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H A P P Y C H E F  V A D O V A S

Galutinis restorano finansų vadovas

K iekvieną žiemą tyliai užsidaro restoranai su pilnomis salėmis ir

pelningomis ataskaitomis. Maistas niekada nebuvo problema. Savininkas

žiūrėjo į vieną skaičių — banko likutį — ir visa kita patikėjo nuojautai.

Meluoja abu. Klausimas, kuriuo prasideda šis vadovas: kaip restoranas gali

uždirbti popieriuje ir vis tiek vasarį nesurinkti nuomai?

Atsakymui prireiks šešių skyrių — ir nė vienas nereikalauja pamilti

skaičiuoklių. Išmoksite skaityti pelno-nuostolio ataskaitą taip, kaip skaitote

užsakymų juostą, rasite vieną skaičių, kuris išgyvenimą prognozuoja

geriau nei apyvarta, pamatysite, kodėl pinigų srautas pražudo sveikus

verslus, suskaičiuosite tikslų svečią, ties kuriuo vakaras iš nuostolingo

virsta pelningu, išmatuosite, ko verta kiekviena vietos valanda, ir

nuspręsite, kurios investicijos vertos jūsų pinigų. Pasirodo, finansai — tik

šeši receptai. Pirmasis parodo, kur iš tikrųjų iškeliavo kiekvienas

šeštadienio vakaro euras.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef įkūrėjas
kurta kartu su restoranų savininkais ir jiems
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T R U M PA I

Trumpoji versija

01 Skaitykite pelno-nuostolio ataskaitą kas mėnesį procentais, ne eurais —
pajamos visada 100%, o kiekviena eilutė yra recepto proporcija.

02 Pagrindinės sąnaudos (maistas + gėrimai + darbas) — tas skaičius
laikykite jas ties 60% pajamų ar žemiau, ir likusi ataskaita paprastai elgiasi
gerai.

03 Pelnas — nuomonė, pinigai — faktas veskite slenkančią 13 savaičių
pinigų prognozę; dauguma restoranų mirčių yra pinigų mirtys.

04 Žinokite savo lūžio tašką svečiais per servisą „34 svečiai antradienį“ yra
tikslas, kurį mato visa komanda.

05 Matuokite RevPASH (pajamas vienai vietai per valandą), kad rastumėte
pinigus, besislepiančius lėtuose apsisukimuose ir tuščiuose pakraščiuose.
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1
Ž E M Ė L A P I S

Skaitykite pelno-nuostolio ataskaitą kaip
receptą: kiekviena eilutė — proporcija

Ž E M Ė L A P I S FIG. 01

Perskaitykite savo P&L procentais

Maisto kaina 28–32%

Darbas 30–35%

Pridėtinės išlaidos 16–22%

Grynasis pelnas 3–9%

100% konvertuoti kiekvieną pelno ir pajamų eilutę į pajamų dalį – lieka 3–9 % grynojo

Eurai restorano savininkams meluoja — 38 000 € mėnuo liepą skamba kitaip nei sausį, o
sąnaudos nepastebimai slysta augančių pajamų viduje. Procentai nemeluoja. Disciplina,
kuri keičia viską, yra gėdingai paprasta: kiekvieną mėnesį padalykite kiekvieną sąnaudų
eilutę iš pajamų ir palyginkite tiek su praėjusiu mėnesiu, tiek su žemiau pateiktais
orientyrais.

FINE DINING PELNO-NUOSTOLIO ATASKAITA PAJAMŲ PROPORCIJOMIS

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Restorano pelno-nuostolio ataskaita tampa skaitoma tą akimirką, kai

kiekvieną eilutę paverčiate pajamų procentu: maisto savikaina 28–32%,

darbas 30–35%, patalpos žemiau 10%, visa kita 8–12% — lieka 3–9% grynoji

marža. Skaitykite kas mėnesį procentais, ir problemos prisistatys pačios.
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Eilutė Sveikas intervalas Kur tai valdoma

Pajamos 100% Rezervacijos ir marketingas

Maisto ir gėrimų savikaina 28–32% Meniu inžinerija

Darbas (įskaitant jus) 30–35% Planavimas ir išlaikymas

Patalpos (nuoma, komunaliniai) 6–10% Nuomos derybos, energija

Veiklos sąnaudos (likutis) 8–12% Prenumeratos, priežiūra, mokesčiai

Grynoji marža 3–9% Viskas aukščiau, besikaupiant

Du įpročiai daro skaitymą sąžiningą. Pirma, mokėkite sau tikrą atlyginimą darbo eilutėje
— restoranas, pelningas tik tada, kai savininkas dirba nemokamai, nėra pelningas. Antra,
statykite skaitymą ant tikro biudžeto: suprognozuokite kiekvieną eilutę metams į priekį,
tada kas mėnesį lyginkite faktus. Biudžetas — ne narvas; tai paties verslo receptūros kortelė.

Penkiolikos minučių mėnesinis ritualas
Ta pati kava, tas pats rytas, kiekvieną mėnesį: atsispausdinkite ataskaitą, paraštėje užrašykite
penkis procentus, apibraukite viską, kas pajudėjo daugiau nei punktą, ir garsiai paklauskite
kodėl. Tas ritualas — ne apskaitos diplomas — ir yra finansiškai raštinga savininkystė.

G I L I A U

Biudžetas nėra buhalterinė užduotis, kurią atliekate kartą per metus ir padedate į
stalčių. Tai jūsų finansinis kompasas: lūkesčių rinkinys, su kuriuo kiekvieną savaitę lyginate
realybę. Restoranai, dirbantys su „gyvu" biudžetu, problemas pamato iš anksto — kol dar yra
laiko pakoreguoti kursą.

Šiame vadove žingsnis po žingsnio sudarysime realistišką metinį biudžetą su orientaciniais
rodikliais, tinkančiais Lietuvos restoranų sektoriui. Sudėtingos programinės įrangos nereikia
— pradžiai pakanka skaičiuoklės ir sąžiningų prielaidų.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Paimkite praėjusio mėnesio pelno-nuostolio ataskaitą ir prie kiekvienos eilutės
užrašykite procentą (kiekviena ÷ pajamos). Apibraukite tą, kuri labiausiai
nutolusi nuo aukščiau pateiktos lentelės. Tas apibraukimas — jūsų kito mėnesio
projektas, ir greičiausiai vertas daugiau nei rekordinis šeštadienis.
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Pradėkite nuo sąžiningos apyvartos prognozės

Jūsų biudžetas stovi arba griūva kartu su apyvartos prognoze. Nesudarykite jos „iš
viršaus" („noriu pasiekti 600 000 € apyvartą"), o „iš apačios": svečių vietų skaičius × vidutinis
čekis × aptarnavimo dienų skaičius. Atsižvelkite į sezoniškumą — sausis ir vasaris Lietuvoje
struktūriškai ramesni, o ruduo ir gruodis gerokai judresni.

