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H A P P Y C H E F I  J U H E N D

Lõplik juhend restorani rahanduse kohta

Igal talvel läheb vaikselt põhja restorane, mille saal oli täis ja raamatud

kasumis. Toit polnud kunagi probleem. Omanik jälgis üht numbrit —

pangasaldot — ja usaldas ülejäänu osas kõhutunnet. Mõlemad valetavad.

Küsimus, millega see juhend avaneb: kuidas saab restoran paberil raha

teenida ja veebruaris ikkagi üürirahast puudu jääda?

Vastus võtab kuus peatükki ja ükski neist ei nõua tabelite armastamist. Te

õpite lugema kasumiaruannet sama vilunult, nagu loete õhtul bongiriba,

leiate ühe numbri, mis ennustab ellujäämist paremini kui käive, näete,

miks rahavoog tapab terveid ettevõtteid, loete kokku täpse katte, mille

juures teie õhtu pöördub kaotamiselt teenimisele, mõõdate, mida iga

istekoha tund väärt on, ja otsustate, millised investeeringud teie raha

väärivad. Rahandus, nagu selgub, on lihtsalt kuus retsepti. Esimene

näitab, kuhu iga laupäevaõhtu euro tegelikult läks.

TV Thibault Van de Sompele HappyChefi asutaja
loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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L Ü H I D A LT

Lühikokkuvõte

01 Lugege oma kasumiaruannet kord kuus protsentides, mitte eurodes —
tulu on alati 100% ja iga rida on retseptisuhe.

02 Prime cost (toit + jook + tööjõud) on SEE number hoidke see 60% tulust
või alla selle ja ülejäänud kasumiaruanne käitub tavaliselt ise.

03 Kasum on arvamus, raha on fakt pidage jooksvat 13 nädala
rahavooprognoosi; enamik restoranisurmasid on rahasurmad.

04 Teadke oma tasuvuspunkti katetes teeninduse kohta „34 katet
teisipäeval" on sihtmärk, mida terve meeskond näeb.

05 Mõõtke RevPASH-i (tulu vaba istekoha tunni kohta), et leida raha, mis
peitub aeglastes lauavahetustes ja tühjades ääretundides.
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K A A R T

Lugege kasumiaruannet nagu retsepti: iga rida
on suhe

KA A R T FIG. 01

Lugege oma tulusid protsentides

Toidu maksumus 28–32%

Tööjõud 30–35%

Üldkulud 16–22%

Puhaskasum 3–9%

100% teisendada iga tulude ja tulude rida tulude osaks – järele jääb 3–9% neto

Eurod valetavad restoraniomanikele — 38 000 € kuu kõlab juulis teisiti kui jaanuaris ja
kulud triivivad kasvava tulu sees nähtamatult. Protsendid ei valeta. Distsipliin, mis muudab
kõike, on piinlikult lihtne: jagage iga kuu iga kulurida tuluga ja võrrelge nii eelmise kuu kui
ka allolevate võrdlusnäitajatega.

FINE DINING'U KASUMIARUANNE SUHETENA TULUST

PÕHIL INE TAIPAMINE

Restorani kasumiaruanne muutub loetavaks hetkel, mil teisendate iga rea

protsendiks tulust: toidukulu 28–32%, tööjõud 30–35%, ruumikulud alla

10%, kõik muu 8–12%, jättes 3–9% puhasmarginaali. Lugege kord kuus

protsentides ja probleemid kuulutavad end ise välja.
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Rida Terve vahemik Kus seda juhitakse

Tulu 100% Broneeringud ja turundus

Toidu- ja joogikulu 28–32% Menu engineering

Tööjõud (kaasa arvatud teie) 30–35% Planeerimine ja hoidmine

Ruumikulud (üür, kommunaalid) 6–10% Üürilepingu läbirääkimised, energia

Tegevuskulud (ülejäänu) 8–12% Tellimused, hooldus, teenustasud

Puhasmarginaal 3–9% Kõik ülaltoodu, kuhjudes

Kaks harjumust teevad lugemise ausaks. Esiteks, makske endale tööjõu sees päris palka
— restoran, mis on kasumlik ainult siis, kui omanik töötab tasuta, ei ole kasumlik. Teiseks,
ehitage lugemine päris eelarvele: prognoosige iga rida aasta peale ette ja võrrelge siis
tegelikke tulemusi kord kuus. Eelarve ei ole puur; see on äri enda retseptikaart.

Viieteistminutiline igakuine rituaal
Sama kohv, sama hommik, iga kuu: printige kasumiaruanne, kirjutage viis protsenti
veerisele, tehke ring ümber kõigele, mis liikus rohkem kui punkti võrra, ja küsige valjusti,
miks. See rituaal — mitte raamatupidamisdiplom — ongi see, kuidas finantskirjaoskusega
omanik välja näeb.

S Ü V E N E M I N E

Eelarve ei ole raamatupidamise harjutus, mida teete kord aastas ja siis sahtlisse paned.
See on teie finantsiline kompass: ootuste kogum, mille suhtes hindate iga nädal oma
tegelikkust. Restoranid, mis töötavad elava eelarvega, näevad probleeme ette, kui on veel
aega reageerida.

Selles juhendis koostame samm-sammult realistliku aastaeelarve Eesti toitlustussektori
võrdlusnäitajatega. Keerukat tarkvara ei ole vaja — alustamiseks piisab arvutustabelist ja
ausatest eeldustest.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Võtke eelmise kuu kasumiaruanne ja kirjutage iga rea kõrvale protsent (iga rida
÷ tulu). Tehke ring ümber sellele, mis on ülaltoodud tabelist kõige kaugemal.
See ring on teie järgmise kuu projekt — ja tõenäoliselt rohkem väärt kui
rekordlaupäev.
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Alustage ausa käibeprognoosiega

Teie eelarve seisab või langeb käibeprognoosiga. Ärge koostage seda ülalt alla ("tahan
teenida 600 000 €"), vaid alt üles: katete arv × keskmine kulutus × teeninduspäevade arv.
Arvestage hooajaliste mustritest — jaanuar ja veebruar on Eestis struktuuriliselt vaiksemad,
sügis ja detsember aktiivsemad.

Kasutage oma ajaloolist andmestikku alusena; parandage erandlikud väärtused

Jaotage teeninduse (lõuna/õhtusöök) ja päeva kaupa — esmaspäev ei ole laupäev

Olge kasvu-eelduste suhtes ettevaatlik: 5–10% on ambitsioonikas, mitte 30%

Seostage oma prognoos oluliste mõõdikutega nagu /et/blog/rahandus/revpash-restorani-
kpi.html ja /et/blog/rahandus/tasuvuspunkti-analuus.html, et teaksite, kui palju peate
tegelikult teenima, et kulud katta.

Suuremad kuluplokid: põhikulu

Kaks ploki määravad teie kasumi: toidukulud ja tööjõukulu — koos teie "põhikulu".
Rusikareegel terve Eesti toitlustusettevõtte jaoks: hoidke põhikulu alla 65% käibest.

