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HAPPYCHEF VADOVAS

Galutinis restorano finansy vacdovas

Kiekviena Ziema tyliai uzsidaro restoranai su pilnomis salémis ir
pelningomis ataskaitomis. Maistas niekada nebuvo problema. Savininkas
ziuréjo | viena skaiciy — banko likutj — ir visa kita patikejo nuojautai.
Meluoja abu. Klausimas, kuriuo prasideda Sis vadovas: kaip restoranas gali
uzdirbti popieriuje ir vis tiek vasarj nesurinkti nuomai?

Atsakymui prireiks sesSiy skyriy — ir né vienas nereikalauja pamilti
skaiCiuokliy. ISmoksite skaityti pelno-nuostolio ataskaita taip, kaip skaitote
uzsakymuy juosty, rasite viena skaiciy, kuris isgyvenima prognozuoja
geriau nei apyvarta, pamatysite, kodél pinigy srautas prazudo sveikus
verslus, suskaicCiuosite tiksly svecia, ties kuriuo vakaras is nuostolingo
virsta pelningu, iSmatuosite, ko verta kiekviena vietos valanda, ir
nuspresite, kurios investicijos vertos jusy pinigy. Pasirodo, finansai — tik
Sesi receptai. Pirmasis parodo, kur is tikryjy iskeliavo kiekvienas
Sestadienio vakaro euras.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkuréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems
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TRUMPAI

Trumpoji versija

Skaitykite pelno-nuostolio ataskaitg kas ménesj procentais, ne eurais —
pajamos visada 100%, o kiekviena eiluté yra recepto proporcija.

Pagrindinés sgnaudos (maistas + gérimai + darbas) — tas skaicius
laikykite jas ties 60% pajamy ar zemiau, ir likusi ataskaita paprastai elgiasi
gerai.

Pelnas — nuomoné, pinigai — faktas veskite slenkancia 13 savaiciy
pinigy prognoze; dauguma restorany mirciy yra pinigy mirtys.

Zinokite savo lazio taska sveéiais per servisa ,34 sveciai antradienj* yra
tikslas, kurj mato visa komanda.

Matuokite RevPASH (pajamas vienai vietai per valanda), kad rastumeéte
pinigus, besislepiancius létuose apsisukimuose ir tusCiuose pakrasciuose.
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ZEMELAPIS

Skaitykite pelno-nuostolio ataskaita kaip
recepta: kiekviena eiluté — proporcija

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Restorano pelno-nuostolio ataskaita tampa skaitoma tg akimirka, kai
kiekviena eilute paverciate pajamy procentu: maisto savikaina 28-32%,
darbas 30-35%, patalpos zemiau 10%, visa kita 8-12% — lieka 3-9% grynoji
marza. Skaitykite kas meénesj procentais, ir problemos prisistatys pacios.

ZEMELAPIS FIG. 01

Perskaitykite savo P&L procentais

Maisto kaina 28-32%
Darbas 30-35%
Pridétinés isSlaidos 16-22%
Grynasis pelnas . 3-9%

100% konvertuoti kiekviena pelno ir pajamy eilute j pajamy dalj - lieka 3-9 % grynojo

Eurai restorano savininkams meluoja — 38 000 € menuo liepa skamba kitaip nei sausj, o
sgnaudos nepastebimai slysta auganciy pajamy viduje. Procentai nemeluoja. Disciplina,
kuri keiCia viska, yra gédingai paprasta: kiekvieng méenes| padalykite kiekviena sgnaudy
eilute is pajamuy ir palyginkite tiek su praéjusiu menesiu, tiek su zemiau pateiktais
orientyrais.

FINE DINING PELNO-NUOSTOLIO ATASKAITA PAJAMY PROPORCIJOMIS
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Eiluté Sveikas intervalas Kur tai valdoma

Pajamos 100% Rezervacijos ir marketingas
Maisto ir gérimy savikaina 28-32% Meniu inZinerija

Darbas (jskaitant jus) 30-35% Planavimas ir islaikymas

Patalpos (hnuoma, komunaliniai) 6-10% Nuomos derybos, energija

Veiklos sgnaudos (likutis) 8-12% Prenumeratos, prieziura, mokesciai
Grynoji marza 3-9% Viskas auksciau, besikaupiant

Du jprociai daro skaityma saZininga. Pirma, mokeékite sau tikrg atlyginima darbo eilutéje
— restoranas, pelningas tik tada, kai savininkas dirba nemokamai, néra pelningas. Antra,
statykite skaityma ant tikro biudzeto: suprognozuokite kiekvieng eilute metams | priek|,
tada kas ménesj lyginkite faktus. Biudzetas — ne narvas; tai paties verslo recepturos kortele.

Penkiolikos minuciy ménesinis ritualas

Ta pati kava, tas pats rytas, kiekvieng méenesj: atsispausdinkite ataskaita, parastéje uzrasykite
penkis procentus, apibraukite viska, kas pajudéjo daugiau nei punkta, ir garsiai paklauskite
kodél. Tas ritualas — ne apskaitos diplomas — ir yra finansiskai rastinga savininkysteée.

@ PADARYKITE TAI $|VAKAR

Paimkite praéjusio ménesio pelno-nuostolio ataskaita ir prie kiekvienos eilutés

uzrasykite procenta (kiekviena + pajamos). Apibraukite tg, kuri labiausiai

nutolusi nuo auksScCiau pateiktos lentelés. Tas apibraukimas — jasy kito ménesio
projektas, ir greiCiausiai vertas daugiau nei rekordinis Sestadienis.

GILIAU

Biudzetas néra buhalteriné uzduotis, kurig atliekate kartg per metus ir padedate j
stal€iy. Tai jusy finansinis kompasas: lUkesciy rinkinys, su kuriuo kiekviena savaite lyginate
realybe. Restoranai, dirbantys su ,gyvu" biudzetu, problemas pamato is anksto — kol dar yra
laiko pakoreguoti kursa.

Siame vadove Zingsnis po Zingsnio sudarysime realistiSka metinj biudZetg su orientaciniais
rodikliais, tinkanciais Lietuvos restorany sektoriui. Sudétingos programinés jrangos nereikia
— pradziai pakanka skaiciuoklés ir saziningy prielaidy.


https://happychef.cloud/lt/blog/rezervacijos/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/marketingas/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/biudzeto-sudarymas.html
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Pradékite nuo saziningos apyvartos prognozés

JUsy biudzetas stovi arba gritGva kartu su apyvartos prognoze. Nesudarykite jos ,i$

virsaus" (,noriu pasiekti 600 000 € apyvarta"), o ,is apacios": sveCiy viety skaicius x vidutinis
Cekis x aptarnavimo dieny skaicius. Atsizvelkite | sezoniSkuma — sausis ir vasaris Lietuvoje
struktriskai ramesni, o ruduo ir gruodis gerokai judresni.

- Remkités savo paciy istoriniais duomenimis; pakoreguokite iSskirtis

- Skaidykite pagal pamaing (pietls / vakariené) ir pagal dieng — pirmadienis néra
SeStadienis

- BUkite atsargus su augimo prielaidomis: 5-10 % yra ambicinga, o ne 30 %

Susiekite prognoze su kietais valdymo rodikliais, tokiais kaip RevPASH ir lUzio tasko analize,
kad zinotumeéte, kiek is tiesy turite uzdirbti, jog padengtumete sgnaudas.

