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digitalizací restaurace
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Cílem technologií v restauraci nikdy nebyly
obrazovky — je jím vrátit sálu jeho hostitele. Tady je
sestava, která si na sebe vydělá.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvořeno s restauratéry a pro restauratéry
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P R Ů V O D C E  O D  H A P P Y C H E F

Kompletní průvodce digitalizací restaurace
[2026]

Sečtěte si ty hodiny: rezervace přepisované z hlasové schránky,

dvacetkrát zodpovězené „máte v pátek stůl?“, otevírací doba

aktualizovaná na čtyřech místech. U většiny nezávislých restaurací to dělá

deset a více hodin týdně — celá směna, kterou odpracuje nejdražší

zaměstnanec v podniku: vy. A to nejhorší? Každý z těch úkolů je vyřešený

už roky.

Tento průvodce staví sestavu, která je vyřeší i u vás — bez uctívání hraček

a bez ztráty vřelosti, která plní váš sál. Web, který promění chuť v rezervaci

za necelou minutu. Data hostů, která fungují jako paměť, ne jako riziko.

Automatizace všeho opakovaného, AI jen tam, kde skutečně pomáhá,

objednávkové kanály, které nesrazí značku fine diningu, a pět čísel, podle

kterých poznáte, že celý stroj běží. Jedno pravidlo napříč: každý nástroj

platí nájem, nebo letí . Na úvod: ta jediná stránka, kterou si každý host

zkontroluje dřív, než vám uvěří.

TV Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvořeno s restauratéry a pro restauratéry
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S T R U Č N Ě

Ve zkratce

01 Váš web má jediný úkol — rezervaci tlačítko viditelné bez scrollování,
menu jako text (ne PDF) a načtení do tří vteřin na mobilu.

02 Data hostů jsou vaše nejtišší aktivum sbíraná při rezervaci, čistá podle
GDPR a proměněná v poznání a oživení.

03 Automatizujte opakovaných 80 % potvrzení, připomínky, čekací listiny,
prosby o recenze — a lidi si nechte na pohostinnost.

04 AI odpovídá na to, co vás nepotřebuje telefonní a e-mailový asistent,
který rezervuje stoly uprostřed service, poráží hlasovou schránku každý
večer.

05 Řiďte podnik pěti čísly obsazenost, míra no-show, RevPASH, podíl
návratů a prime cost — jeden dashboard, čtený týdně.
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1
V S T U P N Í  D V E Ř E

Web s jediným úkolem: proměnit chuť v
rezervaci

V S T U P N Í  DV E Ř E FIG. 01

Pomalý web ztratí rezervaci

< 3
sec

každá další sekunda doby načítání tiše snižuje počet rezervací – zaměřte se na méně než
tři sekundy

Váš web má jediný okamžik, kdy žije: někdo, nejspíš na telefonu, nejspíš s myšlenkou na
dnešní večer, se rozhoduje, jestli se chuť stane rezervací. Většina restauračních webů ten
okamžik prohraje s automaticky spuštěným videem, PDF menu, které se musí roztahovat
prsty, a stránkou „kontakt“ tam, kde má být rezervační tlačítko.

KLÍČOVÝ POZNATEK

Web restaurace konvertuje, když během vteřin odpoví na čtyři otázky —

jaké je jídlo, můžu hned rezervovat, kde jste a kolik to stojí — s

rezervačním tlačítkem viditelným bez scrollování, menu jako

indexovatelným textem, skutečnými fotkami a načtením pod 3 vteřiny na

mobilu. Všechno ostatní je dekorace.

3 sec0 sec 6 sec
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Anatomie konverze
Rezervovat, bez scrollování, na každé stránce. Návštěvník, který musí tlačítko hledat, je
návštěvník, kterého konvertuje váš soused. Propojte ho rovnou s rezervačním systémem
— nikdy s kontaktním formulářem slibujícím odpověď „do 48 hodin“.

Menu jako text, ne PDF. Textová menu se načtou okamžitě, fungují na telefonech,
aktualizují se za minuty — a právě z nich se Google dozví, že servírujete kambalu, díky
čemuž vás „restaurace kambala v okolí“ najde.

Fotografie, které říkají pravdu krásně: šest vynikajících fotek (sál za zlaté hodiny, tři
podpisové talíře, tváře, dveře) porazí šedesát průměrných — řemeslo najdete v průvodci
marketingem.

Rychlost a základy: načtení pod 3 vteřiny na mobilu, otevírací doba a adresa v patičce
každé stránky, žádná hudba, žádné úvodní obrazovky. Celý checklist najdete v článku 
návrh webu pro restauraci.

Pokud vám údržba tohohle všeho vlastními silami zní jako druhé zaměstnání — taky že je;
právě proto existuje jako produkt spravovaný restaurační web napojený na vaše rezervace
a data menu.

D O  H L O U B K Y

Profesionální web je digitální vizitka vaší restaurace — a v roce 2026 je to také vaše
nejúčinnější prodejní nástroj.

Potenciální hosté posuzují váš podnik na základě webu dříve, než překročí práh. V tomto
průvodci vám ukážeme, co web restaurace musí obsahovat, aby přeměňoval návštěvníky v
hosty.

Proč dobrý web tolik záleží?

Data nelžou. Průzkumy opakovaně ukazují:

70–80 % hostů si nejprve prohlédne váš web, než rezervují

Návštěvník si vytvoří první dojem za 0,05 sekundy

38 % lidí opustí web s neprofesionálním designem

Mobilní uživatelé odejdou, pokud se stránka nenačte do 3 sekund

57 % spotřebitelů nedoporučí podnik s nekvalitním mobilním webem

• 

• 

• 

• 

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Otevřete svůj web na telefonu, na mobilních datech, a změřte tři věci: vteřiny do
načtení, klepnutí do potvrzené rezervace a jestli je dnešní menu čitelné bez
roztahování prsty. Každé selhání jsou unikající rezervace — a každé jde opravit
tento týden.

• 

• 

• 

• 

• 

KOMPLETNÍ  PRŮVODCE DIGITALIZACÍ  RESTAURACE [2026] 6

https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/marketing/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/marketing/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/tvorba-webu-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/web-restaurace.html


Špatný web doslova stojí hosty. Každý návštěvník, který odejde kvůli pomalému načítání
nebo neprofesionálnímu vzhledu, je potenciální host, který půjde ke konkurenci. Naopak
dobrý web vám pracuje 24 hodin denně, 7 dní v týdnu — i tehdy, kdy vy spíte.

