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E-KNIHA - PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce
financemi restaurace

Skvélé jidlo zabilo vic restauraci nez Spatné —
protoze vasni bez Cisel dojdou penize. Tady je
financni systém, v jazyce kuchyné.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce financemi restaurace

Kaidou zimu potichu kondci restaurace s plnymi saly a ziskovym
ucetnictvim. Jidlo nikdy nebylo problém. Majitel sledoval jediné cCislo —
zUstatek na Uc¢tu — a ve zbytku VEril pocitu. Jenze oboji IZe. Otazka, kterou
tento prdvodce otevira: jak mUzZe restaurace na papire vydélavat, a v

dnoru presto nemit na najem?

Odpovéd zabere Sest kapitol a Zddna z nich nevyzaduje lasku k tabulkam.
Naucite se Cist vysledovku stejné samozrejme, jako Ctete bony na lince,
najdete jedno Cislo, které predpovida preziti Iépe nez trzby, uvidite, proc
cash flow zabiji i zdravé podniky, spocitate presné toho hosta, u kterého se
vas vecer preklopi ze ztraty do zisku, zmérite, co vynese kazda misto-
hodina, a rozhodnete, které investice si vase penize zaslouzi. Finance jsou
totiz jen Sest receptd. Ten prvni ukaze, kam doopravdy odeslo kazdé euro

ze sobotniho vecera.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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STRUCNE

Ve zKratce

Ctéte vysledovku mésiéné v procentech, ne v korunach — trzby jsou vzdy
100 % a kazdy radek je pomeér jako v receptu.

Prime cost (suroviny + napoje + mzdy) je to Cislo drzte ho na 60 % trzeb
nebo pod nimi a zbytek vysledovky se obvykle chova slusné.

Zisk je nazor, hotovost je fakt vedte klouzavou 13tydenni cash
pfedpoveéd; vétSina umrti restauraci jsou Umrti na hotovost.

Znejte svuj bod zvratu v hostech na service ,34 host( v Gtery” je cil,
ktery vidi cely tym.

Mérte RevPASH (trzbu na dostupné misto a hodinu) a najdéte penize
schované v pomalych obratkach a prazdnych okrajich vecera.
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Ctéte vysledovku jako recept: kazdy radek je
pomeér

—— KLIi€GOVY POZNATEK

Vysledovka restaurace se stane Citelnou v okamziku, kdy kazdy radek
prevedete na procento trzeb: suroviny 28-32 %, mzdy 30-35 %, ndjem a
energie pod 10 %, vdéechno ostatni 8-12 %, takze zbyva Cistda marze 3-9 %.
Ctéte ji mé&siéné v procentech a problémy se ohlasi samy.

MAPA FIG. 01

Prectéte si své zisky a ztraty jako procenta

Naklady na jidlo 28-32%
Prace 30-35%
Rezijni naklady 16-22%

Cisty zisk . 3-9%

100% prevést kazdy radek zisku a ztraty na podil z vynosU — zbyva 3-9 % Cistého

Koruny restauratérdm |Zzou — mésic s trzbou 950 000 K¢ zni jinak v Cervenci neZ v lednu a
naklady neviditelné driftuji uvnitf rostoucich trzeb. Procenta nelzou. Disciplina, ktera méni
vSechno, je az trapné jednoducha: kazdy mésic vydélte kazdy nakladovy radek trzbami a
porovnejte s minulym meésicem i s benchmarky nize.

FINE-DINING VYSLEDOVKA JAKO POMERY K TRZBAM
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Zdravé rozpéti Kde se Fidi
Trzby 100 % Rezervace a marketing
Naklady na jidlo a napoje 28-32% Menu engineering
Mzdy (v€etné vas) 30-35% Planovani smén a udrzeni
Prostory (najem, energie) 6-10 % Vyjednani najmu, energie
Provozni naklady (zbytek) 8-12% Predplatna, udrzba, poplatky
Cista marze 39% Vechno vyse, Urocici se

Dva navyky délaji ¢teni poctivym. Zaprvé, platte si skuteénou mzdu uvnitf mzdového
fadku — restaurace, ktera je ziskova, jen kdyz majitel pracuje zadarmo, ziskova neni.
Zadruhé, postavte Cteni na skutecném rozpoctu: naplanujte kazdy fadek na rok dopredu a
pak mési¢né srovnavejte skuteCnost. RozpocCet neni klec; je to receptura samotného
podniku.

Patnactiminutovy mésicni ritual
Stejna kava, stejné rano, kazdy meésic: vytisknéte vysledovku, napiste pét procent na okraj,

zakrouzkujte vSechno, co se pohnulo o vic nez bod, a nahlas se zeptejte proc. Tenhle ritual
— ne titul z U¢etnictvi — je to, jak vypada finan&né& gramotné vlastnictvi.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vezmeéte vysledovku za minuly mésic a ke kazdému radku napiste procento

(kazdy + trzby). Zakrouzkujte ten, ktery je nejdal od tabulky vyse. Ten krouzek je
vas projekt na pristi mésic — a nejspis ma vetsi cenu nez rekordni sobota.

DO HLOUBKY

Rozpocet neni Ucetni cviceni, které sestavite jednou za rok a pak odlozite do supliku. Je
to vas financni kompas: sada oCekavani, o ktera kazdy tyden opirate svou realitu. Restaurace,
které pracuji se zivym rozpoctem, vidi problémy prichazet, dokud je jesté Cas jednat.

V tomto privodci sestavime krok za krokem realisticky ro¢ni rozpocet s referenénimi
hodnotami, které plati pro Ceskou gastronomii. Nepotrebujete slozity software — tabulkovy
procesor a poctivé predpoklady staci pro zacatek.


https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/marketing/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/menu-a-napoje/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/personal/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/finance/sestaveni-rozpoctu-restaurace.html
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Proc je vice restauraci bez funkcniho rozpoctu
Vyzkumy ukazuiji, ze az 60 % malych restauraci nema formalizovany ro¢ni rozpocet. Misto
toho funguji ,mésic od mésice" — reaguji na vysledky teprve poté, co nastanou. To je jako
fidit auto pfi pohledu pouze do zpétného zrcatka.
NejCastéjsi vymluvy:
- wWysledky jsou pfilis nepfedvidatelné" — pravda, ale to je presné dlvod, pro¢
potfebujete scénare a bufery

- yNemam cas" — sestaveni ro¢niho rozpoctu zabere 4-6 hodin; jeho absence vas stoji
mnohem vic

- ,Uéetni to déla za mé&" — Ucetni pfipravuje vykazy minulosti; vy potfebujete plan
budoucnosti

Krok 1: Prognoza obratu

Zacnéte prijmovou stranou. Vasi prognézu obratu staveéjte na tfech faktorech:

1. Historicka data: Vezméte obrat za posledni 2 roky po mésicich. Vypocitejte sezonni index
pro kazdy meésic (mésicni obrat + rocni obrat x 12).