Toidukulud (sh joogid): sihtige 28–35% käibest. Jälgige seda /et/blog/rahandus/rahavoo-
juhtimine.html kaudu ja range hangete abil.

Tööjõukulu: sihtige 28–35%, mis sõltub suuresti teie kontseptsioonist (fine dining on
tööjõumahukam kui bistro).

Üks protsent põhikulust on sageli vahe kasumi ja kahjumi vahel. Seetõttu eelarvestate neid
plokke mitte fikseeritud summana, vaid käibe protsendina, et need liiguksid koos aktiivsete
ja vaiksete kuudega. Kuidas põhikulu täpselt arvutada, mõõta ja langetada, selgitame
põhjalikult meie artiklis prime cost'i kohta restoranides.

Ärge unustage püsikulusid ja puhvrit

Pärast põhikulu tulevad püsikulud: üür (sihtige max 8–10% käibest), energia, kindlustus,
amortisatsioon, turundus ja hooldus. Lisage sellele realistlik "ootamatu" rida — seadmed
lähevad katki, klaas puruneb, ootamatu remont osutub vajalikuks. Energiarida on rohkem
mõjutatav, kui enamik omanikke arvab: meie juhend energiakulude kokkuhoiu kohta teie
restoranis näitab, kuidas muuta see eelarverida kuni 20% kergemaks.

Viga, mida enamik algajaid teeb: nad eelarvestavad kuni tasuvuspunktini täpselt ega jäta
puhvrit. Planeerige struktuuriliselt 5–10% netomargini ja looge kahe kuu püsikulude
suurune rahaline puhver. Likviidsus, mitte kasum, määrab, kas te elate ootamatust üle.

Tehke eelarvest iganädalane tööriist

Sahtlis lebav eelarve ei ole midagi väärt. Võtke igal esmaspäeval kümme minutit, et
võrrelda eelmise nädala tegelikke numbreid oma eelarvega. Kõrvalekalle toidukuludes kaks
nädalat järjest? Siis tegutsege enne, kui see maksab kätte kvartali.

Ühendage see /et/blog/rahandus/rahavoo-juhtimine.html ja /et/blog/rahandus/tarnijatega-
labiraakimised.html laiema lähenemisviisiga — iga euro, mida hankes säästate, langeb
täielikult kasumisse. Nii ei muutu eelarve tagantjärele aruandeks, vaid rooliks, mis on igal
nädalal teie kätes.

• 

• 

• 

• 

• 

LÕPLIK JUHEND RESTORANI  RAHANDUSE KOHTA 7

https://happychef.cloud/et/blog/rahandus/prime-cost-restoran.html
https://happychef.cloud/et/blog/rahandus/restorani-energiakulude-kokkuhoid.html
https://happychef.cloud/et/blog/rahandus/restorani-energiakulude-kokkuhoid.html


KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kust alustada restorani eelarve koostamisel esimest korda?

Alustage eeldatava igakuise käibega. Jaotage seejärel kulud kategooriatesse: hankimine
(25–35%), personal (30–35%), üür (10–15%) ja muud püsikulud. Kogusumma võib olla
maksimaalselt 90% käibest, et olla kasumlik.

Kui suure protsendi käibest võib maksimaalselt personalile kulutada?

Rusikareegel on 30–35% käibest personaliku kulude jaoks, sh sotsiaalmaksed. Kui see ületab
40%, on kahjumi oht.

Kuidas planeerida ootamatuid kulusid restorani eelarves?

Reserveerige 3–5% käibest puhvrina ootamatute kulude jaoks: katkine seadmed,
kiirparandused või tarnijate äkilised hinnatõusud.
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S E E  N U M B E R

Prime cost: üks number, mis ennustab
ellujäämist

S E E  N U M B E R FIG. 02

Põhikulu ennustab ellujäämist

60% või alla selle terved

umbes 65% pinge all

70% või rohkem hädas

≤60% hoida toidu, joogi ja tööjõu summa kokku 60% tuludest või alla selle

Kui jälgite üldse ainult üht numbrit, olgu see see. Prime cost ühendab kaks kulu, mida saate
päriselt nädalast nädalasse juhtida — mida te ostate ja keda te graafikusse panete — ning
see liigub piisavalt kiiresti, et selle peal tegutseda. Üür on iga-aastane läbirääkimine; prime
cost on teisipäevane otsus.

Miks nädal võidab kuud
Igakuine 63% prime cost ütleb, et midagi läks keskmiselt valesti, nädalaid tagasi.
Iganädalane lugem ütleb, mis nädalal — üle ostetud valk, üle mehitatud vaikne periood —
siis, kui põhjus on veel ruumis. Arvutus võtab kümme minutit, kui rutiin on olemas: selle
nädala ostud (arvetelt) pluss selle nädala tööjõud (graafikust), jagatuna selle nädala tuluga.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Prime cost on toidu- ja joogikulu pluss kogu tööjõukulu, väljendatuna

osakaaluna tulust. 60% juures või alla selle suudab täisteenindusega

restoran tavaliselt õitseda; 65% juures ta elab; üle 70% sureb ta aegluubis,

ükskõik kui hõivatud ta välja näeb. Jälgige seda iga nädal, mitte iga kuu.
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OMA PRIME COST'I  LUGEMINE

Prime
cost

Otsus Käik

Alla
55%

Erakordne — kontrollige, et te ei
alainvesteeri kvaliteeti või
inimestesse

Kaaluge kvaliteedi, mitte ainult marginaali
tõstmist

55–60% Terve fine dining Hoidke joont; häälestage hooaegadega

60–65% Elab, kuid ei kuhju Üks punkt toidust (menu engineering), üks
tööjõust (prognoosipõhine graafik)

Üle
65%

Struktuurne probleem Kujundage menüü ja graafik ümber sel
kuul, mitte selles kvartalis

Kahel hooval on omad juhendid: toidupool elab juhendis menu engineering (kalkulatsioon,
raiskamine, hinnastamine), tööjõupool juhendis personal (prognoosist juhitud graafikud).
Tarnijad on vaikne kolmas hoob: oma kümnele tähtsaimale toorainele kaks korda aastas
uute pakkumiste küsimine, nagu kaetud artiklis tarnijatega läbirääkimine, kraabib
regulaarselt terve punkti tagasi.

PEAKOKA SAL ADUS

Laupäev, mis kaotab raha

Arvutage prime cost teeninduse kohta üks kord ja te leiate selle: pilgeni täis
laupäev, mis teenib vähem kui rahulik neljapäev. Rasked degusteerimismenüü
komplimendid, lisajooksja „sest on ju laupäev", preemiumvalgud ette valmistatud
külalistele, kes ei tulnudki — hõivatud ja kasumlik on eri teljed. Majad, kes teavad
oma teeninduspõhist prime cost'i, mehitavad ja valmistavad ette
broneeringukõvera järgi, ja nende vaikne neljapäev teenib vaikselt rohkem kui
naabri vali laupäev.