Didieji sgnaudy blokai: prime cost

Jasy pelna lemia du blokai: zaliavy sgnaudos ir darbo sgnaudos — kartu jos sudaro jasy
Jprime cost". Nykscio taisyklé sveikam Lietuvos maitinimo verslui: islaikykite prime cost
Zemiau 65 % apyvartos.

- Zaliavy sanaudos (jsk. gérimus): siekite 28-35 % apyvartos. Kontroliuokite tai per pinigy
srauty valdyma ir grieztg pirkimy disciplina.

- Darbo sgnaudos: siekite 28-35 %, stipriai priklauso nuo koncepcijos (fine dining
reikalauja daugiau darbo nei bistro).

Vienas procentas prime cost daznai yra skirtumas tarp pelno ir nuostolio. Todél Siuos blokus
biudzetuokite ne kaip fiksuota suma, o kaip apyvartos procenta, kad jie judéety kartu su
judriais ir ramiais ménesiais. Norédami iSsamiai suprasti, kaip teisingai apskaiciuoti ir
kasdien stebéti §j rodiklj, perskaitykite muUsy visapusj straipsnj apie prime cost restorane.

Nepamirskite pastoviyjy islaidy ir rezervo

Po prime cost eina pastoviosios iSlaidos: nuoma (siekite ne daugiau 8-10 % apyvartos),
energija, draudimas, nusidévejimas, marketingas ir priezitra. Pridekite realistiska eilute
shenumatytos islaidos" — jranga genda, duzta stiklas, prireikia skubaus remonto. Energijos
eiluté valdoma labiau, nei mano dauguma savininky: musy vadovas, kaip taupyti energijos
sgnaudas restorane, parodo, kaip Sig biudzeto eilute palengvinti iki 20 %.

Klaida, kurig daro dauguma pradedanciyjy: jie biudzetuoja iki euro ties |Uzio tasku ir
nepalieka jokio rezervo. Struktdriskai suplanuokite 5-10 % grynaja marza ir sukaupkite
grynyjy pinigy rezervy, lygy dviejy menesiy pastoviosioms islaidoms. Ne pelnas, o
likvidumas lemia, ar iSgyvensite netiketuma.

Paverskite biudzetg savaitiniu jrankiu

StalCiuje gulintis biudzetas yra bevertis. Kiekvieng pirmadien] skirkite deSimt minuciy ir
palyginkite praéjusios savaités faktinius skai¢ius su biudzetu. Zaliavy sanaudos nukrypsta
dvi savaites is eiles? Tuomet jsikiSate ankscCiau, nei tai kainuos visg ketvirt;.


https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/revpash-kpi.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/luzio-analize.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/pinigu-srautu-valdymas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/pinigu-srautu-valdymas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/prime-cost-restoranas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/energijos-taupymas-restorane.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/energijos-taupymas-restorane.html
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Derinkite tai su platesniu pozilriu i$ musy straipsniy apie pinigy srauty valdyma ir derybas
su tiekéjais — juk kiekvienas euras, sutaupytas perkant, visas atitenka jusy pelnui. Taip
biudzetas tampa ne ataskaita po fakto, o vairu, kurj kas savaite laikote rankose.

DAZNI KLAUSIMALI

Nuo ko pradéti pirma kartg sudarant restorano biudzety?

Pradékite nuo numatomos menesio apyvartos. Tada isskirstykite iSlaidas | kategorijas:
zaliavy pirkimas (25-35 %), personalas (30-35 %), nuoma (10-15 %) ir kitos pastoviosios
iSlaidos. Bendra suma neturety virsyti 90 % apyvartos, kad veikla buty pelninga.

Kokig apyvartos dalj daugiausia galiu skirti personalui?

Pagal nykscio taisykle personalo islaidoms su socialinio draudimo jmokomis skiriama 30-35
% apyvartos. Jei Sis rodiklis virsija 40 %, rizikuojate dirbti nuostolingai.

Kaip j restorano biudzeta jtraukti nenumatytas iSlaidas?

Atidekite 3-5 % apyvartos kaip rezervg nenumatytoms islaidoms: sugedusiai jrangai,
skubiems remontams ar staigiems tiekeéjy kainy kilimames.


https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/pinigu-srautu-valdymas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/tiekejo-derybos.html
https://happychef.cloud/lt/blog/finansai/tiekejo-derybos.html
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TAS SKAICIUS

Pagrindinés sagnaudos: vienas skaicius,
prognozuojantis iSgyvenima

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Pagrindinés sgnaudos — tai maisto ir gérimy savikaina plius visi darbo
kastai, iSreiksti pajamy dalimi. Ties 60% ar Zzemiau pilno aptarnavimo
restoranas paprastai gali klestéti; ties 65% — iSgyvena; virs 70% jis letai
mirsta, kad ir koks uzimtas atrodo. Sekite jas kas savaite, ne kas ménes;.

TAS SKAICIUS

FIG. 02
Pirminé kaina numato islikima
60% arba maziau - sveikas
apie 65 proc. esant jtampai

70% ar daugiau bédoje

560% iSlaikyti maista, gerimus ir darba kartu su 60 % pajamy

Jei kada nors seksite tik viena skaiciy, tegul tai buna Sis. Pagrindinés sgnaudos sujungia dvi
sgnaudas, kurias is tikryjy galite valdyti savaité po savaites — kg perkate ir kg planuojate |
pamainas — ir jos juda pakankamai greitai, kad spetumeéte veikti. Nuoma — metinés
derybos; pagrindinés sgnaudos — antradienio sprendimas.

Kodél savaite jveikia ménesj

Méenesinés 63% pagrindinés sanaudos pasako, kad kazkas vidutiniskai suklydo pries kelias
savaites. Savaitinis rodmuo pasako, kurig savaite — per daug uzsakytas baltymas,
perpildytas ramus laikotarpis — kol priezastis dar kambaryje. SkaiCiavimas uzima desimt
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minuciy, kai rutina jau yra: Sios savaites pirkimai (i$ saskaity) plius Sios savaités darbo kastai
(i$ grafiko), padalyti is Sios savaités pajamuy.

Pagrindinés

Verdiktas Ejimas

sgnaudos

Zemiau 55% ISskirtina — pasitikrinkite, ar Apsvarstykite kelti kokybe, ne tik marza
neper mazai investuojate j
kokybe ar Zmones

55-60% Sveikas fine dining Laikykite linijg; derinkite su sezonais

60-65% ISgyvenate, bet nesikaupiat Vienas punktas i$ maisto (meniu
inzinerija), vienas is darbo (grafikai
pagal prognozes)

Virs 65% Struktdriné problema Perkonstruokite meniu ir grafika §j
a9
meénesj, ne §j ketvirtj

Abu svertai turi savo vadovus: maisto pusé gyvena meniu inzinerijoje (savikaina, atliekos,
kainodara), darbo puse — personalo vadove (grafikai pagal prognozes). Tiekéjai — tylus
treCias svertas: deSimties pagrindiniy ingredienty kainy pasitikrinimas du kartus per metus,
aprasytas straipsnyje apie derybas su tiekéjais, reguliariai atsikovoja visa punkta.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Apskaiciuokite praéjusios savaités pagrindines sanaudas is saskaity, grafiko ir

pajamy — vienas skaicius, desimt minuciy. UzraSyKkite jj ant tos pacios lentos
kaip uzimtuma. Tie du skaiciai kartu — 80% restorano valdymo.

