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Cilem technologii v restauraci nikdy nebyly
obrazovky — je jim vratit salu jeho hostitele. Tady je
sestava, ktera si na sebe vydéla.
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PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni privodce digitalizaci restaurace
[2026]

Seététe si ty hodiny: rezervace prepisované z hlasové schranky,
dvacetkrat zodpovézené ,mate v patek stll?“, oteviraci doba
aktualizovana na Ctyrech mistech. U vétSiny nezavislych restauraci to déla
deset a vice hodin tydné — celd sména, kterou odpracuje nejdrazsi
zameéstnanec v podniku: vy. A to nejhorsi? Kazdy z téch ukold je vyreseny
uz roky.

Tento prlvodce stavi sestavu, ktera je vyresi i u vas — bez uctivani hracek
a bez ztraty vrelosti, ktera plni vas sal. Web, ktery proméni chut v rezervaci
za necelou minutu. Data hostU, kterd funguji jako pamét, ne jako riziko.
Automatizace vseho opakovaného, Al jen tam, kde skutec¢né pomah3a,
objednavkové kanaly, které nesrazi znacku fine diningu, a pét Cisel, podle
kterych poznate, ze cely stroj bézi. Jedno pravidlo napric: kazdy nastroj
plati najem, nebo leti. Na uvod: ta jedina stranka, kterou si kazdy host

zkontroluje dfiv, nez vam uveri.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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STRUCNE

Ve zKratce

Vas web ma jediny ukol — rezervaci tlacitko viditelné bez scrollovani,
menu jako text (ne PDF) a nacteni do tfi vtefin na mobilu.

o v s

Data hostu jsou vase nejtissi aktivum sbirana pfi rezervaci, ¢ista podle
GDPR a proménéna v poznani a oziveni.

Automatizujte opakovanych 80 % potvrzeni, pfipominky, cekaci listiny,
prosby o recenze — a lidi si nechte na pohostinnost.

Al odpovida na to, co vas nepotfebuje telefonni a e-mailovy asistent,
ktery rezervuje stoly uprostred service, porazi hlasovou schranku kazdy
vecer.

Rid'te podnik péti isly obsazenost, mira no-show, RevPASH, podil
navratd a prime cost — jeden dashboard, ¢teny tydné.
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VSTUPNIi DVERE

Web s jedingm ukolem: proménit chut v
rezervaci

—— KLIi€OVY POZNATEK

Web restaurace konvertuje, kdyz béhem vterin odpovi na Ctyri otazky —
jaké je jidlo, mUZzu hned rezervovat, kde jste a kolik to stoji — s
rezervac¢nim tlacitkem viditelnym bez scrollovani, menu jako
indexovatelnym textem, skute¢nymi fotkami a nactenim pod 3 vtefiny na
mobilu. VSechno ostatni je dekorace.

VSTUPNIi DVERE FIG. 01

Pomaly web ztrati rezervaci

< 3 kazda dalsi sekunda doby nacitani tiSe snizuje pocet rezervaci — zamérte se na méne nez

sec tfi sekundy

Vas web ma jediny okamzik, kdy zije: nékdo, nejspis na telefonu, nejspis s myslenkou na
dnesdnivecler, se rozhoduje, jestli se chut stane rezervaci. Vétsina restauracnich web( ten
okamzik prohraje s automaticky spusténym videem, PDF menu, které se musi roztahovat
prsty, a strankou ,kontakt” tam, kde ma byt rezervacni tlacitko.
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Anatomie konverze

- Rezervovat, bez scrollovani, na kazdé strance. Navstévnik, ktery musi tlac¢itko hledat, je
navstévnik, kterého konvertuje vas soused. Propojte ho rovnou s rezervacnim systémem
— nikdy s kontaktnim formularem slibujicim odpoveéd ,do 48 hodin®.

- Menu jako text, ne PDF. Textova menu se nac¢tou okamzité, funguji na telefonech,
aktualizuji se za minuty — a prave z nich se Google dozvi, ze servirujete kambalu, diky
c¢emuz vas ,restaurace kambala v okoli* najde.

7 o

- Fotografie, které Fikaji pravdu krasné: Sest vynikajicich fotek (sal za zlaté hodiny, tfi
podpisové talife, tvare, dvere) porazi Sedesat prdmérnych — femeslo najdete v pravodci
marketingem.

- Rychlost a zaklady: nac¢teni pod 3 vtefiny na mobilu, oteviraci doba a adresa v paticce
kazdé stranky, zadna hudba, zadné Uvodni obrazovky. Cely checklist najdete v clanku
navrh webu pro restauraci.

Pokud vam udrzba tohohle vseho vlastnimi silami zni jako druhé zaméstnani — taky ze je;
pravé proto existuje jako produkt spravovany restauracni web napojeny na vase rezervace
a data menu.

Otevrete svUj web na telefonu, na mobilnich datech, a zmérfte tfi véci: vtefiny do

nacteni, klepnuti do potvrzené rezervace a jestli je dnesni menu Citelné bez
roztahovani prsty. Kazdé selhani jsou unikajici rezervace — a kazdé jde opravit
tento tyden.

DO HLOUBKY

Profesionalni web je digitalni vizitka vasi restaurace — a v roce 2026 je to také vase
nejucinnéjsi prodejni nastroj.
Potencialni hosté posuzuji vas podnik na zakladé webu drive, nez prekroci prah. V tomto

prdvodci vdm ukadZzeme, co web restaurace musi obsahovat, aby pfeménoval navstévniky v
hosty.

Proc dobry web tolik zalezi?

Data nelzou. Prdzkumy opakované ukazuji:

- 70-80 % hostU si nejprve prohlédne vas web, nez rezervuji

- Navstévnik si vytvofi prvni dojem za 0,05 sekundy

- 38 % lidi opusti web s neprofesionalnim designem

- Mobilni uzivatelé odejdou, pokud se stranka nenacte do 3 sekund

- 57 % spotiebiteld nedoporudi podnik s nekvalitnim mobilnim webem


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
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Spatny web doslova stoji hosty. Kazdy navstévnik, ktery odejde kvlli pomalému nag&itani
nebo neprofesionalnimu vzhledu, je potencidlni host, ktery pujde ke konkurenci. Naopak
dobry web vam pracuje 24 hodin denné, 7 dni v tydnu — i tehdy, kdy vy spite.