S Ü V E N E M I N E

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Arvutage eelmise nädala prime cost arvetest, graafikust ja tulust — üks
number, kümme minutit. Pange see samale tahvlile oma täituvusega. Need
kaks numbrit koos on 80% restorani juhtimisest.
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66% toitlustusettevõtjatest nimetab kasvavaid ostukulusid ühe suurima väljakutsena —
ometi ei pea enamik kunagi oma tarnijate hindade üle läbirääkimisi. Nad aktsepteerivad
iga-aastasi hinnatõuse küsimata, samal ajal kui nende marginaalid muutuvad üha
väiksemaks.

Keskmine restoran kulutab aastas €150.000 toidule ja jookidele. 10% kokkuhoid = €15.000
aastas otse teie kasumisse. See on rohkem kui enamik restorani turunduskampaaniaid
toob.

Selles artiklis õpite 8 läbirääkimistaktikat, mis toimivad toitlustussektoris, millal neid
rakendada ja kuidas ostukulusid struktuuriliselt vähendada.

Miks 66% toitlustusettevõtjatest maksab liiga palju

Andmete kohaselt kogeb 66% toitlustusettevõtjatest kasvavaid ostukulusid suure
väljakutsena. Kuid iroonial on, et enamik ei tee sellega midagi. Miks mitte?

Ajapuudus: Läbirääkimised võtavad aega, mida igapäevases operatiivses korralageduses
ei ole

Suhetevaistlus: „Olen selle tarnijaga aastaid äri teinud, ei taha suhet kahjustada"

Turuteadmiste puudumine: Nad ei tea, mis on turuhind, seega ei tea, millal liiga palju
maksavad

Hirm „ei" ees: Kardavad, et tarnija lõpetab koostöö

Tegelikkus: tarnijad ootavad, et professionaalsed ostjad läbi räägiks. Tarnija, keda hinnas
kunagi ei vaidlustata, tõstab aastast aastasse oma marginaali. See ei ole koostöö — see on
ühesuunaline väärtuse voog.

Vaadake ka meie põhjalikku juhendit toidukulude haldamise kohta läbirääkimiste
täiendusena.

Kuldsed ajastused läbirääkimisteks

Ajastus on tarnijate läbirääkimistel kõik. Kõige tõhusamad hetked:

Jaanuar: Tarnijatel on uued aasta-eesmärgid ja nad soovivad mahukohustusi lukustada.
Nad on kõige valmimad järeleandmisteks vastutasuks aastase kindluse eest.

Juuli: Poolaasta hindamine. Tarnijad, kes jäävad eesmärkidest maha, soovivad aasta
teiseks pooleks mahtu koguda.

September: Veini ja toodete uus saagiperiood — uued hinnakirjad tulevad välja. Ideaalne
aeg uute hindade üle läbi rääkida enne nende fikseerimist.

Vältige detsembrit (kõik on hõivatud), puhkuseperioode ja hetki, mil te ise olete
meeleheitel. Läbirääkimiste kuldreegel: läbi rääkige jõupositsioonilt, mitte kunagi
meeleheitest.

Ettevalmistus: võitev positsioon

Hästi ettevalmistatud läbirääkija võidab alati. Enne telefoni tõstmist:

Koguge kõik praegused lepingud ja hinnaülevaated kategooriate kaupa

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 
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Tundke oma mahusid: „Kulutame €X/kuus kategooriale Y" — konkreetsed numbrid
annavad usaldusväärsust

Hankige 2–3 pakkumist alternatiividelt enne läbirääkimisi — te ei pea neid kasutama,
kuid teil on hoobasid

Tundke oma tarnija olukorda: kas nad kasvavad? Kas nad on surve all? See määrab
nende valmisoleku järeleandmisteks

Määrake oma alammäär: mis on minimaalne eelis, mida vajate? Teadke, millal lahkute

8 läbirääkimistaktikat

1. Protsent vs. fikseeritud allahindlus

Läbirääkige alati protsentuaalseid allahindlusi, mitte fikseeritud summasid. Fikseeritud
allahindlus €0,10/kg on väärtusetum, kui hind järgmisel kuul tõuseb. 8% allahindlus
skaleerub iga hinnatõusuga.

2. Maksetähtajad hoovana

Maksetähtajad on raha. Net-30 Net-7 asemel = 23 lisa likviidsuspäeva. €150.000 aastakäibe
ja keskmiselt 2 arve nädalas korral = umbes €15.000 lisarakenduskapitali, mida ei pea
finantseerima. See maksab tarnijale suhteliselt vähe, kuid on teile tohutu väärtusega.

3. Mahukohustused

„Kui kohustume 50 karpi kuus, milline on meie hind?" — Mahukohustused annavad
tarnijatele etteaimatavuse. Nad tasuvad selle eest parema hinnaga. Kuid olge realistlik:
kohustuge ainult mahtudele, mida saate tegelikult kasutada.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas valmistuda läbirääkimisteks toitlustuse tarnijaga?

Tundke oma numbreid: mida tellite kuus, mida praegu maksate, milline on turuhind mujal?
Küsige pakkumisi vähemalt kahelt konkurendilt. Ärge minge kunagi läbi rääkima ilma
alternatiivita käes.

Milliseid allahindlusi võib tarnijatelt realistlikult oodata?

Mahuallaandlused 3–8% on pikaajalistes suhetes tavalised. Varajase makse allahindlused 1–
2% 10 päeva jooksul maksmisel. Küsige alati selgelt, millised allahindlusvõimalused on
saadaval.

Kas peaksin alati valima kõige odavama tarnija?

Mitte tingimata. Hind on üks tegur; tarne usaldusväärsus, kvaliteedi järjepidevus ja
teenindus on vähemalt sama olulised. Veidi kallim tarnija, kes tarnib alati õigeaegselt, on
rohkem väärt kui kõige odavam halva teenindusega.

2. 

3. 

4. 

5. 
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3
H A P N I K

Rahavoog: miks kasumlikud restoranid ikkagi
surevad

H A P N I K FIG. 03

Miks kasumlikud restoranid ikka tühjaks jooksevad

13 wk jooksev 13-nädalane rahaprognoos märgib lünga enne, kui see muutub kriisiks

Kasum on arvamus, mis toodetakse kord kuus; raha on fakt, mis maksab reede palgad.
Restoranide surnuaed on täis maju, mis olid paberil kasumlikud ja pangas surnud —
tapetud käibemaksu tähtajast, mis maandus samal nädalal iga-aastase kindlustusmakse ja
aeglase veebruariga. Ükski neist sündmustest polnud üllatus; kõik nad olid planeerimata.