Remkitės savo pačių istoriniais duomenimis; pakoreguokite išskirtis

Skaidykite pagal pamainą (pietūs / vakarienė) ir pagal dieną — pirmadienis nėra
šeštadienis

Būkite atsargūs su augimo prielaidomis: 5–10 % yra ambicinga, o ne 30 %

Susiekite prognozę su kietais valdymo rodikliais, tokiais kaip RevPASH ir lūžio taško analizė,
kad žinotumėte, kiek iš tiesų turite uždirbti, jog padengtumėte sąnaudas.

Didieji sąnaudų blokai: prime cost

Jūsų pelną lemia du blokai: žaliavų sąnaudos ir darbo sąnaudos — kartu jos sudaro jūsų
„prime cost". Nykščio taisyklė sveikam Lietuvos maitinimo verslui: išlaikykite prime cost
žemiau 65 % apyvartos.

Žaliavų sąnaudos (įsk. gėrimus): siekite 28–35 % apyvartos. Kontroliuokite tai per pinigų
srautų valdymą ir griežtą pirkimų discipliną.

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

Vienas procentas prime cost dažnai yra skirtumas tarp pelno ir nuostolio. Todėl šiuos blokus
biudžetuokite ne kaip fiksuotą sumą, o kaip apyvartos procentą, kad jie judėtų kartu su
judriais ir ramiais mėnesiais. Norėdami išsamiai suprasti, kaip teisingai apskaičiuoti ir
kasdien stebėti šį rodiklį, perskaitykite mūsų visapusį straipsnį apie prime cost restorane.

Nepamirškite pastoviųjų išlaidų ir rezervo

Po prime cost eina pastoviosios išlaidos: nuoma (siekite ne daugiau 8–10 % apyvartos),
energija, draudimas, nusidėvėjimas, marketingas ir priežiūra. Pridėkite realistišką eilutę
„nenumatytos išlaidos" — įranga genda, dūžta stiklas, prireikia skubaus remonto. Energijos
eilutė valdoma labiau, nei mano dauguma savininkų: mūsų vadovas, kaip taupyti energijos
sąnaudas restorane, parodo, kaip šią biudžeto eilutę palengvinti iki 20 %.

Klaida, kurią daro dauguma pradedančiųjų: jie biudžetuoja iki euro ties lūžio tašku ir
nepalieka jokio rezervo. Struktūriškai suplanuokite 5–10 % grynąją maržą ir sukaupkite
grynųjų pinigų rezervą, lygų dviejų mėnesių pastoviosioms išlaidoms. Ne pelnas, o
likvidumas lemia, ar išgyvensite netikėtumą.

Paverskite biudžetą savaitiniu įrankiu

Stalčiuje gulintis biudžetas yra bevertis. Kiekvieną pirmadienį skirkite dešimt minučių ir
palyginkite praėjusios savaitės faktinius skaičius su biudžetu. Žaliavų sąnaudos nukrypsta
dvi savaites iš eilės? Tuomet įsikišate anksčiau, nei tai kainuos visą ketvirtį.

• 

• 

• 

• 

• 
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Derinkite tai su platesniu požiūriu iš mūsų straipsnių apie pinigų srautų valdymą ir derybas
su tiekėjais — juk kiekvienas euras, sutaupytas perkant, visas atitenka jūsų pelnui. Taip
biudžetas tampa ne ataskaita po fakto, o vairu, kurį kas savaitę laikote rankose.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Nuo ko pradėti pirmą kartą sudarant restorano biudžetą?

Pradėkite nuo numatomos mėnesio apyvartos. Tada išskirstykite išlaidas į kategorijas:
žaliavų pirkimas (25–35 %), personalas (30–35 %), nuoma (10–15 %) ir kitos pastoviosios
išlaidos. Bendra suma neturėtų viršyti 90 % apyvartos, kad veikla būtų pelninga.

Kokią apyvartos dalį daugiausia galiu skirti personalui?

Pagal nykščio taisyklę personalo išlaidoms su socialinio draudimo įmokomis skiriama 30–35
% apyvartos. Jei šis rodiklis viršija 40 %, rizikuojate dirbti nuostolingai.

Kaip į restorano biudžetą įtraukti nenumatytas išlaidas?

Atidėkite 3–5 % apyvartos kaip rezervą nenumatytoms išlaidoms: sugedusiai įrangai,
skubiems remontams ar staigiems tiekėjų kainų kilimams.
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2
T A S  S K A I Č I U S

Pagrindinės sąnaudos: vienas skaičius,
prognozuojantis išgyvenimą

TA S  S KA I Č I U S FIG. 02

Pirminė kaina numato išlikimą

60% arba mažiau sveikas

apie 65 proc. esant įtampai

70% ar daugiau bėdoje

≤60% išlaikyti maistą, gėrimus ir darbą kartu su 60 % pajamų

Jei kada nors seksite tik vieną skaičių, tegul tai būna šis. Pagrindinės sąnaudos sujungia dvi
sąnaudas, kurias iš tikrųjų galite valdyti savaitė po savaitės — ką perkate ir ką planuojate į
pamainas — ir jos juda pakankamai greitai, kad spėtumėte veikti. Nuoma — metinės
derybos; pagrindinės sąnaudos — antradienio sprendimas.

Kodėl savaitė įveikia mėnesį
Mėnesinės 63% pagrindinės sąnaudos pasako, kad kažkas vidutiniškai suklydo prieš kelias
savaites. Savaitinis rodmuo pasako, kurią savaitę — per daug užsakytas baltymas,
perpildytas ramus laikotarpis — kol priežastis dar kambaryje. Skaičiavimas užima dešimt

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Pagrindinės sąnaudos — tai maisto ir gėrimų savikaina plius visi darbo

kaštai, išreikšti pajamų dalimi. Ties 60% ar žemiau pilno aptarnavimo

restoranas paprastai gali klestėti; ties 65% — išgyvena; virš 70% jis lėtai

miršta, kad ir koks užimtas atrodo. Sekite jas kas savaitę, ne kas mėnesį.
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minučių, kai rutina jau yra: šios savaitės pirkimai (iš sąskaitų) plius šios savaitės darbo kaštai
(iš grafiko), padalyti iš šios savaitės pajamų.

KAIP SKAITYTI PAGRINDINES SĄNAUDAS

Pagrindinės
sąnaudos

Verdiktas Ėjimas

Žemiau 55% Išskirtina — pasitikrinkite, ar
neper mažai investuojate į
kokybę ar žmones

Apsvarstykite kelti kokybę, ne tik maržą

55–60% Sveikas fine dining Laikykite liniją; derinkite su sezonais

60–65% Išgyvenate, bet nesikaupiat Vienas punktas iš maisto (meniu
inžinerija), vienas iš darbo (grafikai
pagal prognozes)

Virš 65% Struktūrinė problema Perkonstruokite meniu ir grafiką šį
mėnesį, ne šį ketvirtį

Abu svertai turi savo vadovus: maisto pusė gyvena meniu inžinerijoje (savikaina, atliekos,
kainodara), darbo pusė — personalo vadove (grafikai pagal prognozes). Tiekėjai — tylus
trečias svertas: dešimties pagrindinių ingredientų kainų pasitikrinimas du kartus per metus,
aprašytas straipsnyje apie derybas su tiekėjais, reguliariai atsikovoja visą punktą.