8 nezbytnych prvki webu restaurace

1. Vyrazné tlacitko rezervace
Nejdulezitéjsi akce na vasem webu je rezervace. VSe ostatni je podfizeno tomuto cili.
Ujistéte se, ze tento proces je co nejjednodussi:
- Umistéte vyrazné tlacitko do navigace, viditelné pfi scrollovani
- Pouzijte kontrastni barvu, ktera okamzité upouta pozornost
- Text tlacitka musi byt akéni: ,Rezervovat stul", ,Rezervovat ted" nebo ,Online rezervace"
- Propojte pfimo s vasim rezerva¢nim systémem bez zbytec¢nych kroku

- Opakujte tlacitko na kazdé strance a na konci obsahu

Kazdy krok navic mezi navstévnikem a rezervaci stoji konverze. Vyzkumy ukazuiji, ze kazdy
pridany krok snizuje miru dokonceni o az 20 %. Zjednoduste proces na minimum.

2. Menu a ceny
Hosté chtéji védét, co je Cekd, jesté predtim, nez rezervuji. Vase menu je jeden z hlavnich
dlvodd, proc lidé navstivi vas web:
. Zadné PDF: VVytvoite menu jako webovou stranku — PDF jsou ha mobilu negitelna a
Google je neindexuje
- Jasné ceny: Neskryvejte ceny — to budi nedtveéru
- Kategorizace: Predkrmy, hlavni jidla, dezerty — logicky uspofadané pro snadnou
navigaci
- Alergeny: Povinné oznaceni alergent dle c¢eské legislativy (nafizeni EU 1169/2011)

- Aktudalnost: Pravidelné aktualizujte menu, zejména pfi zméné sezdny

3. Kvalitni fotografie

Lidé nejprve jedi oCima. Vizualni obsah je pro restaurace zasadni:

- Jidla: Profesionalni food fotografie, ktera vzbudi chut k jidlu
- Interiér: Ukazte atmosféru — hosté chtéji védét, do jakého prostredi pfichazeji
- Tym: Tvare buduji dGvéru — predstavte svého kuchare a personal

- Detail: Terasa, bar, pokoje pro soukromé akce

Tip: Investujte do profesionalni fotografie. Smartphone snimky s nedostatecnym
osvéetlenim nevykresli vas podnik v nejlepsim svétle. Fotografické sezeni vyjde na 5 000-20
000 K¢, ale poslouzi vam roky.

Optimalizujte fotografie pro web. Velké soubory zpomaluji nacitani — pouzivejte moderni
formaty jako WebP pro nejlepsi rovnovahu kvality a velikosti.


https://happychef.cloud/cs/analytika.html
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4. Kontaktni udaje a oteviraci doba
Usnadnéte hostim najit vas a spojit se s vami. Nic neni pro potencidlniho hosta frustrujici
jako hledani zakladnich informaci:

- Adresa: S odkazem na Google Maps pro snadnou navigaci

- Telefon: Na mobilu klikatelny pro pfimé volani

- Oteviraci doba: Jasnd a aktudlni, véetné statnich svatk(

- Parkovani: Kde mohou hosté parkovat? Je k dispozici vlastni parkovisté?

- MHD: Nejblizsi zastavky metra, tramvaje nebo autobusu

CASTE DOTAZY

Co jsou naprosté nezbytnosti na webu restaurace?

Jidelni listek s cenami, tlacitko pro online rezervaci, oteviraci doba, adresa s navigaci,
kontaktni Udaje a fotky interiéru i pokrmU. VSe, co host potfebuje k rozhodnuti a rezervaci.

Jak zajistit, aby se web restaurace dobfe umistoval v Googlu?

Pouzivejte nazev podniku, misto a typ kuchyné konzistentné v celém webu. Pridejte
strukturovana data (schema LocalBusiness), zajistéte rychlé nacitani a pravidelné sbirejte
nové recenze na Googlu.

Jak rychle se ma web restaurace nacitat?

Do 3 sekund. Google penalizuje pomalé weby ve vysledcich vyhledavani. Pouzivejte
optimalizované obrazky (format WebP), rychly hosting a vyhnéte se tézkym pluginim, které
prodluzuji nacitani.
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AKTIVUM

Data hostu: aktivum schované ve vasem
seznamu rezervaci

—— KLi€OVY POZNATEK

Kazda rezervace uz zachycuje jméno, kontakt, velikost skupiny, data a
preference. Strukturovana do profild hostld — se souhlasem, Ucelem a
pravidly uchovavani Cistymi podle GDPR — se ta data stanou poznanim,
ozivenim a chytrejsi predpovédi. Rozhazena po sesSitech a schrankach jsou
naopak rizikem.

AKTIVUM FIG. 02

Jeden hostujici zaznam porazi rozhazené nastroje

Notebooky, dorucena
posta a aplikace

Jedna databaze hostu - 1 misto

4+ mista

'I stahnéte rezervace, poznamky a kontakty do jednoho profilu pro kazdého hosta s ochranou soukromi

Velké platformy utraceji jméni, aby zjistily, co se vy dozvidate zdarma kazdy vecer: kdo
vecefi, v kolika, co pije, co slavi. Rozdil je, Ze ony to strukturuji. VétSina restauraci nechava
stejné zlato rozhazené po rezervacni knize, vidkné na WhatsAppu a paméti maitre d' —
nepouzitelné a jednu kontrolu od problému.

Ood dat k vghodé

- Poznani: profily hostl vytdhnou preference a historii pfi pfisti rezervaci — motor vérnosti
z pruvodce zazitkem hosta.

- OzZiveni: ,hosté nevidéni 90 dni* se stane mésicnim seznamem a osobni zpravou —
konzistentné zprava s nejvyssi navratnosti, jakou restaurace posila.


https://happychef.cloud/cs/profily-hostu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/kompletni-pruvodce.html
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- Pfedpovédi: krivky rezervaci predpovidaji hosty, hosté predpovidaji pfipravu a rozpisy —
na tomhle bézi kapitola 3 privodce personalem.

GDPR jako Femeslo, ne strach

Evropska pravidla, zmapovana pro restaurace v ¢lanku data host( a GDPR, se redukuji na
Ctyfi navyky: sbirejte jen to, co slouzi hostovi (narozeniny pomahaji; Cislo pasu ne), Zadejte
souhlas spravneé pfri rezervaci (predzaskrtnuta poliCka jsou nelegalni; jasny marketingovy
opt-in je v porfadku), chrante pfistup (jeden systém s prihlasenim, ne exportovana tabulka
na tfech noteboocich) a respektujte zadosti o vymaz do mésice. Udélané spravné je
soukromi pohostinnost: ,pamatujeme si vase alergie, a jen to, co byste si prali* je véta
daveéry, ne nadklad na compliance.

