Wappy’glef

E-BOK - EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den Kompletta guiden till
restaurangekonomi

Bra mat har dodat fler restauranger an dalig mat
— for passion utan siffror far slut pa pengar. Har ar
ekonomisystemet, pa kokets sprak.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krogare
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EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den kompletta guiden till
restaurangekonomi

Varje vinter gar restauranger under i tysthet — med fulla matsalar och
vinst i bokféringen. Maten var aldrig problemet. Krogaren holl 6gonen pa
en enda siffra, banksaldot, och litade pa magkanslan for resten. Bada
ljluger. Fragan den har guiden 6ppnar med: hur kan en restaurang tjana
pengar pa pappret och anda inte ha till hyran i februari?

Svaret tar sex kapitel, och inget av dem kraver att du alskar kalkylblad. Du
lar dig lasa en resultatrakning som du laser bongarna pa ralsen, hitta den
enda siffra som forutsager overlevnad battre an omsattningen, se varfor
kassaflodet knacker friska verksamheter, rakna ut exakt vid vilket kuvert
kvallen vander fran forlust till vinst, mata vad varje stolstimme ar vard och
avgora vilka investeringar som fértjanar dina pengar. Ekonomi visar sig
vara sex recept. Det forsta visar vart varje euro fran lérdagskvallen faktiskt
tog vagen.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krégare
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Happy Chef
KORT SAGT

Kortversionen

Las din resultatrakning manadsvis i procent, inte kronor —
omsattningen ar alltid 100%, och varje rad ar ett receptforhallande.

Prime cost (mat + dryck + personal) ar siffran hall den pa eller under
60% av omsattningen sa brukar resten av resultatrakningen skota sig.

Vinst ar en asikt, kassa ar ett faktum kor en rullande 13-veckors
kassaprognos; de flesta restaurangdodsfall ar kassadodsfall.

Kann din nollpunkt i kuvert per servering "34 kuvert en tisdag" ar ett
mal hela teamet kan se.

Mat RevPASH (intakt per tillganglig stolstimme) for att hitta pengar som
gdémmer sig i langsamma omsattningar och tomma kanttider.



Wappy«aef

KARTAN

Las din resultatrakning som ett recept: varje
rad ar ett forhallande

—— VIKTIG INSIKT

En restaurangs resultatrakning blir lasbar i samma égonblick du gér om
varje rad till procent av omsattningen: ravarukostnad 28-32%, personal
30-35%, lokal under 10%, allt annat 8-12%, vilket lamnar 3-9%
nettomarginal. Lds manadsvis i procent, sa anmaler problemen sig sjalva.

KARTAN FIG. 01

Las din P&L i procent

Matkostnad 28-32%
Arbetskraft 30-35%
Allmanna omkostnader 16-22%

Nettovinst . 3-9%

100% omvandla varje resultatrakning till en andel av intédkterna — vad som aterstar ar 3-9 % netto

Kronor ljuger for krégare — en manad pa 380 000 kr |ater olika i juli och i januari, och
kostnader glider osynligt inuti vaxande intakter. Procent ljuger inte. Disciplinen som andrar
allt ar pinsamt enkel: dela varje kostnadsrad med omsattningen varje manad, och jamfor
bade med forra manaden och med riktmarkena nedan.

FINE DINING-RESULTATRAKNINGEN, SOM ANDELAR AV OMSATTNINGEN
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Rad Sunt spann Var den styrs

Omsattning 100% Bokningar & marknadsféring
Ravaru- och dryckeskostnad 28-32% Menu engineering

Personal (inkl. du sjalv) 30-35% Schemalaggning & retention
Lokal (hyra, el, varme) 6-10% Hyresférhandling, energi
Driftskostnader (resten) 8-12% Abonnemang, underhall, avgifter
Nettomarginal 3-9% Allt ovan, med ranta pa ranta

Tva vanor gor lasningen arlig. For det forsta, betala dig sjdlv en riktig 16n inom
personalraden — en restaurang som bara ar Idnsam nar agaren jobbar gratis ar inte
Ibnsam. For det andra, bygg lasningen pa en riktig budget: prognostisera varje rad infor
aret och jamfér sedan utfall manadsvis. Budgeten ar ingen bur; den ar receptkortet for
sjalva verksamheten.

Den manatliga femtonminutersritualen

Samma kaffe, samma morgon, varje manad: skriv ut resultatrakningen, skriv de fem
procenttalen i marginalen, ringa in allt som rért sig mer an en enhet och frdga varfér hogt.
Den ritualen — inte en ekonomexamen — ar vad ekonomiskt kunnigt agarskap ser ut som.

@ GOR DET HAR | KVALL

Ta forra manadens resultatrakning och skriv procenten bredvid varje rad (varje

+ omsattning). Ringa in den som ligger langst fran tabellen ovan. Den ringen ar
nasta manads projekt — och formodligen vard mer an en rekordlordag.

PA DJUPET

En budget ér inte en bokféringsévning som du gér en gang om aret och lagger undan.
Det ar din ekonomiska kompass: en uppsattning forvantningar som du varje vecka
stammer av din verklighet mot. Restauranger som arbetar med en levande budget ser
problem komma medan det fortfarande finns tid att styra om.

| den har guiden bygger vi steg for steg upp en realistisk drsbudget, med riktvarden som
stammer for svensk restaurangbransch. Ingen komplicerad mjukvara behovs — ett
kalkylark och arliga antaganden racker for att borja.


https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/komplett-guide.html
https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/komplett-guide.html
https://happychef.cloud/sv/blog/meny-och-dryck/komplett-guide.html
https://happychef.cloud/sv/blog/personal/komplett-guide.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/skapa-restaurangbudget.html
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Borja med en arlig omsattningsprognos

Din budget star och faller med din omsattningsprognos. Bygg den inte uppifran ("jag vill
omsatta 6 000 000 kr") utan nedifran: antal couverter x genomsnittlig nota x antal
servicedagar. Ta hansyn till sasongsmaénster — januari och februari ar i Sverige strukturellt
lugnare, medan hosten och december ar mer intensiva.

