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Kompletny przewodnik
po finansach restauracji

Swietne jedzenie zabito wiecej restauracji niz zte —
bo pasji bez liczb konczy sie gotowka. Oto system
finansowy, w jezyku kuchni.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow



E-BOOK

Spis tresci

o1

02

03

04

05

06

W SKROCIE

W skrécie

MAPA

Czytaj rachunek wynikow jak
recepture: kazda linia to
proporcja

TA LICZBA

Prime cost: jedna liczba, ktdra
przewiduje przetrwanie

TLEN

Cash flow: dlaczego rentowne
restauracje wcigz umieraja

PRZECIECIE

Prog rentownosci: nakrycia, od
ktorych zaczynasz zarabiac

METRYKA

RevPASH: metryka, ktoéra widzi
to, co ukrywa obtozenie

KUMULACIJA

Inwestuj jak wiasciciel: kazda
ztotdwka musi na siebie zarobic¢

E-BOOK

Jak sprawna finansowo jest
Twoja restauracja?

Wappy«aef

13

17

2]

25

29



Wappy«gwef

PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Komplethy przewodnik po finansach
restauracji

KaZdej zimy po cichu tong restauracje z petnymi salami i zyskiem w
ksiegach. Jedzenie nigdy nie byto problemem. Witasciciel patrzyt na jedna
liczbe — saldo konta — a reszte powierzat przeczuciu. Jedno i drugie
ktamie. Pytanie, od ktérego zaczyna sie ten przewodnik: jak restauracja
moze zarabiac na papierze i mimo to nie mie¢ w lutym na czynsz?

Odpowiedz zajmuje szes¢ rozdziatdw i zaden nie wymaga mitosci do
arkuszy kalkulacyjnych. Nauczysz sie czytac rachunek zyskow i strat tak,
Jak czytasz bony na pasie wydawczym, znajdziesz jedna liczbe, ktéra
przewiduje przetrwanie lepiej niz przychod, zobaczysz, dlaczego cash flow
zabija zdrowe firmy, policzysz doktadnie to nakrycie, przy ktérym wieczor
przechodzi ze straty w zysk, zmierzysz, ile warta jest kazda krzestogodzina,
i zdecydujesz, ktdre inwestycje zastuguja na Twoje pieniadze. Finanse, jak
sie okazuje, to tylko szesc¢ przepisow. Pierwszy pokazuje, dokad naprawde
poszto kazde euro z sobotniego wieczoru.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow
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W SKROCIE

W skrocie

Czytaj rachunek wynikoéw co miesigc w procentach, nie w ztotéwkach —
przychod to zawsze 100%, a kazda linia to proporcja jak w recepturze.

Prime cost (jedzenie + napoje + praca) to ta liczba trzymaj go na
poziomie 60% przychodu lub nizej, a reszta rachunku zwykle sie stucha.

Zysk to opinia, gotowka to fakt prowadz kroczaca 13-tygodniowa
prognoze gotowki; wiekszos¢ smierci restauracji to Smierci gotowkowe.

Znaj swoéj prog rentownosci w nakryciach na serwis ,34 nakrycia we
wtorek" to cel, ktory widzi caty zespot.

Mierz RevPASH (przychdéd na dostepna krzestogodzine), by znalezé
pienigdze ukryte w wolnych rotacjach i pustych skrzydtach wieczoru.
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MAPA

Czytaj rachunek wynikow jak recepture: kazda
linia to proporcja

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Rachunek wynikow restauracji staje sie czytelny w chwili, gdy przeliczysz
kazda linie na procent przychodu: food cost 28-32%, praca 30-35%, lokal
ponizej 10%, cata reszta 8-12%, co zostawia 3-9% marzy netto. Czytany co
miesigc w procentach — problemy zgtaszaja sie same.

MAPA FIG. 01

Przeczytaj swoje zyski i straty w procentach

Koszt jedzenia 28-32%
Praca 30-35%
Koszty ogdlne 16-22%

Zysk netto . 3-9%

100% przeliczaj kazda linie zyskéw i strat na udziat w przychodach — zostaje 3-9% netto

Ztotowki oktamuja restauratorow — miesiac z przychodem 160 000 zt brzmi inaczej w lipcu
niz w styczniu, a koszty dryfuja niewidzialnie wewnatrz rosngcego przychodu. Procenty nie
ktamia. Dyscyplina, ktdéra zmienia wszystko, jest wstydliwie prosta: co miesiac podziel kazda
linie kosztow przez przychdd i porownaj zardwno z poprzednim miesigcem, jak i z
benchmarkami ponizej.

RACHUNEK WYNIKOW FINE DININGU, JAKO PROPORCIJE PRZYCHODU
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Linia Zdrowy przedziat Gdzie sie nim zarzadza

Przychod 100% Rezerwacje i marketing

Koszt jedzenia i napojow 28-32% Menu engineering

Praca (tacznie z Tobg) 30-35% Grafiki i utrzymanie ludzi

Lokal (czynsz, media) 6-10% Negocjacja najmu, energia

Koszty operacyjne (reszta) 8-12% Subskrypcje, serwis, prowizje

Marza netto 3-9% Wszystko powyzej, w procencie sktadanym

Dwa nawyki czynia to czytanie uczciwym. Po pierwsze, ptaé sobie prawdziwg pensje w
linii pracy — restauracja rentowna tylko wtedy, gdy wtasciciel pracuje za darmo, nie jest
rentowna. Po drugie, buduj czytanie na prawdziwym budzecie: zaprognozuj kazda linie na
rok do przodu, a potem co miesigc porownuj z wykonaniem. Budzet to nie klatka; to karta
receptury samego biznesu.

Piethastominutowy miesieczny rytuat

Ta sama kawa, ten sam poranek, co miesigc: wydrukuj rachunek wynikdéw, wpisz piec
procentow na marginesie, zakresl wszystko, co ruszyto sie o wiecej niz punkt, i zapytaj na
gtos dlaczego. Ten rytuat — a nie dyplom z rachunkowosci — tak wtasnie wyglada
finansowo pismienny wiasciciel.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wez zesztomiesieczny rachunek wynikow i dopisz procent przy kazdej linii

(kazda + przychdod). Zakresl te najdalsza od tabeli powyzej. To zakreslenie to
Twoj projekt na przyszty miesigc — i pewnie wart wiecej niz rekordowa sobota.

POGLEBIENIE

Budzet to nie ¢wiczenie ksiegowe, ktore robisz raz w roku i odktadasz do szuflady. To
twoj finansowy kompas: zestaw oczekiwan, do ktérych co tydzien przyktadasz swoja
rzeczywistosc. Restauracje pracujace z zywym budzetem widzag nadchodzace problemy,
dopoki jest jeszcze czas na korekte.