SEFO PASLAPTIS
Sestadienis, kuris praranda pinigus

Viena karta suskaiciuokite pagrindines sgnaudas per servisg — ir jj rasite:
sausakimsg Sestadienj, uzdirbantj maziau nei ramus ketvirtadienis. Gausios
degustacinio meniu dovanos, papildomas padavéjas ,nes sestadienis”, premium
baltymai, paruosti sveCiams be rezervacijos, kurie neatejo — uzimta ir pelninga yra
skirtingos asys. Namai, zinantys savo pagrindines sgnaudas per servisg, planuoja ir
ruoSia pagal rezervacijy kreive, ir jy ramus ketvirtadienis tyliai uzdirba daugiau nei
kaimyno triuksmingas sestadienis.
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https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/galutinis-vadovas.html
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GILIAU

Dauguma maitinimo verslo vadovy kylancias pirkimo kainas jvardija kaip viena
didziausiy savo issukiy — ir vis délto didZioji dalis niekada nesidera dél tiekéjy kainy. Jie be
klausimy priima metinius kainy kelimus, o jy marzos vis plonéja.

Vidutinis restoranas maistui ir gérimams per metus isleidzia apie 150 000 €. Sutaupius 10 %
=15 000 € per metus tiesiai j jusy pelna. Tai daugiau, nei duoda dauguma restorany
marketingo kampanijy.

Siame straipsnyje ismoksite 8 deryby taktikas, veikiancias Lietuvos maitinimo versle,
suzinosite, kada jas taikyti ir kaip struktUriskai sumazinti pirkimo sgnaudas.

Kodél dauguma maitinimo verslo vadovy moka per daug
Sektoriaus apklausy duomenimis, dauguma maitinimo verslo vadovy kylancias pirkimo
kainas patiria kaip didelj issUkj. Taciau ironija ta, kad dauguma nieko dél to nedaro. Kodel?
- Laiko trikumas: derybos reikalauja laiko, kurio kasdieniame operaciniame chaose néra
- Baimeé dél santykiy: ,Su Siuo tiekéju dirbu jau daug mety, nenoriu gadinti santykiy"
- Rinkos ziniy trakumas: jie neZino rinkos kainos, todél nezino, kada moka per daug
- yNe" baimeé: jie bijo, kad tiekéjas nutrauks bendradarbiavima
Realybé: tiekéjai tikisi, kad profesionalus pirkejai derésis. Tiekéjas, kuriam niekada

nemetamas issukis dél kainos, metai iS mety didina savo marza. Tai ne bendradarbiavimas
— tai vienkryptis vertés srautas.

Kaip deryby papildyma zidrékite ir mdsy iSsamy vadova apie maisto sgnaudy valdyma.

Auksinis deryby laikas
Derybose su tiekéjais laikas yra viskas. Efektyviausi momentai:
- Sausis: tiekéjai turi naujus metinius tikslus ir nori uzsitikrinti kiekiy jsipareigojimus. Jie
labiausiai linke | nuolaidas mainais | mety uztikrintuma.

- Liepa: pusmecio vertinimas. Tiekéjai, atsiliekantys nuo tiksly, nori susirinkti kiekius
antrajai mety pusei.

- Rugséjis: naujas vyno ir produkty derliaus sezonas — iSeina nauji kainorasciai. Idealus

momentas derétis dél naujy kainy, kol jos dar nejtvirtintos.

Venkite gruodzio (visi uzsiéme), atostogy laikotarpiy ir momenty, kai esate desperatiski.
Auksine deryby taisyklé: derekites is jégos pozicijos, niekada — is nevilties.
PasiruosSimas: laiminti pozicija

Gerai pasiruoses derybininkas visada laimi. PrieS pakeldami telefona:

1. Surinkite visas galiojancias sutartis ir kainy suvestines pagal kategorijas

2. Zinokite savo kiekius: ,Y kategorijai isleidZziame X €/mén." — konkretds skaitiai suteikia
patikimumo

3. Pries derybas gaukite 2-3 pasiulymus is alternatyvy — jy nebUtina panaudoti, bet
turésite sverta

n


https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/maisto-islaidu-kontrole.html
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4. Zinokite tiekéjo situacija: ar jie auga? Ar patiria spaudima? Tai lemia jy pasirengima
nuolaidoms

5. Nustatykite savo Zemutine riba: kokia minimali nauda jums batina? Zinokite, kada
pasitraukti

8 deryby taktikos

1. Procentiné, o ne fiksuota nuolaida

Visada derékités dél procentiniy nuolaidy, o ne fiksuoty sumuy. Fiksuota 0,10 €/kg nuolaida
beverte, jei kita menesj kaina pakyla. 8 % nuolaida auga kartu su kiekvienu kainos kilimu.

2. Mokéjimo terminai kaip svertas

Mokéjimo terminai — tai pinigai. 30 dieny vietoj 7 = 23 papildomos likvidumo dienos. Esant
150 000 € metineéms pirkimo islaidoms ir vidutiniskai 2 sgskaitoms per savaite, tai apie 15
000 € papildomo apyvartinio kapitalo, kurio nereikia finansuoti. Tiekéjui tai kainuoja
palyginti nedaug, o jums — milziniska verte.

DAZNI KLAUSIMALI

Kaip pasiruosti deryboms su maitinimo srities tiekéju?

Zinokite savo skaicius: kiek uzsakote per ménesj, kiek dabar mokate, kokia rinkos kaina
kitur? Paprasykite pasitlymuy is bent dviejy konkurenty. Niekada nederékités neturédami
alternatyvos rankose.

Kokiy nuolaidy realistiska tikétis is tiekéjy?
llgalaikiuose santykiuose jprastos 3-8 % kiekio nuolaidos. Mokant per 10 dieny - 1-2 %

iSankstinio mokejimo nuolaidos. Visada aiskiai klauskite, kokios nuolaidy galimybés yra
prieinamos.

Ar visada reikia rinktis pigiausia tiekéjg?
Nebdtinai. Kaina - tik vienas veiksnys; tiekimo patikimumas, kokybes pastovumas ir

aptarnavimas ne maziau svarbus. Siek tiek brangesnis tiekéjas, kuris visada pristato laiku,
vertesnis nei pigiausias su prastu aptarnavimu.

12
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DEGUONIS

Pinigy srautai: kodél pelningi restoranai vis tiek
mirsta

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Restoranai zlunga nuo pinigy duobiy, ne tik nuo nuostoliy: PVM ketvirciai,
tiekéjy terminai, gruodzio uzstatai, slepiantys sausio sausra. Gynyba —
slenkanti 13 savaiciy pinigy prognozé, mokesciy saskaita, kuri niekada
nelieCiama, ir vieno ménesio fiksuoty sgnaudy rezervas. Nuobodu — ir

gelbsti gyvybe.

