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E-KNIHA - SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca
financiami restauracie

Skvelad kuchyna pochovala viac reStauracii nez ta
z|a — pretoze vasni bez Cisel sa minie hotovost. Tu
je financny systém, v jazyku kuchyne.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s restauratérmi a pre restauratérov
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SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievocdca financiami
restauracie

Kaidu zimu potichu koncia reStauracie s plnou salou a ziskovym
Uctovnictvom. Jedlo pritom nikdy nebolo problém. Majitel sledoval jediné
Cislo — zostatok v banke — a vo zvysku sa spoliehal na pocit. Jedno aj
druhé klame. Otazka, ktorou sa tento sprievodca otvara: ako méze

reStauracia na papieri zarabat, a vo februari aj tak nemat na najom?

Odpoved zaberie Sest kapitol a ani jedna od vas neziada lasku k tabulkam.
Naucite sa &itat vykaz ziskov a strat tak, ako Citate listu s bonmi, najdete
jedno Cislo, ktoré predpoveda prezitie lepsie nez trzby, uvidite, preCo cash
flow zabija aj zdravé podniky, spocitate presny pocet hosti, pri ktorom sa
vas vecer preklopi zo straty do zarobku, zmeriate, akd hodnotu ma kazda
hodina kazdého miesta, a rozhodnete, ktoré investicie si vase peniaze
zaslUzia. Financie sU napokon len Sest receptov. Ten prvy ukaze, kam
naozaj odislo kazdé euro zo sobotného vecera.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s reStauratérmi a pre reStauratérov



<
Happy Chef
STRUCNE

V skratke

Citajte vykaz ziskov a strat kazdy mesiac v percentach, nie v eurdch —
trzby su vzdy 100% a kazdy riadok je pomer ako v recepte.

Prime cost (jedlo + napoje + mzdové naklady) je to Cislo drzte ho na
urovni 60% trzieb alebo nizsie a zvysok vykazu sa zvycCajne sprava slusne.

Zisk je nazor, hotovost je fakt vedte priebeznu 13-tyzdnovu cash flow
progndzu; vacsina restauracii zomiera na hotovost, nie na stratu.

Poznajte svoj bod zvratu v poc¢te hosti na sluzbu ,34 hosti v utorok" je
ciel, ktory vidi cely tim.

Merajte RevPASH (trzby na dostupné miesto za hodinu), aby ste nasli
peniaze skryté v pomalom obrate stolov a prazdnych okrajovych hodinach.
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MAPA

Citajte vgkaz ziskov a strat ako recept: kazdy
riaclok je pomer

—— KLUCOVY POZNATOK

Vykaz ziskov a strat restauracie sa stane Citatelnym vo chvili, ked kazdy
riadok prepocitate na percento z trzieb: food cost 28-32%, mzdoveé
naklady 30-35%, ndjom a energie pod 10%, vSetko ostatné 8-12%, ¢o
nechava &isti marzu 3-9%. Citajte ho mesaéne v percentach a problémy
sa ohlasia samy.

MAPA FIG. 01

Precitajte si svoje zisky a straty v percentach

Naklady na jedlo 28-32%
prace 30-35%
Rezijné naklady 16-22%

Cisty zisk . 3-9%

100% previest kazdy riadok ziskov a strat na podiel z vynosov — to, ¢o zostane, je 3-9 % netto

Eurd restauratérom klamu — mesiac s trzbami €38,000 znie v juli inak nez v januari a
naklady sa v rastlcich trzbach nebadane rozliezaju. Percentd neklamu. Disciplina, ktora
meni vsetko, je az trapne jednoducha: kazdy mesiac vydelte kazdy nakladovy riadok
trzbami a porovnajte ho s minulym mesiacom aj s benchmarkmi nizsie.

VYKAZ ZISKOV A STRAT FINE-DININGOVEJ RESTAURACIE AKO POMERY K TRZBAM
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Riadok Zdravé pasmo Kde sa riadi

Trzby 100% Rezervacie a marketing

Naklady na jedlo a napoje 28-32% Menu engineering

Mzdové naklady (vratane vas) 30-35% Planovanie zmien a udrzanie ludi
Priestory (najom, energie) 6-10% Vyjednanie najmu, energie
Prevadzkové naklady (zvysok) 8-12% Predplatné, udrzba, poplatky

Cista marza 3-9% Vsetko vysSie, ktoré sa sklada dokopy

Cestnost tohto ¢&itania zabezpecia dva navyky. Po prvé, platte si redlnu mzdu v ramci
mzdovych nakladov — restauracia, ktora je ziskova len vtedy, ked majitel pracuje zadarmo,
ziskova nie je. Po druhé, Citajte oproti skutocnému rozpoctu: naplanujte kazdy riadok
dopredu na cely rok a potom mesacne porovnavajte skutocnost. Rozpocet nie je klietka; je
to receptova karta samotného podniku.

Patnastmindtovy mesacny ritual
Rovnaka kava, rovnaké rano, kazdy mesiac: vytlacte vykaz ziskov a strat, na okraj dopiste pat

percent, zakruzkujte vsetko, Co sa pohlo o viac nez bod, a nahlas sa spytajte preco. Tento
ritudl — nie diplom z Uc¢tovnictva — je to, ako vyzera financne gramotné majitelstvo.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vezmite vykaz ziskov a strat za minuly mesiac a ku kazdému riadku dopiste

percento (kazdy + trzby). Zakruzkujte ten, ktory je od tabulky vysSie najdalej.
Ten krdzok je vas projekt na buduci mesiac — a pravdepodobne ma vacsiu

hodnotu nez rekordna sobota.

HLBSIE

Rozpocet nie je Gcétovnicke cvi¢enie, ktoré sa raz za rok vykona a potom odlozi nabok.
Je to vas financny kompas: subor ocakavani, ku ktorym kazdy tyzden porovnavate
skutoc¢nost. Restauracie, ktoré pracuju so zivym rozpoctom, vidia problémy vtedy, ked'je
eSte Cas zasiahnut.

V tomto navode si krok za krokom zostavime redlny roc¢ny rozpocet s referenénymi
hodnotami platnymi pre gastrondmiu. Nepotrebujete zloZity softvér — na zaciatok postaci
tabulka a Uprimné predpoklady.


https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/marketing/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/jedlo-a-napoje/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/personal/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/tvorba-rozpoctu-restauracie.html
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Zachite Uprimnou prognozou trzieb

Rozpocet stoji a pada na progndze trzieb. Nerobte ju zhora nadol (,chcem dosiahnut 600
000 €"), ale zdola nahor: pocet kuvertov x priemerna Utrata x pocet prevadzkovych dni.
Zohladnite sezdnne vzory — januar a februar byvaju pokojnejsie, jesen a december
rusnejsie.