13 nädala radar
Üks tabel, kolmteist veergu, uuendatud igal esmaspäeval kümne minutiga: oodatav raha
sisse (broneeringutest juhitud tuluprognoos, üritused, kinkekaartide müük), oodatav raha

PÕHIL INE TAIPAMINE

Restoranid kukuvad läbi rahaaukude, mitte ainult kahjumi tõttu:

käibemaksu tähtajad, tarnijate maksetingimused, detsembri ettemaksed,

mis varjavad jaanuari põuda. Kaitse on jooksev 13 nädala

rahavooprognoos, maksukonto, mida ei puututa, ja ühe kuu püsikulud

puhvrina — igav ja elupäästev.

madalpunkt1. nädal 6. nädal 13. nädal
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välja (palgad, üür, tarnijad, käibemaksu tähtaeg, iga-aastane kindlustusmakse), jooksev
saldo all. Radari ainus töö on teha 22. nädala probleem nähtavaks 9. nädalal, kui parandused
on veel odavad — tarnijamakse nihutamine, ürituse edasilükkamine, veiniõhtu ettemüük.
Täielik meetod on artiklis restorani rahavoo juhtimine.

Restoranispetsiifilised rahakäigud
Puutumatu maksukonto: kindel protsent iga nädala tulust liigub automaatselt eraldi
kontole käibemaksu ja tööjõumaksude jaoks. Kogu selle juhendi kõige tõhusam
harjumus.

Tagatisraha ja ettemakstud menüüd (broneeringute juhendi 2. peatükk) muudavad
tulevased broneeringud praeguseks rahaks — ja nulliks mitteilmumisi.

Kinkekaardid on intressita laen detsembrist teie jaanuari-veebruari madalseisu. Müüge
neid teadlikult.

Tarnijate maksetingimused on läbiräägitavad — kahe suurima tarnija liigutamine 14
päevalt 30-le lisab püsivalt pool kuud hingamisruumi.

S Ü V E N E M I N E

Kõigist väljakutsetest, millega restoranipidajad silmitsi seisavad, on rahavoog kõige
alahinnatum. Mitte toiduvalmistamine, mitte teenindus ega isegi turundus — vaid lihtne
asjaolu, et raha laekub iga päev, samas kui kulud tasutakse kord kuus või isegi kord
kvartalis. See ajastuse mittevastavus on paljude restoranide pankroti otsene põhjus.

Toitlustuse marginaalid on kitsad. Euroopa toitlustusturu võrdlusandmed näitavad
enamiku restoranide puhul 3–9% käitlusmarginaale. See tähendab, et iga teenitud euro
kohta jääb pärast kõiki kulusid alles vaid 3–9 senti. Sellises keskkonnas ei ole rahavoog
finantsiline detail — see on teie ettevõtte elujoon.

Käesolev artikkel annab teile tööriistad rahavoo proaktiivseks haldamiseks, tuntud lõkse
vältimiseks ning 2026. aasta Eesti eeskirjades orienteerumiseks.

Miks on rahavoog toitlustuses nii keeruline

Toitlustussektoril on mitmeid struktuurilisi omadusi, mis muudavad rahavoo haldamise eriti
keeruliseks:

Igapäevased tulud vs igakuised püsikulud: Käive laekub iga õhtu, kuid üür, palgad ja
tarnijaarved tasutakse kord kuus. Halb nädal käibes mõjutab teid kohe rahakotis.

• 

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Avage hoiukonto nimega MAKSUD ja seadke automaatne iganädalane
ülekanne oma käibemaksu-pluss-tööjõumaksude protsendi ulatuses.
Kakskümmend minutit paberitööd täna õhtul kõrvaldab selle valdkonna kõige
tavalisema surmalähedase kogemuse.

• 
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Kõrged püsikulud: Personal (25–35% käibest), üür (8–15% käibest) ja energia on peaaegu
muutumatud. Neid tasute olenemata sellest, kui palju katteid teenite.

Hooajalisus: Suvi võib olla suurepärane; jaanuar on peaaegu alati keeruline. Kuid
püsikulud ei muutu.

Toidu raiskamine kui rahavoo leke: Iga riknenud toode ei ole ainult toidukulude
probleem — see on raha, mille olete välja käinud ega teeni tagasi.

Tüüpiline rahavoomuster — Eesti restoran

Kasutage detsembrikuu tippu jaanuari languse eelfinantseerimiseks

Jaanuarilangus: Eesti restoranide raskem kuu

Detsember on restoranide jaoks tavaliselt aasta parim kuu — firmapeod, perekondlikud
tähistamised, aastalõpu menüüd. Käive võib olla 40–60% kõrgem kui keskmises kuus. Ja siis
tuleb jaanuar.

Jaanuarilangus on reaalne ja etteaimatav. Pärast pühadeperioodi hoiavad tarbijad rahakotti
kinni. Dieediplaanid muudavad restoranid vähem atraktiivseks. Halb ilm pärsib
õhtusöökidele minekut. Enamik Eesti restorane näeb jaanuaris käibe langust 30–40%
võrreldes detsembriga.

Kuid jaanuarilanguse tegelik kahju ilmneb alles veebruaris ja märtsis. See on hetk, mil
jaanuarikuu püsikulud — mis tasuti madala käibe ajal — hakkavad pangasaldol mõju
avaldama. Paljud restoranide pankrotid kuulutatakse välja talvel, kuid on tegelikult
ebapiisava ettevalmistuse tagajärg sügisel.

Kuidas jaanuarilangust eelfinantseerida:

Kinkekaartide müük oktoobris/novembris: Kinkekaardid on rahavoo ettemaksed. Saate
makse detsembris, kuid "kulud" (toit) langevad alles kevadesse. Iga kinkekaardi müük on
kliendi intressivaba laen teile.

Ettemakstud üritused ja paketid: Sõlmige aastalõpuüritused 50% ettemaksuga
novembris. Raha on juba teie kontol enne jaanuari saabumist.

Likviidsusreservi kogumine: Reserveerige tipphooaegadel september–detsember 8–
10% käibest spetsiaalselt jaanuari–veebruari puhvrina.

Hooajaline rahavoo planeerimine

Rahavoo prognoos on broneerimissüsteemi finantsanaloog — see muudab teie tuleviku
planeeritavaks reaktiivsuse asemel.

Kuidas koostada rahavoo prognoos:

Võtke viimase 2 aasta käibenumbrid kuude kaupa

Arvutage iga kuu hooajaindeks (kuu käive ÷ aasta käive × 12)

Tuvastage 3 tippe ja 3 madalaimat kuud

Arvutage igakuised püsikulud (muutumatud)

Arvutage iga kuu "rahavoo lõhe": käive miinus püsikulud

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 
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Enamiku Eesti restoranide puhul näeb see välja järgmiselt:

Tipphooajad (kõrge sissetulek): Juuni, juuli, august, detsember

Madalad kuud (madal sissetulek): Jaanuar, veebruar ja mõnikord november

Neutraalsed kuud: Ülejäänud

Selle kaardiga teate täpselt, kui palju peate tipphooaegadel reserveerima, et madalad kuud
üle elada.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Miks on rahavoog restorani jaoks olulisem kui kasum?