Spocitejte, kde u vas pravé ted Ziji data hostl — kniha, schranka, telefon, pamét,

tabulka. Kazdé misto nad ,jeden systéem” je zaroven unikla hodnota a GDPR
riziko. Vyberte systém, ktery se stane jedinym domovem, a stanovte datum
stéhovani.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE
Seznam 90 dni, ktery vydéla vic nez kazda reklama

Spustte mésicné jeden dotaz: hosté se 2+ navstévami, jejichz posledni navstéva je
90+ dni zpatky. To jsou lidé, ktefi si vas dvakrat vybrali a odpluli— neodmitli vas.
Osobni zprava o dvou radcich (,dorazilo menu nové sezény a srnc¢i nam
pripomnélo vas stul”) jich ozivi pozoruhodny podil, za cenu nula. Reklamni
platformy Uctuji jméni za publika z desetiny tak tepla; vase historie rezervaci ho
stavi zdarma, navzdy.

DO HLOUBKY

Nejcennéjsim aktivem restaurace neni kuchynské vybaveni ani interiér. Je to databaze
vérnych hostl. Presto vétsina restauraci sbird jen minimum dat o hostech — a kdyz uz je
ma, témer je nevyuziva.

Hosté, ktefi citi emocionalni pouto k restauraci, utraci pri kazdé navstéve o 30 % vice (studie
Deloitte). Personalizované e-maily jsou otevirany o 14 % Castéji (data MailChimp). Restaurace
s 1000 vérnymi hosty =1 000 e-mailovych adres, pficemz kazda predstavuje 500-1 250 K¢
rocné opakujicich se trzeb.

10


https://happychef.cloud/cs/blog/personal/kompletni-pruvodce.html
https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/zakaznicka-data-gdpr.html
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Vyzvou je shromazdovat data v souladu s GDPR — a to je vyrazné snazsi, nez si vétsina
provozovatell restauraci mysli. V tomto ¢lanku desifrujeme pravni zdklad a ukdZzeme, jak
proménit data o hostech v opakujici se zakazniky.

Proc jsou data o hostech nejvice podcenovanym aktivem gastronomie

Predstavte si: prodavate svou restauraci. Co si kupujici odnese? Vasi kuchyni, vase umisténi,
vase smlouvy s dodavateli — ale také vas zakaznicky kmen. Kupujici restauraci plati extra za
velkou, aktivni databazi hostu.

Proc pak vétsina provozovatell do tohoto aktiva neinvestuje? Tii dGvody:

1. Strach z GDPR: ,VZdyt prece nemUzeme ukladat data?" — mylny predpoklad

2. Zadny systém: Bez rezerva&niho systému s CRM funkcionalitou je zaznamenavani dat
obtizné

3. Zadny &as: VVyuzivani dat se zda slozité a casové narocné

Realita: Se spravnym systémem (jako je HappyChef) a spravnym pravnim zakladem je sbér

a vyuzivani dat o hostech pro restauratéry jak legalni, tak relativné jednoduché. Vysledek?

Neustale rostouci zlaty dul opakujicich se hostU.

Ktera data jsou skutec¢né cenna (a ktera ne)
Ne vdechna data o hostech jsou stejna. Co je pro restaurace skute¢né hodnotné:
Uroven 1— Zakladni:

- Jméno a pfijmeni

- E-mailova adresa

- Frekvence navstév (jak Casto, kdy)

- Primérna velikost skupiny
Uroven 2 — Cenné:

- Narozeniny (nikoli vek)

- Dietni omezeni a alergie

- Preferované stoly
- Zvlastni prilezitosti (vyroci, narozeniny déti)
Uroven 3 — Zlaté:
- Vinné preference
- Historie objednavek a primérné vydaje
- Poznamky k navstévam (zvlastni prani, komplimenty, stiznosti)

- Socidlni prilezitosti (stdlad ,skupina obchodnich ob&dd", stdld ,skupina narozeninovych
oslav")

Princip minimalizace dat: sbirejte jen to, co skutecné vyuzijete. Obrovska databaze se
Spatnou kvalitou dat nema zadnou hodnotu — mala, bohata databaze stoji za zlato. Vyuzijte
profily hostl HappyChef k jejich strukturovanému zaznamenavani.

n


https://happychef.cloud/cs/profily-hostu.html
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GDPR v gastronomii: co je povoleno a co je povinné?

GDPR je pro restaurace méné omezujici, nez si vétsSina mysli. Klicem je pravni zaklad, ktery
pro zpracovani dat pouzijete. GDPR (Obecné nafizeni o ochrané osobnich Udajd, platné v
celé EU v&etné Ceské republiky) definuje est pravnich zakladt. Pro restaurace jsou
nejrelevantnégjsi tri:

Provozni vyuziti (pInéni smlouvy): zcela legalni bez souhlasu

- Ulozeni jména pro rezervaci v
- Odeslani e-mailu s potvrzenim v
- Zaznamenani alergen( pro bezpelnost potravin v

- Odeslani pfipominky rezervace v
Marketingové vyuziti: vyzaduje vyslovny souhlas NEBO opravnény zajem
- Odeslani newsletteru » nutny souhlas X (bez souhlasu)
- Follow-up e-mail po navstéve -» opravnény zajem v (s moznosti odhlaseni)
- Narozeninovy e-mail » opravnény zajem v (s moznosti odhlaseni)

- Prodej dat tfetim stranam » NIKDY povoleno X

CASTE DOTAZY

Ktera data zakaznikl smim jako provozovatel uchovavat?

Smite uchovavat jméno, kontaktni Udaje, historii rezervaci, stravovaci preference a alergie,
pokud o tom hosty informujete. Nikdy nezpracovavejte vice dat, nez je pro dany ucel
nezbytné.

Potfebuji na webu restaurace zasady ochrany osobnich Gdaju?

Ano, podle GDPR je to zakonna povinnost. Zasady ochrany osobnich Udajd musi
vysvétlovat, jaka data shromazdujete, proc, jak dlouho je uchovavate a jak mohou hosté
uplatnit sva prava.

Smim data zakaznik( pouzZivat pro marketingové e-maily?

Pouze pokud k tomu host udélil souhlas. V kazdém marketingovém e-mailu vzdy
nabidnéte snadnou moznost odhlaseni.

12
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AUTOPILOT

Automatizujte opakovanych 80 % — lidi si
nhechte na pohostinnost

—— KLi€OVY POZNATEK

Potvrzeni, pripominky, doplinovani ¢ekaci listiny, prosby o recenze, dohry
no-show: jsou zalozené na pravidlech a opakované a ru¢né spolknou 10+
hodin personalu tydné. Jejich automatizace je tah s nejvyssi navratnosti v
restauracni technice — a zlepsSuje service, protoze zpravy nikdy
nezapomenou a nikdy nemaji napilno.