DEGUONIS FIG. 03

Kodeél pelningi restoranai vis dar iSsenka

zemiausias taskas

13 Wk slenkanti 13 savaiciy grynyjy pinigy prognoze atskleidzia atotrukj, kol ji netampa krize

Pelnas — nuomoneg, gaminama karta per menesj; pinigai — faktas, mokantis penktadienio
atlyginimus. Restorany kapinés pilnos namy, kurie popieriuje buvo pelningi, o banke —
mire: juos prazude PVM ketvirtis, nukrites tg pacia savaite kaip metinis draudimas ir letas
vasaris. Né vienas is ty jvykiy nebuvo staigmena; visi jie buvo nesuplanuoti.

13 savaiciy radaras

Viena skaiciuoklé, trylika stulpeliy, atnaujinama kiekvieng pirmadienj per desimt minuciy:
laukiami pinigai j vidy (rezervacijomis grjsta pajamy prognoze, renginiai, dovany kupony

13


https://happychef.cloud/lt/dovanu-kuponai.html

Wappy«g\ef

pardavimai), laukiami pinigai j iSore (atlyginimai, nuoma, tiek&jai, PVM ketvirtis, metinis
draudimas), bégantis likutis apacioje. Vienintelis radaro darbas — 22 savaités problema
padaryti matoma 9 savaite, kol pataisymai dar pigus: pastumti tiekéjo mokéjima, perkelti
renginj, i5 anksto parduoti vyno vakariene. Visas metodas — straipsnyje apie restorano
pinigy srauty valdyma.

Restoranui budingi pinigy éjimai
- Nelie¢iama mokesciy saskaita: fiksuotas kiekvienos savaités pajamuy procentas

automatiskai keliauja j atskirag saskaita PVM ir darbo mokesCiams. Pats veiksmingiausias
jprotis visame Siame vadove.

- UZstatai ir iS anksto apmokéti meniu (rezervacijy vadovo 2 skyrius) pavercia busimas
rezervacijas dabartiniais pinigais — ir nuliu no-show.

- Dovany kuponai — beprocenté paskola iS gruodzio jlsy sausio-vasario duobei.
Pardavinékite juos sgmoningai.

- Tiekéjy terminai derinami — dviejy didziausiy tiekéjy perkélimas nuo 14 iki 30 dieny
visam laikui prideda puse ménesio kvéepavimo erdves.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Atsidarykite taupomaja saskaitg pavadinimu MOKESCIAI ir nustatykite

automatinj savaitinj pervedima savo PVM plius darbo mokesciy procentui.
DvideSimt administravimo minuciy Sjvakar pasalina dazniausia Sios pramonés
prieSmirtine patirt;.

GILIAU

nuvertinamas. Ne maisto gaminimas, ne aptarnavimas, net ne marketingas — o paprastas
faktas, kad pinigai ateina kasdien, o sgnaudos mokamos kas ménesj ar net kas ketvirtj. Sis
laiko neatitikimas yra tiesioginé daugelio restorany bankroty priezastis.

Marzos maitinimo versle yra mazos. Sektoriaus duomenys rodo, kad daugumos restorany
veiklos marza siekia 3-9 %. Tai reiskia, kad is kiekvieno apyvartos euro, padengus visas
sgnaudas, lieka tik 3-9 centai. Tokioje aplinkoje pinigy srautas — ne finansiné smulkmena, o
jusy verslo gyvybine arterija.

Sis straipsnis suteiks jrankius proaktyviai valdyti pinigy srauta, idvengti zinomy spasty ir
susigaudyti 2026 m. Lietuvos teisinio reguliavimo naujovese.
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Kodeél pinigy srautas maitinimo versle toks sudétingas

Maitinimo verslas turi keleta struktlriniy savybiy, kurios pinigy srauta daro ypac
kompleksiska:

- Dieninés pajamos ir ménesinés pastoviosios sgnaudos: apyvarta ateina kiekviena
vakarg, taCiau nuoma, atlyginimai ir tiekéjai apmokami kas ménesj. Bloga apyvartos
savaité iSkart smogia jusy piniginei.

- Didelés pastoviosios sgnaudos: personalas (25-35 % apyvartos), nuoma (8-15 %

apyvartos) ir energija yra beveik neelastingos. Jas mokate nepriklausomai nuo
aptarnauty sveciy skaiciaus.

- Sezoniskumas: vasaros gali bati puikios; sausis beveik visada dramatiskas. Taciau
pastoviosios sgnaudos nesikeicia.

- Maisto atliekos kaip pinigy srauto nuotékis: kieckvienas sugedes produktas yra ne tik
maisto sgnaudy problema — tai pinigai, kuriuos jau iSleidote grynaisiais ir nebeatgausite.

Tipinis restorano pinigy srauto modelis

Gruodzio pika naudokite sausio duobei finansuoti

Sausio nuosmukis: sunkiausias ménuo restoranams

Gruodis restoranams paprastai yra geriausias mety menuo — jmoniy vakarienés, seimy
Sventes, Sventiniai meniu. Apyvarta gali buti 40-60 % didesné nei vidutinj ménesj. O tada
ateina sausis.

Sausio nuosmukis yra realus ir nuspejamas. Po Svenciy vartotojai uzverzia dirzus. Dietos
pasiryzimai daro restoranus maziau patrauklius. Prastas oras atbaido nuo iséjimuy.
Daugumos restorany apyvarta sausj krinta 30-40 %, palyginti su gruodziu.

Taciau tikroji sausio nuosmukio zala pasireiskia tik vasarj ir kova. Butent tada sausio
pastoviosios sgnaudos — kurias mokéjote esant mazai apyvartai — pradeda spausti jusy
banko saskaitos likutj. Daug restorany bankroty paskelbiama ziema, taciau is tikryjy jie yra
nepakankamo pasiruoSimo rudenj pasekmeé.

Kaip i$ anksto finansuoti sausio nuosmukj:

- Parduokite dovany kuponus spalj/lapkritj: dovany kuponai yra pinigy srauto avansai.
Apmokéjima gaunate gruodj, o ,sanaudos" (maistas) atsiranda tik pavasarj. Kiekvienas
parduotas dovany kuponas — tai beprocenté kliento paskola jums.

- 1S anksto apmokami renginiai ir paketai: mety pabaigos renginius tvirtinkite su 50 %
avansu lapkrit]. Pinigai jusy saskaitoje atsiduria dar neprasidéjus sausiui.

- Kaupkite likvidumo rezerva: piko ménesiais nuo rugséjo iki gruodzio atidékite 8-10 %
apyvartos specialiai sausio—vasario rezervui.