Paberil võib olla kasum olemas, kuid makseraskused tekivad siis, kui suured kulud langevad
vahetult enne tipphooaega. Rahavoog määrab, kas saate igapäevaselt tarnijaid ja personali
tasuda.

Kuidas restoran vaiksetel kuudel rahavoo seisukohalt ellu jääb?

Koguge reserve tipphooaegadel, läbirääkige tarnijatega maksetähtaegade hajutamise üle
ning looge lisatulu kinkekaartide või ürituste kaudu.

Kuidas aitavad kinkekaardid rahavoogu parandada?

Kinkekaardid toovad raha kohe sisse, samas kui teenus osutatakse alles hiljem. Nii saate
detsembrikuu müügiga katta vaikse jaanuarikuu kulud.

• 

• 

• 
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4
R I S T U M I S K O H T

Tasuvuspunkt: katted, kust alates te teenima
hakkate

R I S T U M I S KO H T FIG. 04

Kaaned, kust hakkate teenima

34 esmalt selge tasuvus — püsikulud ÷ kasum katte kohta — siis on iga lisakate kasum

Kuskil täna õhtul on katete arv — võib-olla 31, võib-olla 47 —, kust alates teie restoran lakkab
üüri eest maksmast ja hakkab maksma teile. Enamik omanikke pole seda kunagi
arvutanud, mis tähendab, et iga teenindus jookseb ilma tabloota. Tasuvusanalüüs võtab
kakskümmend minutit ja muudab seda, kuidas kogu meeskond teisipäeva näeb.

Retsept
Püsikulud kuus: üür, kuupalgad, kindlustus, tellimused — kõik, mis saabub olenemata
sellest, kas ükski külaline saabub.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Tasuvuspunkt katetes = püsivad kuukulud ÷ katmispanus katte kohta

(keskmine arve miinus selle muutuvkulu). Väljendatuna teeninduse kohta

— „34 katet teisipäeval" — muudab see kogu kasumiaruande sihtmärgiks,

mida terve meeskond näeb, loeb ja saab reaalajas ületada.

tasuvustühi täis

• 

LÕPLIK JUHEND RESTORANI  RAHANDUSE KOHTA 17

https://happychef.cloud/et/blog/rahandus/tasuvuspunkti-analuus.html


Katmispanus katte kohta: keskmine arve miinus selle muutuvkulu (selle arve tooraine,
umbes teie toidukulu % — pluss tunnitööjõud, kui skaleerite personali teeninduse
kaupa).

Tasuvuspunkti katted = püsikulud ÷ katmispanus. Jagage oma teeninduste peale ja
saate õhtupõhise tabloo.

Näidisarvutus: 31 000 € püsikulusid kuus, 95 € keskmine arve, 30% muutuvkulu → 66,50 €
katmispanus katte kohta → 466 katet kuus ehk umbes 19 teeninduse kohta 24 teeninduse
juures. Järsku ei ole pooltühi kolmapäev 16 kattega enam „natuke vaikne" — see on kolm
katet tasuvuspunktist ja broneeringute juhendi 3. peatüki ooteloendi müks on väärt täpselt
199,50 €.

Mida tasuvuspunkt hinnastamise kohta õpetab
Käivitage valem uuesti 4 € kõrgema keskmise arvega (üks aperitiiv, menüüjuhendi 4.
peatükk): tasuvuspunkt langeb ~28 katte võrra kuus. Käivitage see 2% madalama
toidukuluga: sarnane. Tasuvuspunkt on koht, kus iga teise juhendi töö muutub nähtavaks
kui vähem katteid, mida turvalisuseks vaja — sellepärast kuulub see kontori seinale, ümber
arvutatuna igal hooajal.

S Ü V E N E M I N E

Üle 60% restoranidest ei ela esimest viit aastat üle. Kõige levinum põhjus ei ole toidu
kvaliteet, asukoht ega konkurents — see on finantsilise ülevaate puudumine.

Ja selle ülevaate südames on üks kontseptsioon, mida iga restoranipidaja peab valdama:
tasuvuspunkti analüüs. Mitte iga-aastase harjutusena raamatupidaja jaoks, vaid igapäevase
operatiivse instrumendina, mis ütleb teile: "Kas olen täna juba piisavalt käivet teinud, et
katta kõik oma kulud?"

Selles artiklis ei õpi te ainult valemit, vaid ka seda, kuidas kasutada tasuvuspunkti
kompassina iga operatiivse otsuse tegemisel — terrasse kaalumisest kuni täiendava koka
palkamiseni.

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Arvutage oma tasuvuspunkti katted teeninduse kohta selle peatüki retseptiga
— kakskümmend minutit, kolm numbrit, mis teil juba on. Öelge siis homsel
briifingul meeskonnale homne number ja vaadake, kui teisiti „vaikset õhtut"
mängitakse.
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Miks enamik restoranipidajaid ei tea oma tasuvuspunkti (ja mida see
maksab)

Küsige juhuslikult kümme restoranipidajat, kui palju käivet nad vajavad täpselt, et sel kuul
nullile jõuda. Enamik nimetab ebamäärase numbri, või hullem: ütleb, et ei tea. See pole
häbi — see on toitlustushariduse süsteemne probleem.

Tagajärjed on aga konkreetsed ja kulukad:

Liiga varane investeerimine: Avate terrasse, samal ajal kui saali püsikulud pole kaetud

Vale personalihaldus: Planeerite viis inimest kolmapäevale, mis ei saa kunagi piisavalt
kaeteid, et seda palgakulu kanda

Raha kulutavad kampaaniad: Annate 20% allahindlust reklaamikampaania ajal,
mõistmata, et lähete sellega alla tasuvuspunkti

Hiljased signaalid: Märkate alles eelmise kuu raamatupidamises, et olete kahjumis, selle
asemel et seda reaalajas näha

Restoranipidaja, kes teab oma tasuvuspunkti, vaatab kell 12 kassaaruannet ja mõtleb:
"Oleme 680 € juures, vajame täna 1 183 €. Kuidas me need 500 € veel teenime?" See on
mõtteviisi muutus, mida see artikkel soovib esile kutsuda.

Kas soovite lugeda toidukulude juhtimise laiemast kontekstist? See on oluline täiendav
lugemine. Ja analüütilise poole jaoks: vaadake restorani analüütikat
otsustusinstrumendina.

Tasuvuspunkti valem selgitatud: lihtne, kuid võimas

Valem ise on üllatavalt lihtne:

Selleks vajate kahte komponenti:

Kattekoefitsient

Kattekoefitsient on see, mis jääb igast käibeeuro üle pärast muutuvkulude tasumist:

Kui teie restoran teenib 100 € käivet ja kulutab 38 € toidule, jookidele ja muutuvatele
tööjõukuludele, on teie kattekoefitsient 62 €.

