Hur Ionsam ar din restaurang?
Martin & Servera i samarbete med Vinstoptimering
erbjuder Ionsamhetsanalys!

Vinstoptimering AB ir specialiserade pa att analysera restaurangverksamheter for att hitta
omraden med potential for 6kad lIonsamhet. Med hjilp av en 16nsamhetsanalys far du forslag

pa konkreta atgirder, och svar pa foljande fragor:

® Vilka ratter pa min meny &r Ionsammast?
® Hur skall jag bemanna min rérelse optimalt?
® Vilka &r de viktigaste nyckeltalen?

® Hur kan jag utveckla och effektivisera min rorelse?

Hur gar det till, och vad kostar det?
Loénsamhetsanalysen gors under en enda, intensiv dag. Den utférs med beprévade
metoder i dina lokaler och dr sjdlvklart anpassad utifran dina behov. P4 baksidan kan

du ldsa mer om hur det gar till.
Analysen kostar 9 900 kr. Som medlem i Premiumportalen betalar du endast 8 900 kr.

Eventuella kostnader for resor och logi tillkommer.

Later detta intressant? Kontakta Rikard Lindqvist pa Vinstoptimering
f6r mer detaljer och en offert anpassad efter dina unika behov.

070 - 960 31 29 * info@vinstoptimering.com
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Lonsamhetsanalys

Med smé medel kan du 6ka 16nsamheten och fa stérre kontroll 6ver din verksambhet.
Att 6ka intdkterna dr roligare och mer lingsiktigt effektivt dn att bara skira i kostnaderna.

Under inventeringsdagen kommer du dessutom fi tips om hur andra i branschen arbetar
med sin lénsamhet. Du kommer sjilvklart att kunna diskutera dina aktuella utmaningar och
problem och fi goda rad som du direkt kan tillimpa.

Vir inventeringsdag med fokus pa lénsam-
hetsinventering ger dig 6kade kunskaper om
bland annat:

¢ | 6nsamheten per produkt

¢ Nar olika produkter séljs under
Oppettiden

¢ Vilka nyckeltal som é&r viktigast

¢ Hur ratt bemanning kan éka din
Ibnsamhet

¢ Hur samarbetet med dina huvud-
leverantorer kan paverka din 16n-
samhet

En inventeringsdag pa din restaurang
kan se ut sa har:

Forarbete Inventeringsdagen
For att vara konsulter ska kunna forbereda Under denna intensiva dag kommer du
sig pa bista sitt, behover vi fa foljande och din lokala ledningsgrupp att lira er
material fran dig i forvig: att forsta och arbeta med bland annat:

* Menyer fér mat och dryck ¢ Nyckeltal

e Ravarukostnader fér mat och e Menyanalyser

dryck som du serverar. * Trender och tendenser
¢ Aktuell resultat- och balansrakning « Priskanslighet

e Gastfléden och belaggning

. . e |dentifiering av olika inkomstkallor
Nar dagen ar slut
Nir dagen dr 6ver dr malet att du ska ha en bra bild 6ver din verksamhet med fokus pé
lonsamheten. Du har dven fitt flera anvindbara verktyg, som exempelvis férslag pa viktiga
nyckeltal f6r att optimera din rorelses 16nsamhet.
Nigon vecka efter inventeringsdagen levererar vi en skriftlig rapport som sammanfattar
dagen, ditt nuldge och vara atgirdsforslag.