Sezoninis pinigy srauto planavimas

Pinigy srauto prognoze — tai finansinis rezervacijy sistemos atitikmuo: ji leidzia ateitj
planuoti, o ne | ja tik reaguoti.
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Kaip sudaryti pinigy srauto prognoze:

1. Paimkite pastaryjy 2 mety kiekvieno ménesio apyvartos duomenis

2. Apskaiciuokite kiekvieno ménesio sezoniskumo indeksa (ménesio apyvarta + mety
apyvarta x 12)

3. Nustatykite 3 piko ir 3 duobés ménesius
4. ApskaiCiuokite ménesio pastovigsias sgnaudas (nekintamas)

5. Apskaiciuokite kiekvieno ménesio ,pinigy srauto spraga": apyvarta minus pastoviosios
sanaudos

Daugumoje restorany tai atrodo taip:
- Piko ménesiai (didelés pajamos): birzelis, liepa, rugpjutis, gruodis
- Duobés ménesiai (mazos pajamos): sausis, vasaris, kartais lapkritis
- Neutralus meénesiai: visi kiti

Turédami §j zemélapj tiksliai zinote, kiek piko menesiais turite atidéti, kad perbristuméte
duobés ménesius.

DAZNI KLAUSIMALI

Kodél pinigy srautas restoranui svarbesnis uz pelng?

Galite uzdirbti pelna popieriuje, bet vis tiek turéti mokejimo problemuy, jei dideles iSlaidas
patiriate kaip tik pries uzimta laikotarpj. Pinigy srautas lemia, ar kasdien galite atsiskaityti su
tiekeéjais ir personalu.

Kaip restoranui pinigy srauto pozidriu iSgyventi ramius ménesius?
Uzimtu metu kaupkite rezervus, derekités su tiekéjais dél isdestyty mokéjimo terminy ir
kurkite papildomas pajamas per dovany kuponus ar renginius.

Kaip dovany kuponai padeda pagerinti pinigy srautg?
Dovany kuponai iskart atnesa pinigy, o paslauga suteikiama veéliau. Taip ramy sausj
finansuojate gruodzio pardavimais.
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SUSIKIRTIMAS

Luzio taskas: sveciy skaicius, nuo kurio
pradedate uzdirbti

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Luzio taskas sveciais = fiksuotos ménesio sgnaudos + jnasas vienam
sveciui (vidutiné sgskaita minus jos kintamos sgnaudos). ISreikstas per

servisg — ,,34 sveciai antradienj* — jis pavercia visg pelno-nuostolio
ataskaita tikslu, kurj visa komanda gali matyti, skaiciuoti ir virSyti realiu
laiku.

SUSIKIRTIMAS FIG. 04

Virseliai, kur pradedate uzdirbti

34 pirmiausia iSvalykite nenutrukstama balansa — fiksuotos iSlaidos + pelnas uz danga — tada
kiekvienas papildomas padengimas yra pelnas

Kazkur Sjvakar yra sveciy skaicius — gal 31, gal 47 — nuo kurio jusy restoranas nustoja
moketi uz nuoma ir pradeda moketi jums. Dauguma savininky jo niekada neapskaiciavo,
vadinasi, kiekvienas servisas vyksta be rezultaty Svieslentés. Luzio tasko analizé uZzima
dvidesimt minuciy ir pakeicia, kaip visa komanda mato antradien,.
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Receptas

- Fiksuotos sgnaudos per ménesj: nuoma, etatiniai atlyginimai, draudimas,
prenumeratos — viskas, kas atkeliauja nepriklausomai nuo to, ar atéjo bent vienas
svecias.

- |Inasas vienam sveciui: vidutiné sgskaita minus jos kintamos sagnaudos (tos saskaitos
ingredientai, mazdaug jusy maisto savikainos % — plius valandinis darbas, jei personala
skalsuojate pagal servisa).

- LGzio tasko sveciai = fiksuotos + jnasas. Padalykite per savo servisus — ir gausite vakaro
Svieslente.

Skaiciavimo pavyzdys: 31 000 € fiksuoty per ménesj, 95 € vidutiné saskaita, 30% kintamy -
66,50 € jnasas vienam sveciui » 466 sveciai per ménesj, arba mazdaug 19 per servisa per
24 servisus. Staiga pustustis treCiadienis su 16 svecCiy — nebe ,kiek ramoka“, o trys sveciai iki
[Gzio tasko, ir laukimo sgraso paraginimas is rezervacijy vadovo 3 skyriaus vertas lygiai 199,50
€,

Ko lGzio taSkas moko apie kainodarg

Perleiskite formule su 4 € didesne vidutine saskaita (vienas aperityvas, meniu vadovo 4
skyrius): lUzio taskas krenta ~28 sveciais per ménes|. Perleiskite su 2% mazesne maisto
savikaina: panasiai. LUzio taskas — vieta, kur kiekvieno kito vadovo darbas tampa matomas
kaip maziau sveciy, reikalingy saugumui — todel jis priklauso ant biuro sienos,
perskaiciuojamas kiekvieng sezona.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Apskaiciuokite savo IGzio tasko svecius per servisg pagal Sio skyriaus recepta —

dvideSimt minuciy, trys skaiciai, kuriuos jau turite. Tada susirinkime pasakykite

komandai rytojaus skaiciy ir stebékite, kaip kitaip zaidziamas ,ramus vakaras”.

GILIAU

Daugiau nei pusé restorany neiSgyvena pirmyjy penkeriy mety. DaZniausia priezastis
— ne maisto kokybé, ne vieta ir ne konkurencija, o finansinio supratimo triikumas.

O Sio supratimo sirdyje yra viena koncepcija, kuria privalo valdyti kiekvienas restorano
savininkas: |GZio tasko analizé. Ne kaip metiné uzduotis buhalteriui, o kaip kasdienis
operacinis jrankis, kuris pasako: ,Ar Siandien jau uzdirbau pakankamai, kad padengciau
visas savo sgnaudas?"

Siame straipsnyje ne tik susipazinsite su formule, bet ir iSmoksite haudoti |Gzio taska kaip
kompasa priimant kiekvieng operacinj sprendima — nuo svarstymuy deél terasos iki
papildomo virtuves sefo jdarbinimo.
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Kodél dauguma restorany savininky nezino savo luzio tasko (ir kiek tai
kainuoja)

Paklauskite deSimties atsitiktiniy restorany savininky, kiek apyvartos jiems tiksliai reikia,
kad §j menes;j iseity | nulj. Dauguma pasakys miglota skaiciy arba, dar blogiau, prisipazins
nezinantys. Tai ne géda — tai sisteminé maitinimo verslo mokymo problema.

Taciau pasekmes yra konkrecios ir brangios:
- Per ankstyvos investicijos: atidarote terasg, nors dar nepadengiate salés pastoviyjy
sanaudy

- Klaidingas personalo planavimas: trecCiadieniui suplanuojate penkis darbuotojus, nors
tg diena sveciy niekada nepakanka tokioms darbo sgnaudoms padengti

- Akcijos, kurios kainuoja pinigus: per akcijag suteikiate 20 % nuolaidag nesuvokdami, kad
taip nugrimztate Zzemiau IGzZio tasko

- Pavéluoti signalai: tik pragjusio ménesio buhalterijoje pastebite, kad dirbote
nuostolingai, uzuot tai mate realiu laiku

Restorano savininkas, zinantis savo luzio taska, 12 val. pazilri | kasos ataskaita ir pagalvoja:
LTurime 680 €, Siandien reikia 1183 €. Kaip dar surinksime tuos 500 €?" Butent tok|
mastymo pokytj nori sukelti Sis straipsnis.