- Anvand din egen historik som grund; korrigera for avvikelser
- Dela upp per service (lunch/middag) och per dag — en mandag éar inte en l6rdag

- Var forsiktig med tillvaxtantaganden: 5-10 % ar ambitiost, inte 30 %

Koppla din prognos till harda styrtal son RevPASH och din break even-analys, s att du vet
hur mycket du verkligen maste omsatta for att tadcka kostnaderna.

De stora kosthadsblocken: prime cost

Tva block avgor din vinst: ravarukostnad och lénekostnad — tillsammans din "prime cost".
Tumregeln for en sund restaurang: hall din prime cost under 65 % av omsattningen.

- Ravarukostnad (inkl. drycker): sikta pa 28-35 % av omsattningen. Bevaka detta via
kassaflodeshantering och stram inkop.

- Lonekostnad: sikta pa 28-35 %, starkt beroende av ditt koncept (fine dining ar mer
arbetsintensivt an en bistro).

En procent pa din prime cost ar ofta skillnaden mellan vinst och férlust. Darfér budgeterar
du inte dessa block som ett fast belopp utan som en procentandel av omsattningen, sa att
de foljer med under intensiva och lugna manader. Vill du férsta prime cost pd djupet —
formeln, de verkliga fine dining-riktmarkena och de 7 spakarna for att sénka den — las var
kompletta guide om prime cost for restauranger.

Glom inte de fasta kostnaderna och bufferten

Efter din prime cost kommer de fasta kostnaderna: hyra (sikta pa max 8-10 % av
omsattningen), energi, forsakringar, avskrivningar, marknadsfoéring och underhall. Lagg till
en realistisk post for "oforutsett" — utrustning gar sonder, glas krossas, en ovantad
reparation dyker upp. Energiposten ar dessutom mer paverkbar an de flesta krégare tror:
var guide om att spara energikostnader i din restaurang visar hur du gor just den
budgetraden upp till 20 % lattare.

Misstaget de flesta nystartade gor: de budgeterar break even pa kronan och har ingen
buffert kvar. Planera strukturellt in en nettomarginal pa 5-10 % och bygg upp en
kassabuffert motsvarande tva manaders fasta kostnader. Likviditet, inte vinst, avgér om du
overlever en motgang.


https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/revpash-restaurang-kpi.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/break-even-analys-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/hantera-kassaflode.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/prime-cost-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/spara-energikostnader-restaurang.html
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VANLIGA FRAGOR

Var bérjar jag nar jag goér en restaurangbudget for forsta gangen?
Borja med din forvantade omsattning per manad. Dela sedan upp dina kostnader i

kategorier: inkdp (25-35 %), personal (30-35 %), hyra (10-15 %) och &vriga fasta kostnader.
Totalen bér vara hogst 90 % av omsattningen for att verksamheten ska vara [6nsam.

Hur stor andel av min omsattning far jag som mest lagga pa personal?

Som tumregel galler 30-35 % av omsattningen for personalkostnader inklusive
arbetsgivaravgifter. Stiger detta 6ver 40 % riskerar du att g&d med forlust.

Hur planerar jag for oférutsedda kostnader i min restaurangbudget?

Reservera 3-5 % av din omsattning som buffert for oférutsedda kostnader: trasig
utrustning, akuta reparationer eller plotsliga prishdjningar fran leverantorer.
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SIFFRAN

Prime cost: den enda siffran som forutsager
overlevnad

—— VIKTIG INSIKT

Prime cost ar ravaru- och dryckeskostnad plus total personalkostnad,
uttryckt som andel av omsattningen. Pa eller under 60% kan en
restaurang med full service oftast blomstra; vid 65% o6verlever den; dver
70% dor den i slow motion oavsett hur fullt det ser ut. Folj den varje vecka,
inte varje manad.

SIFFRAN FIG. 02

Prime cost forutspar overlevnad

Vid eller under 60 % - halsosam

Runt 65 % under pafrestning

70 % eller mer i trubbel

5600/0 halla mat, dryck och arbetskraft kombinerat pa eller under 60 % av intakterna

Om du bara nagonsin foljer en enda siffra, 1at det vara den har. Prime cost kombinerar de
tva kostnader du faktiskt kan styra vecka for vecka — vad du képer och vem du
schemaldgger — och den rér sig snabbt nog att agera pa. Hyran ar en arlig forhandling;
prime cost ar ett tisdagsbeslut.

Darfor slar veckovis manadsvis

En manatlig prime cost pa 63% sager att nagot gick fel, i genomsnitt, for flera veckor sedan.
En veckoavlasning sager vilken vecka — det dverbestallda proteinet, den dverschemalagda
lugna perioden — medan orsaken fortfarande ar i rummet. Berakningen tar tio minuter nar
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rutinen finns: veckans inkop (fran fakturorna) plus veckans personalkostnad (fran schemat),
delat med veckans omsattning.

Utlatande

Under Exceptionellt — kolla att du inte Overvag att hdja kvaliteten, inte bara
55% underinvesterar i kvalitet eller marginalen
manniskor
55-60% Sund fine dining Hall linjen; finjustera med sasongerna
60-65% Overlever, vaxer inte En enhet frdn maten (menu engineering), en

fran personalen (prognosschemalaggning)

Over Strukturellt problem Konstruera om menyn och schemat den har
65% manaden, inte det har kvartalet

De tva spakarna har egna guider: matsidan bor i menu engineering (kalkyl, svinn,
prissattning), personalsidan i personalguiden (prognosstyrda scheman). Leverantdrerna ar
den tysta tredje spaken: nya offerter pa dina tio stdrsta rdvaror tva ganger om aret, som
beskrivs i forhandla med leverantorer, hamtar regelmassigt hem en hel enhet.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna ut forra veckans prime cost fran fakturor, schema och omsattning — en

siffra, tio minuter. Satt den pa samma whiteboard som din beldggning. De tva

siffrorna tillsammans ar 80% av restaurangledning.