8 nezbytných prvků webu restaurace

1. Výrazné tlačítko rezervace

Nejdůležitější akce na vašem webu je rezervace. Vše ostatní je podřízeno tomuto cíli.
Ujistěte se, že tento proces je co nejjednodušší:

Umístěte výrazné tlačítko do navigace, viditelné při scrollování

Použijte kontrastní barvu, která okamžitě upoutá pozornost

Text tlačítka musí být akční: „Rezervovat stůl", „Rezervovat teď" nebo „Online rezervace"

Propojte přímo s vaším rezervačním systémem bez zbytečných kroků

Opakujte tlačítko na každé stránce a na konci obsahu

Každý krok navíc mezi návštěvníkem a rezervací stojí konverze. Výzkumy ukazují, že každý
přidaný krok snižuje míru dokončení o až 20 %. Zjednodušte proces na minimum.

2. Menu a ceny

Hosté chtějí vědět, co je čeká, ještě předtím, než rezervují. Vaše menu je jeden z hlavních
důvodů, proč lidé navštíví váš web:

Žádné PDF: Vytvořte menu jako webovou stránku — PDF jsou na mobilu nečitelná a
Google je neindexuje

Jasné ceny: Neskrývejte ceny — to budí nedůvěru

Kategorizace: Předkrmy, hlavní jídla, dezerty — logicky uspořádané pro snadnou
navigaci

Alergeny: Povinné označení alergenů dle české legislativy (nařízení EU 1169/2011)

Aktuálnost: Pravidelně aktualizujte menu, zejména při změně sezóny

3. Kvalitní fotografie

Lidé nejprve jedí očima. Vizuální obsah je pro restaurace zásadní:

Jídla: Profesionální food fotografie, která vzbudí chuť k jídlu

Interiér: Ukažte atmosféru — hosté chtějí vědět, do jakého prostředí přicházejí

Tým: Tváře budují důvěru — představte svého kuchaře a personál

Detail: Terasa, bar, pokoje pro soukromé akce

Tip: Investujte do profesionální fotografie. Smartphone snímky s nedostatečným
osvětlením nevykreslí váš podnik v nejlepším světle. Fotografické sezení vyjde na 5 000–20
000 Kč, ale poslouží vám roky.

Optimalizujte fotografie pro web. Velké soubory zpomalují načítání — používejte moderní
formáty jako WebP pro nejlepší rovnováhu kvality a velikosti.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4. Kontaktní údaje a otevírací doba

Usnadněte hostům najít vás a spojit se s vámi. Nic není pro potenciálního hosta frustrující
jako hledání základních informací:

Adresa: S odkazem na Google Maps pro snadnou navigaci

Telefon: Na mobilu klikatelný pro přímé volání

Otevírací doba: Jasná a aktuální, včetně státních svátků

Parkování: Kde mohou hosté parkovat? Je k dispozici vlastní parkoviště?

MHD: Nejbližší zastávky metra, tramvaje nebo autobusu

ČA ST É  D OTA Z Y

Co jsou naprosté nezbytnosti na webu restaurace?

Jídelní lístek s cenami, tlačítko pro online rezervaci, otevírací doba, adresa s navigací,
kontaktní údaje a fotky interiéru i pokrmů. Vše, co host potřebuje k rozhodnutí a rezervaci.

Jak zajistit, aby se web restaurace dobře umisťoval v Googlu?

Používejte název podniku, místo a typ kuchyně konzistentně v celém webu. Přidejte
strukturovaná data (schema LocalBusiness), zajistěte rychlé načítání a pravidelně sbírejte
nové recenze na Googlu.

Jak rychle se má web restaurace načítat?

Do 3 sekund. Google penalizuje pomalé weby ve výsledcích vyhledávání. Používejte
optimalizované obrázky (formát WebP), rychlý hosting a vyhněte se těžkým pluginům, které
prodlužují načítání.

• 

• 

• 

• 

• 
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2
A K T I V U M

Data hostů: aktivum schované ve vašem
seznamu rezervací

A KT I V U M FIG. 02

Jeden hostující záznam poráží rozházené nástroje

Notebooky, doručená
pošta a aplikace 4+ místa

Jedna databáze hostů 1 místo

1 stáhněte rezervace, poznámky a kontakty do jednoho profilu pro každého hosta s ochranou soukromí

Velké platformy utrácejí jmění, aby zjistily, co se vy dozvídáte zdarma každý večer: kdo
večeří, v kolika, co pije, co slaví. Rozdíl je, že ony to strukturují. Většina restaurací nechává
stejné zlato rozházené po rezervační knize, vlákně na WhatsAppu a paměti maître d' —
nepoužitelné a jednu kontrolu od problému.

Od dat k výhodě
Poznání: profily hostů vytáhnou preference a historii při příští rezervaci — motor věrnosti
z průvodce zážitkem hosta.

Oživení: „hosté neviděni 90 dní“ se stane měsíčním seznamem a osobní zprávou —
konzistentně zpráva s nejvyšší návratností, jakou restaurace posílá.

KLÍČOVÝ POZNATEK

Každá rezervace už zachycuje jméno, kontakt, velikost skupiny, data a

preference. Strukturovaná do profilů hostů — se souhlasem, účelem a

pravidly uchovávání čistými podle GDPR — se ta data stanou poznáním,

oživením a chytřejší předpovědí. Rozházená po sešitech a schránkách jsou

naopak rizikem.

• 

• 
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Předpovědi: křivky rezervací předpovídají hosty, hosté předpovídají přípravu a rozpisy —
na tomhle běží kapitola 3 průvodce personálem.

GDPR jako řemeslo, ne strach
Evropská pravidla, zmapovaná pro restaurace v článku data hostů a GDPR, se redukují na
čtyři návyky: sbírejte jen to, co slouží hostovi (narozeniny pomáhají; číslo pasu ne), žádejte
souhlas správně při rezervaci (předzaškrtnutá políčka jsou nelegální; jasný marketingový
opt-in je v pořádku), chraňte přístup (jeden systém s přihlášením, ne exportovaná tabulka
na třech noteboocích) a respektujte žádosti o výmaz do měsíce. Udělané správně je
soukromí pohostinnost: „pamatujeme si vaše alergie, a jen to, co byste si přáli“ je věta
důvěry, ne náklad na compliance.