AUTOPILOT FIG. 03

Automatizujte opakujicich se 80 %

24hodinove 1-2 hod./tyden
pfipomenuti
Doplnéni ¢ekaci listiny 1-2 hod./tyden
Zkontrolujte Zadosti 1 hod/tyden
10"' zpravy zalozené na pravidlech usetii vice nez 10 hodin zaméstnanct tydné — asi 80 %
hrs rusné prace

Sepiste vSechno, co vas tym vcCera udélal a co by popsalo pravidlo: ,kdyz pristane rezervace,
posli potvrzeni®, ,24 h pfedem posli pfipominku®, ,kdyzZ se uvolni stll, napis ¢ekaci listiné",
~den po navstévé pozadej o recenzi”. Nic z toho nepotfebuje Usudek, vielost ani pamét na
menu minulé sezdny. Vsechno z toho se musi stat pokazdé — coz je presné to, co lidé pod

tlakem nemohou zarucit a k ¢emu existuje automatizace.

13
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Mapa automatizace

CO V DOBRE NASTAVENEM PODNIKU BEZi SAMO

Spoustéc » akce Vracené hodiny tydné

Potvrzeni Rezervace » okamzité potvrzeni pres 2-3
WhatsApp/e-mail

Pripominky 24 h pfedem - potvrdit/zrusit jednim 1-2 (plus no-show, které
klepnutim zabiji)

Cekaci listina Zruseni » zprava dalsimu vhodnému 1-2, uprostred service

Prosba o Den poté - jedna vrela zprava s odkazem 1

recenzi

Oziveni 90 dni ticha » osobné plsobici zprava 1, plus trzby

Prilezitosti Blizici se vyroci » pozvanka —, Cista radost

Jediné pravidlo tonu

Automatizované nikdy nesmi pUsobit automatizované. Piste kaZzdou $ablonu tak, jak mluvi

vas nejlepsi maitre d' — jménem, hlasem vaseho podniku, jeden Ucel na zpravu. Hostim
nevadi automatizace; vadi jim chlad. (A nikdy nepoznaji rozdil mezi vielou Sablonou a
vielym pisafem — az na to, ze Sablona nikdy neodejde v jednu rano s preklepem.)

@ UDELEJTE JESTE DNES

Sectéte vCerejsi opakované zpravy — odeslana potvrzeni, vytukané pripominky,

telefonaty cekaci listiné. Vynasobte 360 dny. To je rocni hodinova cena
neautomatizovani a vas byznys case je prave napsany.

DO HLOUBKY

Priamérny provozovatel restaurace stravi 10-15 hodin tydné na ukolech, které by
technologie zvladla automaticky — a Iépe.

Potvrzeni rezervaci, pripominky hostim, marketingové e-maily, tydenni reporty, sprava
inventare. Kazdy z téchto Ukoll je sém o sobé zvladatelny. Dohromady vas kazdy tyden
pripravi o cely pracovni den. Tento privodce vam ukaze, jak tyto hodiny ziskat zpét.
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Kde vam unika cas?
Nez zaCnete automatizovat, pojdme zjistit, kde nejveétsi ztraty jsou. Typicky tyden
provozovatele restaurace:
- Potvrzeni a pfipominky rezervaci: 2-3 hodiny (manualni e-maily nebo telefonaty)
- Odpovidani na opakujici se otazky: 1-2 hodiny (oteviraci doba, menu, parkovani)
- Marketing na socialnich sitich: 2-4 hodiny (tvorba obsahu, planovani pfispévkud)
- Reporty a Ucetnictvi: 1-2 hodiny (manualni export dat, tvorba prehledu)
- Follow-up po navstévé: 1 hodina (zadost o recenzi, podékovani)

Celkem: 7-12 hodin tydné. To je 365-620 hodin ro¢né — Cas, ktery byste mohli vénovat
hostlm, novym receptlm nebo prosté sobé.

Oblast 1: Automatizace rezervaci

Rezervacni proces je prvni misto, kde automatizace prinese okamzity vysledek:

Automaticka potvrzeni

Kazda nova rezervace automaticky spusti potvrzovaci zpravu — e-mailem nebo pres
WhatsApp. Zadny manualni krok, zddna moznost omylu. Host okamzité vi, Ze rezervace
probéhla. Vy nemusite délat nic.

Pfipominky pfed navstévou
Automaticka pripominka 24 hodin pred rezervaci snizi no-show rate o 30-50 %. Pfipominka
muze zaroven:

- Nabidnout hostovi moznost rezervaci potvrdit nebo zrusit jednim kliknutim

- Pfipomenout specialni nabidku dne nebo doporucit oblibené jidlo

- Poskytnout informace o parkovani nebo dopravé

Sprava ¢ekacich listin

Kdyz se uvolni misto, systém automaticky upozorni prvniho hosta na Cekaci listiné. Bez
telefonatl, bez ztracenych poznadmek na papire.

Zpracovani skupinovych rezervaci

Skupinové rezervace nad urcity pocet osob mohou automaticky spustit workflow pro
zalohu nebo specidlni podminky. Systém odesle formular, hosta provede procesem a ulozi
vSe do rezervace.

Oblast 2: Automatizace komunikace

Odpovédi na casté dotazy

Dle prazkumt 60-70 % pfichozich zprav restauraci obsahuje opakujici se dotazy: oteviraci
doba, adresa, menu, parkovani, détské menu. Al recepcni tyto zpravy vyfidi automaticky — i
o pulnoci, i v nedéli, i uprostied nejrusnéjdiho servisu.
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Follow-up po navstévé

24-48 hodin po navstéve automaticky odeslete:

- Podékovani za navstévu
. Zadost o recenzi na Google (s pfimym odkazem)
- Nabidku pro dalsi navstévu (sezonni menu, specidlni akce)
Tento workflow sédm o sobé mUze zdvojnasobit pocet Google recenzi za 3 mésice. Hosté

zanechaji recenzi, pokud jim to usnadnite — 90 % recenzi pochazi od hostU, ktefi dostali
prfimy odkaz.

Narozeninové a vyroéni kampané

Pokud ukladate datum narozenin hostl (se souhlasem dle GDPR), systém automaticky
odesle prani tyden pred narozeninami s nabidkou specialniho stolovani. Personalizace
zvysuje konverzi o 50-80 % oproti obecnym kampanim.