Norite daugiau suzinoti apie platesnj kontekstg — maisto sgnaudy valdyma? Tai esminis
papildomas straipsnis. O analitinei pusei zilGrékite restorano analitika kaip sprendimy
jrankj.

LGzio tasko formulé: paprasta, bet galinga

Pati formulé stebétinai paprasta:

Tam reikia dviejy komponentuy:

Inaso marza

|naso marza — tai, kas lieka is kiekvieno apyvartos euro sumokéjus kintamasias sgnaudas:

Jei jusy restoranas uzdirba 100 € apyvartos ir isleidzia 38 € maistui, gérimams ir
kintamajam darbui, jasy jnaso marza yra 62 €.

Inaso marzos koeficientas
Koeficientas iSreiskia jnaso marza kaip apyvartos procenta:
Musy pavyzdyje: 62 € + 100 € x 100 % = 62 %. IS kiekvieno apyvartos euro po kintamuyjy

sanaudy lieka 0,62 € pastoviosioms sgnaudoms dengti ir pelnui uzdirbti.

LGzio tasko skaic¢iavimas

Esant 38 % kintamuyjy sanaudy koeficientui (taigi 62 % jnaso marzos koeficientui) ir 22 000
€/meén. pastoviosioms sgnaudoms:

Padalijus i& 30 darbo dieny: 1183 €/dieng. Kai vidutinés vieno svecio islaidos — 85 €, tai yra
apie 14 sveciy per dieng, kad iseitumeéte | nulj. Kiekvienas tolesnis svecias nesa gryna pelna.
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Pastoviosios ir Kintamosios sgnaudos: skirtumas, Kuris lemia viska

Teisingas sgnaudy suskirstymas yra kiekvienos |Uzio tasko analizes pagrindas. Klaidos Cia
iSkreipia visa vaizda.

DAZNI KLAUSIMALI

Kaip apskaiciuoti savo restorano nenuostolingumo taska?

Padalykite bendras pastovigsias sanaudas (nuoma, atlyginimai, draudimai) is jnaso marzos
vienam aptarnautam sveciui (vidutiné saskaita minus kintamosios sanaudos). Rezultatas —
aptarnauty sveciy skaicius, kurio reikia per ménesj, kad dirbtuméte be nuostolio.

Kaip restorano savininkui sumazinti nenuostolingumo taska?

Didinkite vidutine suma vienam aptarnautam sveciui per papildoma pardavima, mazinkite
pastovigsias sgnaudas deréedamiesi dél nuomos ar sutarciy arba optimizuokite maisto
sgnaudy procenta. Kiekvienas sutaupytas euras iskart mazina nenuostolingumo taska.

Koks yra sveikas maisto sgnaudy procentas restoranui?

Paprastai siekiama 25-35 % apyvartos maisto sgnaudoms. Aukstos klasés virtuveje rodiklis
gali bati didesnis del brangesniy produkty. Jei jis virSija 35 %, optimizavimas butinas.
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RODIKLIS

RevPASH: rodiklis, matantis tai, kg uzimtumas
slepia

—— PAGRINDINE |ZVALGA

RevPASH — pajamos vienai vietai per valandg — dalija pajamas is viety x
darbo valandy ir jkainoja kiekvieng jums priklausancia vietos valanda. Jis
atskleidzia, ka uzimtumas slepia: letus apsisukimus, silpnus pakrascius,
per pigy pika. Fine dining salés paprastai sukasi ties 15-40 €; tendencija
svarbesné uz lygj.

RODIKLIS FIG. 05

Kiekviena sédéjimo valanda turi savo kaing

Hedry (pagrlnd!nlu _ 38 €/sédimos valandos
laiku)

18:00 12 €/sédimos valandos

12:00 (pietds) 10 €/sédimos valandos

3x+ +RevPASH" rodo, kad geriausios sédimos valandos uzdirba 3 kartus ar daugiau nei tyliosios

Uzimtumas sako, kad sale buvo pilna. RevPASH uzduoda astresnj klausima: pilna ko?
Stalelis dviem, tris valandas uzsisedéjes prie vieno butelio, ir stalas keturiems, per dvi
valandas peréjes degustacinj meniu, abu skaiCiuojasi kaip ,uzimti“ — bet tai ne tas pats
verslas. Pasiskolintas is vieSbuciy pajamy valdymo, RevPASH yra tikriausias restorano
produktyvumo rodiklis, nes jo vardiklis — vienintelis dalykas, kurj is tikryjy parduodate:
vietos valandos.
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Kaip ji naudoti be skaiciuokliy doktorato

Pajamos =+ (vietos x darbo valandos), per servisa. 50 viety sale, atidaryta 4 valandas,
penktadienio vakariene uzdirbanti 3 800 €: RevPASH 19 €. Galios €jimas — lyginti savo
paciy servisus tarpusavyje:

Sablonas Diagnozé Svertas

Aukstas uzimtumas, Leti apsisukimai arba Apsisukimo laiko amatas, aperityvo ir
Zemas RevPASH minksta vidutiné saskaita deriniy momentai

Stipri 20:00, negyva Neparduotos pakrascio Ankstyvo vakaro produktai:

18:00 valandos priesteatrinis meniu, vietos prie baro
Penktadienis > Paklausos koncentracija Renginiai ir privatus valgis tyliojoje
antradienis (3x+) puséje (rezervacijy vadovas, 5 sk.)
Plokscia visur Per droviai jkainotas pikas Premium piko patirtys; meniu

vadovo inkaravimas

JUsy analitikos skydelis gali jj skaicCiuoti per servisg automatiskai; perzitrékite kas meénes;j
Salia pagrindiniy sanaudy. Vienas skaicCius tam, kas ateina uz vietos valandg, vienas tam, kas
iSeina — kartu jie yra piloty kabina.

@ PADARYKITE TAI $|]VAKAR

ApskaiCiuokite praéjusios savaites geriausio ir blogiausio serviso RevPASH.

UzsiraSykite abu skaicius ir jy santyk]. Jei jis virs 3x, rezervacijy vadovo 5 skyrius
— geriausiai apmokamas jasy sio menesio skaitinys.

GILIAU

Uzimtumas — KPI, kurj stebi beveik kiekvienas restorano savininkas. Ir vis délto tai
vienas labiausiai klaidinanciy skaiCiy maitinimo versle. Pilna sale negarantuoja geros
apyvartos — o pustuste salé gali buti stebéetinai pelninga. KPI, atskleidziantis §j skirtuma,
vadinasi RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (pajamos vienai vietos valandai).

RevPASH deSimtajame deSimtmetyje iSpopuliarino Kornelio universiteto maitinimo verslo
tyréja Sheryl Kimes, i§ dalies jkvépta viesbuciy sektoriaus RevPAR koncepcijos. Siandien
daugeliui pirmaujanciy restorany grupiy visame pasaulyje tai tapo pagrindiniu valdymo
rodikliu. Siame straipsnyje susidésite pagrindus, iSmoksite formule ir atrasite penkis
konkrecius svertus RevPASH didinti — ypatinga demesj skiriant Lietuvos gastronomijos
kontekstui.
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Kas yra RevPASH?