KOCKENS HEMLIGHET
Lordagen som gar med forlust

Kor prime cost per servering en enda gang sa hittar du den: en fullsatt I6rdag som
tjanar mindre an en lugn torsdag. Tunga avsmakningsmeny-bjudningar, en extra
springare "for att det ar l6rdag", premiumproteiner preppade for drop in-gaster
som aldrig kom — fullt och [6nsamt ar olika axlar. Husen som kan sin prime cost
per servering schemalagger och preppar efter bokningskurvan, och deras tysta
torsdag tjanar i tysthet mer an grannens hogljudda Iérdag.

PA DJUPET

10
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66% av restaurangédgarna pekar ut stigande inképskostnader som en av sina storsta
utmaningar — anda féorhandlar majoriteten aldrig om sina leverantorspriser. De accepterar
arliga prishdjningar utan att ifrégasatta, medan marginalerna fortsatter att krympa.

En genomsnittlig restaurang lagger €150 000 per ar pa mat och dryck. En besparing pa 10%
= €15 000 per ar direkt till vinsten. Det ar mer an vad de flesta marknadsféringskampanjer
for restauranger genererar.

| den har artikeln lar du dig de 8 forhandlingstaktiker som fungerar inom

restaurangbranschen, nar du ska anvanda dem, och hur du strukturellt sanker dina
inkdpskostnader.

Varfor 66% av restaurangagarna betalar for mycket
Enligt FSIN-data upplever 66% av restaurangagarna stigande inkdpskostnader som en stor
utmaning. Men ironin ar att de flesta inte gér nagot at det. Varfor inte?

- Tidsbrist: Forhandlingar tar tid som inte finns i den dagliga operativa kaoset

- Relationshansyn: "Jag har gjort affarer med den har leverantéren i flera ar, jag vill inte
skada relationen"

- Brist pa marknadskdnnedom: De vet inte vad marknadspriset ar, sa de vet inte nar de
betalar for mycket

- Radsla for "nej": De ar radda att leverantdren ska avsluta samarbetet
Verkligheten ar att leverantdrer forvantar sig att professionella kdpare forhandlar. En

leverantér som aldrig utmanas pa pris hdjer sin marginal ar efter ar. Det ar inget samarbete
— det ar ett enkelriktat vardeflode.

Se aven var utférliga guide om att hantera matkostnader som komplement till
forhandlingsarbetet.

De basta tidpunkterna for att forhandla

Timing ar avgorande i leverantdrsforhandlingar. De mest effektiva tillfallena:

- Januari: Leverantorer har nya arsmal och vill sadkra volymataganden. De ar mest villiga
att ge eftergifter i utbyte mot trygghet for hela aret.

- Juli: Halvarsutvardering. Leverantorer som ligger efter sina mal vill hamta upp volymer
infor arets andra halft.

- September: Ny skordesdsong for vin och rdvaror — nya prislistor lanseras. Perfekt tillfalle

att forhandla om nya priser innan de |3ses fast.

Undvik december (alla ar stressade), semesterperioder och tillfallen da du sjalv ar desperat.
Férhandlingens gyllene regel: forhandla alltid fran en styrkeposition, aldrig i desperation.

Forberedelse: den vinnande positionen

En valférberedd forhandlare vinner alltid. Innan du lyfter telefonen:

1. Samla alla aktuella avtal och prisoversikter per kategori

2. Kanner till dina volymer: "Vi lagger €X/manad pa kategori Y" — konkreta siffror ger
trovardighet

n


https://happychef.cloud/sv/blog/meny-och-dryck/hantera-matkostnader.html
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3. Hamta in 2-3 offerter fran alternativa leverantérer innan du forhandlar — du behdver
inte anvanda dem, men du har ett forhandlingskort

4. Kanner till din leverantérs situation: vaxer de? Ar de under press? Det avgdr hur villiga
de ar att ge eftergifter

5. Satt din smartgrans: vad ar den minsta fordel du behoéver? Vet nar du ska ga darifran

De 8 forhandlingstaktikerna

1. Procentrabatt vs. fast rabatt

Forhandla alltid procentuella rabatter, inte fasta belopp. En fast rabatt pa €0,10/kg ar
vardelds om priset stiger nasta manad. En rabatt pa 8% skalar med varje prishéjning.

VANLIGA FRAGOR

Hur férbereder jag mig infér en férhandling med en restaurangleverantor?

Kanner till dina egna siffror: vad bestaller du per manad, vad betalar du nu, vad ar
marknadspriset hos andra? Begar offerter fran minst tva konkurrenter. Ga aldrig inien
forhandling utan ett alternativ i bakfickan.

Vilka rabatter kan jag realistiskt forvanta mig fran leverantorer?

Volymrabatter pd 3-8% ar vanliga vid langvariga relationer. Tidig betalningsrabatt pd 1-2%
vid betalning inom 10 dagar. Fraga alltid explicit vilka rabattalternativ som finns tillgangliga.

Ska jag alltid valja den billigaste leverantéren?

Inte nddvandigtvis. Priset ar en faktor; leveranspalitlighet, konstant kvalitet och service ar
minst lika viktiga. En nagot dyrare leverantér som alltid levererar i tid ar mer vard an den
billigaste med dalig service.

