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E-KNIHA - PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce
zazitkem hostu a
koncepci

Hosté zapomenou, co jedli, driv, nez si myslite.
Nikdy nezapomenou, jak ten vecer pusobil — a ten
pocit se da navrhnout.

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

Kompletni pravodce zazitkem hostu a
koncepci

Vaéi hosté veétSinu dnesSniho vecera zapomenou. Véda je vtom
neldprosna: z tiihodinového vecera si pamét nechd jen par okamzikd — a
vybira je podle pravidel, ktera nemaji nic spole¢ného s tim, jak tvrdeé vas
tym drel. Dvé restaurace mohou servirovat totéz bezchybné menu; z
jedné se stane historka, kterou hosté vypraveéji roky, z druhé zbude ,bylo to
fajn". Rozdil je v tom, které okamziky se zaryly do paméti.

pravidlo peak-end a je to teprve zacatek: svetlo, diky kterému jidlo chutna
plngji, hladina zvuku, ktera rozhoduje, jak dlouho hosté posedi,
choreografie obsluhy s pfesné odmeérenou davkou pozornosti, rozlouceni
navrzené tak, aby se nezapomnélo. Tento prdvodce méni mékkou stranku
pohostinnosti v Sest kapitol remesla, stejné precizniho jako to ve vasi
kuchyni. Prvni kapitola zac¢ina dfiv, nez host vibec néco ochutna.

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

Ve zKratce

Koncept je jedna véta pokud ji vas tym neumi fict, hosté ji nemohou citit
a kazdé designoveé rozhodnuti je te&zsi.

Pamét se fidi pravidlem peak-end zkonstruujte jeden mimoradny
okamzik uprostfed vecCera a udélejte poslednich pét minut bezchybnych.

Atmosféra je fyzika svétlo 2700K, akustika prejici konverzaci a pohodli
zidli rozhoduiji, jak dlouho hosté zlUstanou a co utrati.

Excelentni obsluha je choreografie predvidani pordzi reakci a dobre
zvladnuta naprava vytvari vic vérnosti nez dokonalost.

Vérnost je zkonstruovana pamét poznavani, profily hostl a ritualy méni
prvni navstévy v navyky s petinasobnou trzbou.
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IDENTITA

Koncept je jedna véta, kterou umi zopakovat
kazdy

—— KLIi€OVY POZNATEK

Koncept restaurace je slib na jednu vétu, ktery sjednocuje kazdé
rozhodnuti — menu, sal, hudbu, uniformy, cenu. Test: zeptejte se tfi lenu
tymu ,co je tohle za podnik?“ Pokud dostanete tfi rGzné odpovédi, hosté
tu rozmazanost citi taky a zazitek se nemUze Urocit.

IDENTITA FIG. 01

Muze kazdy zopakovat vas koncept?

TFi nejasné odpovédi zadny skutec¢ny koncept

'I pokud tfi zaméstnanci popisi misto tfemi rdznymi zpUsoby, jesté neexistuje Zadny koncept

Pred svétlem, zvukem i obsluhou stoji otazka, na kterou kazdy zapamatovatelny podnik
odpovi jednim dechem: co je tohle za misto? ,Oher a Severni more.” ,Babiccina nedéle, se
sommeliérem.” ,Zelenina, se kterou se zachazi jako s trofejemi.* Jedna véta — ne poslani
firmy — kterou kazdé pozdéjsi rozhodnuti bud' slouzi, nebo zrazuje.

Proc je rozmazanost draha

Nejasny koncept neselhava hlasité; tise teCe. Playlist se hada s taliri, zidle slibuji lezérnost,
zatimco ceny Septaji slavnostni prilezitost, marketing foti jednu restauraci a hosté sedi v
jiné. Kazdy nesoulad stoji kousek dlvéry — a ddvéra je to, za co hosté fine-dining ceny
doopravdy plati. Remeslo ostfeni — a odvahu k tomu, co vynechat — mapuje budovani
gastronomického konceptu.


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/gastronomicky-koncept.html
https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/gastronomicky-koncept.html
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Audit souladu
- Napiste tu vétu. Deset slov nebo méné, zadné Carky skryvajici druhé koncepty.

- Projdéte cestu hosta — web, dvere, privitani, listek, sal, iucet — a oznamkujte kazdy bod
doteku: slouzi vété, je neutralni, nebo ji zrazuje.

- Opravte zrady, nez pridate cokoli nového. Koncept je hlavné odecitani.

Pro podniky s ambicemi na privodce a hvézdy je jasnost konceptu také prvni filtr, ktery
inspektofi pouzivaji — michelinska strategie je v jadru strategie soudrznosti udrzené roky.

Zeptejte se tii clenl tymu, kazdého zvlast: ,co je tohle za podnik, jednou

vetou?* Zapiste vsechny tfi odpoveédi doslova. Vzdalenost mezi nimi je vase
prace na konceptu — a budete presné veédét, kde zacit.

DO HLOUBKY

Kazda uspésna restaurace zacina jednou jasnou vétou. Ne jidelnim listkem, ne
interiérem, ne cenovou politikou: vétou, ktera popisuje, ¢im jste a pro koho jste.

Tento princip je jednoduchy, ale v praxi obtiZzné realizovatelny. Mnoho provozovatelC
restauraci otevira s vizi, ktera je prilis obecna, aby je odlisila od konkurence, nebo pfilis Uzka,
aby pfitdhla dostatek hostd. Vysledkem je restaurace, kterd sice existuje, ale postrada
magnetismus — ono neviditelné pritahovani, diky kterému se hosté znovu vraceji a
doporucuji ji dal. V tomto ¢lanku vas provedeme procesem vyvoje gastronomického
konceptu krok za krokem: od prvotni vize po operativni rozhodnuti, ktera z konceptu délaji
realitu.

Proc¢ koncept rozhoduje o vasem uspéchu nebo neuspéchu

Restaurace bez jasného konceptu je jako obchod, ktery prodava vse a nic. Hosté nevédi, co
od ni o¢ekavat. Séfkuchaf nevi, jakym smérem rozvijet jidelni listek. Personal nevi, jaky
servisni styl praktikovat. A vy sami nevite, jak komunikovat se svymi hosty.

Jasny koncept je zakladem kazdého rozhodnuti ve vasi restauraci: od vybéru dodavateld
pres ton hlasu v komunikaci na socialnich sitich az po cenovou politiku. Neni to
marketingovy slogan. Je to vas provozni kompas.

Vyzkumy konzistentné ukazuji, Ze restaurace s jasnou identitou a cilovou skupinou dosahuji
vysSSi prameérné Utraty, lepsiho skére vérnosti hostl a nizsi fluktuace personalu. Lidé pracuji
radé&ji pro restauraci, kterd vi, ¢im je. A hosté se vraceji radéji do restaurace, ktera presné
spliuje jejich oCekavani — protoze ta oCekavani jsou jasné definovana.