ŠEFO PASL APTIS

Šeštadienis, kuris praranda pinigus

Vieną kartą suskaičiuokite pagrindines sąnaudas per servisą — ir jį rasite:
sausakimšą šeštadienį, uždirbantį mažiau nei ramus ketvirtadienis. Gausios
degustacinio meniu dovanos, papildomas padavėjas „nes šeštadienis“, premium
baltymai, paruošti svečiams be rezervacijos, kurie neatėjo — užimta ir pelninga yra
skirtingos ašys. Namai, žinantys savo pagrindines sąnaudas per servisą, planuoja ir
ruošia pagal rezervacijų kreivę, ir jų ramus ketvirtadienis tyliai uždirba daugiau nei
kaimyno triukšmingas šeštadienis.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Apskaičiuokite praėjusios savaitės pagrindines sąnaudas iš sąskaitų, grafiko ir
pajamų — vienas skaičius, dešimt minučių. Užrašykite jį ant tos pačios lentos
kaip užimtumą. Tie du skaičiai kartu — 80% restorano valdymo.
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G I L I A U

Dauguma maitinimo verslo vadovų kylančias pirkimo kainas įvardija kaip vieną
didžiausių savo iššūkių — ir vis dėlto didžioji dalis niekada nesidera dėl tiekėjų kainų. Jie be
klausimų priima metinius kainų kėlimus, o jų maržos vis plonėja.

Vidutinis restoranas maistui ir gėrimams per metus išleidžia apie 150 000 €. Sutaupius 10 %
= 15 000 € per metus tiesiai į jūsų pelną. Tai daugiau, nei duoda dauguma restoranų
marketingo kampanijų.

Šiame straipsnyje išmoksite 8 derybų taktikas, veikiančias Lietuvos maitinimo versle,
sužinosite, kada jas taikyti ir kaip struktūriškai sumažinti pirkimo sąnaudas.

Kodėl dauguma maitinimo verslo vadovų moka per daug

Sektoriaus apklausų duomenimis, dauguma maitinimo verslo vadovų kylančias pirkimo
kainas patiria kaip didelį iššūkį. Tačiau ironija ta, kad dauguma nieko dėl to nedaro. Kodėl?

Laiko trūkumas: derybos reikalauja laiko, kurio kasdieniame operaciniame chaose nėra

Baimė dėl santykių: „Su šiuo tiekėju dirbu jau daug metų, nenoriu gadinti santykių"

Rinkos žinių trūkumas: jie nežino rinkos kainos, todėl nežino, kada moka per daug

„Ne" baimė: jie bijo, kad tiekėjas nutrauks bendradarbiavimą

Realybė: tiekėjai tikisi, kad profesionalūs pirkėjai derėsis. Tiekėjas, kuriam niekada
nemetamas iššūkis dėl kainos, metai iš metų didina savo maržą. Tai ne bendradarbiavimas
— tai vienkryptis vertės srautas.

Kaip derybų papildymą žiūrėkite ir mūsų išsamų vadovą apie maisto sąnaudų valdymą.

Auksinis derybų laikas

Derybose su tiekėjais laikas yra viskas. Efektyviausi momentai:

Sausis: tiekėjai turi naujus metinius tikslus ir nori užsitikrinti kiekių įsipareigojimus. Jie
labiausiai linkę į nuolaidas mainais į metų užtikrintumą.

Liepa: pusmečio vertinimas. Tiekėjai, atsiliekantys nuo tikslų, nori susirinkti kiekius
antrajai metų pusei.

Rugsėjis: naujas vyno ir produktų derliaus sezonas — išeina nauji kainoraščiai. Idealus
momentas derėtis dėl naujų kainų, kol jos dar neįtvirtintos.

Venkite gruodžio (visi užsiėmę), atostogų laikotarpių ir momentų, kai esate desperatiški.
Auksinė derybų taisyklė: derėkitės iš jėgos pozicijos, niekada — iš nevilties.

Pasiruošimas: laiminti pozicija

Gerai pasiruošęs derybininkas visada laimi. Prieš pakeldami telefoną:

Surinkite visas galiojančias sutartis ir kainų suvestines pagal kategorijas

Žinokite savo kiekius: „Y kategorijai išleidžiame X €/mėn." — konkretūs skaičiai suteikia
patikimumo

Prieš derybas gaukite 2–3 pasiūlymus iš alternatyvų — jų nebūtina panaudoti, bet
turėsite svertą

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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Žinokite tiekėjo situaciją: ar jie auga? Ar patiria spaudimą? Tai lemia jų pasirengimą
nuolaidoms

Nustatykite savo žemutinę ribą: kokia minimali nauda jums būtina? Žinokite, kada
pasitraukti

8 derybų taktikos

1. Procentinė, o ne fiksuota nuolaida

Visada derėkitės dėl procentinių nuolaidų, o ne fiksuotų sumų. Fiksuota 0,10 €/kg nuolaida
bevertė, jei kitą mėnesį kaina pakyla. 8 % nuolaida auga kartu su kiekvienu kainos kilimu.

2. Mokėjimo terminai kaip svertas

Mokėjimo terminai — tai pinigai. 30 dienų vietoj 7 = 23 papildomos likvidumo dienos. Esant
150 000 € metinėms pirkimo išlaidoms ir vidutiniškai 2 sąskaitoms per savaitę, tai apie 15
000 € papildomo apyvartinio kapitalo, kurio nereikia finansuoti. Tiekėjui tai kainuoja
palyginti nedaug, o jums — milžiniška vertė.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip pasiruošti deryboms su maitinimo srities tiekėju?

Žinokite savo skaičius: kiek užsakote per mėnesį, kiek dabar mokate, kokia rinkos kaina
kitur? Paprašykite pasiūlymų iš bent dviejų konkurentų. Niekada nederėkitės neturėdami
alternatyvos rankose.

Kokių nuolaidų realistiška tikėtis iš tiekėjų?

Ilgalaikiuose santykiuose įprastos 3–8 % kiekio nuolaidos. Mokant per 10 dienų – 1–2 %
išankstinio mokėjimo nuolaidos. Visada aiškiai klauskite, kokios nuolaidų galimybės yra
prieinamos.

Ar visada reikia rinktis pigiausią tiekėją?

Nebūtinai. Kaina – tik vienas veiksnys; tiekimo patikimumas, kokybės pastovumas ir
aptarnavimas ne mažiau svarbūs. Šiek tiek brangesnis tiekėjas, kuris visada pristato laiku,
vertesnis nei pigiausias su prastu aptarnavimu.

4. 

5. 
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3
D E G U O N I S

Pinigų srautai: kodėl pelningi restoranai vis tiek
miršta

D E G U O N I S FIG. 03

Kodėl pelningi restoranai vis dar išsenka

13 wk slenkanti 13 savaičių grynųjų pinigų prognozė atskleidžia atotrūkį, kol ji netampa krize

Pelnas — nuomonė, gaminama kartą per mėnesį; pinigai — faktas, mokantis penktadienio
atlyginimus. Restoranų kapinės pilnos namų, kurie popieriuje buvo pelningi, o banke —
mirę: juos pražudė PVM ketvirtis, nukritęs tą pačią savaitę kaip metinis draudimas ir lėtas
vasaris. Nė vienas iš tų įvykių nebuvo staigmena; visi jie buvo nesuplanuoti.