Kattekoefitsiendi suhtarv

Suhtarv väljendab kattekoefitsienti protsendina käibest:

Meie näites: 62 € ÷ 100 € × 100% = 62%. Iga käibeeuro kohta jääb 0,62 € üle muutuvkulude
järel püsikulude katmiseks ja kasumi teenimiseks.

Tasuvuspunkti arvutus

38% muutuva kulumääraga (ja seega 62% kattekoefitsiendi suhtarvuga) ning 22 000 €/kuu
püsikuludega:

Jagades 30 tööpäevaga: 1 183 €/päevas. Keskmise külalise kulutusega 85 € on see umbes
14 kaetekatet päevas tasuvuspunktini jõudmiseks. Iga järgmine külaline toob puhast
kasumit.

• 

• 

• 

• 
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Püsikulud vs. muutuvkulud: erinevus, mis kõik muudab

Kulude õige kategoriseerimine on iga tasuvuspunkti analüüsi alus. Vead siin viivad
moonutatud pildini.

Püsikulud: teie tegevuse alused

Püsikulud ei muutu (või muutuvad vähe) käibega. Maksate neid sõltumata sellest, kas
teenindate 20 või 200 kaetekatet:

Üür: Tallinnas maksate 100 m² restorani eest kergesti 2 000–5 000 €/kuus. Väiksemates
linnades ja maal on see oluliselt madalam

Põhipalgad: Teie personalikulude fikseeritud osa — inimesed, keda vajate alati
avamiseks

Kindlustused: Tulekahjukindlustus, tsiviilvastutus, tööõnnetused

Liisingud ja amortisatsioon: Köögiseadmed, kohvimasin, kassasüsteem

Energia (osaliselt): Valgustuse, jahutuse ja kütte põhikulutus — sõltumata tootmisest

Muusika autoritasud: Eesti Autorite Ühingu (EAÜ) litsents on tüüpiline püsikulu — 100–
400 €/aastas olenevalt teie asutusest

Toitlustuse erilubad: Joogi- ja terviseload, Põllumajandus- ja Toiduamet (PTA)

Raamatupidamiskulud: Raamatupidajat maksate sõltumata sellest, kas teenite kasumit
või mitte

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas arvutada oma restorani tasuvuspunkt?

Jagage oma kogukulud (üür, palgad, kindlustused) kattekoefitsiendiga katte kohta
(keskmine kulutus miinus muutuvkulud). Tulemus on katetekate arv, mida vajate igakuiselt
kasumi teenimiseks.

Kuidas vähendada oma tasuvuspunkti restoranipidajana?

Suurendage keskmist kulutust katte kohta lisamüügi kaudu, vähendage püsikulusid üüri
või lepingute üle läbirääkimise teel, või optimeerige toidukulude protsenti. Iga säästu euro
alandab otseselt teie tasuvuspunkti.

Milline on tervislik toidukulude protsent restorani jaoks?

Tavaliselt püütakse hoida toidukulud 25–35% käibest. Finantköögi restoranid võivad olla
kõrgemad kallimatest toodetest tulenevalt. Kui see ületab 35%, on optimeerimine vajalik.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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5
M Õ Õ D I K

RevPASH: mõõdik, mis näeb seda, mida täituvus
varjab

M Õ Õ D I K FIG. 05

Igal istumistunnil on oma hind

20:00 (peaaeg) 38 € / istetund

18:00 12 € / istetund

12:00 (lõunasöök) 10 € / istetund

3×+ RevPASH näitab, et parimad istumistunnid teenivad 3 korda või rohkem kui vaiksed

Täituvus ütleb, et saal oli täis. RevPASH küsib teravama küsimuse: täis mida? Kahene laud,
kes pikutab kolm tundi ühe pudeli taga, ja neljane laud, kes läbib degusteerimismenüü
kahega — mõlemad loevad „hõivatuks", aga nad ei ole sama äri. Hotellide tulujuhtimisest
laenatud RevPASH on restorani kõige ausam tootlikkuse mõõdik, sest tema nimetaja on
ainus asi, mida te tegelikult müüte: istekoha tunnid.

PÕHIL INE TAIPAMINE

RevPASH — tulu vaba istekoha tunni kohta — jagab tulu (kohad ×

lahtiolekutunnid), hinnastades iga istekoha tunni, mille omanik te olete.

See paljastab selle, mida täituvus varjab: aeglased lauavahetused, nõrgad

ääretunnid, alahinnastatud tipud. Fine-dining-saalid jäävad tavaliselt 15–

40 € juurde; trend loeb rohkem kui tase.
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Kasutamine ilma tabeli-doktorikraadita
Tulu ÷ (kohad × lahtiolekutunnid), teeninduse kohta. 50 kohaga saal, avatud 4 tundi, 3800 €
tuluga reede õhtusöögil: RevPASH 19 €. Jõukäik on oma teeninduste omavaheline
võrdlemine:

MIDA REVPASH-I VAHED TÄHENDAVAD

Muster Diagnoos Hoob

Kõrge täituvus,
madal RevPASH

Aeglased lauavahetused või
pehme keskmine arve

Lauavahetuse meisterlikkus, aperitiivi- ja
veinipaaride hetked

Tugev 20:00,
surnud 18:00

Ääretunnid müümata Varase õhtu tooted: eelteatrimenüü,
letikohad

Reede ≫
teisipäev (3×+)

Nõudluse koondumine Üritused ja privaatne einestamine vaiksel
poolel (broneeringute juhend, ptk 5)

Tasane kõikjal Hinnastamine tipus liiga
arglik

Preemiumkogemused tipptunnil;
menüüjuhendi ankurdamine

Teie analüütika töölaud saab selle teeninduse kohta automaatselt arvutada; vaadake seda
kord kuus prime cost'i kõrval. Üks number selle kohta, mis istekoha tunni kohta sisse tuleb,
üks selle kohta, mis välja läheb — koos on nad kokpit.