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/strategie-michelinova-hvezda.html
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Jednoveété zkouseni: vas prvni test

Zacnéte s tim, co nazyvame jednovété zkouseni. DokazZete svUj restauracni koncept popsat
v jedné vété — jasné, konkrétné a bez zbytecnych adjektiv? Tato véta musi odpovidat na tfi
otazky najednou:

1. Co servirujete? (kuchyné, produkty, styl)

2. Jak to servirujete? (servisni styl, atmosféra, ceny)

3. Komu to servirujete? (cilova skupina)

Priklady Uspésnych jednovéte formulovanych konceptU:
- JAutentickd Ceska kuchyné s moderni prezentaci pro gastronomické hosty, ktefi hledaji
regionalni produkty a pribéh za kazdym pokrmem."
- ,Rychlé, zdravé obédy z Cerstvych surovin pro pracujici profesiondly v centru mésta."

- ,Intimni wine bar s kuratorsky sestavenymi moravskymi viny a malymi tapas pro pary a
pratele.

Pokud nedokazete svlj koncept formulovat v jedné vété, vas koncept pravdépodobné jesté
neni dostate¢né jasny. To je informace, ne selhani — a je lepsi to zjistit ted nez po otevreni.

4 dimenze gastronomického konceptu

Plnohodnotny restauracni koncept se sklada ze Ctyr vzajemné propojenych dimenzi. Kazda
dimenze musi byt v souladu s ostatnimi — inkonzistence v jedné oblasti podkopava celek.

1. Gastronomicka identita
Gastronomicka identita je srdcem vaseho konceptu. Zahrnuje:
- Kuchyné a styl: Tradicni ceska, moderni evropska, asijska fuze, vegetarianska, fine dining
nebo casual bistro? Cim konkrétnéjsi, tim silngjsi.
- Klicové produkty: Co jsou produkty, kolem nichz vas jidelni listek stoji? Lokalni maso,
sezénni zelenina, artisanalni syry? Tyto produkty jsou zadkladem vaseho pfibéhu.
- Technika a prezentace: Rustikalni, femesind, minimalistickd, dekorativni? Jak podavate
jidlo vypovida o tom, ¢im jste.
- Jidelni listek: Rozsahly vybér nebo Uzce zaméreny? Sezénni nebo stabilni? Kazdy pfistup
ma svou logiku a cilovou skupinu.
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CASTE DOTAZY

Jak stanovit spravnou cenu gastronomického menu?

Vypocitejte si food cost (cilem je 25-32 %), pfipoctéte osobni naklady, fixni naklady a
pozadovanou marzi. Porovnejte s konkurencnimi podniky ve svém regionu. Cena je také
signalem kvality: pfilis levné podkopava gastronomicky image.

Je gastronomicka restaurace Zivotaschopna bez michelinské hvézdy?

Rozhodné. Mnoho Uspésnych gastronomickych restauraci funguje se ziskem bez hvézdy.
Vérna mistni klientela, silny pfibéh a soustavné dodavana kvalita jsou ¢asto cennéjsi nez
hvézda.

Jaka rezervaéni strategie se nejlépe hodi pro gastronomickou restauraci?

Online rezervace s predem zaplacenou zalohou drasticky snizuje nedostaveni. Omezte
Casové Useky a zajistéte dostatek Casu na stdl. Nékteré gastronomické restaurace funguiji
zcela bez walk-ins pro maximalni kontrolu.
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PAMET

Navrhnéte cestu podle pravidla peak-end

—— KLIi€OVY POZNATEK

Psychologické pravidlo peak-end fika, ze hosté soudi veCer témér
vyhradné podle jeho nejintenzivnéjsiho okamziku a poslednich minut —
ne podle priméru. Zmapujte tedy osm bodUl doteku cesty, zkonstruujte
jeden zamérny vrchol uprostred vecCera a choreografujte konec se stejnou
péci jako podpisovy pokrm.

PAMET FIG. 02

Hosté si pamatuji vrchol a konec

dokoncit

peak + navrhnéte jeden vyjimecny moment a vyrazny povrch — prevazuji nad prGmeérnym

end vederem

Vyzkum Daniela Kahnemana ocenény Nobelovou cenou ukazal, Ze pameét zazitek
neprdmeéruje; vzorkuje ho — s velkou vahou emocniho vrcholu a konce. Pro restaurace je to
provozni zlato: nepotrebujete devadesat dokonalych minut. Potfebujete bezchybny oblouk,
jedno navrzené crescendo a dokonaly posledni dojem. Priméry mohou byt jen vynikajici.

Zmapujte osm bodu doteku

CESTA A CO MUSIi KAZDY OKAMZIK UDELAT
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Bod doteku Ukol Casté selhani

Rezervace Nastavit téseni Klinické potvrzovaci e-maily
Prichod (prvnich Signal: ¢ekali jsme na vas Neobsazené dvere, hledajici pohled
90 s)

Usazeni a aperitiv Vydechnout, otevrit vecCer Menu hozené na stll, nez si hosté

sundaji kabaty

Objednavka Sebejistota, ne vyslech Mechanicka recitace specialit
Vrchol Jedno zkonstruované wow (viz Ponechani nahodé

nize)
Utlum Tempo; pfitomnost bez 20 minut neviditelnosti

vznaseni se

Dezert a UcCet Skoncit stédrosti, ne Ucet, o ktery se musi zadat tfikrat
papirovanim

Odchod + den Posledni slova, ktera si ,Nashle" do zad
poté odnesou domu

Zkonstruujte vrchol — a chrante konec

Vrchol je jeden okamzik neCekané stédrosti nebo divadla: neohlasena ochutnavka od
Séfkuchare, dokonceni pokrmu u stolu, prohlidka sklepa pro zvédavy stll. Maly,
opakovatelny, rozpoctovany. Konec je choreografie: Ucet do dvou minut od pozadani,
upfimné rozlou¢eni jménem u dvefri. Kahnemanovo pravidlo je nedprosné — zpackany
konec zdani cely vecer. Celou zlepsovaci smycku najdete v ¢lanku zlepsovani zazitku
hosta.

Choreografujte svlj konec: napiste presné kroky od ,Ucet, prosim“ po zaviené

dvere — kdo ho nese, do kolika minut, kdo se louci a jakymi slovy. NacvicCte to
na zitrejSim briefingu. Konce jsou zdarma; jejich zpackani ne.

10
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TAJEMSTVi SEFKUCHARE

Vrchol za 75 K¢, ktery hosté prevypraveéji roky

NejcCastéji prevypravené okamziky jsou malokdy ty nejdrazsi — jsou to ty
nejosobnéjsi. Kdyz kuchyné posle ,néco, co testujeme na pristi sezéonu, a chtéli
jsme znat nazor vaseho stolu”, stoji to 75 K¢ surovin a obsadi hosta do role
zasvécence. Lidé neprevypraveji chody; prevypraveji okamzik, kdy se k nim
restaurace chovala jako k jedinému stolu v sale. Rozpoctujte jeden takovy okamzik
na service a stridejte, kdo ho dostane.