RevPASH reiskia Revenue Per Available Seat Hour — pajamas vienai prieinamai vietos
valandai. Tai rodiklis, parodantis, kiek eury kiekviena jusy restorano kédeé vidutiniskai
uzdirba per kiekviena darbo valanda.

Bazine formulé paprasta:
Yra ir alternatyvus, intuityviai suprantamas skaiciavimas:
Antroji formule iskart parodo, kurie du svertai lemia RevPASH: kiek kédziy uzimta ir kiek

sveciai vidutiniskai iSleidzZia. RevPASH galite didinti didindami uzimtuma, didindami
vidutines islaidas arba — galingiausias scenarijus — gerindami abu vienu metu.

Konkretus skaiciavimo pavyzdys

Tarkime, jUsy restorane 40 viety. Penktadienio vakara dirbate nuo 18:00 iki 23:00 — tai 5
valandos. Visa to vakaro apyvarta — 2 400 €.

ReVPASH =2 400 € + (40 x 5) =2 400 € + 200 =12 € vienai vietos valandai

Su alternatyvia formule: tarkime, vidutinisSkai uzimtos 28 is 40 viety (uzimtumas 70 %), o
vidutinés vieno svecio islaidos — 60 €.

RevPASH = 0,70 x 60 € = 42 €?

Palaukite — tai nesutampa su pirmuoju skaiCiavimu. Kodel? Nes alternatyvioje formuléeje
reikia atsizvelgti | vieSnages trukme. Jei sveciai vidutinisSkai uztrunka 2,5 valandos, islaidas
reikia skaiciuoti valandai: 60 € + 2,5 val. = 24 € vienai vietos valandai. Tuomet: RevPASH =
0,70 x 24 € =16,80 €. ArCiau tikroveés, bet vis dar Siek tiek skiriasi, nes uzimtumas vakaro
eigoje svyruoja.

Tai iSkart parodo esminj dalyka: vieSnagés trukmé prie stalo yra kritinis kintamasis, kurio
vien uzimtumas niekada neuzfiksuoja.

Kodél RevPASH geriau uz uzimtuma

Uzimtumas parodo, kiek kedziy uzimta tam tikru momentu. Tai naudinga, bet labai
neissamu. Didziausia problema: uzimtumas neatsizvelgia | tai, kiek laiko sveciai uztrunka ir
kiek isleidzia.

Stai konkretus pavyzdys, iliustruojantis §j skirtuma:

1 scenarijus: restoranas X turi 50 viety ir visada pilnas (100 % uzimtumas). Sveciai
vidutiniskai uztrunka 3 valandas ir iSleidzia 45 € asmeniui. RevPASH =10 x (45€ +3) =15 €
vienai vietos valandai.

2 scenarijus: restoranas Y taip pat turi 50 viety, bet uzpildytas tik per puse (50 %
uzimtumas). TaCiau sveciai iSleidzia 80 € asmeniui ir vidutiniskai uztrunka 1,5 valandos.
RevPASH = 0,5 x (80 € +1,5) = 26,67 € vienai vietos valandai.

Restoranas Y uz viena vietos valanda uzdirba beveik 80 % daugiau nei restoranas X, nors
salé atrodo pustuste. Budami restorano X savininku gal ir dziaugtumeéteés — juk sale pilna?
Taciau paliekate ant stalo nemaza apyvarta.
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BUtent tai yra uzimtumo spastai: pilna salé su ilgai uzimtais stalais ir mazomis vidutinémis
iSlaidomis gali dramatiskai atsilikti nuo pustustés erdveées su greita apyvarta ir didelémis
iSlaidomis.

UzZimtumas taip pat nieko nepasako apie laiko verte. Stalas, nuo 19:00 iki 22:00 uzimtas
keturiy sveciy, kartu isleidzianciy 120 €, uzdirba gerokai maziau nei stalas, panaudotas du
kartus — pirmiausia nuo 19:00 iki 20:30, paskui nuo 20:45 iki 22:15 — kaskart po 120 €
kompanijai.

DAZNI KLAUSIMALI

Kas yra RevPASH ir kaip jj apskaiciuoti savo restoranui?

RevPASH reiskia Revenue Per Available Seat Hour (pajamos vienai vietos valandai).
Apskaiciuokite jj padalydami laikotarpio apyvarta is prieinamy vietos valandy skaiciaus
(viety skaicCius x darbo valandos). Taip matuojate, kaip efektyviai iSnaudojate pajéegumus.

Kaip padidinti RevPASH savo restorane?

Didindami vidutine saskaita per papildoma pardavima, optimizuodami staly apyvarta arba
aktyvuodami ramesnius laiko intervalus per tikslines akcijas.

Kokie kiti KPI, be RevPASH, yra esminiai restorano savininkui?

Maisto sgnaudy procentas, personalo sgnaudy procentas, vidutine suma vienam
aptarnautam sveciui, uzimtumas ir neatvykimo rodiklis kartu suteikia visapusiska jusy
jstaigos finansines bukles vaizda.
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KAUPIMAS

InvestuokKite Kkaip savininkas: kiekvienas euras
turi uzsidirbti savo vietg

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Restorano investicijos — terasa, renovacija, jranga, programineé jranga —
nusipelno tokios pat savikainos analizés kaip patiekalas: atsipirkimo
laikotarpio (investicija + meénesinis prieaugis) ir paprastos metinés ROI.
Atsipirkimas iki 18 ménesiy — stiprus; virs 36 reikalauja strateginio, ne
finansinio, pagrindimo.

KAUPIMAS FIG. 06

Tegul kiekvienas euras uzdirba savo pinigus

Atsiperka per <18 mén - geras

18-36 mén ribiné
36+ mén per létai
=5 vertinkite kiekvienga investicija pagal atsipirkimo laikotarpj—12 000 €, kas prideda 2 200 € per

mo menesj, atsiperka mazdaug per 5

Pirmi penki skyriai pinigus gina; sis juos daugina. Restoranai nukraujuoja kapitala
entuziazmui — 40 000 € renovacija, kuri ,atrode teisinga“, kombi krosnis, naudojama puse
pajegumo — ir marina badu nuobodzias investicijas, kurios kaupiasi. Vaistas — vienas voko
dydzio skaiciavimas pries kiekviena ,taip®: tas pats ROl mastymas, kurj dabar taikote
patiekalams.
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Voko metodas

- Atsipirkimo laikotarpis = investicija + papildomas ménesinis jnasas. 12 000 € terasa,
pridedanti 90 sveciy per menesj po 25 € jnaso, atsiperka per kiek daugiau nei penkis
menesius — rekiantis ,taip*.

- Skaiciuokite sgnaudas saziningai: krosnies kaina apima montavima, mokyma ir servisa,
kurj ji sutrikdo; terasa — baldus, leidimus ir ziemos sandéliavima.

- Skaiciuokite prieaugius konservatyviai: naudokite 70% savo optimistinio vertinimo. Jei
vis tiek telpa | 18 ménesiy — pirmyn.