12
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SYRE

Kassaflode: darfor dor lonsamma restauranger
anda

—— VIKTIG INSIKT

Restauranger gar omkull av kassagap, inte bara forluster: momskvartal,
leverantorsvillkor, decembers forskott som doljer januaris torka. Forsvaret
ar en rullande 13-veckors kassaprognos, ett skattekonto som aldrig rors
och en manads fasta kostnader som buffert — trakigt, och livraddande.

SYRE FIG. 03

Varfor Ionsamma restauranger fortfarande gar torra

lagpunkten

13 Wk en rullande 13-veckors kontantprognos ser gapet innan det blir en kris

Vinst ar en asikt som produceras en gang i manaden; kassan ar faktumet som betalar
fredagens loner. Restaurangkyrkogarden ar full av hus som var ldnsamma pa papperet och
ddda pa banken — dédade av ett momskvartal som landade samma vecka som
arsforsakringen och en seg februari. Inget av det var 6verraskningar; allt var oschemalagt.

13-veckorsradarn

Ett kalkylark, tretton kolumner, uppdaterat varje mandag pa tio minuter: vantade pengar in
(bokningsstyrd intaktsprognos, event, presentkortsforsaljning), vantade pengar ut (loner,
hyra, leverantorer, momskvartalet, arsforsakringen), [6pande saldo langst ner. Radarens

13
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enda uppgift ar att gora ett vecka 22-problem synligt i vecka 9, medan Iésningarna
fortfarande ar billiga — flytta en leverantorsbetalning, skjuta pa ett event, fornandssélja en
vinmiddag. Hela metoden finns i hantera restaurangens kassaflode.

Restaurangspecifika kassadrag

- Det ororbara skattekontot: en fast procent av varje veckas omsattning flyttas
automatiskt till ett separat konto for moms och arbetsgivaravgifter. Den enskilt mest
effektiva vanan i hela den har guiden.

- Forskott och forbetalda menyer (kapitel 2 i bokningsguiden) gor framtida bokningar till
pengar i dag — och noll no-shows.

- Presentkort ar ett rantefritt 1an fran december till din svacka i januari-februari. Salj dem
medvetet.

- Leverantorsvillkor gar att forhandla — att flytta dina tva storsta leverantorer fran 14 till
30 dagar ger en halv manads andrum permanent.

@ GOR DET HAR | KVALL

Oppna ett sparkonto dépt till SKATT och l1dgg in en automatisk veckodverféring

av din procentsats for moms och arbetsgivaravgifter. Tjugo minuters
administration i kvall tar bort branschens vanligaste nara doden-upplevelse.

PA DJUPET

Av alla utmaningar som restaurangagare stalls infor ar kassaflédet den mest
underskattade. Inte matlagningen, inte servicen, inte ens marknadsféringen — utan det
enkla faktum att pengar kommer in dagligen medan kostnaderna betalas manadsvis eller
till och med kvartalsvis. Den har tidsmassiga obalansen ar den direkta orsaken till manga
restaurangkonkurser.

Marginalerna i restaurangbranschen ar snava. Data fran den europeiska marknaden visar
operationella marginaler pd 3-9 % for de flesta restauranger. Det innebar att du for varje
intjanad krona bara behaller 3 till 9 6re efter alla kostnader. | en sadan miljé ar kassaflodet
inte en finansiell detalj — det ar livsnerven i din verksamhet.

Den har artikeln ger dig verktygen for att proaktivt hantera kassaflédet, undvika de

vanligaste fallgroparna och navigera de svenska reglerna fér 2026.

Varfor kassaflode ar sa utmanande i restaurangbranschen

Restaurangbranschen har ett antal strukturella egenskaper som gor kassaflodet extra
komplext:

- Dagliga intdkter mot manatliga fasta kostnader: Omsattningen kommer in varje kvall,
men hyra, [6ner och leverantérer betalas manadsvis. En dalig vecka slar direkt mot din
planbok.

14
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- Hoga fasta kostnader: Personal (25-35 % av omsattningen), hyra (8-15 % av
omsattningen) och energi ar i princip oelastiska. Du betalar dem oavsett hur manga
kuvert du serverar.

- Sasongsvariation: Sommaren kan vara utmarkt; januari ar nastan alltid tuff. Men de fasta
kostnaderna forandras inte.

- Matsvinn som kassaflédeslacka: Varje forstord produkt ar inte bara ett
matkostnadsproblem — det ar pengar du lagt ut kontant och som du inte far tillbaka.

Typiskt kassaflddesmonster — svensk restaurang

Anvand decembertoppenfor att forfinansiera januaridalen

Januaridalen: den tuffaste manaden for svenska restauranger

December ar vanligtvis arets basta manad for restauranger — foretagsmiddagar,
familjefester, nyarsmeny. Omsattningen kan ligga 40-60 % hogre an en genomsnittlig
manad. Och sedan kommer januari.

Januaridalen ar verklig och férutsagbar. Efter festperioden drar konsumenterna at
svangremmen. Nyarsléften om diet gor restauranger mindre attraktiva. Det daliga vadret
avskracker fran utflykter. De flesta svenska restauranger ser sin omsattning falla med 30-40
% i januari jamfort med december.

Men den verkliga skadan av januaridalen visar sig forst i februari och mars. Det ar nar de
fasta kostnaderna fran januari — som du betalade nar omsattningen var 1dg — borjar
markas pa bankkontot. Manga restaurangkonkurser tillkdnnages pa vintern men ar
egentligen resultatet av otillracklig forberedelse under hésten.

Sa foérfinansierar du januaridalen:

- Salj presentkort i oktober/november: Presentkort ar kassaflodesférskott. Du tar emot
betalningen i december men "kostnaderna" (maten) faller forst under varen. Varje
presentkortsforsaljning ar ett rantefritt 1an fran kunden till dig.

- Forbetalda evenemang och paket: Boka in nydrsevenemang med 50 % handpenning i
november. Pengarna finns redan p3 ditt konto innan januari borjar.

