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E-BOG - EN GUIDE FRA HAPPYCHEF

Den ultimative guide til
digitalisering & data

Malet med restaurantteknologi var aldrig skaerme
— det er at give salen sin veert tilbage. Her er den
tech-stak, der tjener sin plads.

Thibault Van de Sompele Stifter af HappyChef
bygget med og for restauratgrer
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EN GUIDE FRA HAPPYCHEF

Den ultimative guide til digitalisering & data

Laeg timerne sammen: reservationer tastet ind fra telefonsvareren, det
samme "har | et bord pa fredag?" besvaret tyve gange, abningstider
opdateret fire forskellige steder. For de fleste uafhaengige restauranter
lpber det op i ti timer om ugen eller mere — en hel vagt, lagt af husets
dyreste medarbejder: dig. Det mest frustrerende? Hver eneste af de
opgaver blev lgst for ar siden.

Denne guide bygger den stak, der lgser dem — uden gadget-dyrkelse og
uden at miste den varme, der fylder din sal. Et website, der forvandler lyst
til en booking pa under et minut. Geestedata, der fungerer som en
hukommelse i stedet for en belastning. Automatisering af alt det
gentagne, Al kun dér, hvor den reelt hjeelper, bestillingskanaler, der ikke
udvander et fine dining-brand, og de fem tal, der fortaeller dig, at hele
maskinen kgrer. En regel hele vejen igennem: hvert veerktgj betaler
husleje eller ryger ud. Fgrst pa menuen: den ene side, enhver gaest
tjekker, fgr de stoler pa dig.

Thibault Van de Sompele Stifter af HappyChef
bygget med og for restauratgrer
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KORT FORTALT

Den Kkorte version

Dit website har én opgave — bookingen en knap gverst pa siden,
menuen som tekst (ikke PDF) og tre sekunders indlaesning pa mobil.

Gaestedata er dit stilleste aktiv indsamlet ved bookingen, GDPR-rent og
forvandlet til genkendelse og genaktivering.

Automatisér de gentagne 80 % bekraeftelser, pamindelser, ventelister,
anmeldelsesanmodninger — og gem menneskene til gaestfrineden.

Al svarer pa det, der ikke behgver dig en telefon- og indbakkeassistent,
der booker borde midt i servicen, slar telefonsvareren hver aften.

Driv huset pa 5 tal belaegning, no-show-rate, RevPASH, genbespgsandel
og prime cost — ét dashboard, gennemgaet ugentligt.
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HOVEDDO®REN

Et website med én opgave: forvandl lyst til
booking

—— NO@GLEINDSIGT

Et restaurantwebsite konverterer, nar det besvarer fire spgrgsmal pa
sekunder — hvordan er maden, kan jeg booke nu, hvor ligger |, hvad
koster det — med en bookingknap @verst pa siden, menuen som crawlbar
tekst, segte fotografi og under tre sekunders indlaesning pa mobil. Alt
andet er pynt.

HOVEDD®REN FIG. 01

Et langsom websted mister reservationen

< 3 hvert ekstra sekund af indlaesningstiden falder stille og roligt bookinger - sigt efter under

sec tre sekunder

Dit website har ét gjeblik at leve i: en person, sandsynligvis pa en telefon, sandsynligvis med
tankerne pa i aften, der afggr, om lysten bliver til en booking. De fleste restaurantsider taber
det gjeblik til en autoafspillende video, en PDF-menu, man skal knibe sig ind p3, og en
"kontakt"-side, hvor en bookingknap burde sta.
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Konverteringens anatomi

- Book, gverst pa siden, pa hver side. Den bespgende, der skal lede efter knappen, er en
bespgende, din nabo konverterer. Link den direkte ind i dit reservationssystem — aldrig
en kontaktformular, der lover svar "inden for 48 timer".

- Menu som tekst, ikke PDF. Tekstmenuer indlaeses gjeblikkeligt, virker pa telefoner,
opdateres pa minutter — og det er sddan, Google lserer, at du serverer pighvar, hvilket er
sadan, "pighvar restaurant i neerheden" finder dig.

- Fotografi, der fortzeller sandheden smukt: seks fremragende fotos (salen i den gyldne
time, tre signaturretter, ansigter, dgren) slar tres middelmadige — handveerket ligger i
marketingguiden.

- Hastighed og det basale: under tre sekunders indlaesning pa mobil, dbningstider og
adresse i bunden af hver side, ingen musik, ingen splash-skaerme. Hele tjeklisten ligger i
design et restaurantwebsite.

Hvis det at vedligeholde dette selv lyder som et job nummer to — det er det; derfor findes
et administreret restaurantwebsite koblet til dine booking- og menudata som produkt.