- Pouzite vlastnu histériu ako zaklad; korigujte extrémne hodnoty

- Rozdelte podla sluzby (obed/vecera) a podla dni — pondelok nie je sobota

- Budte opatrni s predpokladmi rastu: 5-10 % je ambiciézne, nie 30 %

Prepojte svoju progndzu s tvrdymi riadiacimi Cislami, ako su RevPASH a analyza bodu
zvratu, aby ste vedeli, kolko musite skuto¢ne dosiahnut na pokrytie nakladov.

Velké nakladové bloky: Prime Cost

Vas zisk urCuju dva bloky: naklady na suroviny a personalne naklady — spolu ,Prime Cost'".
Pravidlo zdravej gastronomickej prevadzky: udrzte Prime Cost pod 65 % trzieb.

- Naklady na suroviny (vratane napojov): Smerujte k 28 — 35 % trzieb. Sledujte to spolu so
spravou cashflow a déslednym nakupom.

- Persondlne naklady: Smerujte k 28 — 35 %, silne zavisi od konceptu (fine dining je
narocnejsi na pracu nez bistro).

Jeden percentualny bod v Prime Cost je ¢asto rozdielom medzi ziskom a stratou. Preto tieto
bloky neplanujte ako fixnd sumu, ale ako percento z trzieb, aby sa mohli pohybovat s
rusnymi a pokojnymi mesiacmi. Ako presne prime cost vypocitat, aké benchmarky platia
pre fine dining a ktorych sedem pak vam pomoze ho znizit bez straty kvality, ndjdete v
nasom podrobnom ¢lanku o prime cost v restauracii.

Nezabudnite na fixné naklady a rezervu

Po Prime Cost prichadzaju fixné naklady: ndjom (smerujte k maximalne 8 =10 % trzieb),
energie, poistenia, odpisy, marketing a udrzba. Pridajte realnu polozku ,neocakavané
vydavky" — zariadenia sa pokazia, pohare sa rozbiju, pridu neCakané opravy. Polozka energii
je ovplyvnitelnejsia, nez si va¢sina majitelov mysli: nas sprievodca Usporou energetickych
nakladov vo vasej resStauracii ukazuje, ako tento riadok rozpoctu odlahcit az o 20 %.

Najc¢astejsia chyba zakladatelov: planuju presne az po bod zvratu a netvoria si Ziadnu
rezervu. Planujte strukturalne Cistu marzu 5-10 % a vybudujte si likviditnu rezervu vo vysSke
dvoch mesiacov fixnych nakladov. To, Ci preckate pokles, rozhoduje likvidita, nie zisk.

Urobte z rozpoctu tyzdenny nastroj

Rozpocet leziaci v zasuvke je bezcenny. Kazdy pondelok venujte desat minut tomu, aby ste
skutocné cisla z predoslého tyzdna polozili vedla svojho rozpoctu. Naklady na suroviny sa
dva tyzdne po sebe odchyluju? Tak zasiahnite skér, nez vas to bude stat cely Stvrtrok.

Kombinujte to so spravou cashflow a vyjednavanim s dodavatelmi — pretoze kazdé euro,
ktoré usetrite pri nakupe, vam celé ostava v zisku. Tak sa rozpocCet nestane spatnym
hlasenim, ale tyzdennym volantom vo vasich rukach.


https://happychef.cloud/sk/blog/financie/revpash-kpi.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/break-even-analyza-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/break-even-analyza-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/sprava-cashflow-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/prime-cost-restauracia.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/uspora-energie-restauracia.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/uspora-energie-restauracia.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/sprava-cashflow-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/vyjednanie-dodavateli.html
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CASTE OTAZKY

Kde mam zacat, ked'zostavujem rozpocet restauracie po prvykrat?

Zacnite od oCakavanych mesacnych trzieb. Potom si naklady rozdelte do kategdrii: nakup
surovin (25 - 35 %), mzdy (30 — 35 %), najom (10 — 15 %) a ostatné fixné naklady. Celkova suma
moze predstavovat najviac 90 % trzieb, aby ste zostali ziskovi.

Aké percento trzieb mézZzem najviac vynalozit na mzdové naklady?

Ako pravidlo plati, ze na mzdové naklady vratane odvodov ide 30 — 35 % trzieb. Ak to vystupi
nad 40 %, lahko sa dostanete do straty.

Ako mam zahrnut neoc¢akavané vydavky do rozpoctu restauracie?

Vyclente 3 -5 % trzieb ako rezervu na neoCakavané vydavky: pokazené zariadenia, urgentné
opravy alebo nahle zvysSenie cien zo strany dodavatelov.



?Iappyaaef

TO €isLO
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Prime cost: jediné Cislo, ktoré predpoveda
prezitie

—— KLUCOVY POZNATOK

Prime cost su naklady na jedlo a napoje plus celkové mzdové naklady,
vyjadrené ako podiel na trzbach. Na drovni 60% alebo nizsie reStauracia s
plnou obsluhou zvyCajne prosperuje; pri 65% preziva; nad 70% pomaly
umiera bez ohladu na to, ako rusno v nej vyzera. Sledujte ho tyzdenne, nie

mesacne.
TO CisLoO FIG. 02
Prvotna cena predpoveda prezZitie
60 % alebo menej - zdravy
okolo 65 % pod napatim

70 % alebo viac v problémoch

560% udrzat jedlo, pitie a pracu spolu na Urovni alebo pod 60 % prijmov

Ak budete sledovat len jediné Cislo, nech je to toto. Prime cost spaja dva naklady, ktoré
skuto¢ne dokazete riadit z tyzdna na tyzdert — Co nakupujete a koho davate do zmien — a

hybe sa dost rychlo na to, aby ste podla neho konali. Ndjom je ro¢né vyjednavanie; prime
cost je utorkoveé rozhodnutie.

Preco tyzdenne poraza mesacne

Mesacny prime cost 63% vam hovori, ze sa nieCo pokazilo, v priemere, pred tyzdnami.
Tyzdenné Citanie vam povie, ktory tyzden — preobjednana bielkovina, prebujnely rozpis
zmien v tichom obdobi — kym je pric¢ina eSte v miestnosti. Ked raz existuje rutina, vypocet
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trva desat mindt: nakupy tohto tyzdna (z faktur) plus mzdové naklady tohto tyzdna (z
rozpisu zmien), vydelené trzbami tohto tyzdna.

