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Przede wszystkim należy pamiętać, 
że sprzedaż lodów jest na tyle silnie 
powiązana z pogodą, że nawet naj-

staranniej opracowany plan finansowy bierze 
w łeb, jeśli w maju, zamiast oczekiwanego 
słońca i przyjemnego ciepła, przez większość 
miesiąca jest zimno i leje, a lodziarnia świeci 
pustkami.
Ta zależność od pogody jest także podstawo-
wą przyczyną, dla której większość lodziarzy 
rzemieślników uważa szczegółową analizę fi-
nansowej strony swojej działalności za stratę 
czasu, nie przywiązują też wagi do strategii 
sprzedażowych. Z reguły ustalają cenę porcji 
na podstawie cen konkurencji w okolicy, wy-
bierają surowce, które wydają im się dostępne 
cenowo, i czekają, co będzie. Dopóki na koniec 
miesiąca wszystkie należności są zapłacone, 
a w kasie zostaje zauważalna kwota, biznes 
wydaje się być w dobrej kondycji.
Niestety obecna sytuacja może zweryfikować 
tę komfortową pozycję. W związku z podwyż-
kami cen surowców, energii i usług oraz rosną-
cymi kosztami pracy warto uważniej przyjrzeć 
się podstawowym składowym kosztów związa-
nych z produkcją i sprzedażą lodów.

Koszt surowców

To główna kwestia, na której skupiają się lo-
dziarze, ponieważ jest najbardziej oczywista 

Odkąd istnieje lodziarstwo rzemieślnicze, panuje powszechne 
przekonanie, że to biznes wyjątkowo opłacalny. W użyciu jest 
nawet powiedzenie „kręcić lody”, będące synonimem zwrotu 
„robić dobry interes”. Wiele osób decyduje się na otwarcie lokalu 
pod wpływem tego przekonania, mając nadzieję na duży i szybki 
zarobek. Podsycają ją też dostawcy maszyn i surowców do lodów, 
zainteresowani nowymi klientami, przedstawiając plany biznesowe 
obiecujące spłatę kredytów i zysk już po pierwszym sezonie. 
Jednak takie plany są zwykle oparte na uproszczonych danych, 
nieuwzględniających wielu składowych kosztów i czynników 
ryzyka.

i łatwa do obliczenia. Jednak chociaż wystar-
czy do tego arytmetyka na poziomie szkoły 
podstawowej, nie wszyscy to potrafią (często 
po prostu nie wiedzą, że potrafią).
Najprościej obliczymy koszt surowców, dodając 
do tabelki używanej przy sporządzaniu bilansu 
mieszanki1 dwie kolumny, do których wpiszemy 
cenę każdego surowca i obliczymy wartość jego 
dozy w recepturze. Po podsumowaniu kolumny 
z wartością i podzieleniu wyniku przez łączną 
masę mieszanki otrzymamy koszt surowców 
potrzebnych do wyprodukowania kilograma 
lodów według tej receptury. 
Obliczmy koszt surowcowy prostych lodów 
śmietankowych:

Surowiec Ilość 
[kg]

cena 
[zł/kg]

War-
tość 
[zł]

Mleko 
3,2% tłuszczu 1,000 x 3,00 = 3,00

Cukier 
(sacharoza) 0,220 x 5,00 = 1,10

Śmietanka 
30% tłuszczu 0,200 x 10,00 = 2,00 

Glukoza 
krystaliczna 0,060 x 15,00 = 0,90

Mleko w 
proszku 
odtłuszczone 

0,060 x 20,00 = 1,20

Baza 5 g 0,006 x 160,00 = 0,96
razem 1,546 x 5,92 = 9,16

 � Rajmund Kawalec, Kames  
Zaangażowany w lodziarstwo 
od końca lat 80. XX w., 
zaczynał od pierwszej polskiej 
agencji firmy Carpigiani. 
Od roku 1991 związany 
z Kames – firmą specjalizującą 
się w zaopatrzeniu lodziarzy 
rzemieślników. Początkowo 
jako konsultant i technolog, 
od 2004 kieruje firmą. 
Autor i redaktor wielu 
materiałów związanych 
z lodami, dostępnych w prasie 
branżowej i we własnych 
zasobach Kames 
https://www.kames.pl

M i s t r z  p r o d u k c j i   L o d y   Z y s k  w  p r o d u k c j i  l o d ó w  r z e m i e ś l n i c z y c h