W tym przewodniku krok po kroku zbudujemy realistyczny budzet roczny z wskaznikami,
ktore pasujg do polskiej gastronomii. Nie potrzebujesz skomplikowanego oprogramowania
— arkusz kalkulacyjny i uczciwe zatozenia wystarcza na poczatek.


https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/marketing/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/menu-i-napoje/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/personel/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/finanse/budzet-restauracji.html
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Zacznij od uczciwej prognozy obrotu

Twoj budzet stoi i upada wraz z prognoza obrotu. Nie buduj jej odgdrnie (,chce osiggnac
obroét 2 400 000 z1"), lecz oddolnie: liczba nakry¢ x sredni rachunek x liczba dni serwisu.
Uwzglednij wzorce sezonowe — styczen i luty sa w Polsce strukturalnie spokojniejsze, a
jesien i grudzien ruchliwsze.

- Wykorzystaj wiasna historie jako podstawe; skoryguj wartosci odstajace
- Podziel wedtug serwisu (lunch/kolacja) i wedtug dnia — poniedziatek to nie sobota

- Badz ostrozny z zatozeniami wzrostu: 5-10% to ambitnie, nie 30%

Powiaz swoja prognoze z twardymi wskaznikami sterujgcymi, takimi jak /blog/financien/
revpash-restaurant-kpi.html oraz /blog/financien/break-even-analyse-restaurant.html, abys
wiedziat, ile naprawde musisz wypracowac, by wyjs¢ na zero.

Wielkie bloki kosztow: prime cost

O twoim zysku decydujg dwa bloki: koszt surowca i koszt pracy — razem twdj ,prime cost".
Zasada kciuka dla zdrowego lokalu gastronomicznego: utrzymuj prime cost ponizej 65%
obrotu.

- Koszt surowca (wraz z napojami): celuj w 28-35% obrotu. Pilnuj tego poprzez /blog/
financien/restaurant-cashflow-beheren.html oraz zdyscyplinowane zakupy.

- Koszt pracy: celuj w 28-35%, mocno zaleznie od twojego konceptu (fine dining jest
bardziej pracochtonny niz bistro).

Jeden procent na twoim prime cost to czesto réznica miedzy zyskiem a strata. Dlatego
budzetujesz te bloki nie jako statg kwote, lecz jako procent obrotu, aby zmieniaty sie wraz z
ruchliwymi i spokojnymi miesigcami. Jak doktadnie obliczy¢ prime cost, jakie benchmarki
obowiazuja w fine dining i ktdre siedem dzwigni go obniza, wyjasniamy szczegdtowo w
artykule Prime Cost w Restauracji: Master-KPIl Rentownego Fine Dining.

Nie zapomnij o Kosztach statych i buforze

Po prime cost przychodza koszty state: czynsz (celuj w maks. 8-10% obrotu), energia,
ubezpieczenia, amortyzacja, marketing i utrzymanie. Doliczy do tego realistyczng pozycje
Lhieprzewidziane" — sprzet sie psuje, ttucze sie szkto, zdarza sie niespodziewana naprawa.
Pozycja energii jest przy tym bardziej sterowalna, niz sadzi wiekszos¢ wiascicieli: nasz
przewodnik po oszczedzaniu kosztow energii w restauracji pokazuje, jak odchudzi¢ te linie
budzetu nawet 0 20%.

Btad, ktory popetnia wiekszos¢ poczatkujacych: budzetuja co do ztotéwki az do progu
rentownosci i nie zostawiajg zadnego bufora. Zaplanuj strukturalnie marze netto na
poziomie 5-10% i zbuduj bufor gotéwkowy odpowiadajgcy dwoém miesigcom kosztow
statych. To ptynnos¢, a nie zysk, decyduje o tym, czy przetrwasz kryzys.

Uczyn ze swojego budzetu cotygodniowe narzedzie

Budzet, ktory lezy w szufladzie, jest bezwartosciowy. W kazdy poniedziatek przeznacz
dziesie¢ minut na zestawienie rzeczywistych wynikdw z poprzedniego tygodnia z twoim


https://happychef.cloud/pl/blog/finanse/prime-cost-restauracja.html
https://happychef.cloud/pl/blog/finanse/oszczedzanie-energii-restauracja.html
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budzetem. Twoj koszt surowca odbiega dwa tygodnie z rzedu? Wtedy reagujesz, zanim
bedzie cie to kosztowato caty kwartat.

Potacz to z szerszym podejsciem z naszych artykutéw /blog/financien/restaurant-cashflow-
beheren.html oraz /blog/financien/leveranciers-onderhandelen-horeca.html — bo kazda
ztotowka, ktdrg zaoszczedzisz przy zakupach, w petni odbija sie na twoim zysku. W ten
sposob twoj budzet nie bedzie raportem po fakcie, lecz sterem, ktdry co tydzien trzymasz w
rekach.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Od czego zaczayé, gdy po raz pierwszy uktadam budzet restauracji?

Zacznij od prognozowanego miesiecznego obrotu. Nastepnie podziel koszty na kategorie:
zakup towaru (25-35%), personel (30-35%), czynsz (10-15%) oraz pozostate koszty state. Suma
nie powinna przekracza¢ 90% obrotu, aby firma byta rentowna.

Jaki maksymalny procent obrotu moge przeznaczy¢ na wynagrodzenia?

Zasada praktyczna moéwi o 30-35% obrotu na koszty personelu wraz ze sktadkami. Gdy
wskaznik przekroczy 40%, pojawia sie realne ryzyko straty.

Jak uwzgledni¢ nieprzewidziane wydatki w budzecie restauracji?

Odto6z 3-5% obrotu jako bufor na nieprzewidziane sytuacje: awarie sprzetu, pilne naprawy
czy nagte podwyzki cen u dostawcow.
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TA LICZBA

Prime cost: jedna liczba, ktora przewicluje
przetrwanie

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Prime cost to koszt jedzenia i napojow plus tgczny koszt pracy, wyrazony
jako udziat w przychodzie. Na poziomie 60% lub nizej restauracja z petna
obstuga zwykle moze kwitnag¢; przy 65% przezywa; powyzej 70% umiera w
zwolnionym tempie, niezaleznie od tego, jak ruchliwie wyglada. Sledz go
co tydzien, nie co miesigc.

TA LICZBA FIG. 02

Koszt pierwotny przewiduje przetrwanie

Na poziomie lub ponizej -
60% zdrowy

Okoto 65% pod napieciem

70% lub wiecej w tarapatach

560% utrzymac tacznie zywnosc, napoje i site robocza na poziomie lub ponizej 60% przychoddow

Jesli masz sledzi¢ tylko jedna liczbe, niech bedzie to ta. Prime cost taczy dwa koszty, ktorymi
naprawde mozesz zarzadzac z tygodnia na tydzien — co kupujesz i kogo grafikujesz — i
porusza sie wystarczajaco szybko, by reagowac. Czynsz to negocjacja raz w roku; prime cost
to decyzja na wtorek.

Dlaczego co tydzien bije co miesigc

Miesieczny prime cost 63% mowi Ci, ze cos poszto zle, srednio, tygodnie temu.
Cotygodniowy odczyt moéwi ktéry tydzien — przeszacowane zamowienie biatka,
przetadowany grafik w cichym okresie — gdy przyczyna wciaz jest w pokoju. Obliczenie
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Zajmuje dziesie¢ minut, gdy rutyna juz istnieje: zakupy tego tygodnia (z faktur) plus praca
tego tygodnia (z grafiku), podzielone przez przychdéd tego tygodnia.