S Ü V E N E M I N E

Täituvusmäär on KPI, mida peaaegu iga restorani omanik jälgib. Ometi on see üks
eksitavamaid näitajaid toitlustussektoris. Täis saal ei taga head käivet — ja pooleldi tühi saal
võib olla üllatavalt kasumlik. KPI, mis selle erinevuse paljastab, kannab nime RevPASH:
Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH populariseeris 1990. aastatel Cornell Ülikooli toitlustusuurija Sheryl Kimes, osalt
inspireerituna hotellitööstuse RevPAR-kontseptsioonist. Täna on see saanud paljude
juhtivate restoranigrupide peamiseks juhtimismõõdikuks üle kogu maailma. Käesolevas
artiklis paneme aluse, õpime valemi selgeks ja avastame viis konkreetset hooba oma
RevPASH-i tõstmiseks — pidades silmas ka gastronoomilise restorani konteksti.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Arvutage RevPASH oma eelmise nädala parima ja halvima teeninduse kohta.
Kirjutage mõlemad numbrid üles ja nende suhe. Kui see on üle 3×, on
broneeringute juhendi 5. peatükk teie selle kuu kõige paremini tasuv
lugemine.
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Täituvusmäär on KPI, mida peaaegu iga restorani omanik jälgib. Kuid kas teadsite, et täis
saal ei taga head käivet? Tutvuge RevPASH-iga: Revenue Per Available Seat Hour. See
mõõdab, kui palju eurot toob iga toolikoht teie restoranis keskmiselt tunnis, mil olete
avatud. Valem on lihtne: jagage kogu käive toolide arvu ja lahtiolekutundide korrutisega.
Täis saal külalistega, kes viibivad kaua ja kulutavad vähe, võib üllatuslikult vähem tuua kui
pool täis saal kiire laudade käibega. Oma RevPASH-i tõstate nutika lauajaotuse,
üksikasjalike ajavahemike analüüside ja aktiivse menüü inseneeria abil kõrgemate
kulutuste saavutamiseks. Kas soovite oma RevPASH-i parandada ja restorani
kasumlikumaks muuta? Avastage, kuidas HappyChef analüütika aitab teil iga toolikohta
maksimeerida.

Mis on RevPASH?

RevPASH tähistab Revenue Per Available Seat Hour, vabas tõlkes: käive saadaoleva
toolikoha tunni kohta. See on mõõdik, mis näitab, kui palju eurot toob iga toolikoht teie
restoranis keskmiselt tunnis, mil olete avatud.

Põhivalem on lihtne:

Olemas on ka alternatiivne arvutusviis, mis on intuitiivselt selge:

See teine valem teeb kohe selgeks, millised kaks hooba RevPASH-i määravad: kui palju
toolikohti on hõivatud ja kui palju külalised keskmiselt kulutavad. RevPASH-i saab tõsta
täituvusmäära suurendades, keskmist kulutust tõstes või — kõige võimsam stsenaarium —
mõlemat korraga parandades.

Konkreetne arvutusnäide

Oletagem: teie restoranil on 40 toolikohta. Reedel õhtul olete avatud kell 18.00–23.00 — see
on 5 tundi. Selle õhtu kogu käive on €2.400.

RevPASH = €2.400 ÷ (40 × 5) = €2.400 ÷ 200 = €12 toolikoha tunni kohta

Alternatiivse valemiga: oletagem, et keskmiselt on hõivatud 28 toolikohta 40-st
(täituvusmäär 70%) ja keskmine kulutus külalise kohta on €60.

RevPASH = 0,70 × €60 = €42?

Oodake — see ei klapi esimese arvutusega. Miks? Sest alternatiivne valem korrigeerib 
viibimisaja järgi. Kui külalised viibivad keskmiselt 2,5 tundi, tuleb arvutada kulutus tunni
kohta: €60 ÷ 2,5 tundi = €24 toolikoha tunni kohta. Seejärel: RevPASH = 0,70 × €24 = €16,80.
Lähemal tegelikkusele, kuid ikka veidi erinev, kuna täituvusmäär kõigub õhtu jooksul.

See näitab kohe põhipunkti: viibimisaeg laua kohta on kriitiline muutuja, mida
täituvusmäär üksi ei jäädvusta.

Miks on RevPASH parem kui täituvusmäär

Täituvusmäär ütleb teile, kui palju toolikohti on mingil hetkel hõivatud. See on kasulik, kuid
väga mittetäielik. Suurim probleem: täituvusmäär ei arvesta, kui kaua külalised viibivad ja
kui palju nad kulutavad.

Siin on konkreetne näide, mis illustreerib seda erinevust:
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Stsenaarium 1: Restoran X-il on 50 toolikohta ja see on alati täis (täituvusmäär 100%).
Külalised viibivad keskmiselt 3 tundi ja kulutavad €45 inimese kohta. RevPASH = 1,0 × (€45 ÷
3) = €15 toolikoha tunni kohta.

Stsenaarium 2: Restoran Y-il on samuti 50 toolikohta, kuid see on täidetud vaid pooleldi
(täituvusmäär 50%). Külalised kulutavad aga €80 inimese kohta ja viibivad keskmiselt 1,5
tundi. RevPASH = 0,5 × (€80 ÷ 1,5) = €26,67 toolikoha tunni kohta.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Mis on RevPASH ja kuidas seda oma restorani jaoks arvutada?

RevPASH tähistab Revenue Per Available Seat Hour. Arvutage see, jagades perioodi käibe
saadaolevate toolikoha tundide arvuga (toolide arv × lahtiolekutunnid). Nii mõõdate, kui
tõhusalt te oma võimsust kasutate.

Kuidas tõsta RevPASH-i oma restoranis?

Tõstes keskmist kulutust lisamüügi (upselling) kaudu, optimeerides laudade käivet või
aktiveerides rahulikumaid ajavahemikke sihipäraste reklaamikampaaniatega.

Millised muud KPI-d on restorani omaniku jaoks RevPASH-i kõrval olulised?

Toidukulude protsent, personalikulu protsent, keskmine kulutus külalise kohta,
täituvusmäär ja mitteilmumise (no-show) protsent annavad koos tervikliku pildi teie
ettevõtte finantstervisest.
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6
K U H J U M I N E

Investeerige nagu omanik: iga euro peab oma
koha välja teenima

K U H J U M I N E FIG. 06

Las iga euro teenib oma raha

Tasub tagasi ≤ 18 kuuga hea

18-36 kuud piiripealne

36+ kuud liiga aeglane

≈5
mo

hinnake iga investeeringut tasuvusaja järgi – 12 000 eurot, mis lisab 2200 eurot kuus, tasub
tagasi umbes 5

Esimesed viis peatükki kaitsevad raha; see siin paljundab seda. Restoranid veristavad
kapitali entusiasmi peale — 40 000 € renoveerimine, mis „tundus õige", poole võimsusega
kasutatav kombiahi — ja näljutavad igavaid investeeringuid, mis kuhjuvad. Ravi on üks
ümbriku tagaküljele mahtuv arvutus enne iga jah-sõna: sama ROI mõtlemine, mida te
nüüd roogadele rakendate.

Ümbrikumeetod
Tasuvusaeg = investeering ÷ igakuine lisakatmispanus. 12 000 € terrass, mis lisab 90
katet kuus 25 € katmispanusega, teenib end tasa veidi üle viie kuuga — karjuv jah.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Restoraniinvesteeringud — terrass, renoveerimine, seadmed, tarkvara —

väärivad sama kalkulatsiooni kui roog: tasuvusaeg (investeering ÷

igakuine lisateenistus) ja lihtne aastane ROI. Alla 18 kuu tasuvusaeg on

tugev; üle 36 kuu vajab strateegilist, mitte rahalist põhjendust.

• 
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Lugege kulusid ausalt: ahju hind sisaldab paigaldust, koolitust ja teenindust, mida see
segab; terrass sisaldab mööblit, lube ja talvist ladustamist.