Oblast 3: Automatizace marketingu
Planovani pfispévku na socidlnich sitich
Vytvorte obsah jednou za tyden (nebo jednou za mésic) a naplanujte publikaci pro
optimalni ¢asy. Nastroje jako Buffer nebo Meta Business Suite umozniuji:
- Naplanovat prispévky na Instagram, Facebook a Google Business Profile

- Automaticky zverejnit weekly special v patek dopoledne

- Naplanovat sezénni kampané (Valentyn, Velikonoce, Vanoce) mésice dopredu

CASTE DOTAZY

Jaky je nejlepsi prvni krok v automatizaci restaurace?

Zacnéte u procesu rezervaci a potvrzeni. Automatické prfipominky rezervaci pres WhatsApp
nebo SMS snizuji nedostaveni v prdméru o 30-50 % a prinaseji okamzity pfinos.

Snizi automatizace osobni pFistup v mé restauraci?

Ne, pokud ji nasadite spravné. Automatizace prevezme rutinni praci, takze vas tym ma vic
c¢asu na to, co skutecné zalezi: vitat hosty, doporucovat a vytvaret nezapomenutelny zazitek.

Jak personal provést prechodem k vétsi automatizaci?

V¢as komunikujte, pro¢ automatizujete a co to pro né znamena. Zapojte je do vybéru
nastrojl, zajistéte dostatek Skoleni a zdUraznéte, Ze automatizace jejich praci zpfijemni, ne
Ze je ucini zbyteCnymi.
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ASISTENT

Al: hostitel, ktery odpovida, kdyz vy nemuizete

—— KLIi€OVY POZNATEK

Al si v restauraci zaslouzi misto tam, kde umira nezodpovézena poptavka:
telefonni asistent, ktery rezervuje stoly béhem service i po zaviracce, e-
mailovy asistent navrhujici odpovédi na rutinni dotazy a priprava kampani
pro marketing. Zvladne 80 % rutiny a 20 % lidského preda lidem.

ASISTENT FIG. 04
PFijméte hovory, které vam chybi

FELEE telvefon pro odpovédélo asi 55 %.
zaméstnance

50% hostitel Al zachyti zhruba polovinu hovord, které béhem sluzby zlstanou bez odpoveédi

Spocitejte hovory, které vasSe restaurace za tyden zmeska: napory uprostred service, nedélni
rana, 22:40 po rozhodnuti o rande. Kazdé nezvednuté zvonéni je obvykle rezervace, ktera se
pokousi stat — a hlasova schranka je misto, kam chodi pokusy o rezervaci umirat. Tady, ne
ve sci-fi, se Al v gastronomii vyplaci: nikdy neslo o nahrazeni vaseho maitre d'; jde o
existenci v hodinach, kdy vas maitre d' neexistuje.

Kde si Al vydéla na sebe uz dnes

- Telefon: Al recepcni zvedne kazdy hovor, zkontroluje Zivou dostupnost, zarezervuje stul,
odpovi na ,mate vegetaridnské moznosti?“ — a cokoli neobvyklého preda ¢lovéku se
shrnutim. Restaurace, které ji zapnou, zjisti, kolik rezervaci poziral obsazovaci tén.

- Schranka: Al inbox navrhne odpovédi na dvacet dennich rutinnich e-mailt — alergie,
skupinové zadosti, parkovani — vasim tonem, k lidskému schvaleni jednim kliknutim.
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- Marketingovy stul: Al marketing pripravi mési¢ni newsletter a texty kampani z vadich
zmén menu; vy doeditujete vielost, v minutach misto vecerd.

Hranice, ktera to drzi pohostinnosti

O kazdém nasazeni Al rozhoduje jeden princip: Al vyfizuje poZadavky; lidé pecuji o
vztahy. Specialni prani stolu s vyro¢im, stiznost, Stamgast, ktery vola, aby si popovidal —
smérované k lidem, vzdy. Hosté odpusti stroji, ze je stroj; nikdy neodpusti restauraci, ze se
citili jako polozka. Takhle nakreslena ¢ara znamena, ze Al dava vasemu placu vic lidskych
minut, ne méné.

Zkontrolujte pocet zmeskanych hovoru tohoto tydne ve své Ustfedné (nebo

zitra poctivé spocitejte nezvednutd zvonéni). Vynasobte pridmérnou Utratou a

50% rezervacnim zameérem. To jsou mesicni trzby sedici ve vasem obsazovacim
tonu.

DO HLOUBKY

Uméla inteligence (Al) jiz neni science fiction.

Od inteligentnich rezervacnich systému po personalizovana doporuéeni menu: Al méni
gastronomii zavratnym tempem. To, co bylo dfive vysadou velkych feté&zcd s hlubokymi
kapsami, je dnes dostupné kazdé restauraci, ktera je ochotna udélat ten krok. V tomto
podrobném clanku se dozvite, jak jako provozovatel restaurace profitovat z této
technologické revoluce a jak konkrétné vyuzit Al k chytrejsi, efektivnéjsi a ziskoveéjsi praci.

Co je Al a proc je relevantni pro restaurace?

Al je technologie, kterd umoznuje pocitacim ucit se z dat a prijimat rozhodnuti, aniz by byly
explicitné naprogramovany pro kazdou situaci. Systém rozpoznava vzory, vyvozuje zavéry a
sam se zlepsuje, &im vice dat zpracuje. Pro restaurace to znamena systémy, které
rozpoznavaji vzory v chovani hostl, pfedpovidaji navstévnost a objednavky a automatizuji
procesy, které drive vyzadovaly ru¢ni praci.

Vyhody jsou konkrétni a merfitelné:
- Uspora €asu: Rutinni Ukoly jako potvrzeni rezervaci, pfipominky a zakladni zakaznicky
servis jsou automatizovany. Usetfi to hodiny tydné.

- Lepsi rozhodnuti: Poznatky z dat nahrazuji intuici. Rozhodujete se na zakladé faktu, ne
predpokladd.

- Personalizovana obsluha: Kazdy host dostane zazitek prizplUsobeny jeho preferencim,
historii a pranim.

- Snizeni nakladG: Efektivngjsi prace s mensim plytvanim, lepsim planovanim personalu a
optimalnim nakupem.
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- Konkurencni vyhoda: Restaurace vyuzivajici Al se odliSuji od ostatnich.

7 zpusobu, jak Al méni vasi restauraci

jejich realizace.

1. Inteligentni rezervacni systémy

Moderni rezervacni systémy vyuzivaji Al k tomu, aby Sly daleko za rdmec jednoduchych
rezervaci. Systém se uci z kazdé rezervace, kazdé navstévy a kazdého no-show a stale Iépe
optimalizuje vasi kapacitu.