DO HLOUBKY

Skvélé jidlo je teprve zacatek.

Hosté si pamatuji, jak se citili— ne jen to, co jedli. Chut dokonalého pokrmu vybledne, ale
pocit, Ze jste byli vitani, vidéni a opecovavani, zUstava. Vyjimecny zazitek hostll proménuje
jednorazové navstévniky ve vérné stalé hosty a zapalené ambasadory vasi restaurace. V
tomto ¢lanku prozkoumame 10 konkrétnich zpusobU, jak kazdou fazi zazitku optimalizovat.

Proc¢ zalezi na kazdém detailu?

Zakaznicka cesta vaseho hosta zac¢ina davno predtim, nez vstoupi do vasich dvefi, a
nekonci, dokud neodejde. Kazdy kontaktni bod je pfilezitost zapUsobit — nebo zklamat.
Podivejme se na kazdou fazi podrobné.

10 konkrétnich zptlisobu, jak zlepsSit zazitek hostl

1. Zoptimalizujte online prvni dojem
Jak hosté nachazeji vasi restauraci? Pres Google, socialni sité, recenzni platformy nebo

doporuceni? Bez ohledu na kanal musi vas prvni dojem byt konzistentni a profesionalni.

Zajistéte, aby vas web rychle nacital, moderné vypadal a jasné uvadél zakladni informace:
menu, polohu, oteviraci dobu a jednoduchou moznost rezervace. Vas Google profil by mél
byt kompletni a aktualni, s krasnymi fotografiemi a pozitivnimi recenzemi.

Tento digitalni prvni dojem rozhoduje o tom, zda nékdo rezervuje, nebo pfesune pozornost
ke konkurenci.

2. VylepsSete proces rezervace
Rezervacni proces je prvni skuteCnou interakci mezi vasi restauraci a potencialnim hostem.
Udélejte jej co nejjednodussi:

- Online rezervace by méla byt mozna za méné nez minutu, s okamzitym potvrzenim.

- Telefonicka rezervace by méla byt pratelska a efektivni, s pracovnikem, ktery pUsobi
upfimné zainteresovaneé.

1
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- Proaktivné se ptejte na zvlastni prilezitosti jako narozeniny nebo vyrodi, stravovaci
preference a alergie.

- Zasilejte jasné potvrzeni a pfipomenuti pfed navstévou.

Hladky rezervacni proces dava hostlm jistotu, ze jsou v dobrych rukou, a buduje téseni se
na navstevu.

3. Ovladnéte prvnich 30 sekund
Prvnich 30 sekund po vstupu urcCuje ton celého vecera. Hosté si podvédomeé tvori Usudek,
ktery se tézko opravuje. Zajistéte, aby tyto sekundy byly dokonalé:

- Pozdravte kazdého hosta do par sekund s o¢nim kontaktem a upfimnym dsmévem.

- Pouzijte jméno hosta, pokud je znate z rezervace.

- Okamzité nabidnéte pomoc s kabaty a taSkami.

- Doprovodte hosty ke stolu, nekaZte jen na né,j.

- Zajistéte, aby stul byl pripraven a ldkavé prostren.
Host, ktery musi Cekat u vchodu, zatimco personal se vénuje jinym vécem, zahajuje vecer s
negativnim pocitem, ktery se té&zko napravuje.

4. Perfektni nacasovani béhem jidla
Béhem jidla jsou naCasovani, pozornost a proaktivita klicovymi slovy. Uméni spociva v tom
byt pritomny bez ruseni:
- Pfineste menu ihned a dejte hostim ¢as na vybér bez tlaku.
- Nabidnéte zodpovézeni otazek o pokrmech nebo ving, ale nevnucujte upselling.
- Obsluhujte napoje rychle — prazdny stll bez ndpoju plsobi nepohostinné.
- Zeptejte se na spokojenost po prvnich soustech kazdého chodu — ne dfive. ,Je vSe v
poradku?" nesmi byt prazdna fraze.
- Anticipujte potreby: doplnte vodu, odklizujte prazdné talife, prineste extra ubrousek bez
vyzadani.

- Nacasovani mezi chody musi sedét — ne pfilis rychle, ne pfilis pomalu. Ctéte stdl.

CASTE DOTAZY

Co ma nejvétsi vliv na zazitek hosta v restauraci?

Dominuiji tfi faktory: kvalita prvniho privitani, Cekaci doba (jak pfi pfichodu, tak mezi chody)
a zpusob, jakym personal fesi problémy. | pfi chybé mlze zazitek zachranit hladké a vstricné
reseni.

Jak na misté vyresit negativni zazitek hosta, aniz bych pokazil atmosféru?

Naslouchejte, aniz byste prerusovali, uznejte problém, uprfimné se omluvte a nabidnéte
okamzité reseni. Vyskolte tym, aby to délal proaktivné, aniz by host mél pocit, ze si stézuje.

Jak zlepsit zazitek hostl bez navyseni personalu?

Optimalizujte procesy: zajistéte konzistentni mise en place, vyuzivejte chytré rezervace s
informacemi z profil a vysSkolte personal v aktivnim pozorovani a reagovani na signaly.

12
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ATMOSFERA

Atmosféra je fyzika: svétlo, zvuk a pohodli téla

—— KLIi€OVY POZNATEK

Hosté vyciti atmosféru béhem vtefin a stavi se z méritelné fyziky: teplé
svétlo kolem 2700K, které vecerem postupné tlumite, akustika, ktera
necha stdl pro dva mluvit soukromé, zidle pohodIné i ve tfeti hodiné a

vlné a teplota, kterych si nikdo védomé nevsimne. Pohodli rozhoduje o
délce a délka o utraté.

ATMOSFERA FIG. 03

Teplé svétlo, stmivani pies noc

2700 tis

2700K zmirnéte svétla smérem k teplym 2700 K, jak vecer pokracuje

~Ambiance” zni mysticky, dokud ji nezmeéfite. Sal je smyslovy nastroj a vetSina jeho strun
jsou fyzickd nastaveni, kterd muzete vyladit tento mésic — bez rekonstrukce.

Svétlo: nejsilnéjsi droga v mistnosti

Teplé svétlo (2700K a méne) lichoti jidlu i tvafim; jas nastavuje spoleCenskou smlouvu —
svétlé mistnosti plusobi rychle a hlu¢né, ztlumené pomalu a intimné. Profesionalni tah je
vrstveny navrh osvétleni: ambientni nizko, svicky nebo lampicky na kazdém stole (tvare
osvétlené zespodu pod Urovni oci), akcenty na umeéni a architekturu. A pak naprogramujte

13
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vecer: plna teplota v 18:00, do 21:00 o dva viditelné stupné tlumengji. Hosté si zmény nikdy
nevsimnou — vSimnou si, Ze noc jako by se prohlubovala.

