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E-KNIHA - PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce
rezervacemi & spravou
stolu

Od prazdnych uterkd a no-show v 19:00 k salu,
ktery se plni sam — kompletni systém, kapitolu po
kapitole.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pravodce rezervacemi &
spravou stolu

Kolik hostl jste minuly mésic ztratili? Nemyslime no-shows — ty si
pamatujete i s Cisly stoll. Ty ostatni: volajiciho, ktery ve tfi odpoledne
narazil na hlasovou schranku a zarezervoval si jinde. Par, ktery v jedenact
vecer hledal rezervaéni tlacitko a vzdal to. Ctyfi hosty z ulice, které jste
odmitli par minut predtim, nez stdl Cislo Sest stejné zustal prazdny. Tyhle

ztraty se neobjevi v zadném reportu. Prosté potichu odejdou.

Plny sal neni stésti ani Sarm — je to vystup systému se sesti pohyblivymi
C¢astmi, a vétSina restauraci jede jen na dvé. Tento pruvodce stavi ty zbylé
Ctyfri: jak rezervace chodi, i kdyz spite, jak je ubranite proti no-shows, aniz
byste hosty vyplasili, jak se prazdna zidle sama doplni z Cekaci listiny a
ktera Cisla vam uz dnes ukazou obsazenost pristiho mésice. Kazda
kapitola konci jednou véci, kterou mdzete udélat jesté dnes vecer, po

service . Ta prvni zabere deset minut a nestoji nic.

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

Ve zKratce

PFijimejte rezervace online 24/7 vic nez 60 % rezervaci vznika, kdyz u
telefonu nikdo neni, vétsSinou mezi 20:00 a 23:00.

No-show je problém zbytecnych prekazek potvrzeni jednim klepnutim
a selektivni zalohy je snizi az o0 80 %.

Digitalni ¢ekaci listina méni zrusené rezervace v obsazené stoly dalsi
host dostane zpravu do minuty, automaticky.

RozloZte Spi¢ku pomoci posunutych éasu (po 15 minutach), aby kuchyné
servirovala chody, misto aby hasila pozary.

Kazdy tyden sledujte t¥i Cisla obsazenost na service, miru no-show a
trzbu na dostupné misto a hodinu.
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ZAKLADY

Postavte rezervacni zaklad, ktery pracuje, i
kdyz spite

—— KLi€OVY POZNATEK

Moderni rezervaé&ni zaklad znamena online rezervace oteviené 24/7,
napojené na Zivy plan stold, s realistickymi ¢asovymi okny a
automatickym potvrzenim. Zachyti téch 60 %+ hostU, ktefi se rozhoduji po
zaviraci dobé, a vylouci dvojité rezervace driv, nez vzniknou.

ZAKLADY FIG. 01

Kdyz rezervace skutecné prijdou

20:00 vrchol

60°/O+ vétdina vecernich oball pristava mezi 20:00 a 23:00 - zachytte je, kdyz spite

Projdéte si rezervace z minulého tydne a u kazdé si poznamenejte, jak prisla. Pokud vétsina
dorazila telefonicky, platite Clena tymu za to, aby délal rezervacni systém presné v hodinach,
kdy ho potrebujete na place — a od chvile, kdy zamknete dvere, mate pro nové hosty
zavieno. Vétsina hostl se rozhoduje, kde se naji, az po konci vasi smény: na gauci, ve 22:30,
se sklenickou vina a dvéma otevienymi zalozkami.
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T¥i nastaveni, ktera rozhoduji o vSem

Nez zaCnete optimalizovat cokoli dalsiho, nastavte spravné tohle — at uz si vyberete jakykoli
rezervacni systém:

- €asova okna: nabizejte pfichody po 15 minutach, ne v celou hodinu. Dvanact stol
pfesné v 19:00 je prepadeni kuchyné; stejnych dvanact rozlozenych mezi 18:45 a 19:45 je
service.

. Zivy plan stoll: kapacita ma vychazet z vadeho skute¢ného planu salu — které stoly Ize
spojit, kde se dva najedi pohodIné a Ctyfi uz ne — aby systém nikdy neprodal misto, které
nemate.

- Rezervy a doba obratu: stil s degustacnim menu potfebuje 2,5-3 hodiny; a la carte 1,75-
2. Nastavte to podle velikosti stolu, ne jako jedno globalni Cislo.

Vyberte si model usazovani védomé

SROVNANI TRi MODELU USAZOVANI

Model Jak funguje Nejlepsi pro Pozor na

Volny tok Hosté rezervuji kdykoli, Bistro, a la carte, Nepredvidatelna zatéz
stoly se todi pfirozené hodné hostl z ulice kuchyné ve Spicce

Pevné Dvé nebo tfi viny za Degustacni menu, Pri Spatné komunikaci

terminy vecer (napf.18:30 / 21:00) malé kuchyné pusobi strnule

Hybridni Posunuta okna s Vétsina fine-dining Vyzaduje systém s limitem
limitem na kazdé okno salu hostl na 15 min

Fine dining obvykle skonci u hybridniho modelu: elegance volné volby pro hosta,
predvidatelnost pevnych vin pro brigadu.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Otevrete si seznam pfichodd z minulé soboty. Spocditejte, kolik skupin dorazilo

ve stejnych 15 minutach. Pokud je to vic, nezZ pro kolik stolt kuchyné stinne
vyslat predkrmy, zménte pred vikendem mrizku Casovych oken.



https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/online-rezervacni-system-vyhody-nevyhody.html
https://happychef.cloud/cs/plan-stolu.html
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TAJEMSTVIi SEFKUCHARE
Proc Spickoveé restaurace nikdy nenabizeji 20:00 jako prvni

Rezervacni widgety, které jako viditelnou vychozi volbu ukazuji 17:45 nebo 21:15,
plni okrajova okna, ktera by jinak zela prazdnotou — zatimco 19:30-20:30 se naplni
samo. Host si stale vybira svobodng; jen jste zménili, co vidi jako prvni. Restaurace,
které preskladaly zobrazeni ¢asu, hlasi plynulejsi kfivku kuchyné do dvou tydnd —
bez jediné slevy a bez jediné stiznosti.

DO HLOUBKY

Online rezervacni systém je dnes pro kazdou moderni restauraci nepostradatelny.
Optimalizuje vas provoz, zlepsuje zazitek hostl a pomaha vam dosahnout vyssich trzeb.
Jak ale takovy systém presné funguje a jaké jsou jeho vyhody a nevyhody? V tomto
podrobném privodci vysvétlujeme vse, co potiebujete védét pro spravnou volbu pro vasi
gastronomii.

Casy ru¢né psaného rezervacniho deniku jsou pry¢. Stale vice hostd o¢ekava, Ze mohou
rezervovat online, kdykoliv pfes den. Dobry rezervaéni systém proto jiz neni luxusem, ale
zékladni vybavou, kterd rozhoduje o tom, zda zUstanete na dnesnim trhu
konkurenceschopni.