Verdikt

Pod Vynimocné — overte, Ci Zvazte zvysit kvalitu, nielen marzu
55% nepodinvestovavate kvalitu alebo ludi

55-60% Zdravy fine dining Drzte liniu; doladujte podla sezén
60-65% PreZivanie, nie rast Bod z jedla (menu engineering), bod z

miezd (zmeny podla progndzy)

Nad Strukturalny problém Prerobte menu a rozpis zmien tento
65% mesiac, nie tento kvartal

Obe paky maju viastnych sprievodcov: stranka jedla Zije v menu engineeringu (kalkulacie,
odpad, cenotvorba), stranka miezd v personalistike (rozpisy zmien podla progndzy).
Dodavatelia su ticha tretia paka: nové cenové ponuky na vasich desat najdolezitejSich
surovin dvakrat ro¢ne, ako to opisuje vyjednavanie s dodavatelmi, bezne vrati cely
percentualny bod.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vypocitajte prime cost za minuly tyzden z faktdr, rozpisu zmien a trzieb —

jedno Cislo, desat minut. NapiSte ho na tu istu tabulu ako obsadenost. Tieto dve
Cisla spolu su 80% riadenia restauracie.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA

Sobota, ktora preraba

Spocitajte si prime cost na jednu sluzbu a najdete ju: napratanu sobotu, ktora
zarobi menej nez pokojny stvrtok. Stedré pozornosti k degustatnému menu,
runner navyse ,lebo je sobota“, prémiové bielkoviny pripravené pre hosti z ulice,
ktori neprisli— rusno a ziskovo su dve r6zne osi. Podniky, ktoré poznaju svoj prime
cost na sluzbu, planujd zmeny aj pripravu podla krivky rezervacii— a ich tichy
Stvrtok potichu zardba viac nez hlu¢na sobota u susedov.

HLBSIE

10


https://happychef.cloud/sk/blog/jedlo-a-napoje/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/personal/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/vyjednanie-dodavateli.html

Wappy«aef

66 % prevadzkovatelov v gastronémii uvadza rastice nakupné naklady ako jednu z
najvacsich vyziev — a napriek tomu vacsina z nich nikdy nevyjednava so svojimi
dodavatelmi. Ro¢né zdrazovanie prijimaju bez otazok, zatial ¢o ich marze sa stale zuzuju.

Priemerna restauracia minie ro¢ne 150 000 € na potraviny a napoje. 10 % Uspora =15 000 €
rocne priamo do zisku. To je viac, ako prinesie vacsina restauracnych marketingovych
kampani.

V tomto ¢lanku sa dozviete 8 vyjednavacich taktik, ktoré funguju v gastrondmii, kedy ich
pouzit a ako strukturalne znizit nakupné naklady.

Preco 66 % prevadzkovatelov plati prilis vela
Podla udajov 66 % prevadzkovatelov v gastronémii vnima rastdce nakupné naklady ako
velkd vyzvu. Irénia je, Ze vacsina z nich s tym nic nerobi. Preco?
- Nedostatok ¢asu: Vyjednavanie si vyzaduje Cas, ktory v kazdodennom operativhom
chaose jednoducho nie je
- Strach o vztah: ,Roky pracujem s tymto dodavatelom, nechcem si to pokazit"
- Neznalost trhu: Nevedia, aka je trhova cena, preto nevedia, kedy preplacaju

- Strach z odmietnutia: Obavaju sa, Zze dodavatel ukonci spolupracu
Realita: dodavatelia ocakavaju, ze profesionalni odberatelia budu vyjednavat. Dodavatel,

ktorého nikto nespochybni pri cene, kazdy rok zvysuje svoju marzu. To nie je partnerstvo —
to je jednosmerny tok hodnoty.

Pozrite si aj nas podrobny sprievodca kontrolou nakladov na potraviny ako doplnok k
vyjednavaniu.

Zlaté momenty pre vyjednavanie
Nacasovanie je pri vyjednavani s dodavatelmi klicové. NajucinnejSie momenty:
- Januar: Dodavatelia majd nové rocné ciele a chcu si zabezpecit objemové zavazky. Su
najochotnejsi robit Ustupky vymenou za roc¢nd istotu.

- Jul: Polro¢né hodnotenie. Dodavatelia, ktori zaostavaju za cielmi, chcu v druhom polroku
dohnat objem.

- September: Nova Uroda vina a produktov — objavuju sa nové cenniky. Idedlny moment

vyjednavat nové sadzby skor, ako sa ustalia.

Vyhybajte sa decembru (vSetci sU zaneprazdneni), sviatocnym obdobiam a momentom,
ked'ste sami v nudzi. Zlaté pravidlo vyjednavania: vyjednavajte z pozicie sily, nikdy zo
zufalstva.

Priprava: vitazna pozicia

Dobre pripraveny vyjednavac vzdy vyhra. Pred tym, ako zdvihnete telefén:

1. Zhromazdite vsetky aktualne zmluvy a prehlad cennikov podla kategorii

2. Poznajte svoje objemy: X €/mesiac v kategérii Y"' — konkrétne &isla dodavaju
doéveryhodnost

n


https://happychef.cloud/sk/blog/jedlo-a-napoje/kontrola-nakladov-jedlo.html
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3. Ziskajte 2-3 ponuky od alternativ pred vyjedndvanim — nemusite ich pouzit, ale mate
paku

4. Poznajte situaciu dodavatela: Rastie? Je pod tlakom? To uréuje jeho ochotu robit
ustupky

5. Stanovte si spodnu hranicu: Aky je minimalny Uzitok, ktory potrebujete? Vedzte, kedy
odist

8 vyjednavacich taktik

1. Percentualna vs. fixna zlava

Vzdy vyjednéavajte percentualne zlavy, nie fixné sumy. Fixna zlava 0,10 €/kg je bezcennd, ak
cena nasledujuci mesiac stUpne. Zlava 8 % sa skaluje spolu s kazdym zdrazenim.

2. Platobné podmienky ako paka

Platobné podmienky znamenaju peniaze. Net-30 namiesto Net-7 = 23 dni navyse v likvidite.
Pri ro€cnom obrate 150 000 € a priemerne dvoch fakturach tyzdenne = cca 15 000 € extra
prevadzkového kapitdlu, ktory nemusite financovat. Pre dodavatela to stoji relativne malo,
ale pre vas ma obrovskd hodnotu.

CASTE OTAZKY

Ako sa pripravim na vyjednavanie s dodavatelom v gastronémii?

Poznajte vlastné Cisla: kolko objednavate mesacne, kol'ko platite teraz, aka je trhova cena
inde? Vyziadajte si cenovu ponuku od aspon dvoch konkurentov. Nikdy nechodte
vyjednavat bez alternativy.

Aké zlavy mézZem realne o¢akavat od dodavatelov?

MnozZstevna zlava 3-8 % je bezna pri dlhodobych vztahoch. Zlava za skoru platbu 1-2 % pri
Uhrade do 10 dni. Vzdy sa explicitne opytajte, aké moznosti zliav sU dostupné.