13 savaičių radaras
Viena skaičiuoklė, trylika stulpelių, atnaujinama kiekvieną pirmadienį per dešimt minučių:
laukiami pinigai į vidų (rezervacijomis grįsta pajamų prognozė, renginiai, dovanų kuponų

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Restoranai žlunga nuo pinigų duobių, ne tik nuo nuostolių: PVM ketvirčiai,

tiekėjų terminai, gruodžio užstatai, slepiantys sausio sausrą. Gynyba —

slenkanti 13 savaičių pinigų prognozė, mokesčių sąskaita, kuri niekada

neliečiama, ir vieno mėnesio fiksuotų sąnaudų rezervas. Nuobodu — ir

gelbsti gyvybę.

žemiausias taškas1 savaitė 6 savaitė 13 savaitė
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pardavimai), laukiami pinigai į išorę (atlyginimai, nuoma, tiekėjai, PVM ketvirtis, metinis
draudimas), bėgantis likutis apačioje. Vienintelis radaro darbas — 22 savaitės problemą
padaryti matomą 9 savaitę, kol pataisymai dar pigūs: pastumti tiekėjo mokėjimą, perkelti
renginį, iš anksto parduoti vyno vakarienę. Visas metodas — straipsnyje apie restorano
pinigų srautų valdymą.

Restoranui būdingi pinigų ėjimai
Neliečiama mokesčių sąskaita: fiksuotas kiekvienos savaitės pajamų procentas
automatiškai keliauja į atskirą sąskaitą PVM ir darbo mokesčiams. Pats veiksmingiausias
įprotis visame šiame vadove.

Užstatai ir iš anksto apmokėti meniu (rezervacijų vadovo 2 skyrius) paverčia būsimas
rezervacijas dabartiniais pinigais — ir nuliu no-show.

Dovanų kuponai — beprocentė paskola iš gruodžio jūsų sausio–vasario duobei.
Pardavinėkite juos sąmoningai.

Tiekėjų terminai derinami — dviejų didžiausių tiekėjų perkėlimas nuo 14 iki 30 dienų
visam laikui prideda pusę mėnesio kvėpavimo erdvės.

G I L I A U

Iš visų iššūkių, su kuriais susiduria restoranų savininkai, pinigų srautas yra labiausiai
nuvertinamas. Ne maisto gaminimas, ne aptarnavimas, net ne marketingas — o paprastas
faktas, kad pinigai ateina kasdien, o sąnaudos mokamos kas mėnesį ar net kas ketvirtį. Šis
laiko neatitikimas yra tiesioginė daugelio restoranų bankrotų priežastis.

Maržos maitinimo versle yra mažos. Sektoriaus duomenys rodo, kad daugumos restoranų
veiklos marža siekia 3–9 %. Tai reiškia, kad iš kiekvieno apyvartos euro, padengus visas
sąnaudas, lieka tik 3–9 centai. Tokioje aplinkoje pinigų srautas — ne finansinė smulkmena, o
jūsų verslo gyvybinė arterija.

Šis straipsnis suteiks įrankius proaktyviai valdyti pinigų srautą, išvengti žinomų spąstų ir
susigaudyti 2026 m. Lietuvos teisinio reguliavimo naujovėse.

• 

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Atsidarykite taupomąją sąskaitą pavadinimu MOKESČIAI ir nustatykite
automatinį savaitinį pervedimą savo PVM plius darbo mokesčių procentui.
Dvidešimt administravimo minučių šįvakar pašalina dažniausią šios pramonės
priešmirtinę patirtį.
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Kodėl pinigų srautas maitinimo versle toks sudėtingas

Maitinimo verslas turi keletą struktūrinių savybių, kurios pinigų srautą daro ypač
kompleksišką:

Dieninės pajamos ir mėnesinės pastoviosios sąnaudos: apyvarta ateina kiekvieną
vakarą, tačiau nuoma, atlyginimai ir tiekėjai apmokami kas mėnesį. Bloga apyvartos
savaitė iškart smogia jūsų piniginei.

Didelės pastoviosios sąnaudos: personalas (25–35 % apyvartos), nuoma (8–15 %
apyvartos) ir energija yra beveik neelastingos. Jas mokate nepriklausomai nuo
aptarnautų svečių skaičiaus.

Sezoniškumas: vasaros gali būti puikios; sausis beveik visada dramatiškas. Tačiau
pastoviosios sąnaudos nesikeičia.

Maisto atliekos kaip pinigų srauto nuotėkis: kiekvienas sugedęs produktas yra ne tik
maisto sąnaudų problema — tai pinigai, kuriuos jau išleidote grynaisiais ir nebeatgausite.

Tipinis restorano pinigų srauto modelis

Gruodžio piką naudokite sausio duobei finansuoti

Sausio nuosmukis: sunkiausias mėnuo restoranams

Gruodis restoranams paprastai yra geriausias metų mėnuo — įmonių vakarienės, šeimų
šventės, šventiniai meniu. Apyvarta gali būti 40–60 % didesnė nei vidutinį mėnesį. O tada
ateina sausis.

Sausio nuosmukis yra realus ir nuspėjamas. Po švenčių vartotojai užveržia diržus. Dietos
pasiryžimai daro restoranus mažiau patrauklius. Prastas oras atbaido nuo išėjimų.
Daugumos restoranų apyvarta sausį krinta 30–40 %, palyginti su gruodžiu.

Tačiau tikroji sausio nuosmukio žala pasireiškia tik vasarį ir kovą. Būtent tada sausio
pastoviosios sąnaudos — kurias mokėjote esant mažai apyvartai — pradeda spausti jūsų
banko sąskaitos likutį. Daug restoranų bankrotų paskelbiama žiemą, tačiau iš tikrųjų jie yra
nepakankamo pasiruošimo rudenį pasekmė.

Kaip iš anksto finansuoti sausio nuosmukį:

Parduokite dovanų kuponus spalį/lapkritį: dovanų kuponai yra pinigų srauto avansai.
Apmokėjimą gaunate gruodį, o „sąnaudos" (maistas) atsiranda tik pavasarį. Kiekvienas
parduotas dovanų kuponas — tai beprocentė kliento paskola jums.

Iš anksto apmokami renginiai ir paketai: metų pabaigos renginius tvirtinkite su 50 %
avansu lapkritį. Pinigai jūsų sąskaitoje atsiduria dar neprasidėjus sausiui.

Kaupkite likvidumo rezervą: piko mėnesiais nuo rugsėjo iki gruodžio atidėkite 8–10 %
apyvartos specialiai sausio–vasario rezervui.