Co je online rezervacni systém?
Online rezervacni systém pro gastronomii je digitalni nastroj, ktery hostim umozniuje
rezervovat stll pres vas web, socidlni média nebo Google 24 hodin denné, 7 dni v tydnu. Ale
dokdze mnohem vic nez jen prijimat rezervace. Je to komplexni feseni, které podporuje a
optimalizuje rdzné aspekty provozu vasi restaurace:

- Automaticky spravuje dostupnou kapacitu na zakladé planu stoll

- Zasild potvrzeni a pripomenuti e-mailem, SMS nebo pres WhatsApp

- Zaznamenava Udaje o zdkaznicich a jejich preference v profilech hostl

- Optimalizuje rozmisténi stoll pro maximalni obsazenost

- Poskytuje prehledy prostfednictvim analytiky a reportt

- Integruje se s dalsimi systémy (POS, web, Google)

- Podporuje vice provozoven pres jediny dashboard
Moderni rezervacni systém funguje jako digitalni hostitel, ktery nikdy nespi. Odpovida na
dotazy ohledné dostupnosti, pfijima rezervace a zajistuje, aby kazdy host dostal spravné
informace, aniz byste vy nebo vas personal museli travit ¢as.

Jak funguje online rezervacni systém?

Rezervacni proces z pohledu hosta je navrzen jednoduse a intuitivné:

1. Vybér: Host si vybere datum, €as a pocet osob pres uzivatelsky pfivétivé rozhrani


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/zlepseni-zazitek-hostu.html
https://happychef.cloud/cs/profily-hostu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/analytika-restaurace.html
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2. Dostupnost: Systém zobrazi dostupné Casové sloty na zékladé pladnu stoll a nastavenych
pravidel

3. Udaje: Host zada kontaktni Udaje (jméno, e-mail, telefon) a pfipadné zvlastni prani
4. Potvrzeni: Automaticky potvrzovaci e-mail je okamzité odeslan se vSemi podrobnostmi

5. PFipomenuti: 24-48 hodin pred navstévou host dostane pfipomenuti s moznosti
potvrdit nebo stornovat

Za kulisami se déje mnohem vice, nez host vidi:

- Systém automaticky pfifadi optimalni stll na zakladé velikosti skupiny a dostupnosti
- Udaje o hostovi jsou ulozeny pro budouci navstévy a personalizovany servis

- Rezervace se okamzité zobrazi ve vasem dashboardu a pfipadné v POS systému

- PFi stornovani je automaticky kontaktovan seznam cekajicich

- Alergie a dietni pozadavky jsou automaticky sdéleny kuchyni

- Systém zohlednuje Casové rezervy mezi rezervacemi pro Uklid a pfipravu

Integrace do stavajiciho pracovniho postupu

Dobry rezervacni systém se bezproblémové zacleni do vasi stavajici prace. Mlze byt
propojen s vasim webem, firemnim profilem na Google a kanaly na sociadlnich sitich. Hosté
tak mohou rezervovat pres kanal, ktery preferuji, zatimco vSechny rezervace prichazeji na
jedno centralni misto.

Hlavni vyhody

1. Drasticky méné no-show

Diky automatickym pripominkam e-mailem nebo pres WhatsApp snizujete no-show o 30—
50 %. Toto je nejbezprostrednéjsi prfinos rezervacniho systému a Casto postaci k tomu, aby
se investice vratila.

Pfredstavte si: primérna restaurace ma miru no-show 10-15 %. U restaurace s 50 misty za
vecer to znamend 5-8 prazdnych mist kazdy vecer. Pfi prdmeérné trzbé 40 € na osobu
prichazite o 200-320 € za vecer, tedy 6 000-9 600 € mésicné na uslych trzbach.

Dalsi moznosti prevence no-show:

. Zadosti o potvrzeni jednim kliknutim — hosté mohou snadno potvrdit svou G&ast

- Moznost zalohy pro vétsi skupiny nebo zvlastni prilezitosti

- Garance kreditni kartou pro zvlastni dny jako Valentyn nebo Vanoce

- Sledovani no-show na hosta, abyste mohli identifikovat opakujici se no-show hosty

- Automatickd moznost stornovani, takze hosté mohou snadno zrusit rezervaci


https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/seznam-cekajicich-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/blog/digitalni-data/tvorba-webu-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/whatsapp-potvrzeni.html
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CASTE DOTAZY

Jaké jsou hlavni vyhody online rezerva¢niho systému pro restauraci?

Nepretrzita dostupnost pro hosty, automaticka potvrzeni a pfipominky (méné nedostaveni),
centralni prehled o vSech rezervacich a profily hostl pro lepsi servis.

Kolik stoji online rezervacni systém pro restauraci?

Od bezplatnych zékladnich variant po €30—-€80 mésicné za profesionalni systémy. Nékteré
systémy UCtuji za rezervaci (provize €1-€3). Systém, ktery pfivede 10 couvertl navic
meésicné, se sam zaplati.

Mam prejit z telefonickych rezervaci na online systém?

Nemusite volit jen jedno: zkombinujte oboji. Online rezervace funguji nepretrzité, aniz byste
museli byt dostupni. Telefon zUstava cenny pro vétsi skupiny a specidlni pozadavky.
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OBRANA

Udélejte z no-show vyjimku, ne provozni naklad

—— KLIi€OVY POZNATEK

No-show dramaticky klesnou, kdyz odstranite prekazky a pridate jemny
zavazek: automatickou pripominku 24 hodin predem s potvrzenim Ci
zrusSenim jednim klepnutim, zalohy jen u velkych skupin a $pickovych
terminG a historii hostU, kterd oznaci notorické hfisniky. Dohromady tato
opatreni snizi no-show az o 80 %.

OBRANA FIG. 02

Co nejvice sekne no-show

Zadna pripominka 20 % nedostaveni se

Pfipominka 12 % nedostaveni se
Pfipomenuti + potvrzeni

jednim klepnutim 6 % nedostaveni se

Plus mala zaloha 4 % nedostaveni se

—80% upominka, potvrzeni jednim klepnutim a vklad se neprojevi z 20 % na 4 %

No-show ve fine-dining restauraci neni drobna nepfrijemnost; je to pripravena mise en
place, blokovany stul, kvUli kterému jste odmitli jiné hosty, a 3 500-7 500 K¢ trzby, které se v
tichosti vypafi. Oborové prlzkumy uvadéji primeérnou miru no-show mezi 5 a 20 %
rezervaci. Pfi 40 hostech za vecer a primeérné Utraté 2 400 K¢ jsou i ta spodni hranice
desitky tisic rocné.

Instinkt veli zlobit se na hosty. Redenim je byt lep&i v systémech — vétdina no-show neni zl4
vlle, ale zapomenuté plany plus trapné ruseni. Nikomu se nechce v 16:00 volat do
restaurace a omlouvat se; kdyz dostane tlacitko pro zruseni jednim klepnutim, stiskne ho —
a vy dostanete stll zpatky vcas, abyste ho prodali znovu.