Mal by som vzdy vybrat najlacnejsieho dodavatela?

Nie nevyhnutne. Cena je len jeden faktor; spolahlivost dodavok, konzistentnost kvality a
servis sU rovnako doélezité. Mierne drahsi dodavatel, ktory vzdy dodava nac¢as, ma vacsiu
hodnotu ako najlacnejsi s nekvalitnym servisom.

12
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KYSLIiK

Cash flow: preco zomieraju aj ziskové
reStauracie

—— KLUCOVY POZNATOK

Restauracie nekrachuju len na straty, ale na diery v hotovosti: kvartalna
DPH, splatnosti dodavatelov, decembrové zalohy zakryvajuce januarové
sucho. Obranou je priebezna 13-tyzdnova cash flow progndéza, danovy
Ucet, ktorého sa nikdy nedotknete, a rezerva vo vyske mesiaca fixnych
nakladov — nudné, a pritom zivotzachranujuce.

KYSLIiK FIG. 03

Preco ziskové restauracie stale vyschnu

13 Wk pohybliva 13-tyzdriova hotovostna progndza zistuje medzeru skoér, ako sa stane krizou

Zisk je nazor, ktory vznika raz za mesiac; hotovost je fakt, ktory v piatok vyplaca mzdy.
ReStauraCny cintorin je plny podnikov, ktoré boli na papieri ziskové a v banke mrtve — zabila
ich kvartalna DPH, ktora pristala v rovnakom tyzdni ako rocné poistné a slaby februar. Ani
jedna z tych udalosti nebola prekvapenim; vsetky boli nenaplanované.

13-tyzdnovy radar

Jedna tabulka, trinast stipcov, aktualizovana kazdy pondelok za desat minut: o¢akavané
peniaze dnu (progndza trzieb z rezervacii, eventy, predaj darcekovych poukazov),

13
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oCakavané peniaze von (mzdy, najom, dodavatelia, kvartalna DPH, rocné poistné), priebezny
zostatok dole. Jedinou Ulohou radaru je zviditelnit problém 22. tyzdha uz v 9. tyzdni, kym su
rieSenia este lacné — posunut platbu dodavatelovi, presunut event, predpredat vinnu
vecCeru. Celd metdda je v ¢lanku riadenie cash flow restauracie.

Hotovostné tahy Specifické pre restauracie

- Nedotknutelhy danovy Gcet: fixné percento z trzieb kazdého tyzdna automaticky
odchadza na samostatny Ucet na DPH a odvody. Najucinnejsi navyk v celom tomto
sprievodcovi.

- Zalohy a predplatené menu (kapitola 2 sprievodcu rezervaciami) menia buduce
rezervacie na dnesnu hotovost — a nulové no-shows.

- Darcekové poukazy su bezuroéna poézicka z decembra do vasho januarovo-
februarového dtlmu. Predavajte ich cielene.

- Splatnosti dodavatelov sa daju vyjednat — posun u dvoch najvacsich dodavatelov zo 14
na 30 dni vam natrvalo prida pol mesiaca priestoru na dychanie.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Otvorte si sporiaci Ucet s nazvom DANE a nastavte automaticky tyzdenny

prevod vasho percenta na DPH a odvody. Dvadsat mindt administrativy dnes
vecer odstrani najcastejsi zazitok klinickej smrti v tomto odvetvi.

HLBSIE

Zo vsetkych vyziev, ktorym celia majitelia restauriacii, je cash flow tou najcastejsie
podcenovanou. Nie varenie, nie obsluha, dokonca ani marketing — ale prosty fakt, ze
prijmy prichadzaju denne, zatial co naklady sa vyrovnavaju mesacne alebo dokonca
kvartalne. Prave tento Casovy nesulad je priamou pricinou mnohych upadkov restauracii.

Marze v pohostinstve su Uzke. Data ukazuju prevadzkové marze 3-9 % u vacsiny restauracii.
To znamen3, ze z kazdého eura trzby zostane len 3-9 centov po odcitani vietkych nakladov.
V takomto prostredi nie je cash flow finan¢nym detailom — je to Zivotna tepna podniku.

Tento ¢lanok vam dava nastroje na proaktivne riadenie cash flow, vyhnutie sa znamym

nastraham a orientaciu v regulacii platnej v roku 2026.

Preco je cash flow v pohostinstve takou vgyzvou?

Pohostinstvo ma strukturalne charakteristiky, ktoré robia riadenie cash flow obzvlast
zlozitym:

- Denné prijmy verzus mesacné fixné naklady: Prijmy prichddzaju kazdy vecer, ale
najom, mzdy a faktdry dodavatelov sa platia mesacne. Slaby tyzden sa okamzite prejavi
na penazenke.
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- Vysoké fixné naklady: Persondl (25-35 % trzieb), ndjom (8-15 % trzieb) a energia su
takmer nepruzné. Bez ohladu na pocet obslouzenych hosti, tieto treba zaplatit.

- Sezénnost: Leto moze byt skvelé; januar je takmer vzdy dramaticky. Fixné naklady sa
vSak nemenia.

- Potravinovy odpad ako diera v cash flow: Kazdy pokazeny tovar nie je len problém

nakladov na suroviny — je to hotovost, ktoru ste vydali, ale nedostali spat.

Typicky vzor cash flow — reStauracia

Vyuzite decembrovy vrchol na predfinancovanie januarového prepadu

Januarovy prepad: najtazsi mesiac pre restauracie

December je pre restauracie zvyCajne najlepsim mesiacom roka — firemné vecere, rodinné
stretnutia, novorocné menu. Trzby mozu prekonat priemerny mesiac o 40-60 %. A potom
pride januar.

Januarovy prepad je redlny a predvidatelny. Po sviatocnom obdobi spotrebitelia stiahnu
opasky. Diétne predsavzatia robia restauracie menej atraktivnymi. Vacsina restauracii
Zaznamenava v januari pokles trzieb o 30-40 % v porovnani s decembrom.

Skutoc¢né skody januarového prepadu sa vSak prejavuju vo februdri a marci. Vtedy sa na
Ucte prejavi dopad fixnych nadkladov januara — ktoré ste museli uhradit pri nizkych trzbach.
Mnohé Upadky restauracii sa zaCinaju v zime, no v skutocnosti su désledkom nedostatoCnej
pripravy na jesen.

Ako predfinancovat januarovy prepad:

- Predaj daréekovych poukazZok v oktébri/novembri: Daréekové poukazky su preddavky
na cash flow. Platbu dostanete v decembri, ale ,naklad" (jedlo) nastane az na jar. Kazda
predana darcekova poukdazka je bezurocna pdzicka od zakaznika.

