoli piu importanti.

*Ceo di GP Studios, societa di consulenza e formazione per il turismo e la ristorazione dal 2001.
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