Kur slepiasi nuobodi ROI

Didziausios grazos investicijos Sioje pramonéje retai matomos sveciams: rezervacijy
sistema, atgaunanti no-show (atsipirkimas daznai matuojamas savaitémis), energija
taupanti Saldymo jranga, valganti komunaliniy eilute, mokymai, per laiptelj numusantys
kaita (personalo vadovo 5 skyrius tai jkainojo), automatizacijos sluoksnis, graZinantis
deSimt personalo valandy per savaite. Blizgesys sensta; kaupimas — ne.

O kai investicija — pats augimas: antra sale, didesne nuoma — taisyklé kietéja: pirmiausia
sumodeliuokite ja 4 skyriaus lGzio tasku ir 3 skyriaus pinigy radaru. Augimas, aplenkiantis
pinigus, — taip geri restoranai mirsta ambicingi.

@ PADARYKITE TAI S|]VAKAR

Surasykite tris paskutines reikSmingas savo investicijas ir apskaiciuokite jy

tikrajj atsipirkima tikrais skaiciais. Be teismo — kalibravimas. Jusy kitas

investicinis sprendimas ka tik tapo protingesnis uz tris ankstesnius.

SEFO PASLAPTIS
Pigiausias kapitalas svetingumo sektoriuje

Tai ne banko paskola — tai iS anksto parduota paklausa. Vyndariy vakariene,
iSparduota pries seSias savaites, gruodzio grupiy uzstatai, dovany kuponai,
nupirkti 50 savaite ir panaudoti 7 savaite: visa tai — sveciai, finansuojantys jusy
pinigy srauta su 0% palukany ir be jokios no-show rizikos. Namai, sistemingai is
anksto parduodantys 10-15% kito ketvirCio pajamuy, retai kada prireikia kredito
limito — svecCiy sarasas ir yra kredito linija.

GILIAU

Kiekvienas euras, kurj investuojate j savo versla, konkuruoja su kiekvienu kitu euru.
Nauja konvekciné garine krosnis, terasos plétra, geresne ventiliacija ar rezervacijy sistema —
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Visos jos zada graza. Klausimas ne tas, ar jos ka nors duos, o kuri atsipirks greiCiausiai ir duos
daugiausia.

Siame straipsnyje iSmoksite du paprastus skai¢iavimo metodus, kuriuos galite taikyti
kiekvienam investiciniam sprendimui, ir susipazinsite su mastymo klaidomis, kurios
restorany savininkams kainuoja daugiausiai pinigy.

Atsipirkimo laikotarpis: kaip greitai susigrazinsite pinigus?

PaprascCiausias matas — atsipirkimo laikotarpis: investicija + metinis papildomas pelnas
(arba santaupos). 6 000 € kainuojanti indaplove, kasmet sutaupanti 3 000 € darbo
uzmokescio ir vandens sgnaudy, atsiperka per 2 metus.

Nykscio taisyklé maitinimo versle: veiklos investicijos, atsiperkancios greiCiau nei per 2-3
metus, paprastai yra pagrjstos. Atsipirkimas trunka ilgiau nei jrenginio tarnavimo laikas?
Tuomet prarandate pinigus. Visada skaiCiuokite su atsargiomis pajamy prielaidomis — ne
pagal graziausiag lankstinuka, o pagal realybe.

ROI: Kiek tai duoda procentais?

Atsipirkimo laikotarpis ignoruoja tai, kas vyksta po jo. Todél ziGrekite ir j ROI: (metiné graza +
investicija) x 100. MUsy indaplové: (3 000 € + 6 000 €) x 100 = 50 % ROI per metus — puiku.

Investicijas visada lyginkite vienodu bddu. Kartais pigi priemoneé su 80 % ROI (pavyzdziui,
geresnis apsvietimas virs |eksciy arba sistema, gerinanti jasy luzio taska) yra protingesné
nei prestiziné rekonstrukcija su 12 % ROI.

Nepamirskite paslépty sanaudy
Pirkimo kaina retai yra visa kaina. Pridéekite montavima, mokymus, priezitrg, finansavimo

sgnaudas ir laika, kai jusy restoranas (is dalies) uzdarytas. Terasa atrodo kaip grynas pelnas,
tacCiau reikalauja leidimo, baldy, Sildymo, papildomo personalo ir kelia ory rizika.

Jvertinkite ir poveikj likvidumui: investicija, iStustinanti jusy grynyjy pinigy rezerva, gali
padaryti jus pazeidziamus ramesnj ménesj. Kodél — skaitykite straipsnyje apie pinigy
srauty valdyma. Investicija gera tik tada, kai ji ir atsiperka, ir islaiko jusy likviduma sveika.

Nustatykite prioritetus: ne viskas is karto

Sudarykite visy norimy investicijy sarasa, kiekvienai apskaiciuokite atsipirkimo laikotarpj bei
ROI ir jas surikiuokite. Pradekite nuo priemoniy, kurios greiCiausiai atlaisvina pinigus — jos
véliau finansuos brangesnius projektus. Taip jusy verslas auga i$ savo jeégy, o ne is skoluy.

Susiekite investicijy plana su RevPASH: investicijos, didinancios pajamas vienai laisvai kédei
per valanda (greitesnis aptarnavimas, didesné staly apyvarta, didesnis vidutinis cekis),
palieCia pacia jusy grazos esme.
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DAZNI KLAUSIMAI

Kaip apskaiciuoti naujos investicijos j restorang graza (ROI)?
ROl = (papildomos metinés pajamos arba sutaupytos islaidos / investicijos suma) x 100.

Terasa uz €10 000, kasmet generuojanti €5 000 papildomos apyvartos, turi 50 % ROl ir
atsiperka per 2 metus.

Kurios investicijos j restorang paprastai atsiperka grei¢iausiai?
Rezervacijy sistemos, personalo planavimo jrankiai ir energija taupanti jranga atsiperka
greic¢iausiai, nes iSkart mazina islaidas.

Kada jranga verciau iSsinuomoti, o ne pirkti?

Nuoma naudingesné, kai norite issaugoti kapitalg arba greitai atnaujinti jranga tobuléjant
technologijoms. Pirkti verta, kai jranga naudojama ilgai ir turite pakankamai nuosavy lesy.
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E-KNYGA

Kokia jusy restorano finansiné forma?

Pelno-nuostolio ataskaitg skaitau kas menesj, pajamy procentais

Darbo eilutéje mokuosi sau tikrg atlyginima

Pagrindinés sanaudos skaiciuojamos kas savaite ir lieka <60-65%
Fiksuotas mokescCiy procentas kas savaite keliauja j atskirg saskaita
Slenkanti 13 savaiciy pinigy prognoze atnaujinama kiekviena pirmadien]

Zinau savo |Gzio taska sveciais per servisa

00 0ggn
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PASIRUOSE PRADETI

Norite pilotuy kabinos be
skaiciuokliy?

HappyChef seka svecius, pajamas ir rezervacijomis grjstas
prognozes uz jusy pinigy radaro — sio vadovo skaiciai, skaiciuojami,

kol jus gaminate.

Nemokama, 30 minuciy, jokiy jsipareigojimy
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