10
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Eskalacni zebrik

PROTIOPATRENI V PORADI, V JAKEM JE NASADIT

Opatreni Pracnost Typicky efekt

Okamzité potvrzeni rezervace Zadna — Nastavi o¢ekavani, Zze tenhle stll je
(e-mail + WhatsApp) automatické zavazny

Prfipominka 24 h pfredem s Zadna — Nejvétsi jednotlivy efekt; zpravy pres
tlacitky potvrdit/zrusit automatickeé WhatsApp maji 95%+ miru otevreni
Garance kartou nebo zaloha Nizka Velké skupiny a svatky: no-show témeér
na rizikové terminy zmizi

Oznaceni notorickych hrisnikd Nizka Opakovani hfisnici rezervuji jen se

v profilu hosta zalohou

Kompletni postup — véetné presného znéni zprav — najdete v ¢lanku 7 ovérenych strategii
proti no-show; pravni a psychologickou stranku Uétovani hostim pokryvaji zalohy a storno
podminky.

Kam zalohy pat¥i — a kde Skodi

Plo$na zéloha na kazdy stul pro dva rezervace dusi; fine-dining hosté ji Ctou jako nedtveéru.
Vyhradte zalohy tam, kde se bolest koncentruje: skupiny od Sesti osob, vecery jen s
degustacnim menu, Valentyn, Silvestr. Tam je hosté Cekaji — vstupenky do divadla funguji
stejné.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Zapiste si skuteCny pocet no-show za poslednich 14 dni a vynasobte ho

prameérnou Utratou. To Cislo je vas byznys case. Pokud prevysuje trzbu jednoho

dobrého stolu, zapnéte tento tyden pripominky 24 hodin predem.

TAJEMSTViIi SEFKUCHARE
Tlacitko pro zruseni, které vydélava penize

Zni to paradoxng, ale plati to spolehlivé: kdyz zruseni usnadnite, trzby vzrostou.
Host, ktery zrusi ve 14.00, vam dava sest hodin na opétovny prodej stolu — no-
show vam ned3 nic. Restaurace s nejnizSim podilem prazdnych stolt davaji do
kazdé pripominky velké tlacCitko pro zruseni bez vycitek a opétovny prodej pak
nechavaji automaticky na ¢ekaci listiné.

n


https://happychef.cloud/cs/whatsapp-potvrzeni.html
https://happychef.cloud/cs/whatsapp-potvrzeni.html
https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/snizeni-no-show.html
https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/snizeni-no-show.html
https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/depozit-stornovaci-politika.html
https://happychef.cloud/cs/blog/rezervace/depozit-stornovaci-politika.html
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DO HLOUBKY

No-show pat¥i mezi nejvétsi frustrace provozovateld restauraci.

V prdméru se 15-20 % rezervovanych hostd nedostavi bez zruseni rezervace. To stoji
gastronomii rocné miliony eur na uslych trzbach a plytvanych zdrojich. V tomto
podrobném prdvodci objevite Ucinné strategie, jak tento problém zvlddnout a chranit své
trzby.

Dobra zprava je: no-show neni nevyhnutelny. Spravnym pfistupem lze miru no-show
drasticky snizit — nékdy o0 50 % a vice. Klicem je kombinace technologie, komunikace a
chytrych procesu.

Co pFesné stoji jeden no-show?

Skutecné naklady no-show jdou daleko za uslé trzby. Abychom pochopili naléhavost,
musime propocitat vSechny aspekty:

Primé naklady
- Uslé trzby: StUl pro 4 osoby v sobotni vecer snadno prinese pres 200 € trzeb véetné
napojud a dezertu

- Plytvani potravinami: Ingredience, které jste cilen& nakoupili, pfipravili nebo rezervovali
pro o¢ekované hosty

- Personalni naklady: Mzdy zaméstnancu, které jste planovali pro tyto hosty — kuchari,
obsluha, myti nadobi

- Energie a zasoby: Plyn, elektfina a dalsi naklady vynaloZzené na pripravenost

NepFimé naklady
- Odmitnuté rezervace: Potencialni hosté, které jste museli odmitnout, protoze jste byli
,pINné& obsazeni" — zatimco stdl nakonec zdstal prazdny

- Poskozeni reputace: Prazdna restaurace vypada méné atraktivné pro kolemjdouci a
muUze tlumit atmosféru

- Moralka: Frustrace tymu, ktery se pfipravoval na plny vecer
- PlAanovani: Narusena mise en place a planovani personalu

- Naklady p¥ilezitosti: Cas a energie vénované sledovani no-show mohly byt vyuzity [épe

Sectete-li vie, jeden no-show vas mulze stat 300-500 € skutecnych nakladl. Konkrétni
priklad:

Pfiklad: Restaurace s 50 misty a prdmeérnou mirou no-show 15 %. V prdmeérnou sobotni noc
to je 7-8 prazdnych zidli. Pfi prdmeérné trzbé 50 € na osobu to je 350-400 € uslych trzeb za
vecer, tedy 1400-1 600 € za vikend, tedy 6 000-7 000 € mésic¢né jen o vikendech.

Vyuzijte data a analytiku, abyste vypocitali pfesnou miru no-show a jeji dopad na vase
trzby. Jen to, co méfite, Ize zlepsit.

12
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Proc hosté neprijdou?
Abyste mohli no-show Ucinné fesit, musite nejprve pochopit, pro¢ k nim dochazi. DAvody
jsou rtzné a kazdy vyZaduje jiny pfistup:
- Zapomneétlivost: Nejcastéjsi divod — hosté to jednoduse zapomnéli, zejména u
rezervaci uc¢inénych dlouho dopredu

- Dvojité rezervace: Hosté rezervuji ve vice restauracich a pozdéji se rozhodnou, kam
pujdou, bez zruseni ostatnich

- Zména plant: N&co se pfihodi (nemoc, prace, rodinné okolnosti), ale zrusit se zda
neprijemné nebo se odklada

- PFilis snadna rezervace: Online rezervace bez nasledk(l usnadnuje no-show —
neexistuje zadna osobni interakce

- Zadna osobni vazba: U neznamych restauraci se zavazek neciti tak silné jako u
oblibeného podniku

- Nejasna pravidla stornovani: Hosté nevédi, jak nebo kdy mohou stornovat, takze to
jednoduse neudélaji

- Poé&asi a okolnosti: Spatné pocasi, dopravni problémy nebo spontanni alternativy
mohou vést k last-minute no-show

Pochopite-li pfi¢iny, mlzete pfijmout cilend opatieni. Zapomnétlivost fesite pripominkami,
dvojité rezervace zalohou a chybéjici osobni kontakt lepsi komunikaci.

CASTE DOTAZY

Jaké procento nedostaveni (no-show) je pro restauraci realné?

V prdmeéru se nedostavi 5-15 % rezervaci. Cilenymi opatfenimi (pripominky, zéloha) tuto
hodnotu snizite na 2-5 %. Kazdy procentni bod snizeni znamena pfimy zisk na trzbach.