Konkrétné Al predpovida a optimalizuje:
- Délku pobytu: Jak dlouho hosté prdmérné sedi podle denni doby, druhu rezervace a
velikosti stolu.

- Oblibenost stoll: Které stoly jsou nejoblibenéjsi a pro¢. Rohovy stdl u okna, ktery chce
kazdy, automaticky dostane priplatek.

- Predikce no-show: Kdy k no-show dochazi nejcastéji a které rezervace nesou nejvyssi
riziko.

- Optimalni pfebuchovani: Kolik prebuchovani je na zakladé historickych dat pfipustné
bez rizika zklamanych hostu.

- Sprava ¢ekaci listiny: Inteligentni seznamy cekajicich, které automaticky kontaktuji
hosty, jakmile se uvolni misto.

Vysledek? Vice hostl za vecer bez chaosu, méné prazdnych stolt a hladsi provoz pro vas
tym.
2. Prediktivni analytika
Restauracni analytika s Al jde nad rdmec jednoduchych reportd o tom, co se stalo vcera.
Prediktivni modely hledi dopredu a pomahaji vam jednat proaktivné:
- Pfedpovéd'trzeb: Na zdkladé pocasi (dést znamena vice donasky, slunce plnou terasu),
lokalnich akci, sezény a historickych dat. Vite tydny dopredu, co vas Ceka.

- Odhad navstévnosti: Pro optimalni planovani personalu. Nikdy vice nedostatek ani
prebytek personalu.

- Optimalizace zasob: Systém predpovidd, kolik kazdé ingredience potfebujete, ¢imz
snizujete plytvani potravinami.

- Rozpoznani trendi: V¢asna reakce na ménici se preference. Pokud vegetaridnska jidla u
vasich hostU stale ziskavaji na oblibé, vite to dfive, nez se stane problémem.
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CASTE DOTAZY

Je uméla inteligence dostupna i pro malé restaurace?

Ano. Mnoho nastroju s Al je modularnich a zac¢inaji uz od 750-1 250 K& mésic¢né. Vyberete si
jen funkce, které potrebujete, jako jsou chytré rezervace nebo automatické pfipominky, a
platite pouze za to, co vyuzivate.

Nahradi uméla inteligence muj personal?

Ne. Al pfevezme rutinni Ukoly, aby se vas tym mohl soustfedit na pohostinnost a lidsky
kontakt. SpiSe personal posiluje, nez aby ho nahrazovala.

Jak rychle uvidim vysledky po zavedeni umélé inteligence?

Prvni vysledky byvaji patrné uz po nékolika tydnech: méné nedostaveni diky automatickym
pripominkam, lepsi obsazenost diky chytré optimalizaci stol( a Uspora ¢asu u
administrativy.
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KANALY

Objednavkové kanaly: digitalné tam, kde to
slouzi konceptu

—— KLIi€OVY POZNATEK

Ve fine diningu musi objednavkova technika projit jednim testem:
prohlubuje, nebo zlevhuje zazitek? QR menu funguji jako ziva informace
(vinné listky, alergeny, preklady), ne jako nahrada cCisSnika; pfimy online
prodej sedi strukturovanym produktdm jako degustacni boxy a darkové
poukazy; rozvozové platformy si pred kazdym ano zaslouzi tvrdou
marzovou matematiku.

KANALY FIG. 05

Vyberte kanaly, které odpovidaji konceptu

Nabidka QR info _ hodi se k dobrému stolovani

Objednavaci aplikace muze to zlevnit
Doruceni treti stranou O 25-30 % nizsi marze
25— QR menu informuji; nespravna technologie objednavani mdze snizit vasi marzi o 25—

30% o

Debaty o technice v gastronomii sklouzavaji k nabozenstvi — ,QR kody zabily obsluhu!® —
pritom otdzka je provozni: ktery kanal slouzi slibu vaseho konceptu? Trihvézdickovy

degustacni sél a bistro odpovi rizné a oba mohou mit pravdu. Rozhodovaci rdmec zije v
¢lancich digitalni objednavani a QR a online objednavky; tady je ¢teni pro fine dining.
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Test kanalu v praxi

- QR jako zivy dokument, ne ¢isnik: ve fine diningu zUstavé objednavani lidské — ale QR
vinny listek s degustaénimi pozndmkami ve Ctyfech jazycich, Zivymi filtry alergentd a
pfibéhem za dnesnim menu divadlo pfidava. Informace se digitalizuji krasné;
pohostinnost ne.

- Pfimy online prodej pro strukturované produkty: darkové poukazy, séfkuchariav
degustacni box domu, vino z vaseho sklepa, predplacend mista na eventy — produkty s
pevnou gramatikou se online prodavaji dokonale, financuji cash flow a nenesou zadné
riziko pro service.

- Rozvozové platformy — nejdfiv matematika: 25-30 % provize u konceptu postaveného
na servirovani a salu je obvykle marzové divadlo. Pokud se takeaway vibec hodi,
soustfedény produkt ve vliastnim kanalu (boxy s nedélnim menu, bistro fada) s plnou
marzi porazi pronajimani vasi znacky aplikaci. Vase vlastni aplikace drzi stamgasty jedno
klepnuti daleko bez provize.

At zvolite jakékoli kandly, musi krmit jeden systém — stejné profily hostd, stejnou
dostupnost, stejna Cisla (kapitola 6). Bujeni kanald s odpojenymi daty je zpUsob, jak podniky
skonci fizené svymi nastroji.

Aplikujte test na kazdy digitalni kanal, ktery provozujete: prohlubuje, nebo

zlevnuje? Jeden sloupec pro kazdy. Cokoli ve sloupci ,zleviuje" se bud predéld,
aby slouzilo konceptu — nebo odejde, nez potichu rozlepta to, za co vam hosté
plati.

DO HLOUBKY

Pandemie urychlila rozsifeni QR kédu v gastronomii o cela léta.

Zatimco se svét normalizoval, ukazalo se, Ze mnohé z téchto inovaci nejenze pretrvaly, ale
prinaseji skute¢nou pfidanou hodnotu jak provozovatelim, tak hostim. Otazka ale zni: hodi
se pro vasi konkrétni restauraci? V tomto podrobném ¢lanku probereme viechny moznosti,
konkrétni vyhody, Uskali, ktera je tfeba se vyvarovat, a jak vybrat spravné reSeni pro vasi
situaci.

Co presné jsou OR kddy v restauraci?