2. Kapacita: PocCet mist x prdmérna obsazenost x prdmérny Utrata x pocet sezeni. Toto je
vas teoreticky strop.

3. Planované zmeény: Nové menu? Rozsifeni terasy? Nové provozni hodiny? Kazda zména
ovlivni obrat.

Prakticky pfiklad: Restaurant se 60 misty, pridmérnou obsazenosti 70 %, prdmérnym
Utratou 1100 K& a 2 sezenim/den pfi 5 dnech provozu tydné:

- Teoreticky tydenni obrat: 60 x 0,70 x 1100 KC x 2 sezeni x 5 dni = 462 000 K&

- Rocni teoreticky obrat: 462 000 K¢ * 52 tydnU = 24 024 000 K¢

- Realisticka prognoéza (po sezénni korekci): 21-22 mil. K&

Vytvorte tfi scénare: pesimisticky (-15 % od stfedni hodnoty), realisticky (stfedni hodnota) a
optimisticky (+15 %). Planujte pro realisticky, ale méjte pfipraveny plany pro pesimisticky.

Krok 2: Referencni hodnoty nakladti pro ceskou gastronomii

Toto jsou standardni procenta obratu pro ¢eskeé restaurace v roce 2026. Vase Cisla se budou
liSit podle konceptu, lokality a segmentu, ale tato procenta jsou solidni vychozi bod:

Referencni hodnoty nadklad( — ceska restaurace 2026

Dulezité upozornéni: Soucet nadkladl Food Cost + Persondl + Najemné = tzv. Prime Cost.
Tato Cislice by méla byt pod 65 % obratu. Pokud je vyssi, mate strukturalni problém v jedné
nebo vice kategoriich. Jeden procentni bod prime costu ¢asto rozhoduje mezi ziskem a
ztratou — jak vypocitat prime cost krok za krokem, jaké benchmarky plati pro fine dining a
7 konkrétnich pak ke snizeni najdete v nasem podrobném privodci prime costem.


https://happychef.cloud/cs/blog/finance/prime-cost-restaurace.html
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CASTE DOTAZY

Kde mam zacit, kdyz sestavuji rozpocet restaurace poprvé?

Zacnéte u oCekavaného meésicniho obratu. Naklady poté rozdélte do kategorii: nakup
surovin (25-35 %), personal (30-35 %), najem (10-15 %) a ostatni fixni naklady. Celkem by to
mélo byt nanejvys 90 % obratu, abyste byli ziskovi.

Jakou maximalni ¢ast obratu mohu vynalozZit na personal?
Jako orientaéni pravidlo plati 30-35 % obratu na osobni ndklady véetné& odvodl na socidlni
pojisténi. Pokud tento podil pfesdhne 40 %, riskujete ztratu.

Jak do rozpoctu restaurace zahrnout nec¢ekané vydaje?

Vyhradte si 3-5 % obratu jako rezervu na necekané vydaje: rozbité vybaveni, havarijni opravy
nebo nahlé zdrazeni od dodavateld.
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TO €isLO

Prime cost: jedno Cislo, které predpovida preziti

—— KLIi€OVY POZNATEK

Prime cost jsou naklady na jidlo a napoje plus celkové mzdy, vyjadrené
jako podil trzeb. Na 60 % nebo pod nimi muize restaurace s plnou
obsluhou obvykle vzkvétat; na 65 % preziva; nad 70 % zpomalené umira
bez ohledu na to, jak plno vypada. Sledujte ho tydné&, ne mésicné.

TO CisLO FIG. 02

Prvotni cena predpovida preziti

60 % nebo méné - zdravy

kolem 65 % pod napétim

70 % nebo vice Vv nesnazich

5600/0 udrzujte jidlo, piti a praci dohromady na Urovni nebo pod 60 % pfijmd

Pokud budete kdy sledovat jen jedno Cislo, at je to tohle. Prime cost spojuje dva naklady,
které skute¢né mUzete fidit tyden po tydnu — co nakupujete a koho pldnujete na smény —
a hybe se dost rychle na to, aby se podle néj dalo jednat. Najem je rocni vyjednavani; prime
cost je Uterni rozhodnuti.

Proc tydné porazi mésicné

Mésicni prime cost 63 % vam fika, Ze se néco pokazilo, v priméru, pred tydny. Tydenni cteni
vam Fekne ktery tyden — preobjednany protein, preobsazeny tichy Usek — dokud je pficina
jesté v mistnosti. Vypocet zabere deset minut, jakmile existuje rutina: nakupy tohoto tydne
(z faktur) plus mzdy tohoto tydne (z rozpisu), déleno trzbami tohoto tydne.
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Verdikt

Pod 55 Vyjimecné — zkontrolujte, ze Zvazte zvednuti kvality, ne jen marze

% nepodinvestovavate kvalitu nebo lidi

55-60 Zdravy fine dining Drzte linii; ladte se sezbnami

%

60-65 Prezivani, ne droceni Bod ze surovin (menu engineering), bod
% ze mzdy (rozpisy podle predpovédi)

Nad 65 Strukturdlni problém Prepracujte menu i rozpis tento mésic,
% ne toto Ctvrtleti

Obé paky maji vlastni privodce: surovinova strana Zije v menu engineeringu (nacenéni,
odpad, ceny), mzdova strana v personalu (rozpisy fizené predpovédi). Dodavatelé jsou ticha
tfeti paka: nechat si dvakrat rocné znovu nacenit deset nejdulezitéjsich surovin, jak popisuje
vyjednavani s dodavateli, pravidelné vrati cely bod.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte prime cost za minuly tyden z faktur, rozpisu a trzeb — jedno cislo,

deset minut. Dejte ho na stejnou tabuli jako obsazenost. Ta dve Cisla
dohromady jsou 80 % Fizeni restaurace.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE

Sobota, ktera prodélava

Spocitejte prime cost na jednotlivé service a najdete ji: narvanou sobotu, ktera
vydélad méné nez klidny &tvrtek. Stédré pozornosti k degustaénimu menu, runner
navic ,protoze je sobota”, prémiové proteiny pripravené pro hosty z ulice, ktefi
nepfisli— plno a ziskové jsou rdzné osy. Podniky, které znaji prime cost na service,
planuji smény i pfipravu podle kfivky rezervaci — a jejich tichy Ctvrtek potichu
vydéla vic nez sousedova hlasita sobota.