Abn dit site pa din telefon, pd mobildata, og tag tid pa tre ting: sekunder til

indlaesning, tryk til en bekraeftet booking, og om aftenens menu kan laeses
uden at knibe. Hver fejl er bookinger, der siver — og hver kan rettes i denne
uge.

GA | DYBDEN

En professionel hjemmeside er dit restaurants digitale visitkort.

Potentielle gaester vurderer ofte din restaurant pad baggrund af hjemmesiden, allerede
inden de traeder over dgrteersklen. | denne omfattende guide deler vi alt, hvad du bgr vide
om at designe en effektiv restaurant-hjemmeside, der omsaetter bespgende til
reservationer.

| en tid, hvor gaester spger online, inden de vaelger, hvor de vil spise, er din hjemmeside ikke
laengere et valgfrit ekstra. Det er en vaesentlig del af din forretning, der direkte pavirker din
omsaetning og dit image. En veldesignet hjemmeside kan ggre forskellen mellem fulde og
tomme borde.

Hvorfor er en god hjemmeside sa vigtig?
Tallene lyver ikke og viser betydningen af en steerk online tilstedevzerelse:
- 70-80 % af gaesterne ser pa din hjemmmeside, inden de reserverer

- En bespgende danner sig et fgrste indtryk af din hjemmeside pa 0,05 sekunder

- 38 % forlader en hjemmeside, hvis designet er uattraktivt eller foraeldet


https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/den-ultimative-guide.html
https://happychef.cloud/da/blog/markedsfoering/den-ultimative-guide.html
https://happychef.cloud/da/blog/digitalisering-data/design-af-restaurant-hjemmeside.html
https://happychef.cloud/da/restaurant-hjemmeside.html
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- Mobilbrugere forlader en side, hvis den bruger mere end 3 sekunder pa at indlaese

- 57 % af forbrugerne vil ikke anbefale en virksomhed med en darligt designet
mobilhjemmeside

En darlig hjemmmeside betyder direkte tabte kunder. Enhver bespgende, der klikker vaek,
fordi din side er for langsom eller ikke ser professionel ud, er en potentiel gaest, der gar til
konkurrenten. En god hjemmeside tilbyder derimod talrige fordele:

- Skaber gjeblikkeligt tillid og udstraler professionalisme

- Tiltreekker nye gaester via Google-sggeresultater

- Ggr online reservation ubesvaeret og seenker taersklen

- Besvarer spgrgsmal, inden gaester behgver at ringe, hvilket sparer tid

- Adskiller dig fra konkurrenterne pa et konkurrencepraeget marked

- Fungerer dpgnet rundt som din digitale vaert, der aldrig sover

De 8 veesentlige elementer pa en restaurant-hjemmeside

1. Fremtraedende reservationsknap

Den vigtigste handling pa din hjemmeside er at reservere. Det er hele pointen. Sgrg for, at
processen er sa nem og selvfplgelig som muligt:

- Placer en ipjnefaldende knap i navigationen, der forbliver synlig ved rulning

- Brug en kontrastfarve, der straks fanger opmaerksomheden

- Gor teksten handlingsorienteret: "Reservér nu", "Book et bord" eller "Reservér direkte"
- Link direkte til dit online reservationssystem uden ungdvendige mellemtrin

- Gentag knappen pa alle sider og nederst i indholdet

- Tilfgj ogsa en reservationsknap i mobilnavigationen

Hvert ekstra klik mellem bespgende og reservation koster dig konverteringer. Forskning
viser, at hvert ekstra trin i bookingprocessen kan fgre til op til 20 % faerre konverteringer.
Gor det sa enkelt somn muligt.

Pro-tip: Test selv dit reservationsforlgb regelmaessigt. Bed ogsa venner eller
familiemedlemmer om at prgve det og give feedback om, hvor de sidder fast eller er i tvivl.

2. Menukort og priser

Gaester vil vide, hvad de kan forvente, inden de booker. Dit menukort er en af de vigtigste
grunde til, at folk besgger din hjemmeside:

- Ingen PDF'er: Lav dit menukort som en webside - PDF'er er svaere at laese pa mobil og
indekseres ikke af spgemaskiner

- Tydelige priser: Skjul ikke dine priser — det skaber mistillid og skreemmer gaester vaek

- Kategorisering: Forretter, hovedretter, desserter — logisk inddelt, sa gaester hurtigt finder
det, de sgger

- Kostikoner: Vegetarisk, vegansk, glutenfrit tydeligt markeret med genkendelige
symboler


https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/online-reservationssystem-fordele-ulemper.html

Wappy«aef

- Aktuelt: Opdater dit menukort regelmaessigt, saerligt ved saesonskift

- Ingredienser: Angiv hovedingredienser, sd gaester med allergier ved, hvad de far

Et godt praesenteret menukort forteeller ikke kun, hvad du serverer, men giver ogsa et
indtryk af kvaliteten og stilen pa din restaurant. Investér tid i gode beskrivelser, der bringer
retterne til live.