TA JEMSTVÍ  ŠÉFKUCHAŘE

Seznam 90 dní, který vydělá víc než každá reklama

Spusťte měsíčně jeden dotaz: hosté se 2+ návštěvami, jejichž poslední návštěva je
90+ dní zpátky. To jsou lidé, kteří si vás dvakrát vybrali a odpluli — neodmítli vás.
Osobní zpráva o dvou řádcích („dorazilo menu nové sezóny a srnčí nám
připomnělo váš stůl“) jich oživí pozoruhodný podíl, za cenu nula. Reklamní
platformy účtují jmění za publika z desetiny tak teplá; vaše historie rezervací ho
staví zdarma, navždy.

D O  H L O U B K Y

Nejcennějším aktivem restaurace není kuchyňské vybavení ani interiér. Je to databáze
věrných hostů. Přesto většina restaurací sbírá jen minimum dat o hostech — a když už je
má, téměř je nevyužívá.

Hosté, kteří cítí emocionální pouto k restauraci, utrácí při každé návštěvě o 30 % více (studie
Deloitte). Personalizované e-maily jsou otevírány o 14 % častěji (data MailChimp). Restaurace
s 1 000 věrnými hosty = 1 000 e-mailových adres, přičemž každá představuje 500–1 250 Kč
ročně opakujících se tržeb.

• 

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Spočítejte, kde u vás právě teď žijí data hostů — kniha, schránka, telefon, paměť,
tabulka. Každé místo nad „jeden systém“ je zároveň uniklá hodnota a GDPR
riziko. Vyberte systém, který se stane jediným domovem, a stanovte datum
stěhování.
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Výzvou je shromažďovat data v souladu s GDPR — a to je výrazně snazší, než si většina
provozovatelů restaurací myslí. V tomto článku dešifrujeme právní základ a ukážeme, jak
proměnit data o hostech v opakující se zákazníky.

Proč jsou data o hostech nejvíce podceňovaným aktivem gastronomie

Představte si: prodáváte svou restauraci. Co si kupující odnese? Vaši kuchyni, vaše umístění,
vaše smlouvy s dodavateli — ale také váš zákaznický kmen. Kupující restaurací platí extra za
velkou, aktivní databázi hostů.

Proč pak většina provozovatelů do tohoto aktiva neinvestuje? Tři důvody:

Strach z GDPR: „Vždyť přece nemůžeme ukládat data?" — mylný předpoklad

Žádný systém: Bez rezervačního systému s CRM funkcionalitou je zaznamenávání dat
obtížné

Žádný čas: Využívání dat se zdá složité a časově náročné

Realita: Se správným systémem (jako je HappyChef) a správným právním základem je sběr
a využívání dat o hostech pro restauratéry jak legální, tak relativně jednoduché. Výsledek?
Neustále rostoucí zlatý důl opakujících se hostů.

Která data jsou skutečně cenná (a která ne)

Ne všechna data o hostech jsou stejná. Co je pro restaurace skutečně hodnotné:

Úroveň 1 — Základní:

Jméno a příjmení

E-mailová adresa

Frekvence návštěv (jak často, kdy)

Průměrná velikost skupiny

Úroveň 2 — Cenné:

Narozeniny (nikoli věk)

Dietní omezení a alergie

Preferované stoly

Zvláštní příležitosti (výročí, narozeniny dětí)

Úroveň 3 — Zlaté:

Vinné preference

Historie objednávek a průměrné výdaje

Poznámky k návštěvám (zvláštní přání, komplimenty, stížnosti)

Sociální příležitosti (stálá „skupina obchodních obědů", stálá „skupina narozeninových
oslav")

Princip minimalizace dat: sbírejte jen to, co skutečně využijete. Obrovská databáze se
špatnou kvalitou dat nemá žádnou hodnotu — malá, bohatá databáze stojí za zlato. Využijte
profily hostů HappyChef k jejich strukturovanému zaznamenávání.

1. 

2. 

3. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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GDPR v gastronomii: co je povoleno a co je povinné?

GDPR je pro restaurace méně omezující, než si většina myslí. Klíčem je právní základ, který
pro zpracování dat použijete. GDPR (Obecné nařízení o ochraně osobních údajů, platné v
celé EU včetně České republiky) definuje šest právních základů. Pro restaurace jsou
nejrelevantnější tři:

Provozní využití (plnění smlouvy): zcela legální bez souhlasu

Uložení jména pro rezervaci ✓

Odeslání e-mailu s potvrzením ✓

Zaznamenání alergenů pro bezpečnost potravin ✓

Odeslání připomínky rezervace ✓

Marketingové využití: vyžaduje výslovný souhlas NEBO oprávněný zájem

Odeslání newsletteru → nutný souhlas ✗ (bez souhlasu)

Follow-up e-mail po návštěvě → oprávněný zájem ✓ (s možností odhlášení)

Narozeninový e-mail → oprávněný zájem ✓ (s možností odhlášení)

Prodej dat třetím stranám → NIKDY povoleno ✗

ČA ST É  D OTA Z Y

Která data zákazníků smím jako provozovatel uchovávat?

Smíte uchovávat jméno, kontaktní údaje, historii rezervací, stravovací preference a alergie,
pokud o tom hosty informujete. Nikdy nezpracovávejte více dat, než je pro daný účel
nezbytné.

Potřebuji na webu restaurace zásady ochrany osobních údajů?

Ano, podle GDPR je to zákonná povinnost. Zásady ochrany osobních údajů musí
vysvětlovat, jaká data shromažďujete, proč, jak dlouho je uchováváte a jak mohou hosté
uplatnit svá práva.

Smím data zákazníků používat pro marketingové e-maily?