Lugege tulusid konservatiivselt: kasutage 70% oma optimistlikust hinnangust. Kui see
ületab ikka 18 kuu piiri, minge edasi.

Kus igav ROI peidab end
Selle valdkonna kõrgeima tootlusega investeeringud on külalistele harva nähtavad: 
broneerimissüsteem, mis taastab mitteilmumised (tasuvusaeg sageli nädalates mõõdetav),
energiatõhus külmutus, mis sööb kommunaalkulude rida, koolitus, mis langetab voolavust
astme võrra (personalijuhendi 5. peatükk hinnastas selle), automatiseerimiskiht, mis
tagastab kümme töötundi nädalas. Glamuur vananeb; kuhjumine mitte.

Ja kui investeering on kasv ise — teine saal, suurem üürileping —, muutub reegel
karmimaks: modelleerige see kõigepealt 4. peatüki tasuvuspunkti ja 3. peatüki raharadari
peal. Kasv, mis jookseb rahast ette, on viis, kuidas head restoranid surevad ambitsioonikana.

PEAKOKA SAL ADUS

Restoraninduse odavaim kapital

See ei ole pangalaen — see on ette müüdud nõudlus. Kuus nädalat ette välja
müüdud veinimeistri õhtusöök, tagatisraha detsembri gruppidelt, 50. nädalal
ostetud ja 7. nädalal lunastatud kinkekaardid: kõik see on külalised, kes
finantseerivad teie rahavoogu 0% intressiga, ilma igasuguse mitteilmumise riskita.
Majad, kes müüvad süsteemselt ette 10–15% järgmise kvartali tulust, vajavad harva
oma arvelduskrediiti — külalisnimekiri ongi krediidiliin.

S Ü V E N E M I N E

Iga euro, mille oma ettevõttesse panete, konkureerib iga teise euroga. Uus kombiahi,
terrass, parem ventilatsioon või broneerimissüsteem — kõik lubavad tulu. Küsimus ei ole
selles, kas need midagi toovad, vaid milline neist toob kõige kiiremini ja kõige rohkem.

Selles artiklis õpite kahte lihtsat arvutusmeetodit, mida saate kasutada iga
investeerimisotsuse puhul, ning saate teada mõtlusvead, mis maksavad restoranipidajatele
kõige sagedamini raha.

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Pange kirja oma kolm viimast olulist investeeringut ja arvutage nende tegelik
tasuvusaeg päris numbritega. Ilma hinnanguta — kalibreerimine. Teie järgmine
investeerimisotsus sai just targemaks kui kolm eelmist.
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Tasuvusaeg: kui kiiresti saate raha tagasi?

Lihtsaim mõõdupuu on tasuvusaeg: investeering ÷ aastane lisakasum (või kokkuhoid).
Nõudepesumasin väärtusega 6 000 €, mis säästab aastas 3 000 € tööjõu- ja veekuludelt,
annab tasuvusajaks 2 aastat.

Rusikareegel toitlustuses: alla 2–3 aasta tasuvusajaga tegevusinvesteeringud on üldjuhul
põhjendatud. Kui see kestab kauem kui seadme eluiga? Siis kaotate raha. Arvestage alati 
konservatiivsete tuludega — mitte kõige ilusama brošüüri, vaid realistlike numbritega.

ROI: kui palju see protsendina toob?

Tasuvusaeg ignoreerib, mis toimub pärast tasuvuspunkti saavutamist. Seetõttu vaatate ka
ROI-d: (aastane tulu ÷ investeering) × 100. Meie nõudepesumasin: (3 000 € ÷ 6 000 €) × 100
= 50% ROI aastas — suurepärane.

Võrrelge investeeringuid alati samal viisil. Mõnikord on odav sekkumine 80% ROI-ga
(näiteks parem valgustus taldrikute kohal või süsteem, mis parandab /et/blog/rahandus/
tasuvuspunkti-analuus.html) targem kui prestiižne renoveerimine 12% ROI-ga.

Ärge unustage varjatud kulusid

Ostuhind on harva kogukulu. Lisage paigaldus, koolitus, hooldus, finantseerimiskulud ja
aeg, mil teie ettevõte on (osaliselt) suletud. Terrass tundub puhta kasumina, kuid nõuab
luba, mööblit, kütet, lisapersonali ja kannab ilmaohtu.

Arvestage ka mõjuga likviidsusele: investeering, mis tühjendab teie rahapuhvri, võib teid
haavatavaks muuta vaikse kuu ees. Lugege, miks, aadressil /et/blog/rahandus/rahavoo-
juhtimine.html. Investeering on hea ainult siis, kui see nii tasub end ära kui ka hoiab teie
likviidsuse tervena.

Tähtsustage: mitte kõike korraga

Koostage nimekiri kõigist soovitud investeeringutest, arvutage iga kohta tasuvusaeg ja ROI
ning järjestage need. Alustage sekkumistega, mis vabastavad raha kõige kiiremini — need
rahastavad omakorda kallimaid projekte. Nii kasvab teie ettevõte omajõul, mitte võlast.

Seostage oma investeerimisplaan /et/blog/rahandus/revpash-restorani-kpi.html-ga:
investeeringud, mis suurendavad käivet istekohale tunnis (kiirem teenindus, rohkem
laudade käivet, suurem kulutus), puudutavad teie tasuvuse tuuma.
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KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas arvutada restorani uue investeeringu ROI-d?

ROI = (aastane lisatulu või kulude kokkuhoid / investeeringu summa) × 100. Terrass
väärtusega 10 000 €, mis toob aastas 5 000 € lisatulu, annab ROI-ks 50% ja tasuvusajaks 2
aastat.

Millistel restorani investeeringutel on tavaliselt parim tasuvusaeg?

Broneerimissüsteemidel, personalijadamise tööriistadel ja energiasäästlikel seadmetel on
lühimad tasuvusajad, kuna need vähendavad otseseid kulusid.

Millal on restoraniseadmete liisimine ostmisest parem?

Liisimine on parem, kui soovite kapitali hoida alles või soovite tehnoloogilise arengu korral
kiiresti uuendada. Ostmine on parem pika kasutusea ja piisavate omavahendite korral.
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E - R A A M A T

Kui heas finantsvormis on teie restoran?

Loen oma kasumiaruannet kord kuus, protsentides tulust

Maksan endale tööjõurea sees päris palka

Prime cost arvutatakse iga nädal ja püsib ≤60–65%

Kindel maksuprotsent liigub igal nädalal eraldi kontole

Jooksvat 13 nädala rahavooprognoosi uuendatakse igal esmaspäeval

Tean oma tasuvuspunkti katetes teeninduse kohta
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V A L M I S  A L U S T A M A

Tahate kokpitti ilma
tabelarvutusteta?
HappyChef jälgib katteid, tulu ja broneeringutest juhitud prognoose

teie raharadari taga — selle juhendi numbrid, arvutatud sel ajal, kui

teie kokkate.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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