Werdykt

Ponizej Wyjatkowo — sprawdz, czy nie Rozwaz podniesienie jakosci, nie tylko
55% niedoinwestowujesz jakosci lub ludzi marzy

55-60% Zdrowy fine dining Trzymaj linig; dostrajaj z sezonami
60-65% Przezywasz, nie kumulujesz Punkt z jedzenia (menu engineering),

punkt z pracy (grafik od prognozy)

Powyzej Problem strukturalny Przeprojektuj menu i grafik w tym
65% miesigcu, nie w tym kwartale

Dwie dzwignie maja wiasne przewodniki: strona jedzenia mieszka w menu engineeringu
(kalkulacja, straty, ceny), strona pracy w personelu (grafiki sterowane prognoza). Dostawcy
to cicha trzecia dzwignia: zbieranie nowych ofert na dziesie¢ kluczowych sktadnikéw dwa

razy w roku, jak opisuje negocjowanie z dostawcami, regularnie odzyskuje petny punkt.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz zesztotygodniowy prime cost z faktur, grafiku i przychodu — jedna liczba,

dziesie¢ minut. Zapisz go na tej samej tablicy co obtozenie. Te dwie liczby
razem to 80% zarzadzania restauracja.

SEKRET SZEFA KUCHNI

Sobota, ktdra traci pienigdze

Policz raz prime cost per serwis, a ja znajdziesz: wypchana po brzegi sobote, ktéra
zarabia mniej niz spokojny czwartek. Hojne gratisy do menu degustacyjnego,
dodatkowy runner ,bo sobota", premiowe biatka przygotowane pod gosci z ulicy,
ktorzy nie przyszli — zajetosc i rentownosc to roézne osie. Domy, ktdre znajg swoj
prime cost per serwis, grafikuja i przygotowuja sie pod krzywa rezerwacji, a ich
cichy czwartek po cichu zarabia wiecej niz gtosna sobota sgsiada.

POGLEBIENIE
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66% restauratoréw wymienia rosnace koszty zakupoéw jako jedno z najwiekszych
wyzwan — a mimo to wiekszos¢ nigdy nie negocjuje cen u dostawcow. Akceptuja coroczne
podwyzki bez pytania, podczas gdy ich marze staja sie coraz ciensze.

Przecietna restauracja wydaje 600.000 zt rocznie na zywnosc i napoje. Oszczednosc 10% =
60.000 zt rocznie prosto do twojego zysku. To wiecej, niz przynosi wiekszos¢ kampanii
marketingowych restauracji.

W tym artykule poznasz 8 taktyk negocjacyjnych, ktére dziatajg w polskiej gastronomii,
kiedy je stosowac i jak strukturalnie obnizy¢ koszty zakupow.

Dlaczego 66% restauratorow ptaci za duzo
Wedtug danych FSIN 66% restauratorow odczuwa rosngce koszty zakupow jako duze
wyzwanie. Ironia polega na tym, ze wiekszos¢ nic z tym nie robi. Dlaczego nie?
- Brak czasu: Negocjowanie zabiera czas, ktérego nie ma w codziennym chaosie
operacyjnym
- Obawa o relacje: ,\Wspotpracuje z tym dostawca od lat, nie chce zaszkodzi¢ relacji"
- Brak wiedzy o rynku: Nie wiedzg, jaka jest cena rynkowa, wiec nie wiedza, kiedy ptaca za
duzo
- Strach przed ,nie": Boja sie, ze dostawca zakonczy wspdtprace
Rzeczywistos¢: dostawcy oczekuja, ze profesjonalni kupujacy beda negocjowad. Dostawca,
ktérego nikt nigdy nie wyzwie na cenie, rok po roku podnosi swojg marze. To nie
wspotpraca — to jednokierunkowy przeptyw wartosci.

Zobacz tez nasz obszerny przewodnik o kontroli kosztéw zywnosci jako uzupetnienie
negocjacji.

Ztote momenty na negocjacje
W negocjacjach z dostawcami liczy sie przede wszystkim wyczucie czasu. Najbardziej
skuteczne momenty:
- Styczen: Dostawcy maja nowe cele roczne i chca zabezpieczy¢ zobowigzania
wolumenowe. S3 najbardziej sktonni do ustepstw w zamian za pewnosc¢ na caty rok.

- Lipiec: Ocena poétroczna. Dostawcy, ktérzy sa w tyle ze swoimi celami, chca nadrobic
wolumeny na druga potowe roku.

- Wrzesien: Nowy sezon zbioréw wina i produktéw — pojawiaja sie nowe cenniki. Idealny
moment, by negocjowac¢ nowe stawki, zanim zostang ustalone.

Unikaj grudnia (wszyscy sa zajeci), okreséw urlopowych i chwil, w ktorych to ty jestes w
rozpaczliwej sytuacji. Ztota zasada negocjacji: negocjuj z pozycji sity, nigdy z rozpaczy.
Przygotowanie: zwycieska pozycja

Dobrze przygotowany negocjator zawsze wygrywa. Zanim podniesiesz stuchawke:

1. Zbierz wszystkie aktualne umowy i zestawienia cen wedtug kategorii

2. Znaj swoje wolumeny: ,\Wydajemy X zt/miesigc na kategorie Y" — konkretne liczby daja
wiarygodnosc

n


https://happychef.cloud/pl/blog/menu-i-napoje/kontrola-kosztow-jedzenia.html
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3. Zbierz 2-3 oferty od alternatywnych dostawcdéw, zanim zaczniesz negocjowaé — nie
musisz z nich korzystag, ale masz dzwignie

4. Poznaj sytuacje swojego dostawcy: czy rosna? Czy sa pod presja? To okresla ich
gotowos¢ do ustepstw

5. Ustal swoja dolna granice: jaka jest minimalna korzys¢, ktérej potrzebujesz? Wiedz,
kiedy odejs¢ od stotu

8 taktyk negocjacyjnych

1. Rabat procentowy vs. kwotowy

Zawsze negocjuj rabaty procentowe, nie state kwoty. Staty rabat 0,40 zt/kg jest
bezwartosciowy, gdy cena w przysztym miesigcu wzrosnie. Rabat 8% skaluje sie z kazda

podwyzka ceny.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak przygotowac sie do negocjacji z dostawca gastronomicznym?

Poznaj wiasne liczby: ile zamawiasz miesiecznig, ile ptacisz teraz, jaka jest cena rynkowa
gdzie indziej? Zbierz oferty od co najmniej dwoéch konkurentdw. Nigdy nie negocjuj bez
alternatywy w reku.

Jakich rabatéw moge realistycznie oczekiwaé od dostawcéw?

Rabaty wolumenowe na poziomie 3-8% sa typowe przy dtugotrwatej wspotpracy. Rabaty za
wczesniejsza ptatnosc na poziomie 1-2% przy zaptacie w ciggu 10 dni. Zawsze wprost pytaj,
jakie opcje rabatdw sg dostepne.