Zvuk: nejvic stiznosti, nejméné designu

Hluk patfi mezi nejc¢astéjsi stiznosti hostl a je to selhani designu, ne odznak popularity:
tvrdé povrchy odrazeji hlasy plného salu do spiraly, ve které vSichni mluvi hlasitéji. Opravy z
¢lanku akustika restaurace se vrstvi od bezplatnych (zénovani salu, disciplina hlasitosti
hudby — pozadi znamena pozadi) po skromné (filcové panely, korek, tézké zavesy) a vraceji
se v otalejicich stolech. Test: stll pro dva ma v plné soboté udrzet soukromou konverzaci
normalni hlasitosti.

Télo si vede skore

Zidle, které jsou pfijemné i ve tfeti hoding, stoly, které se nekyvaji, mistnost, kterd neni
studena u dvefi ani horka u vydeje — interiér a atmosféra jsou nakonec umeéni odstranit
kazdy fyzicky ddvod k odchodu. Vrchol tohoto femesla, kde se véechny smysly skladaji
dohromady, najdete v ¢lanku multisenzoricky fine dining.

Sednéte si ve vlastnim sale ve 20:00 jako host: objednejte si vyhled stolu na
dvere kuchyné, vedte tichy rozhovor, vydrzte 90 minut na zidli. Poznamenejte si
tfi pohodli, kterd selZzou jako prvni — to je vas atmosféricky zasobnik ukoll, bez

poradenskych honoraru.

DO HLOUBKY

Osvétleni restaurace je pravdépodobné nejvice podcenovanym nastrojem pro
zvysovani trzeb, ktery jiz dnes vlastnite.

Nikoli vas jidelni listek, nikoli vase pfitomnost na socidlnich sitich, ba ani vas séfkuchar:
zpUsob, jakym osvétlite svij salének, spolurozhoduje o tom, jak dlouho hosté zdstanou,
kolik utrati a zda odejdou s pocitem, ze zazili néco vyjimecného. V tomto ¢lanku se
ponofime do védy a praxe osvétleni restauraci a poskytneme vam konkrétni nastroje, jak
svétlo vyuzit jako strategicky kazdodenni nastroj. Stejné dulezitou roli jako svétlo hraje i
akustika restaurace — pokud vas zajima, jak zvuk ovliviiuje délku pobytu a chut pokrmd,
prectéte si nas podrobny prdvodce.

Svétlo jako podcenovany nastroj pro trzby

Vétsina provozovatell restauraci si pod pojmem ,atmosféra" predstavuje interiér, hudbu a
jidelni listek. Osvétleni je Casto dodateCnou myslenkou: par lamp na stropé&, mozna svicky
na stole. Vyzkum a praxe spickovych restauraci vSak opakované ukazuji, ze svétlo je jednim z
nejsilnéjsich Fidicich nastroju, které mate k dispozici.
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Osvétleni uréuje priblizné 35 % vnimané atmosféry v restauracnim salu. To je vice nez
hudba, vice neZ dekorace, vice nez ubrusy. A pfesto mu primérny provozovatel vénuje
vyrazné& méné pozornosti nez véem té&mto ostatnim prvkdm.

Dobra zprava? Dobre promysleny svételny koncept je relativné levné realizovat — zejména ve
srovnani s rekonstrukci nebo novym kuchynskym vybavenim — a pfinasi pfimé, méritelné
efekty na vase trzby. Hosté, ktefi déle zUstavaji, vice utridceji za ndpoje a dezerty. Hosté, ktefi
se citi dobre, Castéji rezervuji znovu a doporucuji vasi restauraci dal.

Osvétleni se navic dotyka témér kazdého aspektu zazitku hostu: jak jidlo vypad3, jak
prijemné se hosté citi pfi hovoru, zda dokazi dobre precist jidelni listek a dokonce - jak
prokazaly vyzkumy — co si nakonec objednaji.

Véda za osvétlenim restaurace

Vliv svétla na chovani neni pouha anekdota: byl opakované zdokumentovan v
recenzovanych studiich. Zjisténi jsou prekvapive konkrétni a Ize je pfimo prenést do vaseho
provozu.

Délka pobytu a osvétleni

Studie publikovana v Psychological Reports ukdzala, ze hosté v tlumené osvétleném
prostiedi stravili jidlem prdmeérné o 22 % vice ¢asu nez hosté v jasné osvétlenych salech. O
22 % delSi pobyt u stolu znamena v praxi vice stradvenych minut na obsazeni stolu —a tim
vice prilezitosti pro dalsi napoj, dezert nebo digestiv.

Tento mechanismus je intuitivné pochopitelny: tlumené svétlo aktivuje parasympaticky
nervovy systém (systém ,klid a traveni"), diky Cemuz jsou hosté fyziologicky uvolnénéjsi. Jedi
pomaleji, vice mluvi a méné pocituji nutkani vstat a odejit.

Co hosté objednavaji

Studie Cornell University a University of South Florida, publikovana v Journal of Marketing
Research, zkoumala vztah mezi intenzitou osvétleni a vydaji. Vysledky byly pozoruhodné:

- Hosté v tlumeném prostiedi si objednali primérné o 39 % vice kalorii neZ hosté v
jasném osvétleni

v o -

- V jasné osvétleném prostredi byli hosté o 16 az 24 % ochotnéjsi volit zdravé moznosti
- Védci to vysvétluji ,urovni bdélosti": jasné svetlo Cini lidi pozornéjsimi a kritictéjsimi pfi

rozhodovani; tlumené svétlo je uvoliuje a vice otevird impulzivnim nakuplim

Co to znamena pro vasi restauraci: Chcete-li, aby hosté rychleji volili a tocili se, pfidejte vice
svétla. Chcete-li, aby hosté délali pozitkarska rozhodnuti — syrovy talif navic, nejdrazsi vino z
listku —, pak teplejsi, tlumenéjsi atmosféra toto chovani podporuje.
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CASTE DOTAZY

Jak svétlo ovliviuje atmosféru a Gtratu v restauraci?

Teplé, ztlumené osvétleni (2700-3000 K) zve k relaxaci a delSimu posezeni, coz zvysuje
pradmérnou Utratu. Studie ukazuji, ze hosté v dobre osvétlenych restauracich s pfijemnou
atmosférou v prdméru utrati vic.

Jaka je spravna uroven osvétleni pro restauraci?

Vecere: 100-200 lux( u stolu pro intimni atmosféru. Pouzivejte stmivatelné spoty nad stoly,
abyste Uroven pfizpUsobili podle denni doby a typu servisu.

Je LED osvétleni nejlepsi volbou pro restauraci z hlediska nakladl a atmosféry?