Sezoninis pinigų srauto planavimas

Pinigų srauto prognozė — tai finansinis rezervacijų sistemos atitikmuo: ji leidžia ateitį
planuoti, o ne į ją tik reaguoti.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Kaip sudaryti pinigų srauto prognozę:

Paimkite pastarųjų 2 metų kiekvieno mėnesio apyvartos duomenis

Apskaičiuokite kiekvieno mėnesio sezoniškumo indeksą (mėnesio apyvarta ÷ metų
apyvarta × 12)

Nustatykite 3 piko ir 3 duobės mėnesius

Apskaičiuokite mėnesio pastoviąsias sąnaudas (nekintamas)

Apskaičiuokite kiekvieno mėnesio „pinigų srauto spragą": apyvarta minus pastoviosios
sąnaudos

Daugumoje restoranų tai atrodo taip:

Piko mėnesiai (didelės pajamos): birželis, liepa, rugpjūtis, gruodis

Duobės mėnesiai (mažos pajamos): sausis, vasaris, kartais lapkritis

Neutralūs mėnesiai: visi kiti

Turėdami šį žemėlapį tiksliai žinote, kiek piko mėnesiais turite atidėti, kad perbristumėte
duobės mėnesius.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kodėl pinigų srautas restoranui svarbesnis už pelną?

Galite uždirbti pelną popieriuje, bet vis tiek turėti mokėjimo problemų, jei dideles išlaidas
patiriate kaip tik prieš užimtą laikotarpį. Pinigų srautas lemia, ar kasdien galite atsiskaityti su
tiekėjais ir personalu.

Kaip restoranui pinigų srauto požiūriu išgyventi ramius mėnesius?

Užimtu metu kaupkite rezervus, derėkitės su tiekėjais dėl išdėstytų mokėjimo terminų ir
kurkite papildomas pajamas per dovanų kuponus ar renginius.

Kaip dovanų kuponai padeda pagerinti pinigų srautą?

Dovanų kuponai iškart atneša pinigų, o paslauga suteikiama vėliau. Taip ramų sausį
finansuojate gruodžio pardavimais.

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

• 

• 

• 
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4
S U S I K I R T I M A S

Lūžio taškas: svečių skaičius, nuo kurio
pradedate uždirbti

S U S I K I R T I M A S FIG. 04

Viršeliai, kur pradedate uždirbti

34 pirmiausia išvalykite nenutrūkstamą balansą – fiksuotos išlaidos ÷ pelnas už dangą – tada
kiekvienas papildomas padengimas yra pelnas

Kažkur šįvakar yra svečių skaičius — gal 31, gal 47 — nuo kurio jūsų restoranas nustoja
mokėti už nuomą ir pradeda mokėti jums. Dauguma savininkų jo niekada neapskaičiavo,
vadinasi, kiekvienas servisas vyksta be rezultatų švieslentės. Lūžio taško analizė užima
dvidešimt minučių ir pakeičia, kaip visa komanda mato antradienį.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Lūžio taškas svečiais = fiksuotos mėnesio sąnaudos ÷ įnašas vienam

svečiui (vidutinė sąskaita minus jos kintamos sąnaudos). Išreikštas per

servisą — „34 svečiai antradienį“ — jis paverčia visą pelno-nuostolio

ataskaitą tikslu, kurį visa komanda gali matyti, skaičiuoti ir viršyti realiu

laiku.

lūžiotuščias pilnas
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Receptas
Fiksuotos sąnaudos per mėnesį: nuoma, etatiniai atlyginimai, draudimas,
prenumeratos — viskas, kas atkeliauja nepriklausomai nuo to, ar atėjo bent vienas
svečias.

Įnašas vienam svečiui: vidutinė sąskaita minus jos kintamos sąnaudos (tos sąskaitos
ingredientai, maždaug jūsų maisto savikainos % — plius valandinis darbas, jei personalą
skalsuojate pagal servisą).

Lūžio taško svečiai = fiksuotos ÷ įnašas. Padalykite per savo servisus — ir gausite vakaro
švieslentę.

Skaičiavimo pavyzdys: 31 000 € fiksuotų per mėnesį, 95 € vidutinė sąskaita, 30% kintamų →
66,50 € įnašas vienam svečiui → 466 svečiai per mėnesį, arba maždaug 19 per servisą per
24 servisus. Staiga pustuštis trečiadienis su 16 svečių — nebe „kiek ramoka“, o trys svečiai iki
lūžio taško, ir laukimo sąrašo paraginimas iš rezervacijų vadovo 3 skyriaus vertas lygiai 199,50
€.

Ko lūžio taškas moko apie kainodarą
Perleiskite formulę su 4 € didesne vidutine sąskaita (vienas aperityvas, meniu vadovo 4
skyrius): lūžio taškas krenta ~28 svečiais per mėnesį. Perleiskite su 2% mažesne maisto
savikaina: panašiai. Lūžio taškas — vieta, kur kiekvieno kito vadovo darbas tampa matomas
kaip mažiau svečių, reikalingų saugumui — todėl jis priklauso ant biuro sienos,
perskaičiuojamas kiekvieną sezoną.

G I L I A U

Daugiau nei pusė restoranų neišgyvena pirmųjų penkerių metų. Dažniausia priežastis
— ne maisto kokybė, ne vieta ir ne konkurencija, o finansinio supratimo trūkumas.

O šio supratimo širdyje yra viena koncepcija, kurią privalo valdyti kiekvienas restorano
savininkas: lūžio taško analizė. Ne kaip metinė užduotis buhalteriui, o kaip kasdienis
operacinis įrankis, kuris pasako: „Ar šiandien jau uždirbau pakankamai, kad padengčiau
visas savo sąnaudas?"

Šiame straipsnyje ne tik susipažinsite su formule, bet ir išmoksite naudoti lūžio tašką kaip
kompasą priimant kiekvieną operacinį sprendimą — nuo svarstymų dėl terasos iki
papildomo virtuvės šefo įdarbinimo.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Apskaičiuokite savo lūžio taško svečius per servisą pagal šio skyriaus receptą —
dvidešimt minučių, trys skaičiai, kuriuos jau turite. Tada susirinkime pasakykite
komandai rytojaus skaičių ir stebėkite, kaip kitaip žaidžiamas „ramus vakaras“.
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Kodėl dauguma restoranų savininkų nežino savo lūžio taško (ir kiek tai
kainuoja)

Paklauskite dešimties atsitiktinių restoranų savininkų, kiek apyvartos jiems tiksliai reikia,
kad šį mėnesį išeitų į nulį. Dauguma pasakys miglotą skaičių arba, dar blogiau, prisipažins
nežinantys. Tai ne gėda — tai sisteminė maitinimo verslo mokymo problema.

Tačiau pasekmės yra konkrečios ir brangios:

Per ankstyvos investicijos: atidarote terasą, nors dar nepadengiate salės pastoviųjų
sąnaudų

Klaidingas personalo planavimas: trečiadieniui suplanuojate penkis darbuotojus, nors
tą dieną svečių niekada nepakanka tokioms darbo sąnaudoms padengti

Akcijos, kurios kainuoja pinigus: per akciją suteikiate 20 % nuolaidą nesuvokdami, kad
taip nugrimztate žemiau lūžio taško

Pavėluoti signalai: tik praėjusio mėnesio buhalterijoje pastebite, kad dirbote
nuostolingai, užuot tai matę realiu laiku

Restorano savininkas, žinantis savo lūžio tašką, 12 val. pažiūri į kasos ataskaitą ir pagalvoja:
„Turime 680 €, šiandien reikia 1 183 €. Kaip dar surinksime tuos 500 €?" Būtent tokį
mąstymo pokytį nori sukelti šis straipsnis.