Czy zawsze wybiera¢ najtarniszego dostawce?

Niekoniecznie. Cena to tylko jeden czynnik; niezawodnosc¢ dostaw, stata jakosc i obstuga sa
co najmniej rownie wazne. Nieco drozszy dostawca, ktory zawsze dostarcza na czas, jest
wart wiecej niz najtanszy ze staba obstuga.

12
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TLEN

Cash flow: dlaczego rentowne restauracje
WCigz umierajq

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Restauracje upadaja przez dziury gotéwkowe, nie tylko przez straty:
terminy VAT, terminy pfatnosci dostawcoéw, grudniowe zaliczki maskujace
styczniowa posuche. Obrona jest kroczaca 13-tygodniowa prognoza
gotéwki, konto podatkowe, ktérego nigdy sie nie dotyka, i miesiagc
kosztéw statych jako bufor — nudne i ratujace zycie.

TLEN FIG. 03

Dlaczego dochodowe restauracje wciaz wyludniaja sie

najnizszy punkt

13 kroczaca 13-tygodniowa prognoza srodkéw pienieznych dostrzega luke, zanim stanie sie
wk ona kryzysem

Zysk to opinia produkowana raz w miesigcu; gotéwka to fakt, ktéry ptaci pigtkowe wyptaty.
Cmentarz restauracji jest peten domow rentownych na papierze i martwych w banku —
zabitych przez termin VAT ladujacy w tym samym tygodniu co roczna polisa i powolny luty.
Zadne z tych zdarzen nie byto niespodzianka; wszystkie byty niezaplanowane.

13
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Radar na 13 tygodni

Jeden arkusz, trzynascie kolumn, aktualizowany w kazdy poniedziatek w dziesie¢ minut:
spodziewane wptywy (prognoza przychodu z rezerwacji, eventy, sprzedaz kart
podarunkowych), spodziewane wyptywy (wyptaty, czynsz, dostawcy, termin VAT, roczna
polisa), saldo narastajaco na dole. Jedynym zadaniem radaru jest uwidocznic¢ problem z
tygodnia 22 juz w tygodniu 9, poki naprawy sg tanie — przesuniecie ptatnosci dostawcy,
przetozenie eventu, przedsprzedaz kolacji winiarskiej. Petna metoda jest w zarzadzaniu
cash flow restauracji.

Gotowkowe ruchy specyficzne dla restauraciji

- Nietykalne konto podatkowe: staty procent przychodu kazdego tygodnia przechodzi
automatycznie na osobne konto na VAT (w gastronomii 8%, na alkohol 23%) i ZUS.
Najskuteczniejszy pojedynczy nawyk w catym tym przewodniku.

- Zaliczki i przedptacone menu (rozdziat 2 przewodnika po rezerwacjach) zamieniaja
przyszte rezerwacje w dzisiejsza gotowke — i zero no-show.

- Karty podarunkowe to nieoprocentowana pozyczka od grudnia dla Twojego dotka
styczen-luty. Sprzedawaj je celowo.

- Terminy ptatnosci dostawcéw s3 negocjowalne — przesuniecie dwoéch najwiekszych
dostawcow z 14 na 30 dni dodaje pdt miesigca oddechu na state.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Zatoz konto oszczednosciowe o nazwie PODATKI i ustaw automatyczny
cotygodniowy przelew swojego procentu na VAT plus ZUS. Dwadziescia minut

administracji dzis wieczorem usuwa najczestsze otarcie sie o Smierc w tej

branzy.

POGLEBIENIE

Sposréd wszystkich wyzwan, z ktérymi mierza sie wlasciciele restauracji, cashflow jest
tym najbardziej niedocenianym. Nie gotowanie, nie obstuga, nawet nie marketing — ale
zwykty fakt, ze pienigdze wptywaja codziennie, podczas gdy koszty optacane sg co miesiac,
a nawet co kwartat. Ta rozbieznosc¢ w czasie jest bezposrednia przyczyna wielu upadtosci
restauracji.

Marze w gastronomii sg waskie. Dane branzowe pokazujg marze operacyjne na poziomie
3-9% dla wiekszosci restauracji. Oznacza to, ze z kazdej ztotdwki obrotu zostaje Ci jedynie 3
do 9 groszy po pokryciu wszystkich kosztow. W takim srodowisku cashflow nie jest
finansowym detalem — to zyciowa arteria Twojej firmy.

Ten artykut daje Ci narzedzia do proaktywnego zarzadzania cashflow, unikania znanych
putapek i poruszania sie w polskich przepisach z 2026 roku.
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Dlaczego cashflow w gastronomii jest tak wymagajacy

Gastronomia ma kilka cech strukturalnych, ktére czynia cashflow szczegdlnie ztozonym:

- Codzienne wpltywy vs miesieczne koszty state: Obrét pojawia sie kazdego wieczoru, ale
czynsz, wynagrodzenia i dostawcy optacani sg co miesigc. Staby tydzien w obrotach
uderza Cie bezposrednio po kieszeni.

- Wysokie koszty state: Personel (25-35% obrotu), czynsz (8-15% obrotu) i energia s3
praktycznie nieelastyczne. Ptacisz je niezaleznie od tego, ile nakry¢ obstuzysz.

- Sezonowosé: Lato moze by¢ znakomite; styczen jest niemal zawsze dramatyczny. Ale
koszty state sie nie zmieniaja.

- Marnotrawstwo zywnosci jako wyciek cashflow: Kazdy zepsuty produkt to nie tylko
problem kosztu surowca — to pienigdze, ktére wydates w gotdwce i ktdrych nie
odzyskasz.

Typowy wzorzec cashflow — polska restauracja

Wykorzystaj grudniowy szczyt, aby sfinansowac styczniowy dotek

Styczniowy dotek: najtrudniejszy miesigc dla polskich restauracji

Grudzien to zazwyczaj najlepszy miesigc roku dla restauracji — kolacje firmowe, spotkania
rodzinne, menu noworoczne. Obrot moze byc¢ o 40-60% wyzszy niz w przecietnym
miesigcu. A potem przychodzi styczen.

Styczniowy dotek jest realny i przewidywalny. Po okresie swigtecznym konsumenci zaciskaja
pasa. Postanowienia dietetyczne sprawiaja, ze restauracje staja sie mniej atrakcyjne. Zta
pogoda zniecheca do wyjs¢. Wiekszosc polskich restauracji obserwuje w styczniu spadek
obrotu o0 30-40% w porownaniu z grudniem.

Ale prawdziwa szkoda ze styczniowego dotka pojawia sie dopiero w lutym i marcu. To
wtedy koszty state ze stycznia — ktdre optacates przy niskim obrocie — zaczynaja odbijac sie
na saldzie Twojego konta. Wiele upadtosci restauracji ogtaszanych jest zima, ale w
rzeczywistosci sg one skutkiem niewystarczajgcego przygotowania jesienia.