48 Mistrz Branży luty 2023



POrcJa  
– ile naPraWdę kOsztuJe
Najpierw trzeba ustalić masę porcji. Nie wystarczy do tego jedno 
ważenie, bo ręcznie nakładane porcje mogą się znacznie różnić. 
W miarę dokładny wynik uzyskamy dopiero po nałożeniu na wagę 
co najmniej 10 porcji i obliczeniu średniej masy (dzieląc łącz-
ną masę nałożonych porcji przez ich liczbę). Powinno się także 
uwzględnić czynnik ludzki i dokonać tego pomiaru dla wszystkich 
podających lody, a dopiero potem uśrednić wynik. Co więcej, 
takie ważenie kontrolne porcji powinno się prowadzić cyklicznie, 
nie rzadziej niż co miesiąc, by nie przeoczyć zmian w sprawności 
nakładania lodów przez personel.
Jeśli po ważeniu ustalimy, że nasza porcja ma masę 80 g, to jej 
koszt obliczony według tabelki powyżej wynosi 30,42 zł x 0,080 kg 
= 2,434 zł. Obliczenie kosztu podawanej porcji jest kluczowe 
dla dalszych kalkulacji, a zaokrąglenie do trzeciego miejsca po 
przecinku w pełni uzasadnione, bo liczba porcji sprzedawanych 
w sezonie w popularnej lodziarni to kilkadziesiąt tysięcy i więcej.
Zważenie porcji jednego rodzaju lodów nie wystarcza, ponieważ 
obliczony koszt kilograma odnosi się do konkretnych lodów. Po-
nieważ różne rodzaje lodów mają różne napowietrzenie, odmie-
rzana objętościowo porcja każdego z nich będzie miała inną masę. 
W przypadku lodów rzemieślniczych różnice te mogą być znacz-
ne. Jeśli porcja mocno napowietrzonego sorbetu ma masę 80 g, 
to taka sama objętościowo porcja lodów pistacjowych (z pasty 
pistacjowej 100%) może ważyć 100 g i więcej.
Nawiasem mówiąc, w pewnych granicach jest to cecha pozytyw-
na, bo odróżnia lody rzemieślnicze od przemysłowych, których 
receptury i technologie opracowuje się tak, by miały niemal iden-
tyczne napowietrzenie i konsystencję.
Z powodu dużych różnic w napowietrzeniu kalkulacja lodów rze-
mieślniczych jest trudniejsza, ponieważ oprócz różnych kosztów 
surowcowych trzeba wziąć pod uwagę duże różnice mas sprzeda-
wanych porcji o jednakowej objętości. Zatem teoretycznie powin-
no się powtórzyć obliczenia i procedurę ważenia dla wszystkich 
rodzajów lodów, jakie produkujemy. W codziennej praktyce nie 
trzeba robić tego tak precyzyjnie, wystarczy kontrolnie zważyć 
2-4 rodzaje lodów, reprezentatywnych z punktu widzenia napo-
wietrzenia. Dopiero znając masy ich porcji, będzie można porów-
nać koszt surowców z przychodem. 

Inne Koszty 
Stosunkowo łatwo można od razu określić koszty mediów zużytych 
do produkcji kilograma lodów. Pisałem o nich w MB 12/2022 – 
obliczony tam przeciętny koszt zużytej energii elektrycznej i wody 
wynosił ok. 0,86 zł, co możemy zaokrąglić do 1 zł. W tym samym 
materiale oszacowaliśmy koszty mediów związane ze sprzedażą 
(zużywanych przez zamrażarki, witryny lub kontuary) na kwotę 
od 0,71 do 1,49 zł (również za 1 kg lodów) – przyjmijmy bez-
piecznie 2 zł. 
W przypadku sprzedaży można także z dość dużą dokładnością 
założyć koszty opakowań – rożków waflowych lub kubeczków, 
jeśli znamy wagę sprzedawanych porcji. Zależnie od rodzaju opa-
kowania koszty te wynoszą od 1 do 4 zł/kg lodów, przyjmijmy 
średnią 2,50 zł. 
Pozostałe koszty, czyli płace, czynsze, leasingi, amortyzację, 
serwis urządzeń itp., można przypisywać do 1 kg lodów pod 
warunkiem przyjęcia konkretnych założeń co do indywidualnej 
sytuacji lodziarni oraz wielkości sprzedaży. Można z dużym przy-
bliżeniem przyjąć, że koszty funkcjonowania średniej wielkości 
lodziarni produkującej i sprzedającej ok. 50 kg lodów dzien-
nie mogą oscylować wokół kwoty 15-25 zł/kg, przyjmijmy więc 
średnią 20 zł.
Sumując powyższe, możemy oszacować, że przy takich założe-
niach trzeba do kosztów surowcowych dodać ponad 24,50 zł, 
czyli w przypadku przykładowych lodów śmietankowych łączne 
koszty wyprodukowania i sprzedania 1 kg wyniosą: 
5,92 zł + 24,50 zł = 30,42 zł/kg 
Te wyliczenia wskazują, że łączny koszt kilograma lodów 
jest znacznie wyższy, niż mogłoby się wydawać na pod-
stawie podsumowania kosztów surowcowych. Pokazano 
to w tabelce podsumowującej procentowy udział kosztów surow-
cowych dla kilku przykładowych rodzajów lodów.