Pouze pokud k tomu host udělil souhlas. V každém marketingovém e-mailu vždy
nabídněte snadnou možnost odhlášení.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3
A U T O P I L O T

Automatizujte opakovaných 80 % — lidi si
nechte na pohostinnost

A U T O P I L O T FIG. 03

Automatizujte opakujících se 80 %

Potvrzení ušetří 2–3 hodiny týdně

24hodinové
připomenutí 1–2 hod./týden

Doplnění čekací listiny 1–2 hod./týden

Zkontrolujte žádosti 1 hod/týden

10+
hrs

zprávy založené na pravidlech ušetří více než 10 hodin zaměstnanců týdně – asi 80 %
rušné práce

Sepište všechno, co váš tým včera udělal a co by popsalo pravidlo: „když přistane rezervace,
pošli potvrzení“, „24 h předem pošli připomínku“, „když se uvolní stůl, napiš čekací listině“,
„den po návštěvě požádej o recenzi“. Nic z toho nepotřebuje úsudek, vřelost ani paměť na
menu minulé sezóny. Všechno z toho se musí stát pokaždé — což je přesně to, co lidé pod
tlakem nemohou zaručit a k čemu existuje automatizace.

KLÍČOVÝ POZNATEK

Potvrzení, připomínky, doplňování čekací listiny, prosby o recenze, dohry

no-show: jsou založené na pravidlech a opakované a ručně spolknou 10+

hodin personálu týdně. Jejich automatizace je tah s nejvyšší návratností v

restaurační technice — a zlepšuje service, protože zprávy nikdy

nezapomenou a nikdy nemají napilno.
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Mapa automatizace

CO V DOBŘE NASTAVENÉM PODNIKU BĚŽÍ SAMO

Tok Spouštěč → akce Vrácené hodiny týdně

Potvrzení Rezervace → okamžité potvrzení přes
WhatsApp/e-mail

2–3

Připomínky 24 h předem → potvrdit/zrušit jedním
klepnutím

1–2 (plus no-show, které
zabijí)

Čekací listina Zrušení → zpráva dalšímu vhodnému 1–2, uprostřed service

Prosba o
recenzi

Den poté → jedna vřelá zpráva s odkazem 1

Oživení 90 dní ticha → osobně působící zpráva 1, plus tržby

Příležitosti Blížící se výročí → pozvánka —, čistá radost

Jediné pravidlo tónu
Automatizované nikdy nesmí působit automatizovaně. Pište každou šablonu tak, jak mluví
váš nejlepší maître d' — jménem, hlasem vašeho podniku, jeden účel na zprávu. Hostům
nevadí automatizace; vadí jim chlad. (A nikdy nepoznají rozdíl mezi vřelou šablonou a
vřelým písařem — až na to, že šablona nikdy neodejde v jednu ráno s překlepem.)

D O  H L O U B K Y

Průměrný provozovatel restaurace stráví 10–15 hodin týdně na úkolech, které by
technologie zvládla automaticky — a lépe.

Potvrzení rezervací, připomínky hostům, marketingové e-maily, týdenní reporty, správa
inventáře. Každý z těchto úkolů je sám o sobě zvladatelný. Dohromady vás každý týden
připraví o celý pracovní den. Tento průvodce vám ukáže, jak tyto hodiny získat zpět.

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Sečtěte včerejší opakované zprávy — odeslaná potvrzení, vyťukané připomínky,
telefonáty čekací listině. Vynásobte 360 dny. To je roční hodinová cena
neautomatizování a váš byznys case je právě napsaný.
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Kde vám uniká čas?

Než začnete automatizovat, pojďme zjistit, kde největší ztráty jsou. Typický týden
provozovatele restaurace:

Potvrzení a připomínky rezervací: 2–3 hodiny (manuální e-maily nebo telefonáty)

Odpovídání na opakující se otázky: 1–2 hodiny (otevírací doba, menu, parkování)

Marketing na sociálních sítích: 2–4 hodiny (tvorba obsahu, plánování příspěvků)

Reporty a účetnictví: 1–2 hodiny (manuální export dat, tvorba přehledů)

Follow-up po návštěvě: 1 hodina (žádost o recenzi, poděkování)

Celkem: 7–12 hodin týdně. To je 365–620 hodin ročně — čas, který byste mohli věnovat
hostům, novým receptům nebo prostě sobě.

Oblast 1: Automatizace rezervací

Rezervační proces je první místo, kde automatizace přinese okamžitý výsledek:

Automatická potvrzení

Každá nová rezervace automaticky spustí potvrzovací zprávu — e-mailem nebo přes
WhatsApp. Žádný manuální krok, žádná možnost omylu. Host okamžitě ví, že rezervace
proběhla. Vy nemusíte dělat nic.

Připomínky před návštěvou

Automatická připomínka 24 hodin před rezervací sníží no-show rate o 30–50 %. Připomínka
může zároveň:

Nabídnout hostovi možnost rezervaci potvrdit nebo zrušit jedním kliknutím

Připomenout speciální nabídku dne nebo doporučit oblíbené jídlo

Poskytnout informace o parkování nebo dopravě

Správa čekacích listin

Když se uvolní místo, systém automaticky upozorní prvního hosta na čekací listině. Bez
telefonátů, bez ztracených poznámek na papíře.

Zpracování skupinových rezervací

Skupinové rezervace nad určitý počet osob mohou automaticky spustit workflow pro
zálohu nebo speciální podmínky. Systém odešle formulář, hosta provede procesem a uloží
vše do rezervace.

Oblast 2: Automatizace komunikace

Odpovědi na časté dotazy

Dle průzkumů 60–70 % příchozích zpráv restauraci obsahuje opakující se dotazy: otevírací
doba, adresa, menu, parkování, dětské menu. AI recepční tyto zprávy vyřídí automaticky — i
o půlnoci, i v neděli, i uprostřed nejrušnějšího servisu.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Follow-up po návštěvě

24–48 hodin po návštěvě automaticky odešlete:

Poděkování za návštěvu

Žádost o recenzi na Google (s přímým odkazem)

Nabídku pro další návštěvu (sezónní menu, speciální akce)

Tento workflow sám o sobě může zdvojnásobit počet Google recenzí za 3 měsíce. Hosté
zanechají recenzi, pokud jim to usnadníte — 90 % recenzí pochází od hostů, kteří dostali
přímý odkaz.

Narozeninové a výroční kampaně

Pokud ukládáte datum narozenin hostů (se souhlasem dle GDPR), systém automaticky
odešle přání týden před narozeninami s nabídkou speciálního stolování. Personalizace
zvyšuje konverzi o 50–80 % oproti obecným kampaním.