Jak sfinansowa¢ z wyprzedzeniem styczniowy dotek:

- Sprzedaz kart podarunkowych w pazdzierniku/listopadzie: Karty podarunkowe to
zaliczki w cashflow. Ptatnosc otrzymujesz w grudniu, ale ,koszty” (jedzenie) pojawiaja sie
dopiero wiosna. Kazda sprzedana karta podarunkowa to nieoprocentowana pozyczka od
klienta dla Ciebie.

- Wydarzenia i pakiety optacane z géry: Zamykaj wydarzenia noworoczne z 50% zaliczka
w listopadzie. Pieniadze sa juz na Twoim koncie, zanim nadejdzie styczen.

- Budowanie rezerwy ptynnosciowej: \W miesigcach szczytowych od wrzesénia do grudnia
odktadaj 8-10% obrotu jako bufor na styczen i luty.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Dlaczego przeptyw gotéwki jest dla restauracji wazniejszy niz zysk?

Na papierze mozesz osiggac zysk, a mimo to miec¢ problemy z ptatnosciami, jesli duze
wydatki poniesiesz tuz przed okresem ruchu. Przeptyw gotéwki decyduje o tym, czy na co
dziern mozesz ptaci¢ dostawcom i personelowi.

Jak jako restauracja przetrwac spokojne miesigce pod wzgledem cashflow?

Buduj rezerwy w okresach ruchu, negocjuj z dostawcami roztozone terminy ptatnosci i
tworz dodatkowe przychody dzieki bonom podarunkowym lub eventom.

Jak bony podarunkowe pomagajg poprawi¢ maéj przeptyw gotéwki?

Bony podarunkowe od razu przynosza gotowke, a ustuga jest realizowana dopiero pdzniej.
Dzieki temu finansujesz spokojny styczen sprzedaza z grudnia.
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PRZECIECIE

Prog rentownosci: nakrycia, od ktorych
zaczynasz zarabiac¢

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Prég rentownosci w nakryciach = state koszty miesieczne + marza
pokrycia na nakrycie (Sredni rachunek minus jego koszt zmienny).
Wyrazony per serwis — ,,34 nakrycia we wtorek" — zamienia caty
rachunek wynikéw w cel, ktéry caty zespdt widzi, liczy i bije w czasie
rzeczywistym.

PRZECIECIE FIG. 04

Oktadki, na ktorych zaczynasz zarabiaé¢

prég rentownosci

34 najpierw wyrazny prog rentownosci — koszty state + zysk na pokrycie — wtedy kazde dodatkowe
zabezpieczenie to zysk

Gdzies dzis wieczorem jest liczba nakry¢ — moze 31, moze 47 — przy ktérej Twoja
restauracja przestaje ptacic¢ za czynsz, a zaczyna ptacic Tobie. Wiekszos¢ wihascicieli nigdy jej
nie policzyta, co znaczy, ze kazdy serwis odbywa sie bez tablicy wynikdw. Analiza progu
rentownosci zajmuje dwadzieScia minut i zmienia to, jak caty zespdt patrzy na wtorek.
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Przepis

- Koszty state miesiecznie: czynsz, pensje etatowe, ubezpieczenia, subskrypcje —
wszystko, co przychodzi niezaleznie od tego, czy przyjdzie choc jeden gosc.

- Marza pokrycia na nakrycie: Sredni rachunek minus jego koszt zmienny (sktadniki tego
rachunku, mniej wiecej Twoj procent food costu — plus praca godzinowa, jesli skalujesz
obsade per serwis).

- Nakrycia progu = state + marza pokrycia. Rozt6z na swoje serwisy, a dostajesz tablice
wynikow na kazdy wieczor.

Policzony przyktad: 130 000 zt kosztow statych miesiecznie, sSredni rachunek 400 zt, 30%
kosztu zmiennego - 280 zt marzy pokrycia na nakrycie » 465 nakryé miesiecznie, czyli
okoto 19 na serwis przy 24 serwisach. Nagle w potowie pusta sroda z 16 nakryciami to nie
stroche cicho" — to trzy nakrycia od progu, a impuls do listy oczekujacych z rozdziatu 3
przewodnika po rezerwacjach jest wart doktadnie 840 zt.

Czego prog rentownosci uczy o cenach

Przelicz formute ze srednim rachunkiem wyzszym o 17 zt (jeden aperitif, rozdziat 4
przewodnika po menu): prég spada o ~28 nakryé miesiecznie. Przelicz z food costem
nizszym o 2%: podobnie. Prog rentownosci to miejsce, gdzie praca kazdego innego
przewodnika staje sie widoczna jako mniegj nakry¢ potrzebnych do bezpieczenstwa —
dlatego nalezy do Sciany biura, przeliczany co sezon.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz swoj prog rentownosci w nakryciach na serwis przepisem z tego
rozdziatu — dwadziescia minut, trzy liczby, ktére juz masz. Potem na jutrzejszej

odprawie podaj zespotowi liczbe na ten wieczor i patrz, jak inaczej rozgrywa sie

.Ccichy wieczor!"

POGLEBIENIE

Ponad 60% polskich restauracji nie przezywa pierwszych pieciu lat. Najczestsza
przyczyna nie jest jakos¢ jedzenia, lokalizacja ani konkurencja — to brak wgladu w
finanse.

A w sercu tego wgladu lezy jedno pojecie, ktére musi opanowac kazdy wtasciciel restauracji:
analiza progu rentownosci. Nie jako coroczne ¢wiczenie dla ksiegowego, lecz jako
codzienne narzedzie operacyjne, ktére mowi ci: ,Czy osiggnatem dzis juz wystarczajacy
obrot, by pokry¢ wszystkie koszty?"

W tym artykule poznasz nie tylko sam wzbér, ale rowniez to, jak wykorzystywac prog
rentownosci jako kompas przy kazdej decyzji operacyjnej — od rozwazania tarasu po
zatrudnienie dodatkowego szefa kuchni.
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Dlaczego wiekszos¢ wtascicieli restauracji nie zna swojego progu
rentownosci (i ile to kosztuje)

Zapytaj dziesieciu losowych witascicieli restauracji, jaki doktadnie obrot jest im potrzebny, by
w tym miesigcu wyjs¢ na zero. Wiekszos¢ poda mglista liczbe lub, co gorsza, przyzna, ze nie
wie. To nie wstyd — to systemowy problem w ksztatceniu gastronomicznym.

Konsekwencje sg jednak konkretne i kosztowne:
- Zbyt wczesne inwestowanie: Otwierasz taras, cho¢ nie pokrywasz jeszcze kosztow

statych swojej sali

- Btedne obsadzanie zmian: Planujesz pie¢ oséb na srode, ktéra nigdy nie zbierze dos¢
nakry¢, by udzwignac ten koszt pracy

- Promocje, ktore cie kosztujg: Dajesz 20% rabatu podczas akcji promocyjnej, nie zdajac
sobie sprawy, ze spadasz przez to ponizej progu rentownosci

- Spéznione sygnaty: Dopiero w ksiegowosci za poprzedni miesigc zauwazasz, ze
osiggnates strate, zamiast widzie¢ to w czasie rzeczywistym

Wiasciciel, ktory zna swoj prog rentownosci, spoglada o 12:00 w potudnie na raport kasowy i
mysli: ,Jestesmy na 2.720 zt, na dzis potrzebujemy 4.731 zt. Jak zdoby¢ te brakujgce 2.000
z+?" To whasnie zmiane mentalnosci, ktorg chce wywotac ten artykut.