Lody
Koszt 

surowców 
[zł]

Udział 
surowców 
w łącznych 

kosztach [%]

pozo-
stałe 

koszty 
[zł/kg]

Łącznie 
[zł/kg]

Śmietankowe 5,92 24,4 24,50 30,42
Czekoladowe 10,40 25,6 24,50 34,90
Truskawkowe 16,80 22,0 24,50 41,30
Pistacjowe 23,00 28,0 24,50 47,50

Jak liczyć

Lody są w większości sprzedawane objętościowo. Wielkość porcji 
determinowana jest rozmiarem gałkownicy lub wielkością rożka, 
kubeczka czy pojemnika. Powoduje to naturalną chęć odnoszenia 
różnych składowych kosztów bezpośrednio do objętości gotowych 
lodów. Jednak wielu lodziarzy, nawet doświadczonych, wpada 
często w pułapkę. Zapominają oni bowiem, że przypisywanie 
kosztów do konkretnej objętości (porcji, kuwety, kubka) 
lodów powinno zawsze polegać na zważeniu tej objętości 
i obliczeniu jej kosztu na podstawie znanego kosztu 1 kg 
tych lodów. Próby robienia kalkulacji objętościowej są z góry 
skazane na niepowodzenie, a to z powodu zmiennego napowie-
trzenia lodów, zależnego od ich rodzaju, sposobu produkcji, ma-
gazynowania i sprzedaży.
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Konsekwencję różnic w napowietrzeniu widać wyraźnie w ze-
stawieniu czterech rodzajów typowych lodów, zasadniczo róż-
nych tak pod względem napowietrzenia, jak i kosztu surowców, 
gdzie za nominalną porcję przyjęto objętość 80 g lodów śmie-
tankowych.

Lody
Koszt 

 [zł/
kg]

Koszt 
80-gramo-
wej porcji 

[zł]

rzeczywi-
sta  

masa por-
cji [g]

rzeczywi-
sty  

koszt  
porcji  [zł]

Śmietankowe 36,42 2,434 80 2,434

Czekoladowe 40,90 2,792 88 3,071

Truskawkowe 47,30 3,304 72 2,974

Pistacjowe 53,50 3,800 96 4,560

Te liczby przy okazji uświadamiają, że obecne ceny porcji lodów 
rzemieślniczych (5-8 zł) wcale nie są wygórowane, niewiele po-
trzeba, aby lodziarnia znalazła się na granicy rentowności.

strategie sPrzedażOWe

Załóżmy, że obliczone koszty są realne, przewidujemy sprzedaż 
na poziomie 12 kuwet dziennie, czyli zakładane ok. 50 kg lodów, 
a cenę porcji ustalamy na średnim poziomie – 6 zł. Żeby lepiej 
zobrazować różne warianty rozwoju sytuacji, zmienimy jednostkę 
sprzedawanych lodów z porcji na kuwety, przy założeniu, że każ-
da kuweta to 50 porcji (większość lodziarzy liczy sprzedaż wła-
śnie w kuwetach). Dla uproszczenia załóżmy też, że operujemy 
18 rodzajami lodów (średnia witryna) w 3 grupach kosztowych 
odpowiadających lodom z poprzedniego przykładu (koszt kuwe-
ty obliczony na podstawie ceny porcji i zaokrąglony). Jeśli dla 
każdej kuwety przyjmiemy sprzedaż 50 porcji po 6 zł, będzie to 
oznaczało przychód w wysokości 300 zł. Zysk na kuwecie będzie 
wynosił, w zależności od rodzaju lodów:

Lody Koszt kuwety [zł] przychód [zł] Zysk [zł]

Tanie 120 300 180
Średnie 150 300 150
Drogie 220 300 80

Przyjmijmy następującą wyjściową strukturę sprzedaży:

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 8 1440
Średnie 8 1200
Drogie 2 160
razem 18 2800

Teraz możemy przeprowadzić kilka prostych symulacji obrazujących 
w uproszczeniu skutki różnych strategii sprzedażowych. Można je 
uznać za teoretyczne dywagacje, ale w czasie ponad 30 lat pra-
cy w branży lodziarskiej zbyt często obserwowałem sekwencje 
opisanych zdarzeń, by uznać je za przypadek.
  

Strategia asortymentowa
Stosowana najczęściej, kiedy lodziarz dochodzi do wniosku (na 
podstawie stanu kasy po jakimś czasie działalności), że zarabia 
za mało. Jest to strategia najłatwiejsza, bo nie wymaga żadnych 
organicznych zmian, tylko okrojenia asortymentu. Polega na usu-
nięciu z oferty lodów „drogich” i wystawieniu tylko „tanich” i „śred-
nich”. Początkowo efekt jest pozytywny, bo przez pierwsze kilka 
dni sprzedaż i  utarg nie zmieniają się, natomiast zysk rośnie, np. 
o 200 zł stosunku do wyjściowych 2800 zł:  

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 10 1800
Średnie 8 1200
razem 18 3000

Jednak w krótkim czasie część amatorów lodów „drogich” wobec 
ich braku rezygnuje z naszych usług. Ponieważ  kupowali oni tak-
że inne lody, sprzedaż spada np. o dwie kuwety dziennie, a zysk 
maleje o 130 zł poniżej poziomu wyjściowego:

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 9 1620
Średnie 7 1050
razem 16 2670

Strategia technologiczna
Motywacja do jej wprowadzenia jest taka sama jak poprzednio, ale 
opiera się na ingerencji w receptury polegającej na zastosowaniu 
tańszych surowców. W rezultacie maleje koszt surowcowy – jeśli 
na przykład każda z kuwet lodów jest o 20 zł tańsza w produkcji, 
to o tyle samo rośnie obliczeniowy zysk:

Lody Koszt kuwety [zł] przychód 
[zł] Zysk [zł]

Tanie 100 300 200
Średnie 130 300 170
Drogie 200 300 100

Podobnie jak w przedniej symulacji, prawdopodobnie na począt-
ku lodziarz notuje większy zysk, bo obniżył koszty surowcowe 
o 360 zł, nie zmieniając asortymentu.

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 8 1600
Średnie 8 1360
Drogie 2 200
razem: 18 3160

Niestety dość rzadko zdarza się, by surowce tańsze były tej sa-
mej jakości co wyeliminowane droższe. W konsekwencji można 
się spodziewać, że sprzedaż zacznie powoli maleć i w niedługim 
czasie, mimo ograniczenia kosztów, zysk spadnie nawet poniżej 
wyjściowych 2800 zł:
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Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 7 1400
Średnie 7 1190
Drogie 1 100
razem 15 2690

Odwrót od tej strategii jest trudniejszy, ponieważ decyzja o zasto-
sowaniu tańszych surowców powoduje „zatowarowanie“ się nimi 
na pewien czas, przez który lodziarz będzie je zużywał.
Obie opisane strategie negatywne są często stosowane równo-
cześnie – lodziarz eliminuje lody „drogie“ i wprowadza tańsze su-
rowce, obniżając atrakcyjność swojej oferty. Ponieważ sprzedaż 
(w większości przypadków) maleje, następnym posunięciem jest 
obniżenie cen poniżej cen najbliższej konkurencji, co dodatkowo 
zmniejsza zysk. 

Strategia asortymentowa
Polega na zmianie wyjściowej struktury sprzedaży przez wsta-
wienie jednej kuwety lodów „drogich” w miejsce średnich. Przy 
tej samej liczbie sprzedanych kuwet zysk spada wtedy o 70 zł: 

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 8 1440
Średnie 7 1050
Drogie 3 240
razem 18 2730

Jeśli jednak nowe lody zdobędą amatorów, staną się oni stałymi 
gości lodziarni i będą kupować przy okazji inne lody. Po pewnym 
czasie może okazać się, że sprzedamy o dwie kuwety więcej. Zysk 
wzrośnie więc o 260 zł powyżej poziomu wyjściowego. 