Oblast 3: Automatizace marketingu

Plánování příspěvků na sociálních sítích

Vytvořte obsah jednou za týden (nebo jednou za měsíc) a naplánujte publikaci pro
optimální časy. Nástroje jako Buffer nebo Meta Business Suite umožňují:

Naplánovat příspěvky na Instagram, Facebook a Google Business Profile

Automaticky zveřejnit weekly special v pátek dopoledne

Naplánovat sezónní kampaně (Valentýn, Velikonoce, Vánoce) měsíce dopředu

ČA ST É  D OTA Z Y

Jaký je nejlepší první krok v automatizaci restaurace?

Začněte u procesu rezervací a potvrzení. Automatické připomínky rezervací přes WhatsApp
nebo SMS snižují nedostavení v průměru o 30–50 % a přinášejí okamžitý přínos.

Sníží automatizace osobní přístup v mé restauraci?

Ne, pokud ji nasadíte správně. Automatizace převezme rutinní práci, takže váš tým má víc
času na to, co skutečně záleží: vítat hosty, doporučovat a vytvářet nezapomenutelný zážitek.

Jak personál provést přechodem k větší automatizaci?

Včas komunikujte, proč automatizujete a co to pro ně znamená. Zapojte je do výběru
nástrojů, zajistěte dostatek školení a zdůrazněte, že automatizace jejich práci zpříjemní, ne
že je učiní zbytečnými.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
A S I S T E N T

AI: hostitel, který odpovídá, když vy nemůžete

A S I S T E N T FIG. 04

Přijměte hovory, které vám chybí

Pouze telefon pro
zaměstnance odpovědělo asi 55 %.

Telefon + AI asistent 100% zodpovězeno

50% hostitel AI zachytí zhruba polovinu hovorů, které během služby zůstanou bez odpovědi

Spočítejte hovory, které vaše restaurace za týden zmešká: nápory uprostřed service, nedělní
rána, 22:40 po rozhodnutí o rande. Každé nezvednuté zvonění je obvykle rezervace, která se
pokouší stát — a hlasová schránka je místo, kam chodí pokusy o rezervaci umírat. Tady, ne
ve sci-fi, se AI v gastronomii vyplácí: nikdy nešlo o nahrazení vašeho maître d'; jde o
existenci v hodinách, kdy váš maître d' neexistuje.

Kde si AI vydělá na sebe už dnes
Telefon: AI recepční zvedne každý hovor, zkontroluje živou dostupnost, zarezervuje stůl,
odpoví na „máte vegetariánské možnosti?“ — a cokoli neobvyklého předá člověku se
shrnutím. Restaurace, které ji zapnou, zjistí, kolik rezervací požíral obsazovací tón.

Schránka: AI inbox navrhne odpovědi na dvacet denních rutinních e-mailů — alergie,
skupinové žádosti, parkování — vaším tónem, k lidskému schválení jedním kliknutím.

KLÍČOVÝ POZNATEK

AI si v restauraci zaslouží místo tam, kde umírá nezodpovězená poptávka:

telefonní asistent, který rezervuje stoly během service i po zavíračce, e-

mailový asistent navrhující odpovědi na rutinní dotazy a příprava kampaní

pro marketing. Zvládne 80 % rutiny a 20 % lidského předá lidem.

• 

• 

KOMPLETNÍ  PRŮVODCE DIGITALIZACÍ  RESTAURACE [2026] 17

https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/ai-v-pohostinstvi.html
https://happychef.cloud/cs/ai-recepce.html
https://happychef.cloud/cs/ai-inbox.html


Marketingový stůl: AI marketing připraví měsíční newsletter a texty kampaní z vašich
změn menu; vy doeditujete vřelost, v minutách místo večerů.

Hranice, která to drží pohostinností
O každém nasazení AI rozhoduje jeden princip: AI vyřizuje požadavky; lidé pečují o
vztahy. Speciální přání stolu s výročím, stížnost, štamgast, který volá, aby si popovídal —
směrované k lidem, vždy. Hosté odpustí stroji, že je stroj; nikdy neodpustí restauraci, že se
cítili jako položka. Takhle nakreslená čára znamená, že AI dává vašemu placu víc lidských
minut, ne méně.

D O  H L O U B K Y

Umělá inteligence (AI) již není science fiction.

Od inteligentních rezervačních systémů po personalizovaná doporučení menu: AI mění
gastronomii závratným tempem. To, co bylo dříve výsadou velkých řetězců s hlubokými
kapsami, je dnes dostupné každé restauraci, která je ochotna udělat ten krok. V tomto
podrobném článku se dozvíte, jak jako provozovatel restaurace profitovat z této
technologické revoluce a jak konkrétně využít AI k chytřejší, efektivnější a ziskovější práci.

Co je AI a proč je relevantní pro restaurace?

AI je technologie, která umožňuje počítačům učit se z dat a přijímat rozhodnutí, aniž by byly
explicitně naprogramovány pro každou situaci. Systém rozpoznává vzory, vyvozuje závěry a
sám se zlepšuje, čím více dat zpracuje. Pro restaurace to znamená systémy, které
rozpoznávají vzory v chování hostů, předpovídají návštěvnost a objednávky a automatizují
procesy, které dříve vyžadovaly ruční práci.

Výhody jsou konkrétní a měřitelné:

Úspora času: Rutinní úkoly jako potvrzení rezervací, připomínky a základní zákaznický
servis jsou automatizovány. Ušetří to hodiny týdně.

Lepší rozhodnutí: Poznatky z dat nahrazují intuici. Rozhodujete se na základě faktů, ne
předpokladů.

Personalizovaná obsluha: Každý host dostane zážitek přizpůsobený jeho preferencím,
historii a přáním.

Snížení nákladů: Efektivnější práce s menším plýtváním, lepším plánováním personálu a
optimálním nákupem.

• 

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Zkontrolujte počet zmeškaných hovorů tohoto týdne ve své ústředně (nebo
zítra poctivě spočítejte nezvednutá zvonění). Vynásobte průměrnou útratou a
50% rezervačním záměrem. To jsou měsíční tržby sedící ve vašem obsazovacím
tónu.

• 

• 

• 

• 
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Konkurenční výhoda: Restaurace využívající AI se odlišují od ostatních.

7 způsobů, jak AI mění vaši restauraci

Pojďme prozkoumat sedm nejdůležitějších aplikací AI v gastronomii s praktickými příklady
jejich realizace.