DO HLOUBKY

10
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66 % restauratéri uvadi rostouci nakupni naklady jako jednu ze svych nejvétsich vyzev
— presto vétsina z nich nikdy nevyjednava ceny s dodavateli. Kazdoro&ni zdrazovani
pfijimaji bez dotazu, zatimco jejich marze se neustale ztencuji.

Primeérna restaurace vyda ro¢né 3 750 000 K& na potraviny a napoje. Uspora 10 % = 375 000
K& ro¢né primo do vaseho zisku. To je vice, nez pfinese veétsina marketingovych kampani
pro restaurace. A pfitom staci spravné vyjednavat.

V tomto ¢lanku se dozvite 8 vyjednavacich technik, které funguji v gastronomii, kdy je
pouzit a jak strukturalné snizit nakupni naklady bez ztraty kvality.

Proc 66 % restauratéru plati priliS mnoho
Vétsina provozovatelU restauraci plati vice, nez by musela. Pro¢ nereaguji?
- Nedostatek casu: Vyjednavani zabira ¢as, ktery v kazdodennim operativnim chaosu
prosté neni
- Obava o vztah: ,Pracuji s timto dodavatelem uz roky, nechci narusit vztah"
- Neznalost trznich cen: Nevite, jaka je trzni cena, takze nevite, kdy platite pfilis

- Strach z odmitnuti: Obavaji se, ze dodavatel ukonci spolupraci

Realita je jina: dodavatelé o¢ekavaji, ze profesionalni odbératelé budou vyjednavat.
Dodavatel, kterého nikdy nikdo cenové nezpochybni, kazdy rok zvysuje svoji marzi. To neni
partnerstvi — je to jednosmeérny tok hodnoty na vas ukor.

Zlaté momenty pro vyjednavani
Nacasovani je pfi vyjednavani s dodavateli klicové. Nejucinngjsi momenty pro zahajeni
rozhovoru:
- Leden: Dodavatelé maji nové rocni cile a chtéji si pojistit objemy. Jsou nejvice ochotni ke
kompromistim vymeénou za jistotu na cely rok.

- €ervenec: Pololetni hodnoceni. Dodavatelé zaostavajici za svymi cili cht&ji v druhém
pololeti dohnat objemy.

- Zari: Nova sklizhova sezdéna pro vino a produkty — objevuji se nové ceniky. Idedlni

moment k vyjednani novych sazeb, nez se fixuji.

Vyhnéte se prosinci (vSichni jsou zaneprazdnéni), prazdninovym obdobim a momentim,
kdy jste sami pod tlakem. Zlaté pravidlo vyjednavani: vyjednavejte z pozice sily, nikdy ze
zoufalstvi.

Priprava: zaklad vitézné pozice
Dobre pripraveny vyjednavac vzdy vyhraje. Nez sahnete po telefonu:

1. Shromazdéte vSechny aktualni smlouvy a prehledy cen podle kategorii

2. Znate své objemy: ,Vydavame X K&/mésic za kategorii Y" — konkrétni ¢isla dodavaji
vérohodnost

3. Obstarejte si 2-3 nabidky od alternativnich dodavateld pred vyjednavanim — nemusite
je vyuzit, ale mate paku

n
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4. Znate situaci svého dodavatele: Roste? Je pod tlakem? To uréuje jeho ochotu ke
kompromisiim

5. Stanovte si spodni hranici: Jaky je minimalni pfinos, ktery potfebujete? Vézte, kdy odejit
8 vyjednavacich technik

1. Procentualni vs. fixni sleva

Vzdy vyjedndvejte procentualni slevy, ne fixni ¢astky. Fixni sleva 2,50 K&/kg nema hodnotu,
pokud pfisti mésic cena vzroste. Sleva 8 % se zvySuje s kazdym zdrazenim. Procentualni
sleva vas chrani pfed inflaci dodavatelskych cen.

2. Platebni Ihaty jako paka

Platebni IhUty jsou penize. Net-30 misto Net-7 = 23 dni navic likvidity. Pfi 3 750 000 K¢
ro¢niho obratu a pramérné 2 fakturach tydné = priblizné 375 000 K¢ dodate¢ného
provozniho kapitalu, ktery nepotrebujete financovat cizim zdrojem. Dodavatele to stoji
relativné malo, pro vas je to enormné hodnotné.

CASTE DOTAZY

Jak se pfipravit na vyjednavani s gastro dodavatelem?

Znejte sva Cisla: kolik mésicné objednavate, kolik ted platite, jaka je trzni cena jinde?
Vyzadejte si nabidky alespon od dvou konkurentd. Nikdy nevyjednavejte bez alternativy v
ruce.

Jaké slevy mohu od dodavatell realné oéekavat?

Mnozstevni slevy 3-8 % jsou u dlouhodobych vztahd bézné. Slevy za véasnou platbu 1-2 %
pfi Uhradé do 10 dnu. Vzdy se vyslovné ptejte, jaké slevové moznosti jsou k dispozici.

Mam vzdy volit nejlevnéjsiho dodavatele?

Ne nutné. Cena je jen jeden faktor; spolehlivost dodavek, stalost kvality a servis jsou
minimalné stejné dudlezité. O néco drazsi dodavatel, ktery vzdy doda véas, ma vétsi hodnotu
nez nejlevnéjsi se Spatnym servisem.

12
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KYSLIiK

Cash flow: proc ziskové restaurace presto
umiraji

—— KLIi€GOVY POZNATEK

Restaurace nepadaji jen na ztraty, ale na diry v hotovosti: Ctvrtletni DPH,
splatnosti dodavateld, prosincové zalohy maskujici lednové sucho.
Obranou je klouzava 13tydenni cash predpovéd, danovy ucet, na ktery se
nesaha, a mésic fixnich nakladl jako rezerva — nudné, a zZivot
zachranujici.