Chcesz przeczytac wiecej o szerszym kontekscie kontroli kosztéw zywnosci? To istotne
uzupetnienie. A jesli chodzi o strone analityczna: zobacz analityke restauracji jako
narzedzie decyzyjne.

Wzor na prdég rentownosci wyjasniony: prosty, ale potezny
Sam wzor jest zaskakujaco prosty:

Potrzebujesz do tego dwdch sktadnikdw:

Marza pokrycia

Marza pokrycia to to, co pozostaje z kazdej ztotdwki obrotu po optaceniu kosztow
zmiennych:

Jesli twoja restauracja osigga obrot 100 zt i wydaje 38 zt na jedzenie, napoje i prace zmienng,

to twoja marza pokrycia wynosi 62 zi.

Wskaznik marzy pokrycia
Wskaznik wyraza marze pokrycia jako procent obrotu:
W naszym przykitadzie: 62 zt + 100 zt x 100% = 62%. Z kazdej ztotéowki obrotu zostaje ci 0,62 zt

po kosztach zmiennych na pokrycie kosztow statych i wypracowanie zysku.

Obliczenie progu rentownosci

Przy wskazniku kosztow zmiennych 38% (a wiec wskazniku marzy pokrycia 62%) i kosztach
statych 88.000 zt/miesiac:

Podzielone przez 30 dni roboczych: 4.731 zt/dzien. Przy srednim wydatku 110 zt na goscia to
okoto 43 nakry¢ dziennie, by wyjs¢ na zero. Kazdy gos¢ po tym progu przynosi czysty zysk.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak obliczy¢ prég rentownosci mojej restauracji?

Podziel catkowite koszty state (czynsz, wynagrodzenia, ubezpieczenia) przez marze pokryc
na nakrycie (sredni rachunek minus koszty zmienne). Wynik to liczba nakryc¢, ktorych
potrzebujesz miesiecznie, by wyjs¢ na zero.

Jak obnizy¢ prég rentownosci jako restaurator?

Podnies sredni rachunek na nakrycie przez upselling, obniz koszty state negocjujac czynsz
lub umowy albo zoptymalizuj wskaznik kosztu surowca. Kazda ztotéwka oszczednosci od
razu obniza Twoj prég rentownosci.

Jaki jest zdrowy wskaznik kosztu surowca dla restauracji?
Zwykle dazy sie do 25-35% obrotu na koszty zywnosci. Fine dining moze by¢ wyzszy ze
wzgledu na drozsze produkty. Gdy wskaznik przekroczy 35%, optymalizacja jest niezbedna

ia
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METRYKA

ReVvPASH: metryka, ktora widzi to, co ukrywa
obtozenie

—— KLUCZOWY WNIOSEK

RevPASH — przychdd na dostepna krzestogodzine — dzieli przychéd
przez krzesta x godziny otwarcia, wyceniajac kazda krzestogodzing, ktéra
posiadasz. Obnaza to, co ukrywa obtozenie: wolne rotacje, stabe skrzydta
wieczoru, niedoszacowane szczyty. Sale fine dining osiggaja zwykle 65-170
zt; trend znaczy wiecej niz poziom.

METRYKA FIG. 05

Kazda godzina siedzenia ma swoja cene
20:00 (godzina
najwiekszej _ 38 € / godzina siedzenia
ogladalnosci)

18:00 12 € / godzina siedzenia

12:00 (obiad) 10 € / godzina siedzenia

3x+ RevPASH pokazuje, ze najlepsze godziny siedzenia zarabiaja 3 razy lub wiecej w porodwnaniu
do tych cichych

Obtozenie moéwi, ze sala byta petna. RevPASH zadaje ostrzejsze pytanie: petna czego?
Dwoajka przesiadujaca trzy godziny nad jedna butelka i czwoérka przechodzaca menu
degustacyjne w dwie godziny — obie licza sie jako ,zajete", a to nie jest ten sam biznes.
Zapozyczony z hotelowego revenue managementu RevPASH to najprawdziwsza metryka
produktywnosci restauracji, bo jego mianownikiem jest jedyna rzecz, ktérg naprawde
sprzedajesz: krzestogodziny.
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Jak go uzywac bez doktoratu z arkuszy

Przychdéd + (krzesta x godziny otwarcia), per serwis. Sala na 50 migjsc, otwarta 4 godziny,
robigca 16 000 zt na pigtkowej kolacji: RevPASH 80 zt. Ruchem mocy jest pordwnywanie
wihasnych serwisdw miedzy soba:

Wzorzec Diagnoza Dzwignia

Wysokie obtozenie, Wolne rotacje albo Rzemiosto czasu rotacji, momenty aperitifu

niski RevPASH miekki sredni rachunek i pairingu

Mocna 20:00, Niesprzedane skrzydta Produkty wczesnowieczorne: menu

martwa 18:00 wieczoru przedteatralne, miejsca przy kontuarze

Pigtek > wtorek Koncentracja popytu Eventy i private dining po cichej stronie

(3x+) (przewodnik po rezerwacjach, rozdz. 5)

Ptasko wszedzie Ceny zbyt niesSmiate w Doswiadczenia premium w szczycie;
szczycie kotwiczenie z przewodnika po menu

Twoj dashboard analityczny policzy go per serwis automatycznie; przegladaj co miesiac
obok prime costu. Jedna liczba dla tego, co wchodzi na krzestogodzine, jedna dla tego, co
wychodzi — razem sg kokpitem.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz RevPASH dla swojego najlepszego i najgorszego serwisu z ostatniego
tygodnia. Zapisz obie liczby i stosunek miedzy nimi. Jesli przekracza 3%, rozdziat

5 przewodnika po rezerwacjach to Twoja najlepiej ptatna lektura tego miesiaca.

POGLEBIENIE

Stopien obtozenia to wskaznik KPI, ktéry sledzi niemal kazdy wtasciciel restauracji. A
mimo to jest to jedna z najbardziej mylacych liczb w gastronomii. Petna sala nie gwarantuje
dobrego obrotu — a w potowie pusta sala moze byc¢ zaskakujgco zyskowna. Wskaznik KPI,
ktory obnaza te réznice, nazywa sie RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH zostat spopularyzowany w latach dziewiecdziesigtych przez badaczke gastronomii
Sheryl Kimes z Cornell University, czesciowo zainspirowany koncepcjg RevPAR z branzy
hotelarskiej. Dzis dla wielu wiodacych grup restauracyjnych na swiecie stat sie centralna
miarg sterujaca. W tym artykule poznasz podstawy, nauczysz sie wzoru i odkryjesz piec
konkretnych dzwigni do podniesienia RevPASH — ze szczegdlnym uwzglednieniem
polskiego kontekstu gastronomicznego.
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Czym jest RevPASH?