1. Inteligentní rezervační systémy

Moderní rezervační systémy využívají AI k tomu, aby šly daleko za rámec jednoduchých
rezervací. Systém se učí z každé rezervace, každé návštěvy a každého no-show a stále lépe
optimalizuje vaši kapacitu.

Konkrétně AI předpovídá a optimalizuje:

Délku pobytu: Jak dlouho hosté průměrně sedí podle denní doby, druhu rezervace a
velikosti stolu.

Oblíbenost stolů: Které stoly jsou nejoblíbenější a proč. Rohový stůl u okna, který chce
každý, automaticky dostane příplatek.

Predikce no-show: Kdy k no-show dochází nejčastěji a které rezervace nesou nejvyšší
riziko.

Optimální přebuchování: Kolik přebuchování je na základě historických dat přípustné
bez rizika zklamaných hostů.

Správa čekací listiny: Inteligentní seznamy čekajících, které automaticky kontaktují
hosty, jakmile se uvolní místo.

Výsledek? Více hostů za večer bez chaosu, méně prázdných stolů a hladší provoz pro váš
tým.

2. Prediktivní analytika

Restaurační analytika s AI jde nad rámec jednoduchých reportů o tom, co se stalo včera.
Prediktivní modely hledí dopředu a pomáhají vám jednat proaktivně:

Předpověď tržeb: Na základě počasí (déšť znamená více donášky, slunce plnou terasu),
lokálních akcí, sezóny a historických dat. Víte týdny dopředu, co vás čeká.

Odhad návštěvnosti: Pro optimální plánování personálu. Nikdy více nedostatek ani
přebytek personálu.

Optimalizace zásob: Systém předpovídá, kolik každé ingredience potřebujete, čímž
snižujete plýtvání potravinami.

Rozpoznání trendů: Včasná reakce na měnící se preference. Pokud vegetariánská jídla u
vašich hostů stále získávají na oblibě, víte to dříve, než se stane problémem.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ČA ST É  D OTA Z Y

Je umělá inteligence dostupná i pro malé restaurace?

Ano. Mnoho nástrojů s AI je modulárních a začínají už od 750–1 250 Kč měsíčně. Vyberete si
jen funkce, které potřebujete, jako jsou chytré rezervace nebo automatické připomínky, a
platíte pouze za to, co využíváte.

Nahradí umělá inteligence můj personál?

Ne. AI převezme rutinní úkoly, aby se váš tým mohl soustředit na pohostinnost a lidský
kontakt. Spíše personál posiluje, než aby ho nahrazovala.

Jak rychle uvidím výsledky po zavedení umělé inteligence?

První výsledky bývají patrné už po několika týdnech: méně nedostavení díky automatickým
připomínkám, lepší obsazenost díky chytré optimalizaci stolů a úspora času u
administrativy.
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5
K A N Á LY

Objednávkové kanály: digitálně tam, kde to
slouží konceptu

KA N Á LY FIG. 05

Vyberte kanály, které odpovídají konceptu

Nabídka QR info hodí se k dobrému stolování

Objednávací aplikace může to zlevnit

Doručení třetí stranou O 25–30 % nižší marže

25–
30%

QR menu informují; nesprávná technologie objednávání může snížit vaši marži o 25–
30 %

Debaty o technice v gastronomii sklouzávají k náboženství — „QR kódy zabily obsluhu!“ —
přitom otázka je provozní: který kanál slouží slibu vašeho konceptu? Tříhvězdičkový
degustační sál a bistro odpoví různě a oba mohou mít pravdu. Rozhodovací rámec žije v
článcích digitální objednávání a QR a online objednávky; tady je čtení pro fine dining.

KLÍČOVÝ POZNATEK

Ve fine diningu musí objednávková technika projít jedním testem:

prohlubuje, nebo zlevňuje zážitek? QR menu fungují jako živá informace

(vinné lístky, alergeny, překlady), ne jako náhrada číšníka; přímý online

prodej sedí strukturovaným produktům jako degustační boxy a dárkové

poukazy; rozvozové platformy si před každým ano zaslouží tvrdou

maržovou matematiku.
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Test kanálu v praxi
QR jako živý dokument, ne číšník: ve fine diningu zůstává objednávání lidské — ale QR
vinný lístek s degustačními poznámkami ve čtyřech jazycích, živými filtry alergenů a
příběhem za dnešním menu divadlo přidává. Informace se digitalizují krásně;
pohostinnost ne.

Přímý online prodej pro strukturované produkty: dárkové poukazy, šéfkuchařův
degustační box domů, víno z vašeho sklepa, předplacená místa na eventy — produkty s
pevnou gramatikou se online prodávají dokonale, financují cash flow a nenesou žádné
riziko pro service.

Rozvozové platformy — nejdřív matematika: 25–30 % provize u konceptu postaveného
na servírování a sálu je obvykle maržové divadlo. Pokud se takeaway vůbec hodí,
soustředěný produkt ve vlastním kanálu (boxy s nedělním menu, bistro řada) s plnou
marží porazí pronajímání vaší značky aplikaci. Vaše vlastní aplikace drží štamgasty jedno
klepnutí daleko bez provize.

Ať zvolíte jakékoli kanály, musí krmit jeden systém — stejné profily hostů, stejnou
dostupnost, stejná čísla (kapitola 6). Bujení kanálů s odpojenými daty je způsob, jak podniky
skončí řízené svými nástroji.

D O  H L O U B K Y

Pandemie urychlila rozšíření QR kódů v gastronomii o celá léta.

Zatímco se svět normalizoval, ukázalo se, že mnohé z těchto inovací nejenže přetrvaly, ale
přinášejí skutečnou přidanou hodnotu jak provozovatelům, tak hostům. Otázka ale zní: hodí
se pro vaši konkrétní restauraci? V tomto podrobném článku probereme všechny možnosti,
konkrétní výhody, úskalí, která je třeba se vyvarovat, a jak vybrat správné řešení pro vaši
situaci.

Co přesně jsou QR kódy v restauraci?

QR kódy v gastronomii jsou souhrnný název pro různá technologická řešení, která
modernizují tradiční způsob objednávání. V závislosti na konceptu a cílové skupině existují
různé možnosti:

QR menu (digitální jídelní lístek): Hosté naskenují QR kód na stole a zobrazí se jim celý
jídelní lístek na jejich vlastním smartphonu. Mohou si v klidu vybrat a zavolat obsluhu,
když jsou připraveni objednat.