Jak nejlépe funguje automaticka pripominka pro snizeni nedostaveni?

Poslete prvni prfipominku 48 hodin pred rezervaci a druhou 2-4 hodiny v den navstévy.
Pripominky pres WhatsApp maji miru otevreni pres 90 %. Pridejte odkaz na zruseni, aby
hosté mohli snadno rezervaci odvolat.

Jak vyuzit ¢ekaci listinu ke kompenzaci ztrat z nedostaveni?

Aktivni ¢ekaci listina rychle zaplni uvolnéné stoly. Nejucinnéjsi jsou automatickd upozornéni
pres WhatsApp, jakmile se stul uvolni. Nastavte si reakéni dobu (napf. 30 minut), abyste
mohli rychle prejit k dalsSimu zajemci.

13
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ZACHRANA

Proménte kazdé zruseni ve stastny vecer
nékoho jiného

—— KLi€OVY POZNATEK

Digitalni cekaci listina automaticky napise dalsimu vhodnému hostovi v
okamziku, kdy se stll uvolni, a zachrani tak vétsinu zruseni z téhoz dne
béhem par minut. Bez ni se zruseni v 17:30 obvykle proméni v prazdny
stul; s ni v nadseného hosta, ktery se dostal dovnitf navzdory vsemu.

ZACHRANA FIG. 03
Cekaci listina proméni zruseni na pokryti

Bez poradniku prohrali asi 4 stoly
rormnier i
poradnikem asi 3 obnoveny

€900 zapinéninékolika zrusenych stolll kazdy tyden dava dohromady zhruba 45 000 EUR rogné

Druha kapitola usnadnila ruseni — coz znamen3, ze zruseni bude vic a budou dfiv. Dobre.
Ted postavte stroj, ktery je chytd. Matematika je jednoducha: plné obsazeny patek s 10%
mirou zruSeni v den navstévy pfrijde o Ctyfri stoly trzeb. Zachrante tfi z nich a pfi fine-dining
Utratach jste pridali zhruba 22 500 K& tydné — pres milion korun ro¢ng, ze stol(, které jste
uz jednou prodali.

Proc cekaci listiny z telefonni éry selhavaji

Papirovy seznam znamen3, ze si nékdo musi zruseni vSimnout, najit seznam, obvolavat
hosty jednoho po druhém, dvakrat skoncit v hlasové schrance a u tfetiho hosta to vzdat.
Stdl zGstane prazdny ne proto, Ze zmizela poptévka, ale protoze zachranny proces stoji vic
Casu, nez si vas tym uprostied service muze dovolit. Digitalni ¢ekaci listina to obraci: samo
zrudeni spusti zpravu véem vhodnym skupinam — spravna velikost, spravné ¢asové okno —
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a stll ziska prvni, kdo potvrdi. Nulovy ¢as persondlu. (Pfesné tohle automatizuje modul
¢ekacich listin v HappyChef))

Udélejte z cekaci listiny zesilovac touhy

U vyhledavanych podnikUl je ¢ekaci listina zarovenn marketing. ,PIné obsazeno — zapiste se
na Cekaci listinu* méni nedostatek v zachyceny kontakt misto ztraceného: host, ktery se
dnes vecCer zapise, je nejsnaze presvedcCitelny Clovek na svéte pro Ctvrtek. Tri pravidla:

- Nabidnéte cekaci listinu vzdy ve chvili zklamani, pfimo v rezervacnim widgetu.

- Ptejte se na velikost skupiny a flexibilitu (,jen dnes vecCer” vs. kterykoli den tento tyden®).

- Kdyz se uvolni misto, dejte kratké okno na potvrzeni (10-15 minut) a pak pokracujte k
dalsimu hostovi.

Spojte to s chytrym fizenim Spicky, aby zachranéné stoly pfistaly tam, kde je kuchyné
zvladne.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte zruseni z minulého mésice, ktera prisla méné nez 24 hodin pred

navstévou. Vynasobte je primérnou Utratou a ¢islem 0,7 — to je roc¢ni trzba,

kterou by ¢ekaci listina realné zachranila. Vezméte to Cislo na pristi poradu
tymu.

DO HLOUBKY

PIna restaurace je krasna véc, ale i promarnéna prilezitost, pokud nemate seznam
¢ekajicich.

Stornovani a no-show jsou v gastronomii nevyhnutelné — ale s chytrym systémem Cekaci
listiny zachytite tyto uslé trzby a zajistite, aby Zadny stll zbyte¢né nezdstal prazdny. V tomto
podrobném prdvodci zjistite vie o efektivnim vyuziti seznamu Cekajicich pro maximalizaci
obsazenosti.

Koncept je jednoduchy, ale G¢inny: misto odmitani host(, kdyz jste plné obsazeni, jim
nabidnete moznost zapsat se na seznam. Jakmile se uvolni misto, jsou automaticky
kontaktovani. Vysledek? Spokojenéjsi hosté a méné uslych trzeb.

Co je seznam cekajicich?

Seznam ¢ekajicich je digitalni seznam hostU, ktefi si chtéji zarezervovat, ale vase
restaurace je plné obsazena. Jakmile dojde ke stornovani nebo no-show, cekajici hosté jsou
automaticky nebo ruc¢né kontaktovani, aby obsadili uvolnéné misto.

Na rozdil od tradi¢niho rezervac¢niho deniku s volnymi listky nebo poznamkovym blokem
vedle telefonu funguje moderni digitalni seznam Cekajicich v redlném cCase a z velké Casti
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automatizované. To znamena, Ze nékolik minut po stornovani muzete mit ndhradniho
hosta, aniz byste vy nebo vas personal museli aktivné zasahovat.

Systém za vas sleduje, kdo je na seznamu, kdy se pfrihlasili, o jaky ¢asovy slot maji zdjem a
jak jsou flexibilni. Pfi uvolnéni mista jsou spravni hosté automaticky kontaktovani ve
spravném poradi.

Proc jsou seznamy ¢ekajicich nepostradatelné?

1. Maximalizujte obsazenost a trzby

Kazdy prazdny stul jsou uslé trzby — trzby, které jste mohli mit, kdybyste méli seznam
Cekajicich. Se seznamem ¢ekajicich tyto mezery zaplniujete a zachovavate svdj trzebni
potencial.

Konkrétni pfiklad: mate-li prdmérné 3 stornovani tydné a kazdy studl generuje 150 € trzeb,
mluvime o 23 000 € ro¢né na potencialné obnovitelnych trzbach. A to jsou jen stornovani —
pripoctete-li no-show, ¢astka muze byt vyrazné vyssi.

Pro dobfe navstévovanou restauraci s obsazenosti pres 90 % muze efektivni systém cekaci
listiny znamenat rozdil mezi ziskovym mésicem a Cervenymi Cisly. Zkombinujte to se
strategiemi pro zvyseni obratu stoll pro maximalni vyuziti kapacity.