Ano. Moderni LED dosahuji teplé barevné teploty (2700 K), jsou 0 80 % Uspornéjsi a vydrzi
25x déle. Vybirejte LED s vysokym CRI (>90), aby barvy pokrmd i interiéru dobre vynikly.
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CHOREOGRAFIE

Excelentni obsluha: predvidani, ne reakce

—— KLIi€OVY POZNATEK

Vynikajici obsluha predvida: voda dolita dfiv, nez dojde, Ucet pripraveny,
kdyz to fika energie stolu, potreby ctené z drzeni téla a tempa. Bézi na
briefingu, vlastnictvi stold a zmocnéném personalu — a jeji korunni
disciplinou je naprava, kde skvéle zvladnuta chyba buduje vic vérnosti nez
zadna chyba.

CHOREOGRAFIE FIG. 04

Opraveny problém pirekona bezchybnou noc

Hladké, nic se nestalo 4 hvézdicky
vyreseny

recovery Wins hosté hodnoti dobfe zvladnutou chybu vyse nez vecer, kdy se nic nestalo

Hosté si malokdy pamatuji obsluhu, ktera jen spravné reagovala. Pamatuji si, ze byli
precteni: ¢isnika, ktery si vSiml oslavy dfiv, nez byla ohlasena, kabat, ktery se objevil ve chuvili,
kdy se zidle odsunula. Predvidani je rozdil mezi persondlem, ktery vykonava kroky, a
hostiteli, ktefi reziruji veCer — a da se trénovat.

Mechanika predvidani

- Sken: pfi kazdém prlchodu sekci oi prejedou véechny stoly — sklenicky, drzeni téla,
zaviena menu (pripraveni objednat), hledani ocniho kontaktu. Vyslovné se uci v ¢lanku
excelence obsluhy.

- Vlastnictvi: jeden vlastnik na stdl a chod (systém sekci z prlvodce personalem) —
predvidani umira na ,myslel jsem, Ze to mas ty"“.
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- Krmi ho briefing: dnesni vyroci, alergie, Stamgasti a novacci — oznaceni pfi rezervaci,
vytazeni v 15:00 (viz profily hostu).

Naprava: paradox, ktery vyrabi Stamgasty

Véci se pokazi — upustény talif, zapomenuta poznamka o alergii, hlavni chod za 25 minut.
Vyzkum sluzeb nachazi porad stejny paradox: hosté, jejichz problém byl vyreSen bravurné,
jsou vérnéjsi nez hosté bez problému, protoze naprava je jediny okamzik, kdy podnik muze
dokazat, Zze mu na hostovi zalezi vic nez na marzi. Protokol z ¢lanku zdkaznicky servis v
gastronomii: uznejte rychle a konkrétné, napravte stédfe bez smlouvani, ovérte se stolem
prfed odchodem — a zmocnéte kazdého Cisnika darovat dezert, aniz by nejdriv shanél
manazera.

Dejte zitra placu jedno spole¢né cviceni: kazdy Cisnik u kazdého stolu po

druhém chodu predpovi, co bude stll potfebovat dal — a pak si to overi.

Trénink prfedpovidani je zpUsob, jak se ,pozorny* stane trénovanou dovednosti
misto Stastného naboru.

DO HLOUBKY

Ve fine dining je talif vizitkou, ale servis je podpisem.

Host zapomene presné sloZzeni omacky béhem nékolika dni. Co zlstane, je pocit: byl jsem
vidén, pochopen, rozmazlen? Bylo mé sklenice doplnéno dfiv, nez jsem o to musel zadat?
PUsobil vecer jako plynuly celek, nebo jako fada nesouvisejicich Ukond? Tento pocit —
nenucena presnost — neni ndhoda. Je to choreografie, kterou nejlepsi restaurace svéta ridi
do posledniho detailu. V Praze to védi v podnicich ocenénych Michelin privodcem: La
Degustation Bohéme Bourgeoise nebo Field dlouhodobé ukazuji, ze pravé servis je tim, co
hosty privadi zpét.

A presto je obsluha v mnoha kuchynich pfehlizenym ¢lankem fetézu. Séfkuchafi investuji
mésice do pokrmU a sezény do degustacnich menu, zatimco sél se musi vyporddat s
improvizujicim tymem. To je nakladna chyba: ve fine dining je marze na napojich a servisu
VvySSi nez na jidle a pravé obsluha rozhoduje o tom, zda se host vrati, doporuci podnik dal a
utrati vice, nez planoval. V tomto ¢lanku rozebereme celé umeéni servisu u stolu — od
klasické sekvence servisu az po méfitelné ROl — a nabidneme rdmec, ktery mdzete uplatnit
jiz od pfFisti smény.

Proc je servis skutecnym diferenciatorem

Na urcité urovni kvality se jidlo stava samozrejmosti. Kdo usiluje o hvézdu, vafi technicky
vytfibené — hosté to ocCekavaji. Co odlisuje restaurace ve stejné tfidé, je lidska vrstva:
zpUsob, jakym tym provazi hosta celym vecCerem. Vyzkumy zazitku hostl konzistentné
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ukazuiji, Ze kvalita obsluhy — nikoli samotna chut — je nejsilnéjsim prediktorem zaméru
navratu a doporuceni.

Duvod je psychologicky. Chut se hodnoti, ale servis se proziva. Pozorna, plynula obsluha
vytvari pocit péce a vyjimecnosti, ktery hosté spojuji s ,vyjimecnym veCerem". To Uzce
navazuje na poznatky z naseho ¢lanku o multisenzoricky zazitek fine dining: stejné jako
vaha pfiboru ovliviiuje vnimani kvality, rytmus obsluhy ovliviiuje emocionalni hodnoceni.
Servis je, jinymi slovy, ingredience, kterou na talifi nevidite, ale presto ji ochutnate.

Sekvence servisu: choreografie celého vecera

Sekvence servisu (séquence de service) je patefi profesionalni obsluhy u stolu: pevné poradi
kontaktnich momentd, jimiz je kazdy host provazen. Standardizovat ji neznamena
zrobotizovat — znamena to vytvorit spolehlivy rytmus, v jehoz ramci ma tym prostor pro
srde¢nost a spontannost. Stdl, ktery citi, ze rytmus funguje, se uvolni.

Privitani do 30 sekund

Kazdy host je pfi pfichodu uznan — o¢nim kontaktem a uvitdanim, i kdyz je tym
zaneprazdnén. Prvni dojem udava tén celému veceru.

Usazeni & ubrousek

Doprovod ke stolu, prisunuti Zzidle tam, kde je to vhodné, rozlozeni ubrousku. Moment, kdy
host pociti: zde jsem v péci.

Aperitiv & voda

Navrh napoje béhem nékolika minut — aperitiv zvySuje Utratu i uvolnéni. Zeptejte se na
neperlivou nebo perlivou vodu bez natlaku.

Vysvétleni menu & objednavka
Tym zna kazdy pokrm, kazdy alergen a kazdé doporuceni. Sugestivné, nikoli dotérné: pribeh
u pokrmu proda lépe nez vyCet ingredienci.

Vinny ritual
Prezentace lahve, ochutnavka, nalévani zprava. Sommelier nebo chef de rang paruje kazdy
chod se spravnou sklenici.