QR kdédy v gastronomii jsou souhrnny nazev pro rizna technologicka reseni, ktera
modernizuji tradi¢ni zpUsob objednavani. V zavislosti na konceptu a cilové skupiné existuji
rdzné moznosti:

- QR menu (digitalni jidelni listek): Hosté naskenuji QR koéd na stole a zobrazi se jim cely
jidelni listek na jejich vlastnim smartphonu. Mohou si v klidu vybrat a zavolat obsluhu,
kdyz jsou pripraveni objednat.
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- QR objednavka (Scan and Order): Hosté naskenuji, zobrazi se jim jidelni listek a mohou
pfimo pres smartphone objednat i zaplatit. Objednavka automaticky odchazi do
kuchyné.

- Tablety u stolG: Na kazdém stole jsou trvale umistény tablety, pfes které hosté sami
objednavaji. Oblibené v Asii, stale vice i v Evropé.

- Objednavkové kiosky: Samostatné objednavaci terminaly, na kterych hosté zadaji svou
objednavku — oblibené u fast-casual a fast-food restauraci.

- Restauracni aplikace: Viastni aplikace pro objednavani, placeni a vérnostni programy.
Zajimavé zejména pro retézce nebo restaurace s mnoha stalymi hosty.

- Hybridni systémy: Kombinace vysSe uvedenych variant, kde si hosté mohou vybrat, jak
chtéji objednavat.

Konkrétni vghody OR menu a digitalniho objednavani

Vyhody digitdIniho objednavani jsou méfitelné a znacné. Zde jsou ty nejdulezit&jsr:

1. Nizsi personalni naklady bez ztraty kvality

Digitalni objednavani drasticky snizuje Cas straveny opakujicimi se ukoly, jako je prinaseni
jidelnich listkd, prijimani objednavek, zapracovani zmén a vyfizovani Uctd. Vas personal se
tak mulze soustfedit na to, na ¢em skutec¢né zalezi: na pohostinnost, fedeni problému a
vytvareni nezapomenutelnych chvil.

To neznamen3, Ze budete potfebovat méné persondlu — znamena to, ze vas personal mlze
pracovat efektivnéji. Misto béhani sem a tam pfi prijimani objednavek mze vénovat vice
pozornosti hostlm, ktefi to potfebuji.

2. Mé&fitelné vyssi trzby na stul
Studie konzistentné ukazuji, ze digitdIni objednavani zvyduje prdmeérné vydaje na hosta o
12-22 %. Za timto jevem stoji nékolik dGvodu:

- Hosté vidi cely jidelni listek s lakavymi fotkami, coz je vice motivuje k objednavani.

- Vénuji vybéru vice Casu bez tlaku ¢ekajiciho ¢isnika.

- Nabidky upsellingu se konzistentné zobrazuji u kazdého jidla.

- Doobjednani je snazsi, protoze hosté nemusi Cekat na obsluhu.

- Prah pro objednani dalSiho napoje nebo dezertu je nizsi.

3. Vyrazné méné chyb v objednavkach

Nedorozuméni mezi hostem a obsluhou patfi minulosti: host sdm presné zada, co chce.
Alergeny, stravovaci prani a zvlastni preference jsou zachyceny prfimo a spravné. To snizuje
pocet chyb, urychluje kuchyni a zabranuje zklamanym hostim i plytvani jidlem.

Pro hosty s alergiemi nebo intolerancemi je digitalni objednavani obzvlasté cenné, protoze
si mohou v klidu zkontrolovat vsechny ingredience, aniz by se citili nepohodIné.
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CASTE DOTAZY

Zvysuje digitalni objednavani pfes QR kéd primérnou Gtratu na stal?
Ano, v primeéru o 15-30 %. Hosté si jidelni listek v klidu prolistuji, vidi fotky a doporuceni a
Castéji si priobjednaji napoj nebo dezert, nez kdyz musi objednavat Ustné.

Co kdyz host nema chytry telefon nebo neumi naskenovat QR kéd?

Vzdy nabidnéte alternativu: papirovy jidelni listek nebo tablet u stolu. QR kéd je doplnék, ne
nahrada. Tak nevyloucite zadného hosta.

Mohu QR jidelni listek rychle upravit, kdyz je néco vyprodané?

Ano, a to je velka vyhoda. Digitalni jidelni listek upravite v realném Case, takze si hosté nikdy
neobjednaji pokrm, ktery neni k dispozici.
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KOKPIT

Dashboard o péti Cislech, ktery ridi podnik

—— KLIi€OVY POZNATEK

VSechna restauracni data se redukuji na pét tydennich Cisel: obsazenost
na service, miru no-show, RevPASH, podil opakovanych navstév a prime
cost. Jeden dashboard, patnact pondélnich minut, kazdé cislo vlastnéné
systémem z téchto privodcl — to je fizeni daty bez utopeni v
dashboardech.

KOKPIT FIG. 06

Pétimistny tydenni panel

Sdileni opakované

P 30 % az 50 %
navstévy
Trzby za hodinu sezeni stoupajici trend
Mira nedostaveni se pod 3 %

5 pét Cisel, patnact minut kazdé pondéli — cely ddm na jedné obrazovce

Slib ,restaurac¢ni analytiky" obvykle dorazi jako Ctyficet grafu, které po druhém tydnu nikdo
neotevre. Podniky, které na datech skutecné bézi, délaji opak: brutalné malo Cisel, ctenych
bez vyjimky, kazdé zadratované do akce. Restauracni analytika udélana spravné je kokpit,

ne muzeum.

PONDELN{ KOKPIT — PET CiSEL, PET VLASTNIiKU
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Zdravé Je vysvédcenim...
Obsazenost na service 85 %+ vikend / 60 %+ Rezervaci a tvarovani poptavky
vsedni dny
Mira no-show + pozdnich <3% Potvrzovaciho retézce a zaloh
zruseni
RevPASH Rostouci trend Tempa, cen, obratek (pravodce
financemi)
Podil opakovanych navstév 30 %+, rostouci k 50 % Zazitku a marketingu udrzeni
Prime cost < 60-65 % Menu a personalnich systému

Viimnéte si, co se stalo: téch pét Cisel je pét ostatnich prdvodcl. Dashboard neni dalsi
projekt — je to nervova soustava spojujici vSechno, co jste postavili, automatizovana vasi
analytikou, takZe pondélnich patnact minut je ¢teni, ne sbirani.