2. Zlepsete zazitek hostl

Hosté, ktefi dostane zpravu ,plné obsazeno", ale mohou se zapsat na seznam cCekajicich, se
citi vyslyseni. Dostavaji Sanci pfijit na obéd nebo vecefi misto toho, aby zklamani odesli ke
konkurenci. To pfispiva k dobrému zakaznickému servisu a posiluje vas zazitek hostu.

Navic vytvarite pozitivni prvni dojem. Host si pomysili: ,Tato restaurace je popularni, ale mysli
na mé, kdyz meé zaradi na seznam Cekajicich." To je mnohem lepsi zazitek nez prosté
~Prominte, jsme plné obsazeni."

3. Sbirejte cenna data
Stale plny seznam ¢ekajicich vam poskytuje dllezité informace o poptavce po vasi
restauraci:
- Je vétsSi poptavka, nez vase aktualni kapacita zvladne — mozna Cas na rozsireni?
- Urcité dny nebo Casové sloty jsou obzvlasté oblibené — dokazete pro né vytvorit vice
kapacity?
- Mohli byste zvazit rozsifeni oteviraci doby — extra servis ve velmi frekventované vecery?
- Mozna je Cas nasadit ve Spickach dodatecny personal
- Které velikosti skupin jsou nejoblibenéjsi — méli byste upravit rozmisténi stol(?

Vyuzijte analytiku restaurace, abyste tyto vzory rozpoznali a pfijali strategicka rozhodnuti,
ktera vaSe podnikani posunou vpred.
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CASTE DOTAZY

Jak v restauraci nastavit efektivni ¢ekaci listinu?

Pro vedeni digitalni Cekaci listiny vyuzijte rezervacni systém. Pri zapisu se ptejte na: jméno,
pocet osob, telefon a flexibilitu. Automaticka upozornéni pres WhatsApp pfi uvolnéni stolu
Zvysuji Sanci na rychlé zaplnéni.

Je k pokryti nedostaveni lepsi ¢ekaci listina, nebo overbooking?

Cekaci listina je bezpe&néjsi nez overbooking: hosty umistite jen tehdy, kdyz je opravdu
misto. Overbooking je rizikovgjsi, ale pfi dobrych datech mdze byt G¢inny. Pro optimalni
jistotu zkombinujte oboji.

Mohu ¢ekaci listinu vyuzit jako marketingovy nastroj?

Ano. Dlouha ¢ekaci listina signalizuje oblibenost, coz mdzete komunikovat na socidlnich
sitich (,plné obsazeno do data X"). Vytvari to pocit exkluzivity a naléhavost, aby hosté
rezervovali dfive.
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TEMPO

Rozlozte spicku, aby kuchyné servirovala, ne
panikarila

—— KLi€OVY POZNATEK

Rizeni $pi¢ky znamena limitovat pfichody na kazdé 15minutové okno,
planovat velké stoly mimo napor a nastavit dobu obratu podle velikosti
stolu. Cilem je plocha kfivka kuchyné: stejny pocet predkrm v 19:15 jako
ve 20:30, aby kvalita nikdy neklesla, kdyz je sal plny.

TEMPO FIG. 04

Urychlete prichody, aby v kuchyni ztstal Klid

uzaveér kazdych 15 min

12_16 prichody uzavérd pfi 12-16 krytech na 15minutovy slot, aby pokovovani zdstalo stabilni

Vétsdina kuchyni se nezhrouti kvdli tomu, kolik host( obslouZi; zhrouti se kvGli tomu, kdy ti
hosté prijdou. Sedesat hostl rozlozenych do tfi hodin je klidny, ziskovy vecer. Stejnych
Sedesat ve dvou néarazech je krik, vraceni talifl a dezerty na Ucet podniku. Rozdil se
rozhoduje o dny dFiv, ve vasi rezervacni mrizce.

Metoda ploché kFivky

- Limitujte hosty na okno. Znejte skute¢nou kapacitu kuchyné (vétsina fine-dining
kuchyni: 12-16 predkrmu za 15 minut) a nechte systém odmitnout sedmnacty.
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- Planujte velké stoly s rozestupem. Jeden velky stll na 30minutové okno; osmiclenna
skupina objednavajici najednou zasdhne vydej jako tfi stoly nardz. Skupinové rezervace
si zaslouzi vlastni pravidla.

- Chrante druhou vinu. Pokud sttl z 18:30 musi odejit do 21:00, mélo by to — vlidné —
zaznit uz v potvrzeni rezervace, ne az u dveri.

ZvySovani obratkovosti stoll neni o popohanéni hostd; je to tiché femeslo menu, ktera jdou
z kuchyné Cisté, Uctd, které prijdou hned na pozadani, a dob obratu odpovidajicich realité.
Patnact minut usetfenych na obratku u dvaceti stolU je pét hostll navic za veéer bez
jediné nové Zidle.

Test 19:02

Postavte se v sobotu v 19:02 k vydeji. Pokud tiskarna jeci a séfkuchar milci, vase tempo
funguje. Pokud tiskarna mlci a séfkuchar jeci, problém je ve vasi rezervaéni mfizce — ne ve
vasi brigadé. Podrobné taktiky najdete v ¢lanku fizeni Spicky.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vytisknéte si zitrejSi rezervace serfazené podle ¢asu prichodu. Zvyraznéte kazdé

15minutové okno, kde je vic hostl, nez kuchyné stihne. Kazdé zvyraznéni je

budouci omluva — presunte, co jde, a limitujte, co nejde.

TAJEMSTVIi SEFKUCHARE
Proc si nejlepsi maitre d' schvalné prebookuji jeden stul

Aerolinky preprodavaji, protoze znaji svou statistiku no-show; hrstka restauraci
potichu déla totéz. Pokud je vase patecni mira no-show rok stabilné na 8 %, drzet
jeden strategicky stul na 19:30 nad nominalni kapacitu je statisticky bezpecnéjsi,
nez to vypada — a v ten vzacny vecer, kdy dorazi vSichni, stoji sklenka
Sampanského u baru za 20 minut ¢ekani méné nez prazdny stul kazdy druhy
tyden. Délejte to ale jen s rokem dat a velkorysym planem B.

DO HLOUBKY

Skupinové rezervace a soukromé akce jsou pro mnoho restauraci duleZitym zdrojem
pFijmu, ktery je ¢asto podcehovan.

