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Gli indici di qualità 
delle imprese aiutano 
a migliorare i servizi

L’analysis è la parte del conto 
economico dove analizziamo 
le spese e i ricavi necessari al 

funzionamento dell’azienda, in particola-
re delle imprese ricettive come ristoranti 
o strutture alberghiere. Dai cespiti al food 
cost si prenderanno in esame tutte le voci 
di costo per reparto. Questo darà dati pre-
cisi e importanti per il calcolo del fabbi-
sogno economico. Ogni voce deve essere 
analizzata separatamente siccome ognuna 
ha particolarità che non permettono un 
esame collettivo.

Il food cost si analizza tramite le sche-
de food cost; il beverage cost tramite 
apposite schede e il wine analysis; i costi 
della mano d’opera saranno riassunti in 
modo di avere un costo aziendale preciso 
reparto per reparto e mese per mese. Que-
sto vale anche per le spese relative a de-
tersivi, biancheria, affitto, cespiti produt-
tivi. Lo scorporo delle varie spese e il loro 
studio danno la possibilità di capire come 

si sviluppano le nostre spese. Avere un 
conto delle spese unitario o giornaliero è 
un grande vantaggio. Esso permette un’a-
zione preventiva e un costante controllo 
sull’andamento della nostra gestione.

 Rev Pash
Il Rev pash è un indice, che tiene in con-
siderazione quattro fattori quali le pre-
senze, la capacità della sala, il revenue e 
tempo servizio. I quattro elementi presi 
singolarmente non fornirebbero alcuna 
indicazione in merito al nostro operato se 
non una mera constatazione dei 
fatti. Sappiamo benissimo 
che i quattro ele-
menti citati sono 
legati uno con 
l’altro e quindi ci 
servirebbe 1 metro 
col quale stabilire 
l’efficacia del nostro 
lavoro. Questo metro 

è il Rev Pash. Il Rev Pash è la correlazione 
tra presenze, capacità, t-tempo e revenue. 
Volendo aumentare il nostro Rev Pash si 
potrà agire anche su uno solo dei quattro 
fattori (in dipendenza dalle nostre possi-
bilità) per potere poi misurarne il bene-
ficio. Analizzando i fattori si potranno 
fare azioni correttive in modo da ottenere 
un risultato migliore. Se la capacità della 
sala è scarsa, si potranno aumentare i po-
sti a sedere per elevare il revenue, magari 
aggiungendo tavoli o introducendo una 
veranda nei mesi estivi.

Se la capacità di sala è al limite si po-
trà cercare di diminuire il tempo di ciclo 
di servizio per aumentare il numero di 
presenze. Se il nostro revenue è debole, si 
cercherà di agire sul menu per aumentare 
l’average check oppure pensare ad azioni 
di promozione per favorire le consuma-
zioni. Il calcolo del Rev Pash si può pro-
iettare sul singolo servizio di un determi-
nato giorno per capire quanto il nostro 
lavoro sia efficace nei picchi di affluenza 
e dove si possono porre 
miglioramenti.
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