• 

• 

• 

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Aplikujte test na každý digitální kanál, který provozujete: prohlubuje, nebo
zlevňuje? Jeden sloupec pro každý. Cokoli ve sloupci „zlevňuje“ se buď předělá,
aby sloužilo konceptu — nebo odejde, než potichu rozleptá to, za co vám hosté
platí.

• 
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QR objednávka (Scan and Order): Hosté naskenují, zobrazí se jim jídelní lístek a mohou
přímo přes smartphone objednat i zaplatit. Objednávka automaticky odchází do
kuchyně.

Tablety u stolů: Na každém stole jsou trvale umístěny tablety, přes které hosté sami
objednávají. Oblíbené v Asii, stále více i v Evropě.

Objednávkové kiosky: Samostatné objednávací terminály, na kterých hosté zadají svou
objednávku — oblíbené u fast-casual a fast-food restaurací.

Restaurační aplikace: Vlastní aplikace pro objednávání, placení a věrnostní programy.
Zajímavé zejména pro řetězce nebo restaurace s mnoha stálými hosty.

Hybridní systémy: Kombinace výše uvedených variant, kde si hosté mohou vybrat, jak
chtějí objednávat.

Konkrétní výhody QR menu a digitálního objednávání

Výhody digitálního objednávání jsou měřitelné a značné. Zde jsou ty nejdůležitější:

1. Nižší personální náklady bez ztráty kvality

Digitální objednávání drasticky snižuje čas strávený opakujícími se úkoly, jako je přinášení
jídelních lístků, přijímání objednávek, zapracování změn a vyřizování účtů. Váš personál se
tak může soustředit na to, na čem skutečně záleží: na pohostinnost, řešení problémů a
vytváření nezapomenutelných chvil.

To neznamená, že budete potřebovat méně personálu — znamená to, že váš personál může
pracovat efektivněji. Místo běhání sem a tam při přijímání objednávek může věnovat více
pozornosti hostům, kteří to potřebují.

2. Měřitelně vyšší tržby na stůl

Studie konzistentně ukazují, že digitální objednávání zvyšuje průměrné výdaje na hosta o
12–22 %. Za tímto jevem stojí několik důvodů:

Hosté vidí celý jídelní lístek s lákavými fotkami, což je více motivuje k objednávání.

Věnují výběru více času bez tlaku čekajícího číšníka.

Nabídky upsellingu se konzistentně zobrazují u každého jídla.

Doobjednání je snazší, protože hosté nemusí čekat na obsluhu.

Práh pro objednání dalšího nápoje nebo dezertu je nižší.

3. Výrazně méně chyb v objednávkách

Nedorozumění mezi hostem a obsluhou patří minulosti: host sám přesně zadá, co chce.
Alergeny, stravovací přání a zvláštní preference jsou zachyceny přímo a správně. To snižuje
počet chyb, urychluje kuchyni a zabraňuje zklamaným hostům i plýtvání jídlem.

Pro hosty s alergiemi nebo intolerancemi je digitální objednávání obzvláště cenné, protože
si mohou v klidu zkontrolovat všechny ingredience, aniž by se cítili nepohodlně.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ČA ST É  D OTA Z Y

Zvyšuje digitální objednávání přes QR kód průměrnou útratu na stůl?

Ano, v průměru o 15–30 %. Hosté si jídelní lístek v klidu prolistují, vidí fotky a doporučení a
častěji si přiobjednají nápoj nebo dezert, než když musí objednávat ústně.

Co když host nemá chytrý telefon nebo neumí naskenovat QR kód?

Vždy nabídněte alternativu: papírový jídelní lístek nebo tablet u stolu. QR kód je doplněk, ne
náhrada. Tak nevyloučíte žádného hosta.

Mohu QR jídelní lístek rychle upravit, když je něco vyprodané?

Ano, a to je velká výhoda. Digitální jídelní lístek upravíte v reálném čase, takže si hosté nikdy
neobjednají pokrm, který není k dispozici.
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6
K O K P I T

Dashboard o pěti číslech, který řídí podnik

KO K P I T FIG. 06

Pětimístný týdenní panel

Obsazenost 85 % nebo více

Sdílení opakované
návštěvy 30 % až 50 %

Tržby za hodinu sezení stoupající trend

Míra nedostavení se pod 3 %

5 pět čísel, patnáct minut každé pondělí – celý dům na jedné obrazovce

Slib „restaurační analytiky“ obvykle dorazí jako čtyřicet grafů, které po druhém týdnu nikdo
neotevře. Podniky, které na datech skutečně běží, dělají opak: brutálně málo čísel, čtených
bez výjimky, každé zadrátované do akce. Restaurační analytika udělaná správně je kokpit,
ne muzeum.

PONDĚLNÍ KOKPIT — PĚT ČÍSEL , PĚT VLASTNÍKŮ

KLÍČOVÝ POZNATEK

Všechna restaurační data se redukují na pět týdenních čísel: obsazenost

na service, míru no-show, RevPASH, podíl opakovaných návštěv a prime

cost. Jeden dashboard, patnáct pondělních minut, každé číslo vlastněné

systémem z těchto průvodců — to je řízení daty bez utopení v

dashboardech.
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Číslo Zdravé Je vysvědčením…

Obsazenost na service 85 %+ víkend / 60 %+
všední dny

Rezervací a tvarování poptávky

Míra no-show + pozdních
zrušení

< 3 % Potvrzovacího řetězce a záloh

RevPASH Rostoucí trend Tempa, cen, obrátek (průvodce
financemi)

Podíl opakovaných návštěv 30 %+, rostoucí k 50 % Zážitku a marketingu udržení

Prime cost ≤ 60–65 % Menu a personálních systémů

Všimněte si, co se stalo: těch pět čísel je pět ostatních průvodců. Dashboard není další
projekt — je to nervová soustava spojující všechno, co jste postavili, automatizovaná vaší 
analytikou, takže pondělních patnáct minut je čtení, ne sbírání.

Data se svědomím
Dvě závěrečné disciplíny. Zaprvé, jednejte podle jednoho čísla týdně — dashboard
existuje, aby spouštěl projekty, ne aby se obdivoval. Zadruhé, nechte stejná data sloužit víc
než marži: předpovědi porcí, které snižují odpad, a energetické poznatky z tišších services
krmí i účet udržitelnosti — vzácný projekt, na kterém se planeta a výsledovka shodnou.