KYSLIiK FIG. 03

Proc ziskové restaurace stale vysychaji

13 Wk klouzava 13tydenni hotovostni prognéza zaznamena mezeru dfive, nez se stane krizi

Zisk je nazor vyrabény jednou meésicné; hotovost je fakt, ktery v patek plati mzdy. Hrbitov
restauraci je plny podnikU, které byly na papife ziskové a v bance mrtvé — zabité Ctvrtletnim
DPH, které pfistalo ve stejném tydnu jako roéni pojistka a slaby unor. Zadna z té&ch udalosti
nebyla prekvapeni; vsechny byly nenaplanované.

13tydenni radar

Jedna tabulka, tfinact sloupcd, aktualizovand kazdé pondéli za deset minut: o¢ekdvané
prijmy (pfedpovéd trzeb z rezervaci, eventy, prodej darkovych poukazu), oekavané vydaje

13
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(mzdy, ndjem, dodavatelé, Ctvrtletni DPH, ro¢ni pojistka), prlbézny zlstatek dole. Jediny
ukol radaru je zviditelnit problém 22. tydne uz v 9. tydnu, dokud jsou opravy levné —
posunout platbu dodavateli, pfesunout event, predprodat vinarskou vecefi. Celou metodu
najdete v ¢lanku fizeni cash flow restaurace.

Cash tahy specifické pro restaurace

-

- Nedotknutelny danovy ucet: pevné procento trzeb kazdého tydne se automaticky
presune na oddéleny ucet na DPH a odvody. Jediny nejucinnéjsi navyk celého tohoto
pridvodce.

- Zalohy a predplacena menu (kapitola 2 privodce rezervacemi) méni budouci rezervace
v dnesni hotovost — a nulové no-show.

- Darkové poukazy jsou bezuroéna pujéka z prosince do vaseho ledno-Unorového dna.
Prodavejte je zamérné.

- Splatnosti dodavatell jsou k jednani — posunuti dvou nejvétsich dodavatell ze 14 na
30 dni pfida natrvalo pudl mésice prostoru k dychani.

@ UDELEJTE JESTE DNES

ZaloZte spofici Ucet pojmenovany DANE a nastavte automaticky tydenni

prevod svého procenta na DPH plus odvody. Dvacet minut administrativy dnes
vecer odstrani nejcastéjsi zazitek blizké smrti v tomhle oboru.

DO HLOUBKY

Ze vSech vyzev, s nimiz se provozovatelé restauraci potykaji, je cashflow tou nejvice
podcenovanou. Ne vareni, ne obsluha, ne marketing — ale prosta skutecnost, Ze penize
prichazeji kazdy den, zatimco naklady se hradi mésic¢né nebo dokonce Ctvrtletné. Tento
Casovy nesoulad je prfimou pficinou mnoha bankrotl restauraci.

Marze v pohostinstvi jsou tésné. Vétsina restauraci dosahuje provozni marze 3az9 %. To
znamena, Ze z kazdé koruny trzeb vam po uhrazeni veskerych ndkladd zbyde jen 3az 9
halérd. V takovém prostfedi neni cashflow finanéni detail — je to Zivotni céva vaseho
podniku.

Tento ¢lanek vam da nastroje, jak proaktivné fidit cashflow, vyhybat se znamym nastraham
a orientovat se ve specifické situaci roku 2026.

Proc je cashflow v pohostinstvi tak narocny
Pohostinstvi ma nékteré strukturalni vlastnosti, které cashflow obzvlast komplikuiji:
- Denni pFijmy vs. mésicni fixni naklady: Trzby pfichazeji kazdy vecer, ale ndjemné, mzdy
a dodavatelé se plati mé&sicné&. Spatny tyden trzeb vas okam?zité zasdhne do pené&zenky.

- Vysoké fixni naklady: Personal (25-35 % trzeb), ndjem (8-15 % trzeb) a energie jsou témér
nepruzné. Platite je bez ohledu na to, kolik prikryvi obslouzite.
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- Sezénnost: Léto mUzZe byt vyborné, leden je témér vzdy dramaticky. Ale fixni naklady se
nemeni.

- Potravinové plytvani jako unik cashflow: Kazdy prosly produkt nenf jen problém s
naklady na suroviny — je to penize, které jste vydali hotové a zpét nevydélali.

Typicky vzorec cashflow — restaurace

VyuZijte prosincovy vrchol k predfinancovani lednového propadu

Lednovy propad: nejtézsi mésic pro restaurace

Prosinec je pro restaurace zpravidla nejlepsi mésic roku — firemni vecere, rodinné oslavy,
silvestrovska menu. Trzby mohou byt o 40-60 % vy3si nez v prdmérném meésici. A pak prijde
leden.

Lednovy propad je redlny a predvidatelny. Po svateCnim obdobi spotrebitelé Setfi. Dietni
pfedsevzeti délaji restaurace méné atraktivnimi. Spatné pocasi odrazuje od vyletd. Vétsina

restauraci vidi v lednu pokles trzeb oproti prosinci o 30-40 %.

Skutecna skoda lednového propadu se ale projevi teprve ve inoru a bfeznu. To je okamzik,
kdy se fixni naklady z ledna — uhrazené pfri nizkych trzbach — promitnou do stavu vaseho
Uctu. Mnohé restaurace se dostavaji do problému v zimé, ale ve skutecnosti jsou to
dUsledky nedostatec¢né pfipravy na podzim.

Jak predfinancovat lednovy propad:

- Prodavejte darkové poukazy v fijnu/listopadu: Darkové poukazy jsou zélohy na
cashflow. Platbu obdrzite v prosinci, ale ,naklady" (jidlo) pfijdou az na jare. Kazdy prodany
darkovy poukaz je bezlro¢né pujcka od zdkaznika vam.

- Predplacené akce a balicky: Uzavirejte novoro¢ni akce se zalohou 50 % v listopadu.
Penize jsou jiz na vasem UcCtu, nez zacCne leden.

- Budujte likvidni rezervu: V silnych mésicich zafi az prosinec odkladejte cilené 8-10 %
trzeb jako polstar pro leden a dnor.

CASTE DOTAZY

Na papife mulzete byt v zisku, a pfesto mit problémy s platbami, pokud udélate velké vydaje
tésné pred rusnym obdobim. Cashflow rozhoduje o tom, zda dokdzete den po dni platit
dodavatele a personal.