- Bygg upp en likviditetsreserv: Avsatt 8-10 % av omsattningen under
hogsasongsmanaderna september-december specifikt som buffert for januari-februari.

15



Wappy«aef

VANLIGA FRAGOR

Varfér ar kassafléde viktigare an vinst for en restaurang?

Du kan visa vinst pa papperet men anda fa betalningsproblem om du har stora utgifter
precis innan din hégsasong. Kassaflodet avgér om du kan betala leverantdrer och personal

varje dag.

Hur 6verlever jag som restaurang de lugna manaderna vad galler kassafléde?
Bygg upp reserver under hogsasong, forhandla om fordelade betalningsvillkor med
leverantorer och skapa extra intakter via presentkort eller evenemang.

Hur hjalper presentkort att forbattra mitt kassafléode?

Presentkort ger omedelbart kassainflode medan tjansten levereras senare. Pa sa satt
forfinansierar du den lugna januarimanaden med decemberférsaljning.
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KORSNINGEN

Nollpunkten: kuverten dar du borjar tjana

—— VIKTIG INSIKT

Nollpunkt i kuvert = fasta manadskostnader + tackningsbidrag per kuvert
(genomsnittsnota minus dess rorliga kostnad). Uttryckt per servering —
"34 kuvert en tisdag" — gor den om hela resultatrakningen till ett mal
hela teamet kan se, rakna och sld i realtid.

KORSNINGEN FIG. 04

Omslagen dar du borjar tjana

break-even

34 klara break-even forst — fasta kostnader + vinst per tackning — sedan ar varje extra tackning vinst

N&gonstans i kvall finns ett kuvertantal — kanske 31, kanske 47 — dar din restaurang slutar
betala for hyran och borjar betala dig. De flesta agare har aldrig raknat ut det, vilket betyder
att varje servering kors utan resultattavla. Nollpunktsanalysen tar tjugo minuter och
forandrar hur hela teamet ser pa en tisdag.

Receptet

- Fasta kostnader per manad: hyra, fasta |6ner, forsakringar, abonnemang — allt som
kommer vare sig en enda gast gor det eller inte.
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- Tackningsbidrag per kuvert: genomsnittsnota minus dess rérliga kostnad (notans
ravaror, ungefar din ravarukostnadsprocent — plus timpersonal om du skalar
bemanningen per servering).

- Nollpunktskuvert = fasta + tackningsbidrag. Fordela 6ver dina serveringar sa far du
resultattavian per kvall.

Rakneexempel: 340 000 kr fasta kostnader i manaden, 1050 kr genomsnittsnota, 30%
rorligt » 735 kr tackningsbidrag per kuvert » 463 kuvert i manaden, eller ungefar 19 per
servering 6ver 24 serveringar. PIotsligt ar den halvtomma onsdagen pa 16 kuvert inte "lite
lugn" — den ar tre kuvert fran nollpunkten, och vantelisteknuffen fran kapitel 3 i
bokningsguiden ar vard exakt 2 205 kr.

Vad nollpunkten lar dig om prissattning

Kor formeln igen med 45 kr hdgre genomsnittsnota (en aperitif, kapitel 4 i menyguiden):
nollpunkten sjunker med ~27 kuvert i manaden. Kér den med 2% lagre rdvarukostnad:
ungefar samma. Nollpunkten ar dar alla andra guiders arbete blir synligt som farre kuvert
som kravs for trygghet — vilket ar varfor den hér hemma pa kontorsvaggen, omraknad
varje sasong.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna ut din nollpunkt i kuvert per servering med kapitlets recept — tjugo
minuter, tre siffror du redan har. Beratta sedan morgondagens siffra for teamet

pa genomgangen och se hur annorlunda en "lugn kvall" spelas.

PA DJUPET

Mer an 60 % av restaurangerna 6verlever inte de férsta fem aren. Den vanligaste
orsaken ar inte matens kvalitet, ldget eller konkurrensen — det ar bristen pa
ekonomisk forstaelse.

Och i hjartat av den forstaelsen finns ett begrepp som varje restaurangagare maste
beharska: break-even-analysen. Inte som en arlig évning for din revisor, utan som ett
dagligt operativt instrument som svarar pa fragan: "Har jag idag omsatt tillrackligt for att
tacka alla mina kostnader?"

| den har artikeln 1ar du dig inte bara formeln, utan ocksa hur du anvander break-even som
en kompass vid varje operativt beslut — fran att évervaga en uteservering till att anstalla en
extra kock.

Varfor de flesta restaurangagare inte kanner sin break-even (och vad det
kostar)

Fraga tio slumpmassiga restaurangagare hur mycket omsattning de exakt behover for att
ga plus minus noll den har manaden. De flesta ndmner ett vagt tal, eller annu varre: sdger
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att de inte vet. Det ar ingen skam — det ar ett systemiskt problem i
restaurangutbildningen.

Konsekvenserna ar dock konkreta och kostsamma:
- Investerar for tidigt: Du 6ppnar en uteservering medan du annu inte tacker de fasta
kostnaderna fér din matsal

- Fel bemanning: Du schemalagger fem personer en onsdag som aldrig nar tillrackligt
manga kuvert for att bara den |[6nekostnaden

- Kampanjer som kostar pengar: Du ger 20 % rabatt under en kampanj utan att inse att
du darmed hamnar under din break-even

- Sena signaler: Du marker forst i forra manadens bokfoéring att du gick med forlust, i
stallet for att se det i realtid

Restaurangagaren som kanner sin break-even tittar klockan 12 pa sin kassarapport och
tanker: "Vi ligger pa €680, vi behover €1183 for idag. Hur tar vi hem de €500 som saknas?"
Det ar den mentalitetsforandring den har artikeln vill astadkomma.