Norite daugiau sužinoti apie platesnį kontekstą — maisto sąnaudų valdymą? Tai esminis
papildomas straipsnis. O analitinei pusei žiūrėkite restorano analitiką kaip sprendimų
įrankį.

Lūžio taško formulė: paprasta, bet galinga

Pati formulė stebėtinai paprasta:

Tam reikia dviejų komponentų:

Įnašo marža

Įnašo marža — tai, kas lieka iš kiekvieno apyvartos euro sumokėjus kintamąsias sąnaudas:

Jei jūsų restoranas uždirba 100 € apyvartos ir išleidžia 38 € maistui, gėrimams ir
kintamajam darbui, jūsų įnašo marža yra 62 €.

Įnašo maržos koeficientas

Koeficientas išreiškia įnašo maržą kaip apyvartos procentą:

Mūsų pavyzdyje: 62 € ÷ 100 € × 100 % = 62 %. Iš kiekvieno apyvartos euro po kintamųjų
sąnaudų lieka 0,62 € pastoviosioms sąnaudoms dengti ir pelnui uždirbti.

Lūžio taško skaičiavimas

Esant 38 % kintamųjų sąnaudų koeficientui (taigi 62 % įnašo maržos koeficientui) ir 22 000
€/mėn. pastoviosioms sąnaudoms:

Padalijus iš 30 darbo dienų: 1 183 €/dieną. Kai vidutinės vieno svečio išlaidos — 85 €, tai yra 
apie 14 svečių per dieną, kad išeitumėte į nulį. Kiekvienas tolesnis svečias neša gryną pelną.

• 

• 

• 

• 
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Pastoviosios ir kintamosios sąnaudos: skirtumas, kuris lemia viską

Teisingas sąnaudų suskirstymas yra kiekvienos lūžio taško analizės pagrindas. Klaidos čia
iškreipia visą vaizdą.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip apskaičiuoti savo restorano nenuostolingumo tašką?

Padalykite bendras pastoviąsias sąnaudas (nuoma, atlyginimai, draudimai) iš įnašo maržos
vienam aptarnautam svečiui (vidutinė sąskaita minus kintamosios sąnaudos). Rezultatas –
aptarnautų svečių skaičius, kurio reikia per mėnesį, kad dirbtumėte be nuostolio.

Kaip restorano savininkui sumažinti nenuostolingumo tašką?

Didinkite vidutinę sumą vienam aptarnautam svečiui per papildomą pardavimą, mažinkite
pastoviąsias sąnaudas derėdamiesi dėl nuomos ar sutarčių arba optimizuokite maisto
sąnaudų procentą. Kiekvienas sutaupytas euras iškart mažina nenuostolingumo tašką.

Koks yra sveikas maisto sąnaudų procentas restoranui?

Paprastai siekiama 25–35 % apyvartos maisto sąnaudoms. Aukštos klasės virtuvėje rodiklis
gali būti didesnis dėl brangesnių produktų. Jei jis viršija 35 %, optimizavimas būtinas.
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5
R O D I K L I S

RevPASH: rodiklis, matantis tai, ką užimtumas
slepia

R O D I K L I S FIG. 05

Kiekviena sėdėjimo valanda turi savo kainą

20:00 (pagrindiniu
laiku) 38 €/sėdimos valandos

18:00 12 €/sėdimos valandos

12:00 (pietūs) 10 €/sėdimos valandos

3×+ „RevPASH“ rodo, kad geriausios sėdimos valandos uždirba 3 kartus ar daugiau nei tyliosios

Užimtumas sako, kad salė buvo pilna. RevPASH užduoda aštresnį klausimą: pilna ko?
Stalelis dviem, tris valandas užsisėdėjęs prie vieno butelio, ir stalas keturiems, per dvi
valandas perėjęs degustacinį meniu, abu skaičiuojasi kaip „užimti“ — bet tai ne tas pats
verslas. Pasiskolintas iš viešbučių pajamų valdymo, RevPASH yra tikriausias restorano
produktyvumo rodiklis, nes jo vardiklis — vienintelis dalykas, kurį iš tikrųjų parduodate:
vietos valandos.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

RevPASH — pajamos vienai vietai per valandą — dalija pajamas iš vietų ×

darbo valandų ir įkainoja kiekvieną jums priklausančią vietos valandą. Jis

atskleidžia, ką užimtumas slepia: lėtus apsisukimus, silpnus pakraščius,

per pigų piką. Fine dining salės paprastai sukasi ties 15–40 €; tendencija

svarbesnė už lygį.
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Kaip jį naudoti be skaičiuoklių doktorato
Pajamos ÷ (vietos × darbo valandos), per servisą. 50 vietų salė, atidaryta 4 valandas,
penktadienio vakarienę uždirbanti 3 800 €: RevPASH 19 €. Galios ėjimas — lyginti savo
pačių servisus tarpusavyje:

KĄ REIŠKIA REVPASH SKIRTUMAI

Šablonas Diagnozė Svertas

Aukštas užimtumas,
žemas RevPASH

Lėti apsisukimai arba
minkšta vidutinė sąskaita

Apsisukimo laiko amatas, aperityvo ir
derinių momentai

Stipri 20:00, negyva
18:00

Neparduotos pakraščio
valandos

Ankstyvo vakaro produktai:
priešteatrinis meniu, vietos prie baro

Penktadienis ≫
antradienis (3×+)

Paklausos koncentracija Renginiai ir privatus valgis tyliojoje
pusėje (rezervacijų vadovas, 5 sk.)

Plokščia visur Per droviai įkainotas pikas Premium piko patirtys; meniu
vadovo inkaravimas

Jūsų analitikos skydelis gali jį skaičiuoti per servisą automatiškai; peržiūrėkite kas mėnesį
šalia pagrindinių sąnaudų. Vienas skaičius tam, kas ateina už vietos valandą, vienas tam, kas
išeina — kartu jie yra pilotų kabina.

G I L I A U

Užimtumas — KPI, kurį stebi beveik kiekvienas restorano savininkas. Ir vis dėlto tai
vienas labiausiai klaidinančių skaičių maitinimo versle. Pilna salė negarantuoja geros
apyvartos — o pustuštė salė gali būti stebėtinai pelninga. KPI, atskleidžiantis šį skirtumą,
vadinasi RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (pajamos vienai vietos valandai).

RevPASH dešimtajame dešimtmetyje išpopuliarino Kornelio universiteto maitinimo verslo
tyrėja Sheryl Kimes, iš dalies įkvėpta viešbučių sektoriaus RevPAR koncepcijos. Šiandien
daugeliui pirmaujančių restoranų grupių visame pasaulyje tai tapo pagrindiniu valdymo
rodikliu. Šiame straipsnyje susidėsite pagrindus, išmoksite formulę ir atrasite penkis
konkrečius svertus RevPASH didinti — ypatingą dėmesį skiriant Lietuvos gastronomijos
kontekstui.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Apskaičiuokite praėjusios savaitės geriausio ir blogiausio serviso RevPASH.
Užsirašykite abu skaičius ir jų santykį. Jei jis virš 3×, rezervacijų vadovo 5 skyrius
— geriausiai apmokamas jūsų šio mėnesio skaitinys.
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Kas yra RevPASH?