Jak jako restaurace prezit z hlediska cashflow klidné mésice?

V rusnych obdobich si vytvarejte rezervy, vyjednejte s dodavateli rozloZzené platebni Ihdty a
vytvorte dodatecné prijmy pres darkové poukazy nebo akce.

Jak darkové poukazy pomahaji zlepsit cashflow?

Darkové poukazy prfinesou hotovost okamzité, zatimco sluzba se poskytne az pozdéji.
Trzbami z prosince tak financujete klidny leden.
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PRUSECIK

Bod zvratu: pocet hostu, od kterého zacinate
vydélavat

—— KLIiCOVY POZNATEK
Bod zvratu v hostech = fixni mési¢ni naklady + prispévek na hosta
(prdmérna utrata minus jeji variabilni naklad). Vyjadfeny na service — ,34

hostl v Utery“ — prevadi celou vysledovku na cil, ktery cely tym vidi,
pocita a porazi v redlném cCase.

PRUSECIK FIG. 04

Kryty, kde zaénete vydélavat

zlomovy

34 nejprve jasné dosazeni zisku — fixni ndklady + zisk na kryti — pak kazdé kryti navic je zisk

Nékde v dnednim veceru je &islo hostd — moznd 31, moznd 47 — od kterého vasde restaurace
prestane platit ndjem a za¢ne platit vas. Vétsina majiteld ho nikdy nespoditala, coz

znamena, ze kazda service bézi bez vysledkové tabule. Analyza bodu zvratu zabere dvacet
minut a zmeéni, jak cely tym vidi Utery.

Recept

- Fixni naklady za mésic: ndjem, fixni mzdy, pojisténi, predplatnd — vSechno, co pfrijde, at

dorazi jediny host, nebo ne.
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- PFispévek na hosta: primérnd Utrata minus jeji variabilni ndklad (suroviny té Utraty,
zhruba vase % food cost — plus hodinové mzdy, pokud skalujete personal podle service).

- Hosté bodu zvratu = fixni + pfispévek. Rozdélte mezi své services a mate vecerni
vysledkovou tabuli.

Pocetni priklad: 775 000 K¢ fixnich mési¢né, pridmeérnd Utrata 2 375 K&, 30 % variabilnich »
piispévek 166250 KE na hosta » 466 hostll mésiéné, tedy zhruba 19 na service pfi 24
services. Najednou poloprazdna stfeda se 16 hosty neni ,trochu klidngjsi* — jsou to tfi hosté
od bodu zvratu a postouchnuti ¢ekaci listiny z kapitoly 3 privodce rezervacemi ma hodnotu

presnée 4 987,50 Kc.

Co bod zvratu uci o cenach

Projedte vzorec znovu s pridmeérnou Utratou o 100 K& vyssi (jeden aperitiv, kapitola 4
pruvodce menu): bod zvratu klesne o ~28 hostd mési¢né. Projedte ho s food cost nizéim o 2
%: podobné. Bod zvratu je misto, kde se prace viech ostatnich privodcu zviditelni jako
méné hostl potfebnych k bezpedi — proto patii na zed kancelére, prepoditany kazdou
sezdnu.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte svlj bod zvratu v hostech na service podle receptu této kapitoly —

dvacet minut, tfi Cisla, ktera uz mate. Pak zitra na briefingu reknéte tymu cislo
dne a sledujte, jak jinak se hraje ,klidny vecer*.

DO HLOUBKY

Ptejte se deseti provozovatell restauraci, kolik musi vydélat tento tyden, aby pokryli
naklady. Jen jeden nebo dva budou schopni odpovédét bez vahani. Ostatni odhaduji —
nebo, co je jesté znepokojiveéjsi, odpovidaji: ,Co nejvice." Ale ,co nejvice" neni Cislo. Bod
zvratu je.

Break-even analyza neni financnim cvicenim jednou za rok. Je to denni navigacni nastroj.
Pokud presné vite, pfi jakém poctu hostl nebo vysi trzeb pokryvate naklady, kazdé provozni
rozhodnuti — od personalniho obsazeni az po oteviraci dobu — se stane vypocltem, ne
hadankou.

Co je bod zvratu restaurace?

Bod zvratu (break-even) je bod, ve kterém jsou trzby presné rovny celkovym nakladdm. Ani
zisk, ani ztrata. Kazda koruna trzby nad timto bodem je Cisty prispévek k zisku; kazda
koruna pod nim znamena ztratu.

Ve svété restauraci existuji dvé nejuzite¢néjsi formy vypoctu:

- Bod zvratu v trzbach: Jaka vyse trzeb za den/tyden/mésic potfebuji k pokryti nakladd?
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- Bod zvratu v poétu hosti: Kolik hostl musim obslouzit za den/servis, abych pokryl
naklady?

Klicové pojmy, které musite znat

Fixni naklady
Fixni naklady jsou ndklady, které platite bez ohledu na to, kolik host( pfijde. Jsou relativné
neménné z mésice na meésic:

- Najemné (obvykle 8-15 % trzeb v plné obsazeném meésici)

- Zakladni mzdové naklady (kuchar, vedouci provozu)

- Energie (zékladni spotfeba — bez produkce)

- Pojisteni

- Splatky leasingu nebo Gvérad

- Administrativni naklady, ucetnictvi

Variabilni naklady

Variabilni ndklady rostou pfimo s poétem hostd:

- Food cost (naklady na suroviny) — typicky 28-35 % trzeb
- Beverage cost (ndpoje) — typicky 20-28 % trzeb z ndpoju
- Mzdy na hodinu (flexibilni personal, brigadnici)

- Jednorazové potreby (ubrousky, toaletni papir, uklidové prostredky)
Prispévkova marze

Prispévkova marze je to, co zbyde z primérného Uctu po odecteni variabilnich nakladu. Je
to pfispévek kazdého hosta k pokryti fixnich nakladd a zisku.

Vzorec: Prispévkova marze = Primérny Ucet - Variabilni ndklady na hosta

Priklad: Primeérny Ucet 450 K¢, food cost 35 % = 157,50 K¢, flexibilni mzdy 10 % = 45 KE »
Prispévkova marze = 450 - 157,50 - 45 = 247,50 K¢ na hosta

Vypocet bodu zvratu — pfiklad restaurace

Krok za krokem: vypocet vaseho bodu zvratu

Krok 1: Zmapuijte fixni naklady

Vezmeéte posledni 3 mésicni vypisy a identifikujte veskeré naklady, které se nemenily (nebo
menily minimalneé). Sectéte je. To jsou vase mésicni fixni naklady.