RevPASH oznacza Revenue Per Available Seat Hour, w wolnym ttumaczeniu: przychdd na
dostepna miejscogodzine. To miara, ktéra pokazuje, ile ztotych przynosi srednio kazde
miejsce w twojej restauracji na godzine otwarcia.

Podstawowy wzor jest prosty:
Istnieje tez alternatywne obliczenie, intuicyjnie zrozumiate:

Ten drugi wzoér od razu pokazuje, ktére dwie dzwignie decydujg o RevPASH: ile miejsc jest
zajetych oraz ile goscie srednio wydajg. Mozesz podniesc¢ swoj RevPASH, zwiekszajac
stopien obtozenia, podnoszac sredni wydatek lub — najpotezniejszy scenariusz —
poprawiajac jednoczesnie oba czynniki.

Konkretny przyktad obliczeniowy

Zatézmy: twoja restauracja ma 40 miejsc. W piatkowy wieczoér jestes otwarty od 18:00 do
23:00 — to 5 godzin. Catkowity obrét tego wieczoru wynosi 9.600 zt.

RevPASH =9.600 zt + (40 x 5) = 9.600 zt + 200 = 48 zt na miejscogodzine

Wedtug alternatywnego wzoru: zatézmy, ze masz srednio zajete 28 z 40 miegjsc (obtozenie
70%), a sredni wydatek na goscia to 240 zi.

ReVvPASH = 0,70 x 240 zt =168 zi?

Chwila — to sie nie zgadza z pierwszym obliczeniem. Dlaczego? Poniewaz alternatywny
wzor koryguje o czas pobytu. Jesli goscie zostajg srednio 2,5 godziny, musisz obliczyc
wydatek na godzine: 240 zt + 2,5 godz. = 96 zt na miejscogodzine. Wtedy: RevPASH = 0,70 x
96 zt = 67,20 zt. Blizej rzeczywistosci, ale wcigz nieco inaczej, bo stopien obtozenia waha sie
W Ciggu wieczoru.

To od razu pokazuje kluczowy punkt: czas pobytu przy stoliku to krytyczna zmienna, ktoérej
sam stopien obtozenia nigdy nie uchwyci.

Dlaczego RevPASH jest lepszy niz stopien obtozenia

Stopien obtozenia moéwi ci, ile migjsc jest zajetych w danym momencie. To przydatne, ale
bardzo niepetne. Najwiekszy problem: stopien obtozenia nie uwzglednia tego, jak dtugo
goscie zostaja i ile wydaja.

Oto konkretny przyktad, ktory ilustruje te réznice:
Scenariusz 1: Restauracja X ma 50 miejsc i jest zawsze petna (100% obtozenia). Goscie

zostajg srednio 3 godziny i wydaja 180 zt na osobe. RevPASH =1,0 x (180 zt + 3) = 60 zt na
miejscogodzine.

Scenariusz 2: Restauracja Y tez ma 50 miejsc, ale jest zajeta tylko w potowie (50%
obtozenia). Goscie wydaja jednak 320 zt na osobe i zostajg srednio 1,5 godziny. RevPASH =
0,5 x (320 zt +1,5) = 106,67 zt na miejscogodzine.

Restauracja Y zarabia na miejscogodzine prawie 80% wiecej niz restauracja X, cho¢ sala
wyglada na w potowie pusta. Jako witasciciel X mogtbys byc¢ zadowolony — petna sala,
prawda? Ale zostawiasz na stole znaczny obrot.
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To wiasnie putapka stopnia obtozenia: petna sala z dtugim zajeciem stolikéw i niskimi
Srednimi wydatkami moze dramatycznie wypadac gorzej niz w potowie pusta przestrzen z
szybka rotacja i wysokimi wydatkami.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Czym jest RevPASH i jak obliczy¢ go dla mojej restauracji?

RevPASH oznacza Revenue Per Available Seat Hour. Obliczasz go, dzielagc obréot w danym
okresie przez liczbe dostepnych miejscogodzin (liczba migjsc x godziny otwarcia). Tak
mierzysz, jak efektywnie wykorzystujesz przepustowosc.

Jak zwiekszy¢ RevPASH w mojej restauracji?

Podnoszac sredni rachunek przez upselling, optymalizujac rotacje stolikow lub aktywujac
spokojniejsze okna czasowe za pomoca celowanych promocgji.

Jakie inne wskazniki KPI sg kluczowe obok RevPASH dla restauratora?

Wskaznik kosztu surowca, wskaznik kosztow personelu, sredni rachunek na nakrycie,
stopien obtozenia oraz odsetek no-show razem dajg petny obraz kondycji finansowej
Twojego lokalu.
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KUMULACIJA

Inwestuj jak witasciciel: kazda ztotowka musi
na siebie zarobic¢

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Inwestycje restauracyjne — ogrédek, remont, sprzet, oprogramowanie —
zastuguja na te sama kalkulacje co danie: okres zwrotu (inwestycja +
miesieczny zysk) i prosty roczny ROI. Zwrot ponizej 18 miesiecy jest
mocny; powyzej 36 wymaga uzasadnienia strategicznego, nie
finansowego.

KUMULACIJA FIG. 06

Spraw, aby kazde euro na siebie zarabiato

Zwréci sie w ciggu <18 - Dobr
miesiecy y

18-36 miesiecy linia graniczna
36+ miesiecy zbyt wolno
:5 oceniaj kazda inwestycje wedtug okresu zwrotu — 12 tys. euro, co daje dodatkowe 2200 euro

mo miesiecznie, zwraca sie po okoto 5

Pierwsze piec rozdziatéw broni pieniedzy; ten je mnozy. Restauracje wykrwawiaja kapitat na

entuzjazm — remont za 170 000 zt, ktéry ,,czuto sie stusznie", piec konwekcyjny uzywany w
potowie mozliwosci — i gtodza nudne inwestycje, ktdre kumuluja. Lekarstwem jest jedno

obliczenie wielkosci koperty przed kazdym ,tak": to samo myslenie ROI, ktdre stosujesz juz

do dan.
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Metoda koperty

- Okres zwrotu = inwestycja + dodatkowa miesieczna marza pokrycia. Ogrodek za 52
000 zt dodajacy 90 nakry¢ miesiecznie przy 110 zt marzy pokrycia zwraca sie w nieco
ponad pie¢ miesiecy — krzyczace ,tak".

- Licz koszty uczciwie: cena pieca obejmuje montaz, szkolenie i serwis, ktéry zaktoca;
ogrédek obejmuje meble, pozwolenia i zimowe przechowywanie.

- Licz zyski konserwatywnie: bierz 70% optymistycznego szacunku. Jesli wcigz miesci sie
w 18 miesigcach — dziataj.

Gdzie ukrywa sie nudny ROI

Inwestycje 0 najwyzszym zwrocie w tej branzy rzadko sg widoczne dla gosci: system
rezerwacji odzyskujacy no-show (zwrot czesto liczony w tygodniach), energooszczedne
chtodnictwo zjadajace linie medidw, szkolenia obnizajace rotacje o stopien (rozdziat 5
przewodnika o personelu to wycenit), warstwa automatyzacji zwracajaca dziesiec
roboczogodzin tygodniowo. Blichtr sie starzeje; kumulacja nie.