TA JEMSTVÍ  ŠÉFKUCHAŘE

Metrika, která předpoví příští měsíc, než se stane

Až budete připraveni, přidejte šesté číslo: tempo rezervací — hosté už v knihách
na každý z příštích čtyř týdnů, porovnaní se stejným bodem minulého cyklu. Je to
jediná restaurační metrika, která se dívá dopředu: tempo o 20 % nižší tři týdny
předem znamená, že tichým čtrnácti dnům jde předejít (kampaň, pošťouchnutí
čekací listiny, event), místo aby se přežívaly. Hotely na tempu jedou desítky let;
restaurace s rezervačními daty ho mají ležet nevyužité.

◉ U D Ě L E J T E  J E Š T Ě  D N E S

Nakreslete si tabulku pěti čísel na papír a vyplňte, co víte dnes. Každá prázdná
buňka je systém z některého z těchto průvodců, který čeká na zapnutí — a teď
přesně víte, kterého průvodce otevřít jako dalšího.
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D O  H L O U B K Y

Úspěšné restaurace dnes neřídí svůj provoz jen instinktem — řídí ho daty.

Správná analytika vám odpoví na otázky, které vás trápí: Proč jsou pondělní večery
poloprázdné? Které jídlo z menu stojí za zdůraznění? Kolik hostů se vrátí do tří měsíců?
Tento průvodce vám ukáže, jak přeměnit surová čísla v konkrétní rozhodnutí, která zlepší
váš provoz.

Proč jsou data pro restauraci nezbytná?

Intuice je cenná, ale data ji zesilují. Například:

Restauratér si myslel, že středeční večeře je slabá kvůli konkurenci. Data ukázala, že je
kapacita plně obsazena do 19:00, ale po 20:00 zůstávají stoly prázdné — problém byl v
nabídce, ne v poptávce.

Majitelka restaurace přidala polední menu na doporučení zaměstnanců. Data z prvního
měsíce prokázala ztrátu — průměrná útrata na polední host nesla ztrátu po odečtení
nákladů na personál.

Data vám neřeknou, co dělat. Řeknou vám, co se děje — a to je základ pro správné
rozhodnutí.

Klíčové metriky restaurace

Měřit vše je stejně špatné jako měřit nic. Začněte s těmito základními metrikami:

1. Míra obsazenosti (Seat Occupancy Rate)

Procentuální využití dostupné kapacity v daném časovém bloku.

Výpočet: (Obsazené stoly × čas obsazení) ÷ (Celková kapacita × provozní hodiny) × 100

Benchmark: 70–80 % v pátek a sobotu večer je dobrý výsledek

Akce pod 50 %: Prověřte marketing, ceny nebo nabídku v daném časovém okně

2. Průměrná útrata na hosta (Average Check)

Celkové tržby děleno počtem hostů za dané období.

Sledujte trend, ne absolutní číslo — záleží na pohybu

Srovnejte průměrnou útratu v různých dnech a časech

Analýza pomocí menu engineeringu: které jídla přispívají nejvíce k tržbám?

3. No-show rate

Procento rezervací, u nichž host nedorazil bez zrušení.

Zdravá hodnota: Pod 8 %

Nad 8 %: Přijměte opatření — zaveďte potvrzovací SMS nebo zálohu

Nad 15 %: Kritická situace vyžadující okamžitou změnu deposit politiky

Přečtěte si podrobný průvodce, jak snížit no-show v článku o správě rezervací.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4. RevPASH — Revenue Per Available Seat Hour

Tržby na dostupné místo za hodinu — profesionální metrika pro hodnocení vytíženosti
kapacity.

Výpočet: Celkové tržby ÷ (Počet míst × provozní hodiny)

Pomáhá identifikovat, v které hodiny a dny jsou tržby nejefektivnější

Základ pro dynamické oceňování a správu kapacity

5. Míra opakovaných návštěv (Return Rate)

Procento hostů, kteří se vrátí do 90 dní od první návštěvy.

Benchmark pro casual dining: 25–35 %

Fine dining: 15–25 % (delší interval mezi návštěvami je normální)

Nízká míra návratu = problém s zážitkem nebo nedostatečný follow-up marketing

Jak postavit jednoduchý dashboard

Přehledný dashboard vám ukáže nejdůležitější čísla na jednom místě. Nepotřebujete složitý
software — stačí správná data a jednoduché zobrazení.

Denní přehled (5 minut ráno)

Počet rezervací na dnešní den a zítřek

Obsazenost ve špičce

Tržby za včerejšek vs. stejný den minulý týden

ČA ST É  D OTA Z Y

Která data jsou pro provozovatele restaurace nejdůležitější?

Obsazenost podle časových úseků, průměrná útrata na couvert, rychlost obrátky stolů,
nejoblíbenější pokrmy a procento nedostavení. Těchto pět KPI vám s nejmenším úsilím
přinese největší vhled.

Jak využít data ke zlepšení plánování směn?

Analyzujte historii obsazenosti podle dne a časového úseku a porovnejte ji s nasazením
personálu. Tak nasadíte víc lidí na rušné chvíle a vyhnete se nadbytečné kapacitě v
klidnějších časech.

Dokážu pomocí analytiky předvídat, kdy bude rušno?

Ano. S dostatkem historických dat rozpoznáte vzorce podle dne, týdne, sezóny i podle
vnějších faktorů jako akce nebo špatné počasí. Moderní rezervační systémy to dělají
automaticky.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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E - K N I H A

Jak tvrdě vaše technika doopravdy pracuje?

Náš web rezervuje stůl do tří klepnutí, menu jako text

Všechna data hostů žijí v jednom systému čistém podle GDPR

Potvrzení a připomínky se posílají samy

Čekací listina automaticky doplňuje zrušené stoly

Hovory mimo otevírací dobu se i tak stávají rezervacemi

Rutinní e-maily dostávají AI návrhy schvalované člověkem
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P Ř I P R A V E N I  Z A Č Í T

Jeden systém místo sedmi
nástrojů?
HappyChef je uzel, který tento průvodce popisuje — rezervace,

profily hostů, automatizace, AI recepční i dashboard o pěti číslech, v

jednom tichém stroji.

Rezervovat demo

Zdarma, 30 minut, bez jakýchkoli závazků

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