Vill du lasa mer om den bredare kontexten kring att hantera matkostnader? Det ar ett
viktigt komplement. Och for den analytiska sidan: se restauranganalys som
beslutsverktyg.

Break-even-formeln forklarad: enkel men kraftfull

Formeln i sig ar forvanansvart enkel:

For det behéver du tva komponenter:

Tackningsbidrag
Tackningsbidraget ar vad som aterstar av varje euro i omsattning efter att de rorliga
kostnaderna betalats:

Om din restaurang omsatter €100 och spenderar €38 pa mat, dryck och rorlig arbetskraft
ar ditt tackningsbidrag €62.

Tackningsbidragsgrad
Graden uttrycker tackningsbidraget som andel av omsattningen:

| vart exempel: €62 + €100 x 100 % = 62 %. For varje euro i omsattning behaller du €0,62
efter rorliga kostnader for att tacka fasta kostnader och generera vinst.

Break-even-berakningen

Med en rorlig kostnadsandel pa 38 % (och darmed en tackningsbidragsgrad pa 62 %) och
fasta kostnader pa €22 000/manad:

Delat pa 30 6ppna dagar: €1183/dag. Med ett genomsnittligt bonbelopp pa €85 per gast
motsvarar det ungefar 14 kuvert per dag for att ga plus minus noll. Varje gast darutéver
genererar ren vinst.
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VANLIGA FRAGOR

Hur beraknar jag break-even-punkten for min restaurang?

Dela dina totala fasta kostnader (hyra, lIoner, forsakringar) med ditt tackningsbidrag per
kuvert (genomsnittligt bonbelopp minus rorliga kostnader). Resultatet ar det antal kuvert
du behoéver per manad for att ga plus minus noll.

Hur sanker jag min break-even-punkt som restaurangagare?

Oka det genomsnhittliga bonbeloppet per kuvert via merférsaljning, sank de fasta
kostnaderna genom att forhandla om hyra eller kontrakt, eller optimera din
matkostnadsprocent. Varje sparad krona sanker din break-even direkt.

Vad ar en sund matkostnadsprocent for en restaurang?

Vanligtvis siktar du pa 25-35 % av omsattningen for matkostnader. Fine dining kan ligga
hogre pa grund av dyrare ravaror. Overstiger den 35 % ar optimering noédvandig.
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NYCKELTALET

RevPASH: nyckeltalet som ser det belagghingen

doljer

—— VIKTIG INSIKT

RevPASH — intakt per tillganglig stolstimme — delar intakten med
platser x dppna timmar och prissatter varje stolstimme du ager. Den
avslojar vad belaggningen doéljer: angsamma omsattningar, svaga
kanttider, underprissatta toppar. Fine dining-matsalar ligger typiskt pa
150-450 kr; trenden betyder mer an nivan.

NYCKELTALET FIG. 05

Varje sitttimme har ett pris

2000 (sandringsta D e

18:00 12 € / sitttimme

12:00 (lunch) 10 €/sitttimme

3x+ ReVPASH visar att basta sitttimmar tjanar 3x eller mer vad de tysta gor

Belaggningen sager att matsalen var full. RevPASH staller den vassare fragan: full av vad?
Ett tvdbord som drdjer tre timmar éver en flaska och ett fyrbord genom en
avsmakningsmeny pa tva timmar raknas bada som "upptagna" — de ar inte samma affar.
Lanad fran hotellens intaktsstyrning ar RevPASH restaurangens arligaste
produktivitetsmatt, eftersom namnaren ar det enda du verkligen saljer: stolstimmar.
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Anvand den utan doktorsexamen i kalkylark

Intakt + (platser x 6ppettimmar), per servering. En matsal med 50 platser, dppen 4 timmar,
som omsatter 40 000 kr en fredagsmiddag: RevPASH 200 kr. Kraftdraget ar att jamfora
dina egna serveringar med varandra:

Monster Diagnos Spak

Hog belaggning, Langsamma omsattningar Omsattningshantverk, aperitif- &
lag RevPASH eller mjuk genomsnittsnota vinpaketsogonblick

Starkt 20:00, dott Kanttimmar osalda Tidiga kvallsprodukter:

18:00 forestallningsmeny, diskplatser
Fredag > tisdag Koncentrerad efterfragan Event & private dining pa den tysta
(3x+) sidan (bokningsguiden, kap. 5)
Platt dverallt For blyg prissattning pa topp Premiumupplevelser i rusningen;

menyguidens ankring

Din analyspanel kan rakna ut den per servering automatiskt; gd igenom den manadsvis
bredvid prime cost. En siffra for vad som kommer in per stolstimme, en fér vad som gar ut
— tillsammans ar de cockpiten.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna ut RevPASH for din basta och samsta servering forra veckan. Skriv ner

bada siffrorna och kvoten mellan dem. Ar den éver 3x ar kapitel 5 i
bokningsguiden din mest valbetalda lasning den har manaden.

PA DJUPET

Beliaggningsgraden ir den KPl som néstan varje restaurangégare haller koll pa. And3 ar
det ett av de mest vilseledande nyckeltalen i restaurangbranschen. En fullsatt matsal
garanterar inte god omsattning — och en halvtom sal kan vara féorvanansvart [6nsam. KPI:n
som avsldjar denna skillnad heter RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

ReVvPASH populariserades pa 1990-talet av restaurangforskaren Sheryl Kimes vid Cornell
University, delvis inspirerad av RevPAR-konceptet fran hotellbranschen. | dag har det blivit
det centrala styrnyckeltalet for manga ledande restaurangkoncerner varlden éver. | den har
artikeln lar du dig grunderna, formeln och fem konkreta satt att hoja ditt RevPASH — med
sarskild fokus pa den gastronomiska restaurangkontexten.