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 9 1620
Średnie 8 1200
Drogie 3 240
razem 20 3060

Strategia kalkulacyjna
Ciekawą strategią, która sprawdza się w niektórych miejscach, 
jest podniesienie cen sprzedaży lodów „drogich”, np. z 6 na 8 zł. 
Powoduje to zwiększenie zysku na tych lodach do poziomu zysku 
na lodach „tanich”:

Lody Koszt  
kuwety [zł] przychód [zł] Zysk [zł]

Tanie 120 300 180
Średnie 150 300 150
Drogie 220 400 180

Okazuje się, że ten zabieg często nie zniechęca klientów, przeciwnie 
– wyższa cena za niektóre lody powoduje wzrost zainteresowania 
właśnie nimi, bo sugeruje, że są wyjątkowe (najczęściej dodaje 
się do nazwy lodów słowo „premium”). W większości znanych mi 
przypadków taka strategia nigdy nie spowodowała spadku sprze-
daży lodów „drogich”2, więc automatycznie zysk lodziarza rósł do 
poziomu akceptowalnego. 

Lody Liczba  
sprzedanych kuwet Zysk [zł]

Tanie 8 1440
Średnie 8 1200
Drogie 2 360
razem 18 3000

Co więcej, po jakimś czasie może się okazać, że trzeba zwiększyć 
liczbę wystawianych lodów „premium”, bo takie są oczekiwa-
nia klientów. Przy wyższej cenie sprzedaży można to zrobić bez 
uszczerbku dla zysku, a nawet spodziewać się jego zwiększenia, 
jeśli podniesienie jakości  oferty wpłynie pozytywnie na popular-
ność lodziarni i łączną sprzedaż lodów. 
Opisałem te strategie sprzedażowe w dużym uproszczeniu, bo 
realne liczby mogą być inne, a reakcja rynku nie tak szybka. Na-
tomiast zasadniczą kwestią jest to, czy chcemy budować zysk 
na oszczędnościach, które zwykle obniżają atrakcyjność oferty, 
czy przeciwnie – podnosić ją i w ten sposób zyskiwać przywiąza-
nie klientów oraz wzrost sprzedaży. Sądzę, że drugi sposób jest 
w dłuższej perspektywie znacznie lepszy.

FOOd cOst a lOdy

Na podstawie kosztu surowcowego i ceny sprzedaży lodów mo-
żemy teoretycznie wyliczyć modny ostatnio food cost (FC), czyli 
procentowy udział kosztu surowców w cenie sprzedaży gotowego 
produktu. Stosuje się go najczęściej w gastronomii, gdzie zakłada 
się różne optymalne jego wartości. Najpopularniejsza jest war-
tość 30%, czyli jeśli na jakieś danie zużyjemy surowce za 30 zł, 
powinniśmy je wycenić na 100 zł.
W przypadku lodów, których porcje z reguły sprzedaje się w jednej 
cenie, a koszty każdego ich rodzaju są różne, FC odniesiony do 
konkretnego rodzaju lodów nie ma sensu, trzeba by go obliczać 
na podstawie średniej wynikającej ze struktury sprzedaży, a ta 
jest zmienna. Mimo to niektórzy producenci lodów często bez-
refleksyjnie kierują się tym wskaźnikiem, przez co ich wystawy 
stają się nijakie, a sprzedaż spada.
Lodziarz rzemieślnik może dość swobodnie eksperymentować 
z surowcami, doborem rodzajów lodów i ich ceną. Ważne, by 
jednocześnie nie stracił kontroli nad swoim biznesem, zwłaszcza 
w obecnych czasach, które niemal codziennie przynoszą nam 
przykre niespodzianki.    

Przypisy
1 Tabela bilansowa omówiona w MB 3/2022.
2 Jest często stosowana do układanych na płasko lodów war-

stwowych – „cremino”, których koszty surowcowe są znacznie 
wyższe od zwykłych lodów. �

M i s t r z  p r o d u k c j i   L o d y   Z y s k  w  p r o d u k c j i  l o d ó w  r z e m i e ś l n i c z y c h Z y s k  w  p r o d u k c j i  l o d ó w  r z e m i e ś l n i c z y c h   L o d y   M i s t r z  p r o d u k c j i

MistrzBranzy.pl 51