Data se svédomim

Dvé zavérecné discipliny. Zaprvé, jednejte podle jednoho ¢isla tydné — dashboard
existuje, aby spoustél projekty, ne aby se obdivoval. Zadruhé, nechte stejna data slouzit vic

nez marzi: predpovédi porci, které snizuji odpad, a energetické poznatky z tisSich services
krmi i U¢et udrzitelnosti — vzacny projekt, na kterém se planeta a vysledovka shodnou.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Nakreslete si tabulku péti Cisel na papir a vyplnte, co vite dnes. Kazda prazdna

bunka je systém z nékterého z téchto privodcu, ktery ¢ekd na zapnuti — a ted'
presné vite, kterého prdvodce otevrit jako dalsiho.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE
Metrika, ktera predpovi priSti mésic, nez se stane

AZ budete pfipraveni, pridejte Sesté ¢islo: tempo rezervaci — hosté uz v knihach
na kazdy z pfistich ¢tyr tydnU, porovnani se stejnym bodem minulého cyklu. Je to
predem znamena3, Ze tichym ¢trnacti dnim jde predejit (kampan, postouchnuti
cekaci listiny, event), misto aby se prezivaly. Hotely na tempu jedou desitky let;
restaurace s rezervacnimi daty ho maji lezet nevyuzité.
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DO HLOUBKY

Uspésné restaurace dnes nefidi svlij provoz jen instinktem — Fidi ho daty.

Spravna analytika vam odpovi na otazky, které vas trapi: Proc jsou pondé&lni vecery
poloprazdné? Které jidlo z menu stoji za zdlraznéni? Kolik hostu se vrati do tfi mésicu?
Tento prOvodce vam ukéaze, jak pfemeénit surova &isla v konkrétni rozhodnuti, kterd zlepsi
Vvas provoz.

Proc jsou data pro restauraci nezbytna?
Intuice je cenna, ale data ji zesiluji. Napfriklad:
- Restauratér si myslel, ze stfedecni vecere je slabd kvuli konkurenci. Data ukazala, ze je

kapacita plné obsazena do 19:00, ale po 20:00 zUstavaji stoly prazdné — problém byl v
nabidce, ne v poptavce.

- Majitelka restaurace pridala poledni menu na doporuceni zaméstnancd. Data z prvniho
mésice prokazala ztratu — primérna Utrata na poledni host nesla ztradtu po odecteni
nakladd na personal.

Data vdm nefeknou, co délat. Reknou vam, co se d&je — a to je zaklad pro spravné
rozhodnuti.

Klicové metriky restaurace

Méfit vse je stejné Spatné jako méfit nic. Zacnéte s témito zakladnimi metrikami:

1. Mira obsazenosti (Seat Occupancy Rate)

Procentualni vyuziti dostupné kapacity v daném casovém bloku.
- Vypocet: (Obsazené stoly x ¢as obsazeni) + (Celkova kapacita x provozni hodiny) x 100

- Benchmark: 70-80 % v patek a sobotu vecer je dobry vysledek

- Akce pod 50 %: Provérte marketing, ceny nebo nabidku v daném casovém okné

2. Primérna Gtrata na hosta (Average Check)
Celkové trzby déleno poctem host(l za dané obdobi.
- Sledujte trend, ne absolutni ¢islo — zalezi na pohybu
- Srovnejte prdmeérnou Utratu v rGznych dnech a ¢asech

- Analyza pomoci menu engineeringu: které jidla prispivaji nejvice k trzbam?
3. No-show rate
Procento rezervaci, u nichz host nedorazil bez zruseni.

- Zdrava hodnota: Pod 8 %
- Nad 8 %: Pfijméte opatfeni — zavedte potvrzovaci SMS nebo zalohu

- Nad 15 %: Kriticka situace vyzadujici okamzitou zménu deposit politiky

Prectéte si podrobny prlvodce, jak snizit no-show v ¢lanku o spravé rezervaci.
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4. RevPASH — Revenue Per Available Seat Hour
Trzby na dostupné misto za hodinu — profesionalni metrika pro hodnoceni vytizenosti
kapacity.

- Vypocet: Celkoveé trzby + (PoCet mist x provozni hodiny)

- Pomaha identifikovat, v které hodiny a dny jsou trzby nejefektivnégjsi

- Zaklad pro dynamické ocenovani a spravu kapacity

5. Mira opakovanych navstév (Return Rate)

Procento hostu, ktefi se vrati do 90 dni od prvni navstévy.

- Benchmark pro casual dining: 25-35 %
- Fine dining: 15-25 % (delsi interval mezi navstévami je normalni)

- Nizkd mira navratu = problém s zazitkem nebo nedostatecny follow-up marketing

Jak postavit jednoduchy dashboard

Prehledny dashboard vam ukéze nejdilezitéjsi Cisla na jednom misté&. Nepotiebujete sloZity
software — stacdi spravna data a jednoduché zobrazeni.

Denni prehled (5 minut rano)
- Pocet rezervaci na dnesni den a zitrek
- Obsazenost ve Spicce

- Trzby za vCerejSek vs. stejny den minuly tyden

CASTE DOTAZY

Obsazenost podle ¢asovych Usekd, prdmeérna Utrata na couvert, rychlost obratky stold,
nejoblibenéjsi pokrmy a procento nedostaveni. Téchto pét KPI vam s nejmensim usilim
prinese nejvetsi vhled.

Jak vyuzit data ke zlepseni planovani smén?

Analyzujte historii obsazenosti podle dne a Casového Useku a porovnejte ji s nasazenim
personalu. Tak nasadite vic lidi na rusné chvile a vyhnete se nadbytecné kapacité v
klidnéjsich casech.

Dokazu pomoci analytiky predvidat, kdy bude rusno?

Ano. S dostatkem historickych dat rozpoznate vzorce podle dne, tydne, sezdny i podle
vnéjsich faktorl jako akce nebo $patné pocasi. Moderni rezervacni systémy to délaji
automaticky.
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E-KNIHA

Jak tvrdé vase technika doopravdy pracuje?

‘:’ Nas web rezervuje stll do tii klepnuti, menu jako text
Véechna data hostU Ziji v jednom systému Cistém podle GDPR
Potvrzeni a pfipominky se posilaji samy

Cekaci listina automaticky doplfiuje zrusené stoly

Hovory mimo oteviraci dobu se i tak stavaji rezervacemi

000

Rutinni e-maily dostavaji Al navrhy schvalované Clovekem
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PRIPRAVENI ZACIT

Jeden systém misto sedmi
nastroju?

HappyChef je uzel, ktery tento prdvodce popisuje — rezervace,
profily hostd, automatizace, Al recepcni i dashboard o péti ¢islech, v
jednom tichém stroji.

Rezervovat demo

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl

?Iappyaaef
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