OFTE STILLEDE SP@®RGSMAL

Hvad er de absolutte must-haves pa en restaurant-hjemmmeside?

Menukort med priser, online reservationsknap, abningstider, adresse med vejbeskrivelse,
kontaktoplysninger og billeder af interigret og retterne. Alt hvad en gaest har brug for for at
treeffe en beslutning og booke.

Hvordan sikrer jeg, at min restaurant-hjemmeside klarer sig godt i Google?

Brug dit firmanavn, bynavn og kgkkentype konsekvent pa hele hjemnmesiden. Tilfgj
strukturerede data (LocalBusiness-schema), sgrg for hurtige indlaesningstider og indsaml
lpbende nye Google-anmeldelser.

Hvor hurtigt skal min restaurant-hjemmeside indlaese?

Under 3 sekunder. Google straffer langsomme sider i spgeresultaterne. Brug optimerede
billeder (WebP-format), hurtig hosting og undga tunge plugins, der gger indleesningstiden.
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AKTIVET

Goestedata: aktivet, der gemmer sigi din
reservationsliste

—— NO@GLEINDSIGT

Hver booking fanger allerede navn, kontakt, antal gaester, datoer og
praeferencer. Struktureret i gaesteprofiler — med GDPR-rent samtykke,
formal og sletteregler — bliver de data til genkendelse, genaktivering og
klogere prognoser. Spredt over notesbgger og indbakker er de i stedet en
belastning.

AKTIVET FIG. 02

En goesterekord slar spredte vaerktojer

Notesbgger, indbakke
og apps

En gaestedatabase - 1plads

'I treekke reservationer, noter og kontakter ind i én privat profil pr. gaest

4+ pladser

De store platforme bruger formuer pa at leere det, du laerer gratis hver aften: hvem der
spiser, med hvor mange, drikker hvad, fejrer hvad. Forskellen er, at de strukturerer det. De
fleste restauranter lader det samme guld ligge spredt i en reservationsbog, en WhatsApp-
trad og restaurantchefens hukommelse — ubrugeligt, og ét tilsyn fra et problem.

Fra data til fordel

- Genkendelse: gaesteprofiler viser praeferencer og historik ved naeste booking —
loyalitetsmotoren i guiden om gaesteoplevelsen.

- Genaktivering: "gaester, der ikke er set i 90 dage" bliver til en manedlig liste og en
personlig hilsen — konsekvent den besked med hgjest ROI, en restaurant sender.


https://happychef.cloud/da/gaesteprofiler.html
https://happychef.cloud/da/blog/gaesteoplevelse/den-ultimative-guide.html
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- Prognoser: bookingkurver forudsiger kuverter, kuverter forudsiger forberedelse og
vagtplaner — kapitel 3 i personaleguiden kgrer pa dette.

GDPR som handvaerk, ikke frygt

De europziske regler, kortlagt for restauranter i gaestedata & GDPR, koger ned til fire
vaner: indsaml kun det, der tjener geesten (en fgdselsdag hjzelper; et pasnummer gor ikke),
bed om samtykke ordentligt ved bookingen (forhandsafkrydsede felter er ulovlige; et
tydeligt marketingtilvalg er fint), beskyt adgangen (ét system med logins, ikke et
eksporteret regneark pa tre baerbare), og efterlev sletteanmodninger inden for en maned.
Gjort rigtigt er privatliv gaestfrined: "vi husker dine allergier, og kun det, du selv ville gnske"
er en tillidssaetning, ikke en complianceudgift.

Teel, hvor gaestedata bor i dit hus lige nu — bog, indbakke, telefon,

hukommelse, regneark. Hvert sted ud over "ét system" er bade tabt veerdi og
GDPR-eksponering. Veelg det system, der bliver det ene hjem, og szt en
flyttedato.

KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED

90-dages-listen, der tjener mere end enhver annonce

Kor én forespgrgsel manedligt: geester med 2+ bes@g, hvis seneste besgg ligger
90+ dage tilbage. Det er mennesker, der valgte dig to gange og drev vaek — ikke
afviste dig. En personlig hilsen pa to linjer ("den nye sasesons menu er landet, og
kronvildtet mindede os om jeres bord") genaktiverer en bemaerkelsesvaerdig
andel, til en pris af nul. Annonceplatforme tager formuer for malgrupper en
tiendedel sd varme; din reservationshistorik bygger den gratis, for evigt.