- Vopred zaplatené podujatia a balicky: Zaverec¢né firemné podujatia uzatvarajte s 50%
zalohou v novembri. Peniaze sU uz na vasom Ucte skor, nez za¢ne januar.

- Tvorba likvidnostnej rezervy: V Spickovych mesiacoch september az december vedome
odkladajte 8-10 % trzieb ako naraznik na januar a februar.

Sezonne planovanie cash flow

Progndza cash flow je finanénym ekvivalentom rezervacného systému — robi buducnost
predvidatelnou namiesto reaktivne;j.

Ako zostavit prognézu cash flow:

. Zozbierajte mesacné trzby za posledné 2 roky

. Vypocitajte sezdnny index za kazdy mesiac (mesacné trzby + roéné trzby x 12)

1
2
3. ldentifikujte 3 Spickové mesiace a 3 slabé mesiace
4. Vypocitajte mesacné fixné naklady (nemenné)

5

. Vypocitajte mesac¢nu ,medzeru cash flow": trzby minus fixné naklady

U vacsiny reStauracii to vyzera takto:

- Spiékové mesiace (vysoké trzby): jun, jul, august, december

15



Wappy«aef

- Slabé mesiace (nizke trzby): januar, februar a niekedy november

- Neutralne mesiace: ostatné

S tymto prehladom presne viete, kolko musite odlozit v Spickovych mesiacoch na
preklenutie slabych obdobi.

CASTE OTAZKY

Preco je cash flow délezitejsi ako zisk pre restauraciu?

Na papieri mdzete byt ziskovi, no napriek tomu mozu nastat platobné problémy, ak velké
vydavky padnu tesne pred vasim rusnym obdobim. Cash flow rozhoduje o tom, Ci kazdy
den dokaZete zaplatit dodavatelov a personal.

Ako prekonam ako restauracia tiché mesiace z hladiska cash flow?

Hromadite rezervy v rusnych obdobiach, dojednajte rozlozené platobné lehoty s
dodavatelmi a vytvarajte extra prijmy cez darcekové poukazky alebo podujatia.

Ako darcekové poukazky pomahaju zlepsit cash flow?

Darcekové poukazky prindsaju okamzitd hotovost, pricom sluzbu poskytnete az neskor. Tak
predfinancujete tichy januarovy mesiac z decembrového predaja.
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PRIESECNIK

Bod zvratu: pocet hosti, od ktorého zacinate
zarabat

—— KLUCOVY POZNATOK

Bod zvratu (break-even) v hostoch = fixné mesacné naklady + prispevok
na hosta (priemerna Utrata minus jej variabilné naklady). Vyjadreny na
sluzbu — ,34 hosti v utorok" — premiena cely vykaz ziskov a strat na ciel,
ktory cely tim vidi, pocita a prekondava v redlnom Case.

PRIESECNIK FIG. 04

Kryty, kde zaénete zarabat

vyrovnany

34 najprv jasné vyrovnanie — fixné naklady + zisk na krytie — potom je kazdé dalsie krytie ziskom

Niekde v dnesnom veceri existuje pocet hosti — mozno 31, mozno 47 — pri ktorom vasa
restauracia prestane platit ndjom a zacne platit vas. Vacsina majitelov si ho nikdy
nespocitala, takze kazda sluzba bezi bez vysledkovej tabule. Analyza bodu zvratu zaberie

dvadsat minut a zmeni to, ako cely tim vnima utorok.

Recept

- Fixné naklady na mesiac: najom, fixné mzdy, poistenie, predplatné — vsetko, ¢o pride
bez ohladu na to, ¢i pride Co i len jeden host.
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- Prispevok na hosta: priemerna Utrata minus jej variabilné naklady (suroviny daného
Uctu, zhruba vase food cost % — plus hodinové mzdy, ak personal Skalujete podla sluzby).

- Hostia na bod zvratu = fixné + prispevok. Rozdelte na vase sluzby a mate tabulu na
kazdy vecer.

Vzorovy vypocet: €31,000 fixnych mesacne, €95 priemerna Utrata, 30% variabilnych » €66.50
prispevok na hosta » 466 hosti mesacne, CiZze zhruba 19 na sluzbu pri 24 sluzbach.
Poloprazdna streda so 16 hostami zrazu nie je ,trochu slabsia“ — su to tri hostia od bodu
zvratu a impulz z waitlistu z kapitoly 3 sprievodcu rezervaciami ma hodnotu presne €199.50.

Co bod zvratu uéi o cenotvorbe

Prepocitajte vzorec s priemernou Utratou vysSou o €4 (jeden aperitiv, kapitola 4 sprievodcu
menu): bod zvratu klesne o ~28 hosti mesacne. Prepocitajte ho s food costom nizsim o 2%:
podobne. Bod zvratu je miesto, kde sa praca z kazdého ostatného sprievodcu zviditelni ako
menej hosti potrebnych na istotu — preto patri na stenu kancelarie, prepocitany kazdu
sezdnu.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spocitajte si bod zvratu v hostoch na sluzbu podla receptu z tejto kapitoly —

dvadsat minut, tri Cisla, ktoré uz mate. Potom zajtra na briefingu povedzte timu

¢islo dna a sledujte, ako inak sa zrazu hra ,slaby vecer*.

HLBSIE

Viac ako 60 % slovenskych restauracii neprezije prvych pat rokov. NajcastejSou pric¢inou
nie je kvalita jedla, lokalita ani konkurencia — ale absencia finanéného prehladu.

A v centre tohto prehladu stoji pojem, ktory by mal ovlddat kazdy majitel reStauracie:
analyza bodu zvratu. Nie ako ro¢né cvicenie pre Uctovnika, ale ako kazdodenny operativny
nastroj, ktory vam hovori: ,Zarobil som dnes uz dost na pokrytie vsetkych nakladov?"

V tomto ¢lanku sa dozviete nielen vzorec, ale aj to, ako pouzivat bod zvratu ako kompas pri
kazdom operativhom rozhodnuti — od Uvahy o terase az po prijatie dalSieho $éfkuchara.
Preco vacsSina maijitelov reStauracii nepozna svoj bod zvratu (a ¢o ich to
stoji)

Opytajte sa desiatich nahodnych majitelov restauracii, aké trzby presne potrebuju tento

mesiac, aby sa dostali na nulu. Vacsina odpovie neurcitym cislom, alebo ¢o je eSte horsie,
povie, ze nevie. To nie je hanba — je to systémovy problém vo vzdeldvani v gastrondmii.