Krok 2: Uréete priumérny Ucet

Vezmeéte celkové trzby za minuly mésic a vydélte poctem hostu. Toto je vas prameérny Ucet
na hosta. Pamatujte: pri vypoctu bodu zvratu je lepsi pracovat s konzervativnim odhadem
— tzn. nizSim pradmérnym uctem.
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Krok 3: Vypocitejte variabilni ndklady na hosta

Celkové variabilni naklady za mésic vydélte poctem hostl. Ziskate prdmérné variabilni
naklady na hosta.

Krok 4: Vypocitejte pfispévkovou marzi

Prispévkova marze = Prdmérny Ucet - Variabilni ndklady na hosta

CASTE DOTAZY

Jak vypocitat bod zvratu (break-even) své restaurace?

Vydélte celkové fixni naklady (najem, mzdy, pojisteéni) prispévkovou marzi na couvert
(prdmérna Utrata minus variabilni naklady). Vysledkem je pocet couvertU, které mésicné
potrebujete, abyste byli na nule.

Jak jako provozovatel snizit svlj bod zvratu?

Zvyste primérnou Utratu na couvert pres upselling, snizte fixni naklady vyjednanim ndjmu
nebo smluy, pfipadné optimalizujte procento nakladl na suroviny. Kazdé euro Uspory
pfimo snizuje vas bod zvratu.

Jaké je zdravé procento nakladl na suroviny pro restauraci?

Obvykle usilujete o 25-35 % obratu na naklady na suroviny. Fine dining mUze byt vys kvuli
drazsim produktdm. Pokud podil pfesdhne 35 %, je optimalizace nutna.
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METRIKA

RevPASH: metrika, ktera vidi, co obsazenost
skryva

—— KLIi€GOVY POZNATEK

RevPASH — trzba na dostupné misto a hodinu — déli trzby poctem mist x
oteviracich hodin a nacenuje kazdou misto-hodinu, kterou vlastnite.
Odhaluje, co obsazenost skryva: pomalé obratky, slabé okraje vecera,

podcenéné Spicky. Fine-dining saly typicky bézi na 375-1 000 K¢; trend je
dllezitéjsi nez Groven.

METRIKA FIG. 05

Kazda hodina sezeni ma svou cenu

cas

18:00 12 € / hodina sezeni

12:00 (obé&d) 10 € / hodina sezeni

3x+ ReVvPASH ukazuje, Ze hlavni hodiny sezeni vydélavaji 3x nebo vice nez ty tiché

Obsazenost fika, Ze sal byl plny. RevPASH klade ostfejsi otazku: plny ¢eho? Stul pro dva
otalejici tfi hodiny nad jednou lahvi a stll pro Ctyfi s degustacnim menu za dvé hodiny se
oba pocitaji jako ,obsazené" — ale neni to stejny byznys. RevPASH, vypUjceny z hotelového
revenue managementu, je nejpravdivejsi metrika produktivity restaurace, protoze jeho
jmenovatel je jedina véc, kterou doopravdy prodavate: misto-hodiny.
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Jak ho pouzivat bez doktoratu z tabulek

Trzba + (mista x oteviraci hodiny), na service. Sal s 50 misty, otevreny 4 hodiny, s patecni
vecerni trzbou 95 000 K&: RevPASH 475 KC. Silovy tah je porovnavat vlastni services mezi
sebou:

Vzorec Diagndza Paka

Vysoka obsazenost, Pomalé obratky nebo Remeslo doby obratu, momenty

nizky RevPASH mékka prdmérna Utrata aperitivu a parovani

Silna 20:00, mrtva Neprodané okrajové hodiny Produkty pro podvecer: menu pred
18:00 divadlem, mista u pultu

Patek > Utery (3x+) Koncentrace poptavky Eventy a private dining na tiché strané

(pr@vodce rezervacemi, kap. 5)

Ploché vsude Prilis bazlivé ceny ve Spicce Prémioveé sSpickoveé zazitky; kotveni z
prdvodce menu

Vas analyticky dashboard ho umi spocitat na service automaticky; ¢téte ho mési¢né vedle
prime cost. Jedno Cislo pro to, co na misto-hodinu pfritece, jedno pro to, co odteCe —
dohromady jsou kokpit.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte RevPASH své nejlepsi a nejhorsi service minulého tydne. Zapiste si

obé ¢isla a pomér mezi nimi. Pokud je nad 3x, kapitola 5 privodce rezervacemi

je vase nejlépe placené cteni tohoto mésice.

DO HLOUBKY

Sledujete trzby. Sledujete poéty hostu. Sledujete obsazenost v procentech. Ale Zadny z
téchto ukazatell sém o sobé& neodpovi na klicovou otazku: jak efektivné vydélava kazdé
misto ve vasi restauraci kazdou hodinu? Na to existuje jeden ukazatel: RevPASH.

ReVvPASH (Revenue Per Available Seat Hour — trzby na dostupné misto za hodinu) pochazi
z hotelového primyslu, kde obdobny ukazatel RevPAR (Revenue Per Available Room)
revolutionizoval zpUsob fizeni vynosud. V pohostinstvi ho jako prvni systematicky aplikoval
profesor Sheryl Kimes ze Stanfordovy université, a vysledky byly pfesvédcivé: restaurace,
které optimalizuji RevPASH, dosahuji vyssi ziskovosti bez nutnosti pridavat mista nebo
zvySovat ceny.
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Co je RevPASH a proc zalezi?

RevPASH méri, kolik trzeb generuje kazdé dostupné misto za kazdou hodinu provozu. Je to
kombinace tfi proménnych:

- Obsazenost: Kolik procent mist je obsazeno v danou hodinu
- Primérny Géet: Kolik hosté v prdméru utrati
- Délka pobytu: Jak dlouho hosté sedi a zabiraji misto

Proc¢ nestaci sledovat jen trzby nebo obsazenost? Protoze tato Cisla kldmou:

- Rusny patecni vecer s 90% obsazenosti, ale prdmeérnym Uctem 280 KE muize mit nizsi
ReVPASH nez klidna nedéini vecere s 60% obsazenosti a primérnym Uctem 620 KE.