A gdy inwestycja jest sam wzrost — druga sala, wiekszy najem — reguta twardniegje:
najpierw zamodeluj go na progu rentownosci z rozdziatu 4 i radarze gotowki z rozdziatu 3.
Wzrost, ktory wyprzedza gotéowke, to sposdb, w jaki dobre restauracje umierajg ambitnie.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wypisz swoje trzy ostatnie znaczace inwestycje i policz ich rzeczywisty zwrot na
prawdziwych liczbach. Bez osadzania — kalibracja. Twoja nastepna decyzja

inwestycyjna wtasnie stata sie madrzejsza od trzech poprzednich.

SEKRET SZEFA KUCHNI
Najtanszy kapitat w gastronomii

To nie kredyt bankowy — to przedsprzedany popyt. Kolacja z winiarzem
wyprzedana szesc¢ tygodni wczesniej, zaliczki na grudniowe grupy, karty
podarunkowe kupione w tygodniu 50 i realizowane w tygodniu 7: wszystko to
goscie finansujacy Twaoj cash flow na 0%, z zerowym ryzykiem no-show w pakiecie.
Domy, ktdre systematycznie przedsprzedaja 10-15% przychodu nastepnego
kwartatu, rzadko potrzebujg debetu — lista gosci jest linig kredytowa.

POGLEBIENIE

Kazde euro, ktére wktadasz w swéj lokal, konkuruje z kazdym innym euro. Nowy piec
konwekcyjno-parowy, rozbudowa tarasu, lepsza wentylacja czy system rezerwacji —
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wszystkie obiecuja zwrot. Pytanie nie brzmi, czy cos przyniosa, lecz ktéra inwestycja
przyniesie najwiecej i najszybciej.

W tym artykule poznasz dwie proste metody obliczeniowe, ktérych mozesz uzy¢ przy kazdej
decyzji inwestycyjnej, a takze btedy myslowe, ktére najczesciej kosztuja restauratorow
pienigdze.

Okres zwrotu: jak szybko odzyskasz pienigcdze?

Najprostsza miarg jest okres zwrotu: inwestycja + roczny dodatkowy zysk (lub oszczednosd).
Zmywarka za 24 000 zi, ktdra rocznie oszczedza 12 000 zt na wynagrodzeniach i wodzie, ma
okres zwrotu wynoszacy 2 lata.

Zasada kciuka w gastronomii: inwestycje operacyjne z okresem zwrotu ponizej 2-3 lat sg
zazwyczaj uzasadnione. Trwa to dtuzej niz zywotnosc urzadzenia? Wtedy tracisz pienigdze.
Zawsze licz z ostroznymi przychodami — nie tymi z najtadniejszej broszury, lecz
realistycznymi.

ROLl: ile to daje procentowo?

Okres zwrotu pomija to, co dzieje sie po odzyskaniu naktadu. Dlatego patrzysz tez na ROI:
(roczny przychod + inwestycja) x 100. Nasza zmywarka: (12 000 zt + 24 000 zt) x 100 = 50%
ROI rocznie — znakomicie.

Zawsze poréwnuj inwestycje w ten sam sposob. Czasem tania interwencja z 80% ROI (na
przyktad lepsze oswietlenie nad talerzami albo system, ktéry poprawia twoja /blog/
financien/break-even-analyse-restaurant.html) jest madrzejsza niz prestizowa przebudowa
z12% ROI.

Nie zapomnij o kosztach ukrytych

Cena zakupu rzadko jest kosztem catkowitym. Doliczy montaz, szkolenie, konserwacje,
koszty finansowania oraz czas, w ktorym twaoj lokal jest (czesciowo) zamkniety. Taras wydaje
sie czystym zyskiem, ale wymaga zezwolenia, mebli, ogrzewania, dodatkowego personelu i
niesie ryzyko pogodowe.

Uwzglednij takze wptyw na ptynnosc: inwestycja, ktéra oproznia twoj bufor gotdwkowy,
moze uczynic cie podatnym na spokojniejszy miesigc. Przeczytaj dlaczego w /blog/
financien/restaurant-cashflow-beheren.html. Inwestycja jest dobra dopiero wtedy, gdy
zarodwno sie optaca, jak i utrzymuje twoja ptynnosc¢ w zdrowiu.

Ustal priorytety: nie wszystko naraz

Sporzadz liste wszystkich pozadanych inwestycji, oblicz dla kazdej okres zwrotu i ROI, a
nastepnie je uszereguj. Zacznij od dziatan, ktdre najszybciej uwalniajg pieniadze — one z
kolei sfinansuja drozsze projekty. W ten sposéb twdj lokal rosnie z wiasnej sity, a nie z dtugu.
Powiaz swdj plan inwestycyjny z /blog/financien/revpash-restaurant-kpi.html: inwestycje

zwiekszajace obrét na dostepne miejsce na godzine (szybsza obstuga, wieksza rotacja,
wyzszy rachunek) trafiaja w sedno twojej rentownosci.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak obliczy¢ ROl nowej inwestycji w mojej restauracji?

ROI = (dodatkowy przychdéd lub oszczednosé rocznie / kwota inwestycji) x 100. Taras za
40.000 zt, ktoéry generuje rocznie 20.000 zt dodatkowego obrotu, ma ROI na poziomie 50% i
okres zwrotu 2 lata.

Ktére inwestycje w restauracji zwracaja sie zwykle najszybciej?

Najkrotszy okres zwrotu maja systemy rezerwacji, narzedzia do planowania grafikow oraz
energooszczedny sprzet, poniewaz bezposrednio obnizaja koszty.

Kiedy leasing wyposazenia jest lepszy od zakupu?

Leasing sprawdza sie, gdy chcesz zachowac kapitat lub szybko modernizowac sprzet wraz z
rozwojem technologii. Zakup jest korzystniejszy przy dtugim okresie uzytkowania i
wystarczajacych srodkach wiasnych.
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E-BOOK

Jak sprawna finansowo jest Twoja
restauracja?

‘:’ Czytam rachunek wynikéw co miesigc, w procentach przychodu
|:| Ptace sobie prawdziwag pensje w linii kosztow pracy

Prime cost liczony jest co tydzien i trzyma sie <60-65%

Staty procent na podatki przechodzi co tydzien na osobne konto

Kroczaca 13-tygodniowa prognoza gotowki aktualizowana jest w kazdy
poniedziatek

Znam swaj prog rentownosci w nakryciach na serwis

0 O o
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GOTOWY, BY ZACZAC

Chcesz Kokpit bez arkuszy
kalkulacyjnych?

HappyChef sledzi nakrycia, przychdd i prognozy z rezerwacji stojace
za Twoim radarem gotowki — liczby z tego przewodnika, policzone,
gdy Ty gotujesz.

Bezptatnie, 30 minut, bez zobowigzan
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