Firemni vecere pro 30 osob, narozeninova oslava v salonku, networking apéritif po praci -
takové akce prinaseji nejen primé trzby, ale také nové hosty, ktefi se vraceji na pravidelné
navstévy. V tomto podrobném clanku se dozvite, jak udélat z event managementu
Uspésnou a ziskovou soucast vaseho restauracniho podnikani.
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Pro€ vsazet na akce?
Akce nabizeji vasi restauraci jedinec¢né vyhody, které pravidelné rezervace neposkytuji. Je to
strategické rozhodnuti, které stabilizuje vase trzby a vytvari nové prilezitosti:
- Garantované trzby: Skupinové rezervace znamenaji jistotu, zejména se zalohou. Vite
tydny prfedem, ze prijde urcitd castka.
- Vy388i prumérny Géet: Akce maji Casto vyssi rozpocet na osobu. Na firemni akci nebo
oslavé jsou lidé ochotni utratit vice nez pri bézném jidle.
- Klidnéjsi planovani: Presné vite, kolik hostl pfijde a co budou jist. To zefektiviiuje nadkup,
pfipravu a planovani personalu.
- Doporuceni z Gst do Ust: Vydarenda akce vede k doporucenim. Vsichni pfitomni jsou
potencialnimi novymi hosty.
- Budovani vztahU: Firmy se ¢asto stavaji stalymi zakazniky. Usp&sny vanocni vedirek letos
znamena zpravidla rezervaci pfisti rok.

- Vyuziti klidnéjsich dob: Akce Ize naplanovat v obvykle klidnych dnech nebo ¢asech.

Statistiky ukazuiji, Ze restaurace, které aktivné investuji do event marketingu, mohou
dosahnout o 25 % vyssSich trzeb nez restaurace, které se soustfedi vyhradné na nahodné
hosty a pravidelné rezervace.

Typy akKci pro restaurace

Pro strukturovani vasi nabidky akci je uzite¢né znat rdzné kategorie a pro kazdou kategorii
vypracovat vhodnou nabidku.

Firemni akce
Firemni zakaznici jsou Casto nejcennéjsimi hosty akci: maji rozpocet, rezervuji pravidelné a
ocenuji profesionalitu. Nejdulezitéjsi firemni akce jsou:
- Firemni vecere: Tymové akce, vanocni a zavérecné vecirky, slavnostni vecere po velkych
projektech
- Networking apéritify: Neformalni setkani s obcerstvenim a ndpoji, ¢asto pro 20-50 osob

- Pracovni setkani s obédem: Pracovni porada kombinovana s jidlem, oblibena u
mistnich firem

- Uvedeni produktl: Exkluzivni pfedstaveni novych produktl v jedine¢ném prostiedi
- Zakaznické akce: Stylové privitani zakaznikd nebo partnerd, ¢asto s exkluzivnim menu

- Vybérova kola: Assessment obédy nebo uvitaci veCere pro nové zameéstnance

Soukromé akce a private dining

Soukromé akce se velmi liSi rozsahem a rozpoctem, maji ale spolecné to, ze jsou
emocionalné nabité. Porfadatel chce, aby bylo vse perfektni. PreCtéte si také, jak
profesionalné zpracovat koncept private dining jako prémiovou sluzbu:

- Narozeniny: Od intimnich vecefi po velké oslavy, se specialnimi pranimi ohledné dortu a
dekorace

- Svatebni oslavy: Recepce, veere nebo celé oslavy — rostouci trh pro restaurace
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- Vyroci: Vyroci svatby, firemni vyroci, Casto pro starsi hosty se specifickymi pranimi

- Komunia a kftiny: Rodinna setkani pres vice generaci

- Rozluékové vecere: Odchod do dlchodu, stéhovani, nova prace — ¢asto emocionalni
prilezitosti

- Pohtebni hostiny: Citliva kategorie vyzadujici takt a diskrétnost

CASTE DOTAZY

Jak efektivné pfrijimat skupinové rezervace bez dalsi administrativy?

Pouzijte online poptavkovy formular pfimo pro skupiny se vsemi potfebnymi udaji: datum,
Cas, pocet osob, prani ohledné menu, rozpocet. Propojte ho se Sablonou nabidky, kterou
rychle prizpUsobite.

Jak se jako restaurace chranit pfi zruseni velké skupiny?

Vzdy si vyzadejte zalohu (20-30 % z odhadované celkové Utraty). Stanovte jasné stornovaci
podminky s Ihdtami: 100 % zpét pfi zruseni >30 dni predem, 50 % pfi 15-30 dnech, O % pfi
<15 dnech.

Jak aktivné propagovat restauraci pro firemni akce?

Vytvorte na webu samostatnou stranku pro akce, oslovujte pfimo mistni firmy a HR
manazery pres LinkedIn a registrujte se na platformach pro poradani akci.
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POPTAVKA

Zaplnte tiché hodiny, aniz byste zlevnili svou

znacku

—— KLi€OVY POZNATEK

Tiché smény se plni strukturou, ne slevami: private dining a chef's table
jako produkty, skupinové a eventové formaty, oteviraci doba vyladéna
podle skutec¢né poptavky a poptavka z ¢ekaci listiny presmérovana z
plnych vecerud na prazdné. Cenova integrita zUstava nedotcend; sal si v
utery vydéla, co si zaslouzi v sobotu.

POPTAVKA FIG. 05

Vyplite klidné noci bez slev

Zlevnéni 1x hodnota

Soukromé stravovani a . L
akce asi 3x vyssi hodnota

3)( akce a soukromé stravovani vydélavaji zhruba 3x vice nez sleva na pokoj

Sobota se vyresi sama. O zisku vaseho roku se rozhoduje v Utery a ve stfedu — smény, kdy
fixni ndklady bézi naplno a sal na pUll. Past fine diningu je reagovat slevami: ty naplni mista
jednou a potichu nauci vas trh, ze vase Utery ma mensi hodnotu. Struktura porazi slevy
pokazdé.

Ctyfi strukturalni vgplné

- Private dining jako produkt. Chef's table, salonek s vinnym parovanim, Sest mist u

kuchynského pultu: private dining prodava exkluzivitu, kterd ma radéji tiché vecery — za
priplatek, ne se slevou.
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- Eventy s pevnym formatem. Vecere s vinafem, menu z jedné suroviny, vecery s
hostujicim séfkuchafem. Eventové rezervace jsou predplacené, naplanované az
principu bez no-show.

- Oteviraci doba podle dat. Pokud pondélni obéd prodélava kazdy jeden tyden, zavrete
ho a pridejte hodiny tam, kde poptavka skutecneé zije. Méné plnéjsich smén porazi vice
prazdnéjsich.

- PFesmérujte pretékajici poptavku. Kazda ,plné obsazenad"” sobota vyrabi zklamané
hosty; vas rezervacni proces by jim mél v okamziku odmitnuti nabidnout ctvrtek. To je
prenos poptavky zdarma.

Marketing pak muzZe zesilit, co struktura vytvorila — ta masinerie (profil na Googlu, e-mail,
WhatsApp kampané) ma vlastni privodce: kompletni privodce marketingem restaurace.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Nacrtnéte pro ni jeden strukturovany produkt — ¢tyrchodové menu Séfkuchare

u pultu, Sest mist, jedna vina. Nacente ho nad svou prdmérnou Utratu, ne pod

Ni.

DO HLOUBKY

Restauracni trh se polarizuje. Na jedné strané: koncepty s vysokym objemem a nizkou
marzi, které soutézi cenou a pohodlim. Na druhé strané: prémiové zazitky, za které jsou
hosté ochotni vyrazné vice zaplatit. Stfedni vrstva — pridmeérna gastronomicka restaurace
bez zvlastniho konceptu — je pod nejvétsSim tlakem.