Synchronizovany servis

VSechny talife jsou poloZzeny soucasné, jeden ¢isnik na hosta. Nikdo nezacina jist, zatimco
spolustolujici jesté Ceka.

Udrzba stolu & crumbing down

Mezi chody zbaveni stolu drobkd, doplnéni pfibord, dolévani sklenic — neviditelné a
bezhlucné.

Dezert, kava & rozlouceni

Zakonceni se stejnou péci jako Uvod. Srdecné rozlouceni a pozorné vyfizeni UCtu zpeceti
vzpominku.
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CASTE DOTAZY

Co je sekvence servisu (séquence de service) ve fine dining restauraci?

Sekvence servisu je pevna choreografie kazdého kontaktniho momentu mezi hostem a
tymem — od pfivitani do 30 sekund, slozeni ubrousku, aperitivu a objednavky, pres
synchronizovany servis chodU, crumbing down, dezert aZ po rozlouceni. Standardizaci
kazdéeho kroku vytvarite predvidatelny rytmus, ktery hosté prozivaji jako nenuceny a luxusni.

Co znamena synchronizovany servis a pro¢ je dulezity?

Synchronizovany servis (la dépose synchronisée) znamen3, Zze viechny talife u stolu jsou
poloZzeny soucasné — jeden Cisnik na hosta, na neslysné znameni chef de rang. Signalizuje
presnost a Uctu: nikdo nezacina jist, zatimco spolustolujici jesté ¢eka. Jde o jeden z
nejviditelngjsich signald kvality ve fine dining.

Jak je sestavena brigada na place (obsluha salu)?

Klasicka brigada na place ma jasnou hierarchii: maitre d'hétel (vrchni) Fidi sal a vita hosty,
chef de rang odpovidéa za sekci stolt, commis de rang asistuje a pfinasi talife a sommelier
spravuje zazitek z vina a ndpoju. Jasné role zabranuji tomu, aby byli hosté prehlédnuti nebo
obslouzeni dvakrat.

Co je service recovery a jaky model se pouziva?

Service recovery je zpUsob, jak napravit chybu, aniz by vecer byl zni¢en. Nejpouzivanégjsim
ramcem je LAST: Listen (plné naslouchejte), Apologise (upfimné se omluvte), Solve
(okamzité vyreste) a Thank (podékujte hostovi za zpétnou vazbu). Vyzkum ukazuje paradox
service recovery: vyborné vyreseny problém hosty ¢asto ucini loajalnéjsimi, nez kdyby se nic
nestalo.
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PAMET 11

Vérnost je zkonstruovana pameét

—— KLIi€OVY POZNATEK

Vérnost v restauraci nejsou body — je to jistota, Ze si vas pamatuji. Profily
hostU zachycujici preference a pfilezitosti, ritualy poznani pfi navratu a
mala privilegia zasvécenych méni novacky ve Stamgasty, ktefi Casem
utrati pétkrat vic a privedou své pratele.

PAMET Il FIG. 05
PFipomenuti privadi hosty zpét

Zachazeno jako s
cizincem

Poznano a .
- 5x navratnost
zapamatovano

1x navratnost

5)‘ Diky ritualdm uznani je mnohem pravdépodobnéjsi, ze se hosté vrati — a utrati vice

Vejdéte do podniku, kde maitre d' fekne: ,Pane Novotny — stll u okna je pfipraveny a pofad
mame to Meursault, které vdm v bfeznu tak chutnalo.” Ta véta nestoji nic, kdyz se fika, a
stoji systém, aby se fict dala. Je to také celda mechanika fine-dining vérnosti: zadné slevy,
7zadna razitka — luxus byt znam.

Infrastruktura paméti

Lidska pamét kondi u par desitek stamgastU; profily hostu ji $kaluji na tisice. Pole, na
kterych zalezi: preference usazeni, alergie (nikdy se neptat dvakrat — opakovana otazka fika
Stamgastovi, Ze je cizinec), vinné sklony, prilezitosti a historie navstév. Zachycené pri
rezervaci a po service za tficet vtefin, automaticky vytazené pfi pfisti rezervaci — a najednou
si kazdy cisnik ,pamatuje” kazdého hosta. Celou architekturu najdete v ¢lanku budovani
vérnosti hostul.
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Ritualy vnitfniho kruhu

- Poznani pfi navratu: druha navstéva je rozcesti vérnosti — ,radi vas zase vidime" plus
jeden zapamatovany detail méni navstévniky ve Stamgasty pozoruhodnym tempem.

- Privilegia zasvécenych: prvni telefonat, kdyz dorazi lanyzové menu, obc¢asna sklenka
sprotoze se hodi k tomu, co jste si objednali®, nahledovy vecer pro Sstamgasty kazdou
sezonu. Privilegia, ne slevy — fine-dining vérnost nikdy nesmi zlevnit znacku, kterou
odménuje.

- Vlastnéné prilezitosti: vyroci poznamenané loni znamena prani na stole letos. Pamét
napfic navstévami je nejhlubsi wow, jaké existuje.

A konec¢na forma vérnosti je doporucovani: Stamgast, ktery si rezervuje vas salonek na
firemni vecefi a dava darkové poukazy vasi restaurace svym prateldm — trzby, které vas
marketing nikdy nemusel koupit.

Vyberte tfi dnesni nejvic zaujaté stoly a zapiste kazdému jeden zapamatovany
detail do profilu (nebo pro zac¢atek do sesitu). Pri pfisti navstéve ho pouzijte v

jedné véte. Prave jste zahdjili jediny vérnostni program, ktery fine dining

potrebuje.

DO HLOUBKY

Ziskani nového hosta stoji 5 az 7krat vice nez udrzeni stavajiciho.

Presto se mnoho restauraci soustredi predevsim na nové zakazniky, zatimco skute¢na
hodnota lezi v opakovanych navstévach. Budovani loajality zdkaznikd neni slozité, ale
vyzaduje konzistentni a promysleny pristup. V tomto prdvodci se dozvite, jak proménit
jednorazové navstévniky ve vérné stalé hosty, ktefi vas podnik drzi pfi zivoté a funguji jako
vasi nejlepsi ambasadofi.

NejUspésnéjsi restaurace svéta maji jedno spolecné: jadro vérnych hostu, ktefi se stale
vraceji. Tito hosté nejsou jen stabilnim zdrojem pfijmU — jsou také vasim nejlepsim
marketingovym kanalem. Doporucuji vas prateldm i roding, zanechavaji pozitivni recenze a
odpusti vam chybu. Investice do loajality zakazniku je jednoduse nejchytiejsi investici,
kterou jako provozovatel restaurace muizete udélat.