Dosledky su vSak konkrétne a nakladné:

- Pred¢asné investicie: Otvorite terasu, hoci vasa reStauracia este ani nepokryva fixné
naklady
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- Chybné planovanie personalu: Naplanujete pat ludi na stredu, ktord nikdy nedosiahne
dost hosti na pokrytie tychto mzdovych nakladov

- Akcie, ktoré stoja peniaze: Pri akcii date 20 % zlavu a ani si neviimnete, Ze tym klesate
pod bod zvratu

- Neskoré signaly: Az z minulomesacného Uctovnictva zistite, Ze ste boli v strate, namiesto
toho, aby ste to videli v redlnom cCase

Majitel restauracie, ktory pozna svoj bod zvratu, sa na obed 0 12:00 pozrie na spravu z
pokladne a pomysli si: ,Mame 680 €, potrebujeme dnes 1183 €. Ako zarobime zvysnych 500
€7" To je zmena myslenia, ktord chce tento ¢lanok nastartovat.

Chcete si precitat viac o SirSsom kontexte kontroly nakladov na suroviny? Je to délezity
doplnok. A pre analyticku stranku: precitajte si o reStauracnej analytike ako nastroji na
podporu rozhodovania.

Vzorec bodu zvratu vysvetleny: jednoduchy, ale ucinny

Samotny vzorec je prekvapivo jednoduchy:

Na to potrebujete dve zlozky:

Prispevok na krytie
Prispevok na krytie je to, o zostane z kazdého eura trzieb po zaplateni variabilnych
nakladov:

Ak vaSa restauracia dosiahne trzby 100 €, priCom na suroviny, napoje a variabilnu pracu
vydate 38 €, vas prispevok na krytie je 62 €.

Pomer prispevku na krytie

Pomer vyjadruje prispevok na krytie ako percento z trzieb:

V nasom priklade: 62 € + 100 € x 100 % = 62 %. Z kazdého eura trzieb si po variabilnych

nakladoch ponechate 0,62 € na pokrytie fixnych nakladov a dosiahnutie zisku.

Vypocet bodu zvratu

S 38 % podielom variabilnych nakladov (a teda 62 % prispevkom na krytie) a fixnymi
nakladmi 22 000 €/mesiac:

Rozdelené na 30 pracovnych dni: 1183 €/def. Pri priemernej Utrate hosta 85 € to znamena
pribliZne 14 hosti denne na dosiahnutie nuly. Kazdy dalsi host prinasa Cisty zisk.
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CASTE OTAZKY

Ako vypocitam bod zvratu svojej reStauracie?

Vydelte celkové fixné naklady (ndjom, mzdy, poistenie) prispevkom na krytie na hosta
(priemerna Utrata minus variabilné naklady). Vysledok je pocet hosti, ktorych potrebujete
mesacne obsl|Uzit, aby ste sa dostali na nulu.

Ako znizim bod zvratu ako majitel reStauracie?

Zvyste priemernu Utratu na hosta upsellom, znizte fixné naklady vyjednavanim o najme
alebo zmluvéach, alebo optimalizujte pomer nakladov na suroviny. Kazdé usetrené euro
priamo znizuje vas bod zvratu.

AKy je zdravy pomer nakladov na suroviny pre restauraciu?

Spravidla sa snaZite 0 25-35 % z trzieb ako naklady na suroviny. Fine dining méze byt vyssi
kvoli drahsim produktom. Ak prekrocite 35 %, je potrebna optimalizacia.
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METRIKA

RevPASH: metrika, ktora vidi, co obsadenost
skryva

—— KLUCOVY POZNATOK

RevPASH — trzby na dostupné miesto za hodinu — deli trzby sucinom
miest x otvaracich hodin a ocenuje kazdu miesto-hodinu, ktoru vlastnite.
Odhaluje, ¢o obsadenost skryva: pomaly obrat stolov, slabé okrajové
hodiny, podcenené spicky. Fine-diningové saly sa typicky pohybuju v
pasme €15-40; trend je dblezitejSi nez Uroven.

METRIKA FIG. 05

Kazda hodina na sedenie ma svoju cenu

20:00 (hlavny cas) _ 38€/sedadlo-hodina

18:00 12€/sedadlo-hodina

12:00 (obed) 10€/sedadlo hodina

3x+ ReVvPASH ukazuje, Zze prvotriedne hodiny zarabaju 3x alebo viac ako tie tiché

Obsadenost hovori, Ze sala bola plna. RevPASH kladie ostrejsiu otazku: plna coho? Dvojica,
ktora tri hodiny presedi pri jednej flasi, a Stvorica, ktora za dve hodiny prejde degustacnym
menu, sa obe pocditaju ako ,obsadené” — ale nie je to ten isty biznis. RevPASH, vypozicany z
hotelového revenue managementu, je najpravdivejSia metrika produktivity restauracie,
pretoze v menovateli ma jediné, o naozaj predavate: miesto-hodiny.
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Ako ho pouzivat bez doktoratu z tabuliek

Trzby + (miesta x otvaracie hodiny), na sluzbu. Sala s 50 miestami, otvorena 4 hodiny, s
trzbou €3,800 v piatok vecer: RevPASH €19. Majstrovsky tah je porovnavat vlastné sluzby
medzi sebou:

Vzorec Diagndza Paka

Vysoka obsadenost, Pomaly obrat stolov alebo Remeslo Casu pri stole, momenty

nizky RevPASH makka priemerna Utrata aperitivu a parovania

Silna 20:00, mrtva Nepredané okrajové hodiny Produkty pre skorsi vecer: pre-theatre

18:00 menu, miesta pri pulte

Piatok > utorok (3x+) Koncentracia dopytu Eventy a private dining na tichej
strane (sprievodca rezervaciami, kap.
5)

VSade rovnako Prilis placha cenotvorba v Prémiové zazitky v SpiCke; ukotvenie

plocho Spicke zO sprievodcu menu

Vas analyticky dashboard ho dokaze pocitat na sluzbu automaticky; prezerajte si ho
mesacne vedla prime costu. Jedno &islo pre to, ¢o prichddza na miesto-hodinu, jedno pre
to, Co odchadza — spolu tvoria kokpit.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vypocitajte RevPASH za svoju najlepsiu a najhorsSiu sluzbu minulého tyzdna.

Zapiste si obe Cisla a ich pomer. Ak je nad 3x, kapitola 5 sprievodcu

rezervaciami je vase najlepsie platené Citanie tohto mesiaca.

HLBSIE

Obsadenost je ukazovatel, ktory sleduje takmer kazdy majitel resStauracie. A predsa je to
jeden z najzavadzajucejSich metrik v pohostinstve. PIna reStauracia nezarucuje dobry vynos
— poloprazdna sala moze byt prekvapivo ziskova. Ukazovatel, ktory odhaluje tento rozdiel, je
RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

ReVvPASH spopularizovala v 90. rokoch Sheryl Kimes, vyskumnicka pohostinstva na Cornell
University, CiastoCne inSpirovana konceptom RevPAR zo hoteliérstva. Dnes sa stal
centralnym riadiacim ukazovatelom pre mnohé popredné restauracné skupiny po celom
svete. V tomto ¢lanku spoznate zaklady, vzorec a pat konkrétnych pak na zvysenie
RevPASH.