RevPASH reiškia Revenue Per Available Seat Hour — pajamas vienai prieinamai vietos
valandai. Tai rodiklis, parodantis, kiek eurų kiekviena jūsų restorano kėdė vidutiniškai
uždirba per kiekvieną darbo valandą.

Bazinė formulė paprasta:

Yra ir alternatyvus, intuityviai suprantamas skaičiavimas:

Antroji formulė iškart parodo, kurie du svertai lemia RevPASH: kiek kėdžių užimta ir kiek
svečiai vidutiniškai išleidžia. RevPASH galite didinti didindami užimtumą, didindami
vidutines išlaidas arba — galingiausias scenarijus — gerindami abu vienu metu.

Konkretus skaičiavimo pavyzdys

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

RevPASH = 2 400 € ÷ (40 × 5) = 2 400 € ÷ 200 = 12 € vienai vietos valandai

Su alternatyvia formule: tarkime, vidutiniškai užimtos 28 iš 40 vietų (užimtumas 70 %), o
vidutinės vieno svečio išlaidos — 60 €.

RevPASH = 0,70 × 60 € = 42 €?

Palaukite — tai nesutampa su pirmuoju skaičiavimu. Kodėl? Nes alternatyvioje formulėje
reikia atsižvelgti į viešnagės trukmę. Jei svečiai vidutiniškai užtrunka 2,5 valandos, išlaidas
reikia skaičiuoti valandai: 60 € ÷ 2,5 val. = 24 € vienai vietos valandai. Tuomet: RevPASH =
0,70 × 24 € = 16,80 €. Arčiau tikrovės, bet vis dar šiek tiek skiriasi, nes užimtumas vakaro
eigoje svyruoja.

Tai iškart parodo esminį dalyką: viešnagės trukmė prie stalo yra kritinis kintamasis, kurio
vien užimtumas niekada neužfiksuoja.

Kodėl RevPASH geriau už užimtumą

Užimtumas parodo, kiek kėdžių užimta tam tikru momentu. Tai naudinga, bet labai
neišsamu. Didžiausia problema: užimtumas neatsižvelgia į tai, kiek laiko svečiai užtrunka ir
kiek išleidžia.

Štai konkretus pavyzdys, iliustruojantis šį skirtumą:

1 scenarijus: restoranas X turi 50 vietų ir visada pilnas (100 % užimtumas). Svečiai
vidutiniškai užtrunka 3 valandas ir išleidžia 45 € asmeniui. RevPASH = 1,0 × (45 € ÷ 3) = 15 €
vienai vietos valandai.

2 scenarijus: restoranas Y taip pat turi 50 vietų, bet užpildytas tik per pusę (50 %
užimtumas). Tačiau svečiai išleidžia 80 € asmeniui ir vidutiniškai užtrunka 1,5 valandos.
RevPASH = 0,5 × (80 € ÷ 1,5) = 26,67 € vienai vietos valandai.

Restoranas Y už vieną vietos valandą uždirba beveik 80 % daugiau nei restoranas X, nors
salė atrodo pustuštė. Būdami restorano X savininku gal ir džiaugtumėtės — juk salė pilna?
Tačiau paliekate ant stalo nemažą apyvartą.
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Būtent tai yra užimtumo spąstai: pilna salė su ilgai užimtais stalais ir mažomis vidutinėmis
išlaidomis gali dramatiškai atsilikti nuo pustuštės erdvės su greita apyvarta ir didelėmis
išlaidomis.

Užimtumas taip pat nieko nepasako apie laiko vertę. Stalas, nuo 19:00 iki 22:00 užimtas
keturių svečių, kartu išleidžiančių 120 €, uždirba gerokai mažiau nei stalas, panaudotas du
kartus — pirmiausia nuo 19:00 iki 20:30, paskui nuo 20:45 iki 22:15 — kaskart po 120 €
kompanijai.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kas yra RevPASH ir kaip jį apskaičiuoti savo restoranui?

RevPASH reiškia Revenue Per Available Seat Hour (pajamos vienai vietos valandai).
Apskaičiuokite jį padalydami laikotarpio apyvartą iš prieinamų vietos valandų skaičiaus
(vietų skaičius × darbo valandos). Taip matuojate, kaip efektyviai išnaudojate pajėgumus.

Kaip padidinti RevPASH savo restorane?

Didindami vidutinę sąskaitą per papildomą pardavimą, optimizuodami stalų apyvartą arba
aktyvuodami ramesnius laiko intervalus per tikslines akcijas.

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

Maisto sąnaudų procentas, personalo sąnaudų procentas, vidutinė suma vienam
aptarnautam svečiui, užimtumas ir neatvykimo rodiklis kartu suteikia visapusišką jūsų
įstaigos finansinės būklės vaizdą.
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6
K A U P I M A S

Investuokite kaip savininkas: kiekvienas euras
turi užsidirbti savo vietą

KA U P I M A S FIG. 06

Tegul kiekvienas euras uždirba savo pinigus

Atsiperka per ≤ 18 mėn geras

18-36 mėn ribinė

36+ mėn per lėtai

≈5
mo

vertinkite kiekvieną investiciją pagal atsipirkimo laikotarpį – 12 000 €, kas prideda 2 200 € per
mėnesį, atsiperka maždaug per 5

Pirmi penki skyriai pinigus gina; šis juos daugina. Restoranai nukraujuoja kapitalą
entuziazmui — 40 000 € renovacija, kuri „atrodė teisinga“, kombi krosnis, naudojama puse
pajėgumo — ir marina badu nuobodžias investicijas, kurios kaupiasi. Vaistas — vienas voko
dydžio skaičiavimas prieš kiekvieną „taip“: tas pats ROI mąstymas, kurį dabar taikote
patiekalams.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Restorano investicijos — terasa, renovacija, įranga, programinė įranga —

nusipelno tokios pat savikainos analizės kaip patiekalas: atsipirkimo

laikotarpio (investicija ÷ mėnesinis prieaugis) ir paprastos metinės ROI.

Atsipirkimas iki 18 mėnesių — stiprus; virš 36 reikalauja strateginio, ne

finansinio, pagrindimo.
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Voko metodas
Atsipirkimo laikotarpis = investicija ÷ papildomas mėnesinis įnašas. 12 000 € terasa,
pridedanti 90 svečių per mėnesį po 25 € įnašo, atsiperka per kiek daugiau nei penkis
mėnesius — rėkiantis „taip“.

Skaičiuokite sąnaudas sąžiningai: krosnies kaina apima montavimą, mokymą ir servisą,
kurį ji sutrikdo; terasa — baldus, leidimus ir žiemos sandėliavimą.

Skaičiuokite prieaugius konservatyviai: naudokite 70% savo optimistinio vertinimo. Jei
vis tiek telpa į 18 mėnesių — pirmyn.