Ekonomicka hodnota vérnych hostu

Opakujici se hosté jsou zakladem zdravého restauracniho provozu. Zde jsou Cisla, ktera to
dokazuji:

S Tad

- VySSi Gtraty: Vérni hosté utrati v prdméru o 67 % vice na navstévu
- Zadné naklady na akvizici: Vraceji se bez nakladného marketingu

- Ustni doporuéeni: Privad&ji pramérné 2-3 nové hosty roéné
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- Shovivavost: Mala chyba? Stali hosté vam daji druhou Sanci
. Cenna zpétna vazba: Reknou vam upfimné, co lze zlepsit

- Predvidatelnost: Lépe planujete obsazenost a zasoby

Restaurace s 40 % opakujicich se hostl dosahuje vyrazné lepsich vysledkd nez ta s 20 %.
Investovat do loajality znamena investovat do stability.

Co déla hosty vérngmi?
Loajalita nevznika z jednoho skvélého zazitku, ale z konzistentné pozitivnich zkusenosti.
Vyzkumy upozornuji na tyto faktory:

- Kvalita: Jidlo musi byt dobré pokazdé, bez vyjimky

- Servis: Hosté chtéji byt vidéni a ocenéni

- Rozpoznani: Pocit, Ze si vas personal pamatuje, je silnym faktorem loajality

- Pohodli: Rezervace a platba musi byt bez treni

- Hodnota: Nemusi byt levné, ale musi to stat za cenu

- Emocionalni spojeni: Vazba na tym nebo atmosféru mista

8 strategii pro budovani loajality zakazniku

1. Poznejte své hosty osobné
Nic neni silngjsi nez byt rozpoznan. S dobrym systémem profild hostl mUzZete kazdou
navstévu personalizovat:

- Preference: Oblibeny stll, ndpoj, pokrmy

- Alergie a stravovaci pozadavky: Proaktivné sdélte kuchyni

- Zvlastni prilezitosti: Narozeniny, vyroci, dulezitd data

- Historie navstév: Kdy naposledy pfisli? Co objednali?

SVitejte zpét, pani Novakova, vas oblibeny stll u okna je pfipraven. Opét Sauvignon Blanc?"
— to vytvari pouto, které zadny marketingovy rozpocet nekoupi.

2. Dodavejte konzistentni kvalitu
Loajalita za¢ina spolehlivosti. Hosté se vraceji, protoze védi, co mohou oekavat. To
zZznamena:
- Standardizované recepty: Kazdé jidlo chutna pokazdé stejné
- Vyskoleny personal: Konzistentni servis od vSech — viz tipy na Skoleni personalu
- Atmosféra: Osvétleni, hudba, teplota — detaily jsou vzdy spravné

- Naéasovani: Cekaci doby jsou pfedvidatelné a pfijatelné
3. Pfekvapujte malymi pozornostmi
Jsou to neCekané momenty, které zdstavaji v pameéti. Priklady:

- Bezplatny pozdrav z kuchyné nebo maly dezert k narozeninam
- Ru¢né psany dékovny vzkaz k uctu

- Mala pozornost pro déti

23


https://happychef.cloud/cs/profily-hostu.html
https://happychef.cloud/cs/blog/personal/kompletni-pruvodce.html

Wappy«aef

- Napoj zdarma pfi ¢cekani
- Zapamatovani si zvlastni udalosti (,Jak dopadla operace?")

Tyto gesta malo stoji, ale vytvareji neprimérené velkou loajalitu. Jde o pocit, ne o hodnotu.

CASTE DOTAZY

Jak vybudovat vérnostni program pro restauraci?

Zacnéte jednoduse: digitalni bodovy systém pres rezervacni systém. Odménujte nejen
navstévy, ale i online recenze a doporuceni. Dbejte na to, aby odména pulsobila skutec¢né
hodnotné a nebyla pfilis téZzko dosazitelna.

Jak ziskat zpét stalé hosty, ktefi prestali chodit?

Pres rezervacni systém identifikujte hosty, ktefi nebyli déle nez 3 mésice. Poslete osobni
Zpravu — ne hromadny e-mail — s vielou pozvankou a pfipadné drobnou pobidkou.

Jak méf¥it vérnost zakaznikl v restauraci?

Sledujte podil vracejicich se hostl (cilem je 40-60 % mésic¢nich couvertt), prGmérnou
frekvenci navstév na hosta a své Net Promoter Score prostfednictvim kratkych dotaznikd po
kazdé navsteve.
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EVOLUCE

Zmeérte pocit — a pak se vyvijejte, aniz byste

ztratili dusi

—— KLIi€OVY POZNATEK

Zazitek se zlepsuje, kdyz se méri: ctéte kazdou recenzi kvuli vzorcim, ne
kvuli bolesti, sledujte tiché signaly (miru navratud, délku u stolu, prodej
dezertl) a ptejte se jednou otazkou u dvefi. Pak koncept vyvijejte v
sezénnich krocich — osvézujte zazitek, aniz byste porusili slib, do kterého
se Stamgasti zamilovali.

EVOLUCE FIG. 06
Zmérte pocit a pak se vyvijejte
30 % az 50 %

Navratnost

Trvani tabulky sledovat trend

50% sledujte navratnost, ¢as u stolu a vzory recenzi — nejen hvézdny prameér

Kuchyné ochutnava kazdou omacku; vétsina podnikl nikdy neochutna viastni zazitek.
Pritom data jsou vSude, zdarma, a prosi o precteni — pokud berete pocit jako néco
méritelného.

Dashboard zazitku

- Recenze jako vzorec, ne verdikt: jedna stiznost na hluk je nalada; pét za Ctvrtleti je

volani kapitoly 3. TéZte mésic¢né, odpovidejte podle privodce marketingem a sledujte
svUj prameér napfic platformami.
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- Otazka u dvefi: upfimné ,co bylo vrcholem vecera?*“ od maitre d' pfi lou¢eni. Odpovédi
se rychle shlukuji a jsou skute€nym menu vasich silnych stranek.

Tiché signaly

CTYRI CiSLA, KTERA MERI POCIT

Signal Co Septa Zdravé

Podil opakovanych Konecny Ucet vérnosti 30 %+, rostouci k 50 %
navstev

Primérna délka u Pohodli — nikdo neotali v mistnosti, Stabilni; jemné rostouci s
stolu kterou chce opustit prodejem dezertu

Prodej dezertl a Jestli energie vecCera prezije hlavni Rostouci trend po ladéni z
digestivd chod kapitoly 3

Zminky vrcholu v Jestli se vas zkonstruovany okamzik Vas navrzeny vrchol,
recenzich prevypravi pojmenovany cizimi lidmi

Vyvijejte se v sezénach, ne ve skocich

Koncepty starnou — ale stamgasti si koupili slib a revoluce sliby porusuji. Rytmus, ktery
funguje: osvézte prvky zazitku s kazdou sezénou menu (jeden novy ritual, jedno vylepseni
salu, jeden vyslouzily zvyk), sledujte kam mifi stolovani se zvédavosti misto paniky a kazdy
rok znovu projedte audit souladu z kapitoly 1. Véta konceptu zUstava; vsechno, co ji slouzi, se
smi zlepSovat. Tahle rovnovdha — pevna duse s vyvijejicim se vyrazem — je pfesné to, co
prdvodci a inspektofi popisuji u podniky, které drzi excelenci desitky let.