22


https://happychef.cloud/sk/analytika.html

Wappy«aef

Obsadenost je metrika, ktoru sleduje takmer kazdy prevadzkovatel pohostinstva. Ale vedeli
ste, Ze plna reStauracia nie je zarukou dobrého vynosu?

Spoznajte RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (vynos na disponibilné miesto za
hodinu). Meria, kolko eur v priemere zarobi kazdé miesto vo vasej restauracii za hodinu, kym
ste otvoreni. Vzorec je jednoduchy: vydelte celkovy vynos suc¢inom poctu miest a hodin
otvaracej doby.

PIna restauracia, kde hostia dlho zostavaju a malo minajd, mdze prekvapivo zarobit menej
ako poloprazdna restauracia s rychlym obratom stolov.

RevPASH mébzete zvysit inteligentnym rozmiestnovanim stolov, podrobnou analyzou
dennych hodin a aktivnym menu-engineeringom pre vyssiu konzumaciu.

Chcete zlepsit svoj RevPASH a urobit svoju reStauraciu ziskovejsou? Zistite, ako vam
analytika HappyChef pomaha maximalizovat kazdé miesto.

Co je RevPASH?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour, volne prelozené: vynos
dosiahnuty na disponibilné miesto-hodinu. Je to ukazovatel, ktory ukazuje, kolko eur v
priemere prinesie kazdé miesto vo vasej reStauracii za hodinu, kym ste otvoreni.

Zakladny vzorec je jednoduchy:
Existuje aj alternativny vypocet, ktory je intuitivhe zrozumitelny:

Druhy vzorec okamzite objasnuje, ktoré dve paky uréuju RevPASH: kolko miest je
obsadenych, a ¢o hostia v priemere mifajd. RevPASH mébzete zvysit zvySenim obsadenosti,
zvysenim priemernej hodnoty objednavky, alebo — najefektivnejsi scenar — zlepSenim
oboch sucasne.

Konkrétny ciselny priklad

Predpokladajme: vasa reStauracia ma 40 miest. V piatok vecer je otvorena od 18:00 do 23:00
— teda 5 hodin. Celkovy vynos toho vecera je 2 400 €.

ReVvPASH =2 400 € + (40 x 5) =2 400 € + 200 =12 € na miesto-hodinu

S alternativnym vzorcom: predpokladajme, ze z 40 miest bolo obsadenych v priemere 28
(70 % obsadenost) a priemerna hodnota objednavky na hosta bola 60 €.

RevPASH = 0,70 x 60 € = 42 €?

Moment — to nezodpoveda prvému vypoctu. PreCo? Pretoze alternativny vzorec
zohladnuje Cas straveny v restauracii. Ak hostia zostavaju v priemere 2,5 hodiny, hodnotu
objednavky treba prepocditat na hodinu: 60 € + 2,5 hodiny = 24 € na miesto-hodinu. Potom:
RevPASH = 0,70 x 24 € = 16,80 €. BlizSie k realite, ale stale trochu odlisné, pretoze
obsadenost sa pocas vecera meni.

To ihned poukazuje na doleZity bod: €as straveny pri stole je kriticka premenna, ktoru
obsadenost sama osebe nikdy nezachyti.
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CASTE OTAZKY

Co je RevPASH a ako ho vypoéitam pre svoju restauraciu?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour (vynos na disponibilné miesto za
hodinu). Vypocitate ho tak, ze vydelite celkovy vynos za dané obdobie poctom
disponibilnych miesto-hodin (poCet miest x hodiny otvaracej doby). Takto meriate, ako
efektivne vyuzivate svoju kapacitu.

Ako zvysim RevPASH vo svojej reStauracii?

ZvySenim priemernej Utrate prostrednictvom upsellingu, optimalizaciou rychlosti obratu
stolov alebo aktivaciou tichsich ¢asovych okien cielenou propagaciou.

Ktoré dalsie KPI s nevyhnutné popri RevPASH pre majitela restauracie?

Pomer nakladov na potraviny, pomer mzdovych nakladov, priemerna Utrata na hosta,
vyuzitie kapacity a miera nedostavenia sa spolu poskytuju Uplny obraz o finanénom zdravi
vasej prevadzky.
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ZNASOBOVANIE

Investujte ako maijitel: kazcdé euro si musi na

seba zarobit

—— KLUCOVY POZNATOK

Investicie v reStauracii — terasa, rekonstrukcia, vybavenie, softvér — si
zasluzia rovnaku kalkulaciu ako jedlo na listku: dobu navratnosti
(investicia + mesacny prinos) a jednoduché ro¢né ROI. Navratnost pod 18
mesiacov je silnd; nad 36 mesiacov potrebuje strategické, nie financné
zdbévodnenie.

ZNASOBOVANIE FIG. 06

Nechajte si kazdé euro zarobit

mesiacov

18-36 mesiacov hraniény
36+ mesiacov prilis pomalé
=5 posudte kazdu investiciu podla doby navratnosti —12 000 EUR, ktoré prida 2 200 EUR
mo mesacne, sa vrati priblizne za 5

Prvych pat kapitol peniaze brani; tato ich nasobi. Restauracie krvacaju kapital na nadseni —
rekonstrukcia za €40,000, ktord ,pdsobila spravne”, konvektomat vyuzity na polovicu — a
nechavaju hladovat nudné investicie, ktoré sa skladaju dokopy. Liek je jedna kalkulacia
velkosti obalky pred kazdym ano: to isté ROl myslenie, ktoré uz aplikujete na jedla.
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Metoda obalky

- Doba navratnosti = investicia + dodatoény mesacny prispevok. Terasa za €12,000,
ktord prida 90 hosti mesacne pri prispevku €25, sa vrati za nieco vysSe pat mesiacov —
kriciace ano.

- Naklady pocitajte poctivo: cena konvektomatu zahrna instalaciu, zaskolenie aj sluzbu,
ktoru narusi; terasa zahfna nabytok, povolenia a zimné uskladnenie.

- Prinosy pocitajte konzervativne: pouzite 70% svojho optimistického odhadu. Ak aj tak
zvlddne 18 mesiacov, do toho.

Kde sa skryva nudné ROI

Investicie s najvyssim vynosom v tomto odvetvi hostia vacsSinou nevidia: rezervacny systém,
ktory zachranuje no-shows (navratnost ¢asto merana v tyzdnoch), energeticky Usporné
chladenie, ktoré ukrajuje z riadku energii, tréning, ktory znizi fluktuaciu o stupienok
(kapitola 5 sprievodcu personalom to nacenila), vrstva automatizacie, ktorad vrati desat
hodin prace timu tyzdenne. Pozlatko starne; znasobovanie nie.