- Stul obsazeny 3,5 hodiny hosty, ktefi objednali jen jednu lahev vina, blokuje kapacitu a
snizuje RevPASH dramaaticky.

Vzorec RevPASH
Vypocet je jednoduchy:
RevPASH =

Celkové trzby za ¢asovy blok

Pocet mist x Délka ¢asového bloku (hod.)

Priklad: Restaurace se 40 misty, vecerni servis 18:00-22:00 (4 hodiny), celkové trzby 28 800
KE:

RevPASH =28 800 = (40 x 4) =28 800 + 160 = 180 K&/misto/hodina

Benchmarky RevPASH podile typu podniku

Jaké Cislo je dobré? Zalezi na typu podniku a cenovém segmentu:
5 pak pro zvyseni RevPASH

Paka 1: Ridite délku pobytu host(
Délka pobytu je nejsilngjsi promeénna, kterou prfimo ovliviujete. Hosté, ktefi sedi 3 hodiny a
utratili 500 K&, maji RevPASH prispévek 167 K&/hodina. Hosté, ktefi sedi 90 minut a utratili
480 K&, prispivaji 320 K&/hodina.
Praktické nastroje:
- Nastavte v rezervacnim systému maximalni dobu pobytu pro rdzné ¢asové bloky (obéd:
75 min, vecere: 2 hod)

- Komunikujte délku pobytu pfi rezervaci — ne jako omezeni, ale jako informaci: ,Vas stul
je k dispozici od 19:00 do 21:30"

- Trénujte personal na plynulé podavani chodu — zbytec¢né cekani prodluzuje pobyt bez
pfidané hodnoty
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Paka 2: Optimalizujte rezervace podle ¢asovych bloku
Ne vsechny hodiny jsou stejné profitabilni. Patecni vecCere od 19:00 do 21:00 je zlaty ¢as —
kazdé misto vydélava maximum. Pondélni obéd 12:00-13:30 je sice busy, ale kratky a s
nizsSimi Utratami.
Sledujte RevPASH po hodinach a dnech v tydnu. Identifikujte:
- Zlaté" bloky s vysokym RevPASH: maximalizujte naplnéni, uvazujte o prémiovych
rezervacnich poplatcich

-, Stiibrné" bloky se stfednim RevPASH: potencial pro zvyseni prdmérného uctu pres
upselling

- ,Prazdné" bloky s nizkym RevPASH: zvazte event vecery, pevné menu nebo denni
nabidky

CASTE DOTAZY

Co je ReVvPASH a jak ho pro svou restauraci vypocitat?

RevPASH znamena Revenue Per Available Seat Hour (trzba na dostupnou hodinu jednoho
mista). Vypocitate ho vydélenim trzeb za obdobi poctem dostupnych misto-hodin (pocet
mist x oteviraci hodiny). Tak zmérite, jak efektivné vyuzivate kapacitu.

Jak v restauraci zvysit RevPASH?
ZvySenim pramérné Utraty pres upselling, optimalizaci rychlosti obratky stold nebo
aktivovanim klidnéjsich ¢asovych usekd pomoci cilenych promo akci.

Které dalsi KPI jsou vedle RevPASH pro provozovatele zasadni?

Procento ndkladl na suroviny, procento osobnich ndkladd, prdmérna dtrata na couvert,
obsazenost a procento nedostaveni dohromady davaji Uplny obraz o financnim zdravi
podniku.
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UROCENI
Investujte jako maijitel: kazda koruna si musi
vydélat na misto

—— KLIi€GOVY POZNATEK

Investice restaurace — zahradka, rekonstrukce, vybaveni, software — si
zaslouzi stejné nacenéni jako pokrm: dobu navratnosti (investice +
meésicni pfinos) a jednoduché roéni ROI. Navratnost pod 18 mésicu je silng;
nad 36 potfebuje strategické, ne finanéni zdGvodnéni.

UROCENI FIG. 06

Nechte si kazdé euro vydélat

Splaci se za < 18 mésicl - dobry

18-36 mésicu hranice
36+ mésicl pFilis pomalé
=5 posuzujte kazdou investici podle doby navratnosti —12 000 EUR, které prida 2 200 EUR
mo meésicné, se vrati priblizné za 5

Prvnich pét kapitol penize brani; tahle je nasobi. Restaurace krvaceji kapital na nadseni —
milionovéa rekonstrukce, kterd ,pusobila spravné*, konvektomat vyuzity na pul kapacity — a
vyhladovuji nudné investice, které se Uroci. Lék je jeden vypocet na velikost obalky pred
kazdym ano: stejné premysleni o ROI, jaké ted aplikujete na pokrmy.

Metoda obalky

- Doba navratnosti = investice + dodate¢ny mésic¢ni prispévek. Zahradka za 300 000 K¢,
kterd pfida 90 hostl mésicné s prispévkem 625 K¢, se vrati za néco pres pét mésicl —
kricici ano.
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- Naklady pocitejte poctivé: cena konvektomatu zahrnuje instalaci, zaskoleni a service,
kterou narusi; zahradka zahrnuje nabytek, povoleni a zimni uskladnéni.

- PFinosy pocitejte konzervativné: pouzijte 70 % svého optimistického odhadu. Pokud i
tak projde pod 18 mésici, do toho.

Kde se schovava nudné ROI

Investice s nejvyssi navratnosti v tomhle oboru hosté malokdy vidi: rezervacni systém, ktery
zachranuje no-show (navratnost Casto mérena v tydnech), Usporné chlazeni uzirajici radek
energii, Skoleni, které srazi fluktuaci o stupinek (kapitola 5 priivodce personalem to
nacenila), vrstva automatizace, kterd vraci deset hodin prace tydné. Lesk starne; Uroceni ne.

A kdyz je investici samotny rlst — druhy sél, vétsi ndjem — pravidlo tvrdne: nejdfiv ho
namodelujte na bodu zvratu z kapitoly 4 a cash radaru z kapitoly 3. RUst, ktery predbé&hne
hotovost, je zpUsob, jak dobré restaurace umiraji ambiciozni.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Sepiste své posledni tfi vyznamné investice a spocitejte jejich skutecnou

navratnost s redlnymi &isly. Zadné soudy — kalibrace. Vage pristi investi¢ni
rozhodnuti je pravé ted chytrejsi nez ta tfi minula.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE
Nejlevnéjsi kapital v gastronomii

Neni to bankovni Uvér — je to predprodana poptavka. Vecere s vinafem vyprodana
Sest tydnU dopredu, zalohy na prosincové skupiny, darkové poukazy koupené v 50.
tydnu a uplatnéné v 7.: to vSechno jsou hosté financujici vase cash flow s 0%
urokem a nulovym rizikem no-show. Podniky, které systematicky predprodaji 10—
15 % trzeb pristino Ctvrtleti, malokdy potfebuji kontokorent — Uvérova linka je
seznam hostu.