Prectéte si poslednich 20 recenzi na jeden zatah a carkujte zminky: sal, obsluha,

jidlo, jeden konkrétni okamzik. NejvetSi hromadka je skutecny slib vasi znacky

— porovnejte ji s vétou z kapitoly 1. Soulad, nebo domaci ukol?

26


https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/trendy-restauraci-2026.html

Wappy«aef

TAJEMSTVi SEFKUCHARE

Proc nejlepsi podniky kazdy rok posiou do diichodu jednu milovanou
véc

Zni to paradoxng, ale sledujte velké podniky: kazdy rok zamérné vyradi néco, co
maji hosté radi — pokrm, ritual, kout — dokud je to jesté milované. Ze dvou
dUvodU. Nedostatek méni naklonnost ve vypravéeni (,meli jste tu byt v letech
kachniho lisu”). A drzi podnik v navyku poustét, takze kdyz néco doopravdy

potrebuje zemfrit, ten sval existuje. Nostalgii buduji konce a fizena nostalgie je
pomalé palivo vérnosti.

DO HLOUBKY

Gastronomie se nikdy nevyviji tak rychle jako v dobé&, kdy technologie, hodnoty

zakaznikl a globalni vyzvy konverguji najednou. Rok 2026 pFinasi pro restaurace jak
obrovské prilezitosti, tak nové naroky.

Hosté jsou informovaneéjsi, narocnéjsi a méné loajalni nez kdykoli dfive. Zaroven jsou
ochotni platit vice za zazitek, ktery povazuji za vyjimecny, autenticky nebo hodnotny. V
tomto ¢lanku rozebirdme 10 nejdulezitéjsich trendy, které formuji gastronomii v roce 2026 —
s konkrétnimi implikacemi pro vasi restauraci.

Trend 1: Uméla inteligence prechazi z buzzwordu do praxe

Al v gastronomii v roce 2024 a 2025 byl hype. V roce 2026 jsou konkrétni aplikace:
automaticka sprava rezervaci, inteligentni predikce vytizenosti, personalizovana doporuceni
pro hosty a chatboti schopni odpovidat na dotazy v pfirozeném jazyce. Nejde o substituci
lidského personalu, ale o jeho posileni.

NejrychlejSi adopce probiha v oblasti rezervaci a front-of-house operaci. Al recepcni dnes
dokaze prijmout telefonat, zodpoveédét dotazy o alergich, potvrdit rezervaci a zpracovat
storno — bez toho, aby vas personal vyzdvihl sluchatko. To osvobozuje Cas pro hosty sedici u
vaseho stolu.

Prakticky krok: Identifikujte opakujici se administrativni Ukoly, které zabiraji ¢as vasemu
personalu. To jsou prvni kandidati na automatizaci.

Trend 2: Hyperpersonalizace zazitku

Hosté oCekavaji, ze je pamatujete. Nikoli vagné — konkrétné. Pani Novakova, ktera pfijizdi
kazdy mésic na vyrocni vecefi, oCekava, ze ji pfivitate jménem, vite, Ze preferuje stll u okna
a ma alergii na ofechy. Toto jsou zakladni data, ktera dnes zachycuje kazdy moderni
rezervacni systém.

Hyperpersonalizace jde dale: pfizplsobené uvitaci zpravy, pfipomenuti narozenin,
doporuceni pokrmU na zdkladé predchozich navstév, upozornéni pro $éfkuchare o
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prémiovych hostech. Systémy jako profily hostt v HappyChef toto dnes umoziuji
systematicky.

Prakticky krok: Zacnéte zaznamenavat preference a alergeny pfi kazdé rezervaci. | zakladni
data (oblibené misto, dieta, vyroc&i) dramaticky zvysuji vnimanou péci.

Trend 3: UdrZitelnost jako standard, ne vghoda

V roce 2026 udrzitelnost prestala byt marketingovym diferenciatorem a stala se
minimalnim oCekavanim zejména u hosté do 40 let. Restaurace, které nemaji jasnou
udrzitelnostni politiku, jsou vnimany jako zastaralé. Restaurace, které ji aktivné komunikuji,
buduji silnou loajalitu.

TFi oblasti s nejvetsim dopadem:

- Lokalni a sezénni nabidka: Kratké dodavatelské fetézce, sezdnni rotace jidelniho listku,
viditelny pGvod surovin. Hosté chtéji védét, odkud jidlo pochazi.

- Redukce plytvani: Food waste se stal tématem, o némz hosté mluvi. Restaurace, které
komunikuji svoji politiku redukce plytvani — od nose-to-tail kulinarstvi po kreativni vyuziti
zbytkU - ziskavaji body autenticity. Viz nas ¢lanek o snizovani plytvani potravinami.

- Energie a obaly: LED osvétleni, energeticky Usporné spotiebice, eliminace plastovych
obald pro rozvoz — malé rozhodnuti s viditelnym signalem.

Prakticky krok: Pridejte na svUj jidelni listek nebo webové stranky stranku o vasich
udrzitelnostnich zavazcich. Budte konkrétni — ne obecné proklamace, ale méritelné Ciny.

CASTE DOTAZY

Ktery restaurac¢ni trend bude mit v roce 2026 nejvétsi dopad na trzby?

Hyperpersonalizace na zdkladé dat o hostech: restaurace, které kazdou navstévu prizplsobi
individualnim preferencim, alergiim a pfilezitosti, zaznamenavaji vy3si frekvenci navratd a
lepsi recenze.

Jak ma restaurace reagovat na trend zazitku nad konzumaci?

Nabidnéte vic nez jen jidlo: kulinarské workshopy, chef's table, tematické vecery nebo
exkluzivni degustace. Hosté radi zaplati vic za jedineCny zazitek, ktery mohou sdilet na
socialnich sitich.

Mam jako provozovatel v roce 2026 investovat do udrzitelnosti?

Ano. Mladsi spotrebitelské skupiny si védomeé vybiraji udrzitelné restaurace. Navic opatreni
jako méné plytvani potravinami a Uspora energie pfimo snizuji i vase provozni naklady.
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E-KNIHA

Jak navrzeny je vas zazitek hosta?

‘:’ Nas tym umi fict koncept jednou konzistentni vétou

‘:' Osm bodU doteku cesty je zmapovano a ma své vlastniky

Na kazdou service je rozpoctovan jeden zameérny vrcholny okamzik
Konec (od Uctu po dvere) je choreografovany a nacviceny
Osveétleni je vrstvené, teplé (<2700K) a veCerem se tlumi

Stul pro dva si mUze v plném veceru povidat soukromé

O 0o
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Udélejte z ,,byt znam" svuij podpis

Profily hostld v HappyChef si pamatuji kazdou preferenci, alergii i
vyroCi — aby vas tym vital kazdého hosta jako Stamgasta, od
rezervace po rozlouceni.

Rezervovat demo

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl
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