Private dining je jednou z nejucinnéjsich cest, jak svou restauraci pozicionovat v prémiovém
segmentu. Nejde o to pfidat mistnost se zavésem — jde o vytvoreni vlastni kategorie:
exkluzivni, nezapomenutelné, za penize samotné nezaplatitelné.

Tento Clanek vam poskytuje kompletni ramec: od vypoctu ROl po zfizeni, od firemniho trhu
po Chef's Table. VCetné Ceskych specifik roku 2026.

Co je private dining a pro¢ praveé ted?

Private dining je exkluzivni vyuziti mistnosti nebo stolu soukromou skupinou — s
prizpUsobenym servisem, menu a zazitkem. MdzZe to sahat od samostatné mistnosti pro 12
0sob az po Chef's Table pro 4 hosty pfimo u kuchyné.

Proc je pravé ted ten spravny ¢as? Tri trendy se sbihaji:

- Ekonomika zazitku: Hosté utraceji vice za jedinecné vzpominky nez za materialni zbozi.
Chef's Table k narozenindm ma vétsSi hodnotu nez darek.

- Firemni ozZiveni: Po letech videokonferenci firmy znovu investuji do osobnich vztah.
Pracovni veCere jsou zpét — ale nyni oCekavaji vice nez obycejny sal.
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- Socialni sité jako hnaci sila: Exkluzivni private dining zazitek se sdili. Kazdy Instagram
post z vaseho Chef's Table je bezplatny marketing pro vasi restauraci.

Obrat na misto za vecer — 3 scénare
Bézny sal
1600 K¢&/os.

Private dining
2750 K¢&/os.

Chef's Table
5 000 K¢&/os.

Chef's Table generuje 3x vice obratu na misto nez bézny sal

ROI private dining
Vypocet ROI pro private dining se zasadné lisi od vypoctu pro béznou obsazenost. Zakladni
pravidlo: minimalni cena za private dining mistnost odpovida tomu, co tato mistnost
generuje pfi bézném vyuziti.
Priklad: Mate mistnost pro 20 osob. Ve vSedni vecCer by tato mistnost pfi vasi bézné
obsazenosti generovala 20 x 1600 K& = 32 000 K¢ obratu. To je vase minimalni cena za
private dining. Utujete 37 500-50 000 K& za vecer v&etné pfizpUsobeného menu. Marze je
vyrazné vyssi, protoze mate méné vymeén stold, nizsi variabilni personalni ndklady a
prizplUsobené menu za prémiovou cenu.
Chef's Table: To je nejziskovéjsi varianta. 4-6 hostU u stolu pfimo vedle nebo v kuchyni, s
prfimou interakci s séfkucharem.

- Cena: 3 750-6 250 K&/osoba (bez vina)

- Vinny doprovod: 1875-2 500 K& navic

- Pro 6 hostl: 22 500-52 500 K¢ celkového obratu z 6 mist

- Stejnd mista v bézném sale: 6 x 1600 K& = 9 600 K&

- ROI Chef's Table: 2,3 az 5,4x normalni obsazenost

Koncept Cheft's Table
Chef's Table je vic neZ stul s hezkymi Zidlemi — je to zazitek, pfi kterém se host stava
soucasti pfibéhu kuchyné.
Co ho déla neodolatelnym:
- Divadlo: Host vidi, slysi a citi kuchyni. Plamen pod panvi, viiné mise en place,
komunikace brigady. To nelze reprodukovat v zadném jiném prostredi.

- Exkluzivita: Existuje jen jeden Chef's Table. To ho per definici déla vzacnym — a
nedostatek probouzi touhu.

- PFibéh: Séfkuchaf muze pFimo vysvétlit, pro¢ si vybral ingredienci, odkud pochézi a jak
technika funguje. To dava hostdm pribéh k vypravéni.
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Menu: Typicky 6-8 chodU, Zadna tisténa karta (Séfkuchar rozhoduje na misté podle
dostupnosti), fizené ingrediencemi. Absence karty je sama o sobé luxusnim signalem —
,DuUvérujte séfkuchari."

CASTE DOTAZY

Jak v restauraci nastavit nabidku privatniho stolovani?

Vyberte vhodny prostor, stanovte minimalni Utratu (napf. 12 500 K¢ za salonek), pfipravte
konkrétni menu balicky a propagujte je pres web, socidlni sité a firemni sité. Privatni
stolovani generuje vyssi marze nez bézny provoz.

Jak spravné nacenit privatni stolovani?

Stanovte minimalni Utratu, ktera pokryje vase naklady a ziskovou marzi. Komunikujte
transparentné: hosté privatniho stolovani maji vyssi rozpocet a ocenuji jasné nabidky se
vSim zahrnutym.

Jakou smlouvu nebo dohodu sepsat pro privatni stolovani?

Zaznamenejte minimalné: datum, ¢as, pocet hostu, zvolené menu, celkovou cenu nebo
minimalni Utratu, zalohu a stornovaci podminky. PoSlete to pisemné e-mailem jako
potvrzeni.
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MERENI
yF N

Ctéte sva rezervacni éisla jako maitre d' &te sal

—— KLIi€OVY POZNATEK

Cely rezervacni pribéh vypravéji tfi Cisla: obsazenost na service (prodana
vs. dostupna mista), mira no-show a pozdnich zruseni a trzba na dostupné
misto a hodinu (RevPASH). Pri tydennim cteni presné ukazuji, kde systém
teCe — driv, nez se z diry stane zvyk.

MERENI FIG. 06
T¥i Cisla, ktera vypraveéji cely pribéh

Mira nedostaveni se pod 3 %

Trzby za hodinu sezeni stoupajici trend

3 obsazenost, mira nedostaveni se a trzby za hodinu sezeni — sledujte tyto tfi kazdy tyden

Sal uz Ctete instinktivné: stll, ktery se zdrZuje, dvojice, kterd chce mit klid. Vase rezervacéni
data si zaslouZi stejny instinkt, trénovany kazdy tyden. Zadny dashboard se &tyficeti widgety
— tfi Cisla na jedné strance, kazdé pondéli rano, patnact minut.

PONDELNi REZERVACNI SCORECARD
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Metrika Jak spocditat Zdravy signal Kdyz klesa

Obsazenost na Hosté + dostupna 85 %+ o vikendu, Kapitola 5: dejte tichym

service mista, za kazdou 60 %+ ve vSedni smeénam strukturu
sménu dny

Mira no-show + (No-show + zruseni Pod 3% Kapitola 2: utahnéte

pozdnich zruseni <4 h) + rezervace pfipominky, rozsirte

zalohy

RevPASH Trzba + (mista x Mésic od mésice Kapitoly 4-5: tempo a

oteviraci hodiny) roste tvarovani poptavky

RevPASH je z téch tfi nejupfimnéjsi, protoze tresta prazdna mista i pomalé obratky zaroven.
Dveé restaurace se stejnou trzbou mohou skryvat opacné problémy: jedna je pln3g, ale
pomala, druha rychla, ale poloprazdna. RevPASH odhali, ktera jste vy.