DO HLOUBKY

Kazdé euro, které investujete do svého provozu, soutézi s kazdym jinym eurem. Novy
konvektomat, rozsifeni terasy, lepsi digestof nebo rezervaéni systém — vSechny slibuji
navratnost. Otazka neni, zda pfinesou néjaky pfinos, ale ktera investice pfinese nejvice a
nejrychleji.

V tomto ¢lanku se naucite dvé jednoduché vypoctové metody, které mizZete pouzit pro
kazdé investi¢ni rozhodnuti, plus nejcastéjsi myslenkové chyby, které restauratérdm stoji
penize.
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Dvé zakladni metody vypoctu

Metoda 1: Payback Period (doba navratnosti)

Nejjednodussi a nejpouzivanéjsi metrika. Odpovida na otazku: Za jak dlouho se investice
vrati?

Vzorec: Payback Period = Investice + RoCni pfinos investice

Priklad — novy konvektomat za 200 000 K¢:

- Snizeni spotfeby energie: 3 000 K&/mésic = 36 000 K&/rok

- Zkraceni pripravného ¢asu: 2 hodiny denné x 20 pracovnich dnt x 12 mésicl x mzdové
naklady 375 K&/hod =180 000 K&/rok

- Celkovy rocni prinos: 216 000 K¢
- Payback Period: 200 000 K¢ + 216 000 K¢ = 0,93 roku (pFiblizné 11 mésicl)

Obecné pravidlo pro gastronomii: investice s payback period pod 2 roky jsou obvykle
pfijatelné; pod 1 rok jsou vyborné. Nad 3 roky vyzaduji peclivé zvazeni rizik.

Metoda 2: ROI (Return on Investment)

ROI vyjadfuje procentualni vynos investice za dany ¢asovy horizont.
Vzorec: ROI = (Cisty pfinos - Investice) + Investice x 100 %

Pfiklad — marketingova kampan za 50 000 K¢:

- Dodatecné rezervace diky kampani: 60 novych rezervaci x pridmeérny Utrata 1100 K& = 66
000 K¢ dodatecny obrat

- Naklady na potraviny (food cost 30 %): -19 800 K&
- Cisty pfinos: 66 000 K& - 19 800 K& - 50 000 K& (investice) = -3 800 K&
- ROI: (-3 800 K& + 50 000 Kg&) x 100 % = =7,6 % (zaporny ROl — tato kampan se nevyplatila)

To je zdsadni: mnoho restauratérd hodnoti kampané pouze podle narlstu obratu, aniz by
odecetli variabilni ndklady. Obratu je vice, ale zisku muize byt méné.

Kategorie investic a jejich typické ROI

Typicka navratnost investic v gastronomii

Konkrétni analyza: Rezervacni systém

Pojdme detailné analyzovat jednu z nej¢astéjsich investic v dnesni gastronomii: digitalni
rezervacni systém.

Investice: HappyChef nebo podobny systém — pfiblizné 2 500-5 000 K&/mésic
Kvantifikovatelné pfinosy:

- Redukce no-show o0 40-60 %: Pfi prdmé&rné mife no-show 10 % a obratu 15 000 000 K&/
rok =1500 000 K¢ ztracenych rezervaci. Redukce o0 50 % = 750 000 K¢ zachranéného
obratu. Food cost 30 % = &isty pfinos 525 000 Ké&/rok

- Uspora administrativniho &asu: 2 hodiny telefonaty denné x 250 pracovnich dni x 375
K&/hod =187 500 Ké&/rok
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- Online dohledatelnost a konverze: Nové rezervace pres online kanaly — konzervativné
15 novych stold mésicné x 4 osoby x 1000 K& =720 000 Ké/rok dodate¢ného obratu, Cisty
pfinos pfiblizné 280 000 K¢ (po food cost)

Celkovy rocni prinos: 992 500 K¢
Ro¢ni naklady: 45 000 K¢
ROI: (39 700 - 1800) + 1800 x 100 % = 2106 %

Samozrejmé, ne kazdy pfinos bude v takové vysi — zavisi na vasem provozu, misté a
segmentu. Ale i konzervativni odhad 20 % z téchto Cisel stale dava ROI pres 400 %. Proto je
rezervacni systém typicky investici s nejkratsi dobou navratnosti v gastronomii.

CASTE DOTAZY

Jak vypocitam ROI nové investice ve své restauraci?

ROI = (dodatecny vynos nebo Uspora nakladd za rok / vyde investice) x 100. Terasa za 250
000 K¢, ktera rocné prinese 125 000 K¢ navic, ma ROI 50 % a dobu navratnosti 2 roky.

Které investice do restaurace maji obvykle nejlepsi navratnost?

Nejkratsi dobu navratnosti maji rezervacni systémy, nastroje pro planovani smeén a
energeticky Usporné vybaveni, protoze primo Setfi naklady.

Kdy se u vybaveni restaurace vyplati spise leasing nez koupé?

Leasing je vyhodnéjsi, pokud chcete Setfit kapital nebo rychle modernizovat pfri
technologickém vyvoji. Koupé je lepsi pri dlouhé dobé pouzivani a dostatku vlastnich
prostiedk.
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E-KNIHA
] N N ] ®o N
Jak financne fit je vase restaurace?
I:I Vysledovku &tu mésiéné, v procentech trzeb
Uvnitf mzdového radku si platim skute¢nou mzdu
Prime cost pocitame tydné a drzi se <60-65 %
Pevné danové procento odchazi tydné na oddéleny ucet

Klouzava 13tydenni cash predpovéd se aktualizuje kazdé pondéli

00 0gn

Znam svuUj bod zvratu v hostech na service
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PRIPRAVENI ZACIT

Chcete kokpit bez tabulek?

HappyChef sleduje hosty, trzby i predpovédi z rezervaci za vasim

cash radarem — Cisla z tohoto pruvodce, spocitand, zatimco vafite.

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl

Wappy«gwf
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