Belaggningsgraden ar den KPl som nastan varje restaurangagare foljer. Men visste du att
en fullsatt matsal inte ar ndgon garanti for god omsattning? Bekanta dig med RevPASH:
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Revenue Per Available Seat Hour. Det mater hur mycket euro varje stol i din restaurang i
genomsnitt genererar per timme som du haller 6ppet. Formeln ar enkel: dela din totala
omsattning med antalet stolar multiplicerat med antalet timmar restaurangen ar 6ppen.
En fullsatt sal dar gasterna sitter lange och bestaller lite kan faktiskt ge mindre an en
halvfull sal med snabb bordsomsattning. Du hojer ditt RevPASH genom smart
bordsplacering, detaljerade dagdelsanalyser och aktiv menyutformning for hogre
genomsnittliga belopp. Vill du forbattra ditt RevPASH och gora din restaurang mer [dnsam?
Upptack hur HappyChefs analys hjalper dig att maximera varje stol.

Vad ar RevPASH?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour, fritt dversatt: omsattningen per
tillganglig stolstimme. Det ar ett matt som visar hur mycket euro varje stol i din restaurang
i genomsnitt genererar per timme som du haller 6ppet.

Grundformeln ar enkel:
Det finns ocksa en alternativ berakning som ar intuitivt tydlig:

Den andra formeln visar omedelbart vilka tva hdvstanger som bestammer RevPASH: hur
manga stolar som ar belagda och vad géasterna i genomsnitt spenderar. Du kan hoja ditt
RevPASH genom att 6ka belaggningsgraden, genom att hdja det genomsnittliga
kdpbeloppet, eller — det mest kraftfulla scenariot — genom att forbattra bagge samtidigt.

Ett konkret rakneexempel
Anta att din restaurang har 40 stolar. En fredagskvall ar du éppen fran 18:00 till 23:00 — det
ar 5 timmar. Den totala omsattningen den kvallen uppgar till €2 400.

RevPASH = €2 400 + (40 x 5) = €2 400 + 200 = €12 per stolstimme

Med den alternativa formeln: anta att du i genomsnitt har 28 av 40 stolar belagda
(belaggningsgrad 70 %) och det genomsnittliga kdpbeloppet per gast ar €60.

RevPASH = 0,70 x €60 = €42?

Vanta — det stammer inte med den forsta berakningen. Varfér? Darfor att den alternativa
formeln korrigerar for vistelsetiden. Om gasterna i genomsnitt stannar i 2,5 timmar maste
du berakna beloppet per timme: €60 + 2,5 timmar = €24 per stolstimme. Sedan: RevPASH =
0,70 x €24 = €16,80. Narmre verkligheten, men anda nagot annorlunda eftersom
belaggningsgraden varierar under kvallen.

Det har visar direkt en karnpunkt: vistelsetiden per bord ar en kritisk variabel som
beldggningsgraden ensam aldrig fangar.
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VANLIGA FRAGOR

Vad ar RevPASH och hur beraknar jag det for min restaurang?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour. Berdkna det genom att dela
omsattningen under en period med antalet tillgangliga stolstimmar (antal stolar x
Oppettimmar). Pa sa satt mater du hur effektivt du utnyttjar din kapacitet.

Hur hoéjer jag RevPASH i min restaurang?

Genom att oka det genomsnittliga kopbeloppet via merforsaljning, optimera
bordsomsattningen eller aktivera lugnare tidsluckor via riktade kampanjer.

Vilka andra KPl:er ar viktiga vid sidan av RevPASH fér en restaurangagare?

Matkostnadsprocent, personalkostnadsprocent, genomsnittligt belopp per kuvert,
belaggningsgrad och andel uteblivna bokningar ger tillsammmans en fullstandig bild av
restaurangens ekonomiska halsa.
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RANTA PA RANTA

Investera som en dgare: varje krona maste gora

ratt for sig

—— VIKTIG INSIKT

Restauranginvesteringar — uteservering, renovering, utrustning, mjukvara
— fortjanar samma kalkyl som en ratt: aterbetalningstid (investering +
manatlig vinst) och en enkel arlig ROI. Under 18 manaders aterbetalning
ar starkt; over 36 kraver en strategisk, inte finansiell, motivering.

RANTA PA RANTA FIG. 06

Fa varje euro att tjdna sitt behall

Betalas tillbaka inom < -
2 bra
18 manader

18-36 manader borderline
36+ manader for lAngsamt
:5 beddm varje investering efter aterbetalningstid — 12 000 € som ger 2 200 € i manaden
mo betalas tillbaka pa cirka 5

De forsta fem kapitlen férsvarar pengar; det har féorokar dem. Restauranger bloder kapital
pa entusiasm — renoveringen foér 450 000 kr som "kandes ratt", kombiugnen som anvands
pa halv kapacitet — och svalter de trakiga investeringar som ger ranta pa ranta. Boten ar en
kalkyl i kuvertstorlek fore varje ja: samma ROI-tank du numera tillampar pa ratter.

Kuvertmetoden

- Aterbetalningstid = investering + extra manatligt tickningsbidrag. En uteservering

for 130 000 kr som ger 90 kuvert i madnaden med 275 kr i bidrag betalar sig pa drygt fem
manader — ett rungande ja.
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- Rédkna kostnaderna arligt: ugnens pris inkluderar installation, utbildning och servicen
den stér; uteserveringen inkluderar mobler, tillstand och vinterférvaring.

- Rakna vinsterna forsiktigt: anvand 70% av din optimistiska uppskattning. Klarar den
fortfarande 18 manader, kor.

Var den trakiga ROl:n gommer sig

Branschens mest [6nsamma investeringar ar sallan synliga for gasterna: ett
bokningssystem som raddar no-shows (ofta en aterbetalning matt i veckor), energieffektiv
kyla som ater en elrakning, utbildning som sanker personalomsattningen ett snapp (kapitel
5i personalguiden prissatte det), automatiseringslagret som ger tillbaka tio
personaltimmar i veckan. Glamour aldras; ranta pa ranta gor det inte.