Uzaviete smycku

Kazdé Cislo vas vede zpét do systému: problémy s obsazenosti jsou problémy poptavky
(kapitola 5), problémy s no-show jsou problémy prekazek (kapitola 2), problémy s RevPASH
jsou problémy tempa (kapitola 4). Pravé to z tohohle déla systém, a ne seznam tipl — kazdy
symptom ma svého majitele. Finanéni vrstva pod tim — marze, cash flow, bod zvratu — je
samostatna disciplina: kompletni privodce financemi restaurace.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte si jednou rucné RevPASH za minuly tyden: celkova trzba za jidlo a
napoje délena (mista x oteviraci hodiny). Napiste ho na tabuli v kuchyni. Pristi
pondéli pod né&j napiste noveé Cislo. Trendova Cara, kterou jste prave zacali, je ten

navyk.

DO HLOUBKY

Sledujete trzby. Sledujete poéty hostu. Sledujete obsazenost v procentech. Ale Zadny z
téchto ukazatell sdm o sobé& neodpovi na klicovou otazku: jak efektivneé vydélava kazdé
misto ve vasi restauraci kazdou hodinu? Na to existuje jeden ukazatel: RevPASH.

RevPASH (Revenue Per Available Seat Hour — trzby na dostupné misto za hodinu) pochazi
z hotelového primyslu, kde obdobny ukazatel RevPAR (Revenue Per Available Room)
revolutionizoval zpUsob fizeni vynosU. V pohostinstvi ho jako prvni systematicky aplikoval
profesor Sheryl Kimes ze Stanfordovy université, a vysledky byly prfesvédcivé: restaurace,

které optimalizuji RevPASH, dosahuji vyssi ziskovosti bez nutnosti pridavat mista nebo
zvysovat ceny.
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Co je RevPASH a proc zalezi?

RevPASH méri, kolik trzeb generuje kazdé dostupné misto za kazdou hodinu provozu. Je to
kombinace tfi proménnych:

- Obsazenost: Kolik procent mist je obsazeno v danou hodinu
- Primérny Géet: Kolik hosté v prdméru utrati
- Délka pobytu: Jak dlouho hosté sedi a zabiraji misto

Proc¢ nestaci sledovat jen trzby nebo obsazenost? Protoze tato Cisla kldmou:

- Rusny patecni vecer s 90% obsazenosti, ale prdmeérnym Uctem 280 KE muize mit nizsi
ReVPASH nez klidna nedélni vecere s 60% obsazenosti a pridmérnym Uctem 620 KE.

- Stul obsazeny 3,5 hodiny hosty, ktefi objednali jen jednu lahev vina, blokuje kapacitu a
snizuje RevPASH dramaaticky.

Vzorec RevPASH
Vypocet je jednoduchy:
RevPASH =

Celkové trzby za ¢asovy blok

Pocet mist x Délka ¢asového bloku (hod.)

Priklad: Restaurace se 40 misty, vecerni servis 18:00-22:00 (4 hodiny), celkové trzby 28 800
KE:

RevPASH =28 800 = (40 x 4) =28 800 + 160 = 180 K&/misto/hodina

Benchmarky RevPASH podile typu podniku

Jakeé Cislo je dobré? Zalezi na typu podniku a cenovém segmentu:
5 pak pro zvyseni RevPASH

Paka 1: Ridite délku pobytu host(
Délka pobytu je nejsilngjsi promeénna, kterou prfimo ovliviujete. Hosté, ktefi sedi 3 hodiny a
utratili 500 K&, maji RevPASH prispévek 167 K&/hodina. Hosté, ktefi sedi 90 minut a utratili
480 K&, prispivaji 320 K&/hodina.
Praktické nastroje:
- Nastavte v rezervacnim systému maximalni dobu pobytu pro rdzné ¢asové bloky (obéd:
75 min, vecere: 2 hod)

- Komunikujte délku pobytu pfi rezervaci — ne jako omezeni, ale jako informaci: ,Vas stul
je k dispozici od 19:00 do 21:30"

- Trénujte personal na plynulé podavani chodu — zbytec¢né cekani prodluzuje pobyt bez
pfidané hodnoty
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Paka 2: Optimalizujte rezervace podle ¢asovych bloku
Ne vsechny hodiny jsou stejné profitabilni. Patecni vecCere od 19:00 do 21:00 je zlaty ¢as —
kazdé misto vydélava maximum. Pondélni obéd 12:00-13:30 je sice busy, ale kratky a s
nizsimi utratami.
Sledujte RevPASH po hodinach a dnech v tydnu. Identifikujte:
- Zlaté" bloky s vysokym RevPASH: maximalizujte naplnéni, uvazujte o prémiovych
rezervacnich poplatcich
-, Stiibrné" bloky se stfednim RevPASH: potencial pro zvyseni prdmérného uctu pres
upselling

- ,Prazdné" bloky s nizkym RevPASH: zvazte event vecCery, pevné menu nebo denni
nabidky

CASTE DOTAZY

Co je ReVvPASH a jak ho pro svou restauraci vypocitat?

RevPASH znamena Revenue Per Available Seat Hour (trzba na dostupnou hodinu jednoho
mista). Vypocitate ho vydélenim trzeb za obdobi poctem dostupnych misto-hodin (pocet
mist x oteviraci hodiny). Tak zmérite, jak efektivné vyuzivate kapacitu.

Jak v restauraci zvysit RevPASH?
ZvySenim pramérné Utraty pres upselling, optimalizaci rychlosti obratky stold nebo
aktivovanim klidnéjsich ¢asovych Usekd pomoci cilenych promo akci.

Které dalsi KPI jsou vedle RevPASH pro provozovatele zasadni?

Procento ndkladl na suroviny, procento osobnich ndkladd, prdmérna dtrata na couvert,
obsazenost a procento nedostaveni dohromady davaji Uplny obraz o financnim zdravi
podniku.
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E-KNIHA

Jak systematické jsou vase rezervace?

|:| Hosté mohou rezervovat online 24/7, z jakéhokoli zafizeni

Casy jsou posunuté (po 15 min) s limitem hostd na okno

Kazda rezervace dostane automatické potvrzeni

24 h pfedem odchézi pripominka s potvrzenim/zrusenim jednim klepnutim
Zalohy nebo garance kartou chrani skupiny a Spickové terminy

Digitalni cekaci listina automaticky doplfuje zrusené stoly

0004
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PFripraveni prestat jet na stésti?

HappyChef automatizuje véechno z tohoto privodce — rezervace
24/7, pfipominky pres WhatsApp, zalohy, ¢ekaci listiny i tydenni &isla
— aby systém pracoval, zatimco vy varite.

Rezervovat demo

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl
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