Kur slepiasi nuobodi ROI
Didžiausios grąžos investicijos šioje pramonėje retai matomos svečiams: rezervacijų
sistema, atgaunanti no-show (atsipirkimas dažnai matuojamas savaitėmis), energiją
taupanti šaldymo įranga, valganti komunalinių eilutę, mokymai, per laiptelį numušantys
kaitą (personalo vadovo 5 skyrius tai įkainojo), automatizacijos sluoksnis, grąžinantis
dešimt personalo valandų per savaitę. Blizgesys sensta; kaupimas — ne.

O kai investicija — pats augimas: antra salė, didesnė nuoma — taisyklė kietėja: pirmiausia
sumodeliuokite ją 4 skyriaus lūžio tašku ir 3 skyriaus pinigų radaru. Augimas, aplenkiantis
pinigus, — taip geri restoranai miršta ambicingi.

ŠEFO PASL APTIS

Pigiausias kapitalas svetingumo sektoriuje

Tai ne banko paskola — tai iš anksto parduota paklausa. Vyndarių vakarienė,
išparduota prieš šešias savaites, gruodžio grupių užstatai, dovanų kuponai,
nupirkti 50 savaitę ir panaudoti 7 savaitę: visa tai — svečiai, finansuojantys jūsų
pinigų srautą su 0% palūkanų ir be jokios no-show rizikos. Namai, sistemingai iš
anksto parduodantys 10–15% kito ketvirčio pajamų, retai kada prireikia kredito
limito — svečių sąrašas ir yra kredito linija.

G I L I A U

Kiekvienas euras, kurį investuojate į savo verslą, konkuruoja su kiekvienu kitu euru.
Nauja konvekcinė garinė krosnis, terasos plėtra, geresnė ventiliacija ar rezervacijų sistema —

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Surašykite tris paskutines reikšmingas savo investicijas ir apskaičiuokite jų
tikrąjį atsipirkimą tikrais skaičiais. Be teismo — kalibravimas. Jūsų kitas
investicinis sprendimas ką tik tapo protingesnis už tris ankstesnius.
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visos jos žada grąžą. Klausimas ne tas, ar jos ką nors duos, o kuri atsipirks greičiausiai ir duos
daugiausia.

Šiame straipsnyje išmoksite du paprastus skaičiavimo metodus, kuriuos galite taikyti
kiekvienam investiciniam sprendimui, ir susipažinsite su mąstymo klaidomis, kurios
restoranų savininkams kainuoja daugiausiai pinigų.

Atsipirkimo laikotarpis: kaip greitai susigrąžinsite pinigus?

Paprasčiausias matas — atsipirkimo laikotarpis: investicija ÷ metinis papildomas pelnas
(arba santaupos). 6 000 € kainuojanti indaplovė, kasmet sutaupanti 3 000 € darbo
užmokesčio ir vandens sąnaudų, atsiperka per 2 metus.

Nykščio taisyklė maitinimo versle: veiklos investicijos, atsiperkančios greičiau nei per 2–3
metus, paprastai yra pagrįstos. Atsipirkimas trunka ilgiau nei įrenginio tarnavimo laikas?
Tuomet prarandate pinigus. Visada skaičiuokite su atsargiomis pajamų prielaidomis — ne
pagal gražiausią lankstinuką, o pagal realybę.

ROI: kiek tai duoda procentais?

Atsipirkimo laikotarpis ignoruoja tai, kas vyksta po jo. Todėl žiūrėkite ir į ROI: (metinė grąža ÷
investicija) × 100. Mūsų indaplovė: (3 000 € ÷ 6 000 €) × 100 = 50 % ROI per metus — puiku.

Investicijas visada lyginkite vienodu būdu. Kartais pigi priemonė su 80 % ROI (pavyzdžiui,
geresnis apšvietimas virš lėkščių arba sistema, gerinanti jūsų lūžio tašką) yra protingesnė
nei prestižinė rekonstrukcija su 12 % ROI.

Nepamirškite paslėptų sąnaudų

Pirkimo kaina retai yra visa kaina. Pridėkite montavimą, mokymus, priežiūrą, finansavimo
sąnaudas ir laiką, kai jūsų restoranas (iš dalies) uždarytas. Terasa atrodo kaip grynas pelnas,
tačiau reikalauja leidimo, baldų, šildymo, papildomo personalo ir kelia orų riziką.

Įvertinkite ir poveikį likvidumui: investicija, ištuštinanti jūsų grynųjų pinigų rezervą, gali
padaryti jus pažeidžiamus ramesnį mėnesį. Kodėl — skaitykite straipsnyje apie pinigų
srautų valdymą. Investicija gera tik tada, kai ji ir atsiperka, ir išlaiko jūsų likvidumą sveiką.

Nustatykite prioritetus: ne viskas iš karto

Sudarykite visų norimų investicijų sąrašą, kiekvienai apskaičiuokite atsipirkimo laikotarpį bei
ROI ir jas surikiuokite. Pradėkite nuo priemonių, kurios greičiausiai atlaisvina pinigus — jos
vėliau finansuos brangesnius projektus. Taip jūsų verslas auga iš savo jėgų, o ne iš skolų.

Susiekite investicijų planą su RevPASH: investicijos, didinančios pajamas vienai laisvai kėdei
per valandą (greitesnis aptarnavimas, didesnė stalų apyvarta, didesnis vidutinis čekis),
paliečia pačią jūsų grąžos esmę.
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kaip apskaičiuoti naujos investicijos į restoraną grąžą (ROI)?

ROI = (papildomos metinės pajamos arba sutaupytos išlaidos / investicijos suma) × 100.
Terasa už €10 000, kasmet generuojanti €5 000 papildomos apyvartos, turi 50 % ROI ir
atsiperka per 2 metus.

Kurios investicijos į restoraną paprastai atsiperka greičiausiai?

Rezervacijų sistemos, personalo planavimo įrankiai ir energiją taupanti įranga atsiperka
greičiausiai, nes iškart mažina išlaidas.

Kada įrangą verčiau išsinuomoti, o ne pirkti?

Nuoma naudingesnė, kai norite išsaugoti kapitalą arba greitai atnaujinti įrangą tobulėjant
technologijoms. Pirkti verta, kai įranga naudojama ilgai ir turite pakankamai nuosavų lėšų.

GALUTINIS  RESTORANO FINANSŲ VADOVAS 28



E - K N Y G A

Kokia jūsų restorano finansinė forma?

Pelno-nuostolio ataskaitą skaitau kas mėnesį, pajamų procentais

Darbo eilutėje mokuosi sau tikrą atlyginimą

Pagrindinės sąnaudos skaičiuojamos kas savaitę ir lieka ≤60–65%

Fiksuotas mokesčių procentas kas savaitę keliauja į atskirą sąskaitą

Slenkanti 13 savaičių pinigų prognozė atnaujinama kiekvieną pirmadienį

Žinau savo lūžio tašką svečiais per servisą
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PA S I R U O Š Ę  P R A D Ė T I

Norite pilotų kabinos be
skaičiuoklių?
HappyChef seka svečius, pajamas ir rezervacijomis grįstas

prognozes už jūsų pinigų radaro — šio vadovo skaičiai, skaičiuojami,

kol jūs gaminate.

Užsisakyti demo

Nemokama, 30 minučių, jokių įsipareigojimų

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