A ked je investiciou samotny rast — druha séla, va¢si ndjom — pravidlo pritvrdi: najprv si ho
namodelujte na bode zvratu z kapitoly 4 a hotovostnom radare z kapitoly 3. Rast, ktory
predbehne hotovost, je spdsob, akym dobré restauracie zomierajd ambicidzne.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spiste svoje posledné tri vyznamné investicie a vypocitajte ich skutocnu

navratnost s redlnymi ¢islami. Ziadne sidenie — kalibracia. Vase dalsie

investicné rozhodnutie bude mudrejsie nez predchadzajuce tri.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Najlacnejsi kapital v gastronomii

Nie je to bankovy Uver — je to vopred predany dopyt. VecCera s vinarom vypredana
Sest tyzdnov dopredu, zalohy na decembrové skupiny, darcekové poukazy kdpené
v 50. tyzdni a uplatnené v 7.: to vsetko sU hostia, ktori financuju vas cash flow s 0%
urokom a nulovym rizikom no-show. Podniky, ktoré systematicky predpredajud 10—
15% trzieb bududceho kvartalu, takmer nepotrebuju kontokorent — Uverovou
linkou je zoznam hosti.

HLBSIE
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KazZdé euro, ktoré viozite do svojho podniku, sutazi s kazdym inym eurom. Novy
konvektomat, rozsirenie terasy, lepsi odsavaci systém alebo rezervaény systém — kazdy z
nich slubuje vynos. Otazkou nie je, ¢i nieCo prinesuy, ale ktory prinesie najviac a najrychlejsie.

V tomto ¢lanku sa naucite dve jednoduché vypoctové metddy, ktoré mozete pouzit pri
kazdom investic¢nom rozhodnuti, plus tie myslienkové chyby, ktoré najcastejsie stoja
majitelov reStauracii peniaze.

Doba navratnosti: Za aky cas dostanete svoje peniaze spat?

Najjednoduchsim ukazovatelom je doba navratnosti: investicia + roény dodatoc¢ny zisk
(alebo Uspora). Umyvacka riadu za 6 000 €, ktora rocne usetri 3 000 € na mzdovych a
vodnych nakladoch, ma dobu navratnosti 2 roky.

Pravidlo v gastrondmii: prevadzkové investicie s dobou navratnosti kratSou nez 2 — 3 roky su
zvyCajne opodstatnené. Trva to dlhsie nez Zivotnost zariadenia? Tak prerabate. Vzdy
pocitajte s opatrnym vynosom — nie s najkrajSim prospektom, ale s redalnym.

ROI: Kol'ko prinesie v percentach?

Doba navratnosti ignoruje, ¢o sa stane po odpisani. Preto sledujte aj ROI: (ro¢ny vynos +
investicia) x 100. Nasa umyvacka riadu: (3 000 € + 6 000 €) x 100 = 50 % ROl ro¢ne —
vynikajuce.

Investicie vzdy porovnavajte rovnakym spdsobom. Niekedy je nizkonakladovy zasah s ROI
80 % (napriklad lepsSie osvetlenie nad taniermi alebo systém, ktory zlepsuje analyzu bodu
zvratu) muadrejsi nez prestizna rekonstrukcia s ROI 12 %.

Nezabudnite na skryté naklady

Nakupna cena je len zriedka celkovym nakladom. Pripocitajte instalaciu, zaskolenie, Udrzbu,
naklady na financovanie a Cas, pocCas ktorého je vas podnik (CiastoCne) zatvoreny. Terasa
vyzera ako Cisty zisk, no vyzaduje povolenie, nabytok, kdrenie, personal navyse a nesie
poveternostné riziko.

Zohladnite aj vplyv na likviditu: investicia, ktora vyprazdni vasu penaznu rezervu, vas moze

urobit zranitelnymi v pokojnom mesiaci. Precitajte si ¢lanok o sprave cashflow. Investicia je
dobra len vtedy, ked'sa vrati A zaroven zachova zdravu likviditu.

Stanovenie priorit: nie vSetko naraz

Urobte si zoznam vsetkych Zelanych investicii, pri kazdej vypocitajte dobu navratnosti a ROI
a potom ich zoradte. Zacnite tymi zasahmi, ktoré najrychlejsie uvolnia peniaze — tie potom
budu financovat drahsie projekty. Tak vas podnik rastie z vlastnej sily, nie z dlhu.

Prepojte svoj investi¢ny plan s ukazovatelom RevPASH: investicie, ktoré zvysuju trzbu
dosiahnutu na jedno dostupné miesto za hodinu (rychlejsia obsluha, vyssia obsadenost,
vySSia Utrata), sa dotykaju samej podstaty vasho vynosu.
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CASTE OTAZKY

Ako vypocitam navratnost (ROI) novej investicie do restauracie?

ROI = (ro¢ny dodato¢ny prijem alebo Uspora nakladov / vyska investicie) x 100. Terasa za 10
000 €, ktora roCne prinesie 5 000 € dodatocného prijmu, ma ROI 50 % a dobu navratnosti 2
roky.

Ktoré investicie do restauracie sa zvyc¢ajne vratia najrychlejsie?

Rezervacné systémy, nastroje na planovanie zmien a energeticky Usporné zariadenia maju
najkratsSiu dobu navratnosti, pretoze priamo znizuju naklady.

Kedy je lepsie gastronomické zariadenie lizovat nez kupit?

Lizing je vyhodnejsi, ak si chcete zachovat kapital alebo chcete rychlo modernizovat s
technologickym pokrokom. Kdpa sa vyplati viac pri dlhej dobe pouzivania a dostato¢nych
vlastnych zdrojoch.
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E-KNIHA
AKo je na tom vasa restauracia financne?
Vykaz ziskov a strat ¢itam mesacne, v percentach z trzieb

V riadku mzdovych nakladov si platim redalnu mzdu

Prime cost pocitam tyZzdenne a drzi sa na <60-65%

Fixné danové percento odchadza kazdy tyzden na samostatny ucet

Priebeznu 13-tyzdnovu cash flow progndézu aktualizujem kazdy pondelok

00 0ggn

Poznam svoj bod zvratu v hostoch na sluzbu
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PRIPRAVENI ZACAT

Chcete kokpit bez tabuliek?

HappyChef sleduje hosti, trzby a progndzy z rezervacii za vasim
hotovostnym radarom — Cisla z tohto sprievodcu, vypocitanég, kym

Vy varite.

Zadarmo, 30 minut, bez akychkolvek zavazkov

Wappyagwef
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