Och nar investeringen ar sjalva tillvaxten — en andra matsal, ett storre hyreskontrakt —
hardnar regeln: modellera den forst pa kapitel 4:s nollpunkt och kapitel 3:s kassaradar.
Tillvaxt som springer ifran kassan ar hur bra restauranger dér ambitidsa.

@ GOR DET HAR | KVALL

Lista dina tre senaste betydande investeringar och rakna ut deras faktiska

aterbetalning med riktiga siffror. Ingen dom — kalibrering. Ditt nasta

investeringsbeslut blev just smartare an dina tre senaste.

KOCKENS HEMLIGHET

Det billigaste kapitalet i besoksnaringen

Det ar inte ett banklan — det ar forhandssald efterfragan. En vinmakarmiddag
slutsald sex veckor i forvag, forskott pa decembers sallskap, presentkort kopta i
vecka 50 och inlésta i vecka 7: allt ar gaster som finansierar ditt kassaflode till 0%
ranta, med noll no-show-risk pa kdpet. Hus som systematiskt fornandssaljer 10—
15% av nasta kvartals intakter behover sallan sin checkkredit — gastlistan ar
kreditlinan.

PA DJUPET

Varje euro du stoppar in i din verksamhet konkurrerar med varje annan euro. En ny
kombiugn, en utbyggd uteservering, battre ventilation eller ett bokningssystem — alla lovar
de avkastning. Fragan ar inte om de ger nagot, utan vilken investering som ger mest och
snabbast.

| den har artikeln lar du dig tva enkla berdkningsmetoder som du kan anvanda infor varje
investeringsbeslut, plus de tankefallor som oftast kostar restaurangagare pengar.
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Payback: hur snabbt far du tillbaka dina pengar?

Det enklaste mattet ar aterbetalningstiden: investering + arlig extra vinst (eller besparing).
En diskmaskin for €6.000 som sparar €3.000 per ar i 16n och vatten har en payback pa 2 ar.

Tumregel i restaurangbranschen: operativa investeringar med en payback under 2-3 ar ar
oftast forsvarbara. Tar det langre tid an utrustningens livslangd? Da férlorar du pengar.
Rakna alltid med forsiktiga intakter — inte broschyrens glansbild, utan det realistiska.

ROI: hur mycket ger det procentuellt?

Payback ignorerar vad som hander efter aterbetalningstiden. Darfor tittar du ocksa pa ROI:
(arlig avkastning = investering) = 100. Var diskmaskin: (€3.000 + €6.000) x 100 = 50% ROI per
ar — utmarkt.

Jamfor alltid investeringar pa samma satt. Ibland ar en billig atgard med 80% ROI (till
exempel battre belysning dver tallrikarna, eller ett system som forbattrar din break-even)
smartare an en prestigefylld ombyggnad med 12% ROI.

Glom inte de dolda kostnaderna

Inkodpspriset ar sallan hela kostnaden. Rakna dven med installation, utbildning, underhall,
finansieringskostnader och tiden da din verksamhet ar (delvis) stangd. En uteservering ser
ut som ren vinst, men kraver tillstdnd fran kommunen, mobler, varme, extra personal och
vaderrisk.

Rakna ocksa med effekten pa din likviditet: en investering som tommer din kassabuffert
kan gora dig sarbar under en lugn manad. Las varfor i var guide om att hantera
restaurangens kassaflode. En investering ar bara bra om den bade ger avkastning och
haller din likviditet sund.

Prioritera: inte allt pa en gang

Gor en lista 6ver alla 6nskade investeringar, rakna ut payback och ROI for var och en, och
rangordna dem. Borja med de atgarder som frigdér pengar snabbast — de finansierar sedan
de dyrare projekten. Sa vaxer din verksamhet av egen kraft i stallet for genom skulder.

Koppla din investeringsplan till din RevPASH: investeringar som &kar din omsattning per
tillganglig stol och timme (snabbare service, hogre omsattningshastighet, hogre snittnota)
traffar karnan i din Idnsamhet.
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VANLIGA FRAGOR

Hur beraknar jag ROI for en ny investering i min restaurang?

ROl = (extra intakt eller kostnadsbesparing per ar / investeringsbelopp) x 100. En
uteservering for €10.000 som genererar €5.000 i extra omsattning per ar har en ROl pa 50%

och en aterbetalningstid pa 2 ar.

Vilka restauranginvesteringar har vanligtvis bast aterbetalningstid?

Bokningssystem, verktyg for personalplanering och energibesparande utrustning har de
kortaste aterbetalningstiderna eftersom de sparar direkta kostnader.

Nar ar leasing battre an kép av restaurangutrustning?

Leasing ar battre om du vill bevara ditt kapital eller snabbt vill uppgradera i takt med den
tekniska utvecklingen. Kép ar battre vid lang anvandningstid och tillrackliga egna medel.
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E-BOK

Hur ekonomiskt valtranad ar din
restaurang?

‘:’ Jag laser min resultatrakning manadsvis, i procent av omsattningen
|:| Jag betalar mig sjalv en riktig 16n inom personalraden

Prime cost raknas varje vecka och haller sig <60-65%

En fast skatteprocent flyttas till ett separat konto varje vecka

En rullande 13-veckors kassaprognos uppdateras varje mandag

0 0o

Jag kdnner min nollpunkt i kuvert per servering

29



REDO ATT BORJA

Vill du ha cockpiten utan
kalkylarken?

HappyChef foljer kuvert, intakter och de bokningsstyrda
prognoserna bakom din kassaradar — siffrorna i den har guiden,
utraknade medan du lagar mat.

Gratis, 30 minuter, inga forpliktelser
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