GA | DYBDEN

Det mest veerdifulde aktiv i en restaurant er ikke kokkenudstyr eller indretning. Det er
databasen over loyale gaester. Alligevel indsamler de fleste danske restauranter naesten
ingen kundedata — og nar de ggr det, bruger de dem sjaeldent.

Gaester, der foler en felelsesmaessig tilknytning til en restaurant, bruger 30% mere pr. besgg
(Deloitte-underspgelse). Personaliserede e-mails abnes 14% oftere (MailChimp-data). En
restaurant med 1.000 loyale gaester = 1.000 e-mailadresser, der hver repraesenterer €20-50 i
arlig tilbagevendende omsaetning.
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Udfordringen er at indsamle data GDPR-konformt — og det er langt enklere, end de fleste
restauratgrer tror. | denne artikel afdaekker vi det juridiske grundlag og viser, hvordan du
omsaetter kundedata til tilbagevendende gaester.

Hvorfor kundedata er det mest undervurderede aktiv i
restaurationsbranchen

Forestil dig: du saelger din restaurant. Hvad tager kpberen med? Dit kgkken, din
beliggenhed, dine leverandgraftaler — men ogsa din kundedatabase. Kpbere af
restauranter betaler ekstra for en stor, aktiv gaestedatabase.

Hvorfor investerer de fleste restauratgrer sa ikke i dette aktiv? Tre arsager:

1. GDPR-frygt: "Vi ma vel ikke gemme data?" — en forkert antagelse

2. Intet system: uden et reservationssystem med CRM-funktionalitet er det sveert at
registrere data

3. Ingen tid: brugen af data virker kompleks og tidskraevende

Virkeligheden: med det rette system (som HappyChef) og det rette juridiske grundlag er
det at indsamle og bruge kundedata for restauratgrer bade lovligt og relativt enkelt.
Resultatet? En stgt voksende guldmine af tilbagevendende gaester.

Hvilke data der virkelig er veerdifulde (og hvad der ikke er)

Ikke alle kundedata er ens. Hvad der virkelig er veerdifuldt for restauranter:
Tier 1 — Essentielt:

- For- og efternavn
- E-mailadresse
- Bespgsfrekvens (hvor ofte, hvornar)

- Gennemsnitlig selskabsstgrrelse

Tier 2 — Vaerdifuldt:

- Fedselsdag (ikke alder)
- Kostbegraensninger og allergier
- Foretrukne borde

- Seerlige lejligheder (jubileeer, bgrns fedselsdage)
Tier 3 — Guld:

- Vinpraeferencer
- Bestillingshistorik og gennemsnitligt forbrug
- Noter fra besgg (seerlige gnsker, komplimenter, klager)

- Sociale lejligheder (fast "forretningsdinnersgruppe", fast "fedselsdagsgruppe")

Dataminimeringsprincippet: indsaml kun det, du faktisk bruger. En enorm database med
darlig datakvalitet er veerdilgs — en lille, rig database er guld veerd. Brug HappyChef
gaesteprofiler til at registrere dette struktureret.

n
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GDPR i restaurationsbranchen: hvad er tilladt, og hvad er pakrsevet?
GDPR er mindre restriktiv for restauranter, end de fleste tror. Ngglen ligger i det
retsgrundlag, du bruger til databehandling:

Operationel brug (opfyldelse af aftale): fuldt lovligt uden samtykke

- Gemme navn til reservationen v
- Sende e-mail som bekraeftelse v
- Registrere allergier af hensyn til fegdevaresikkerhed v

- Sende pdmindelse om reservationen v

Marketingbrug: kreever udtrykkeligt samtykke ELLER legitim interesse

- Sende nyhedsbrev » samtykke ngdvendigt X (uden godkendelse)

- Opfolgnings-e-mail efter besgg - legitim interesse v (med framelding)
- Fedselsdagsmail » legitim interesse v (med framelding)

- Seelge data til tredjeparter » ALDRIG tilladt X

OFTE STILLEDE SP@®RGSMAL

Hvilke kundedata ma jeg som restaurater gemme?

Du ma gemme navn, kontaktoplysninger, reservationshistorik, madpraeferencer og
allergier, forudsat at du informerer dine gaester herom. Behand| aldrig flere data end
npdvendigt for det angivne formal.

Har jeg brug for en privatlivspolitik pa min restauranthjemmeside?

Ja, det er lovpligtigt i henhold til GDPR. Privatlivspolitikken skal forklare, hvilke data du
indsamler, hvorfor, hvor lazenge du opbevarer dem, og hvordan gaester kan udgve deres
rettigheder.

Ma jeg bruge kundedata til marketing-e-mails?

Kun hvis gaesten har givet udtrykkeligt samtykke hertil. Inkluder altid en nem
afmeldingsmulighed i enhver marketing-e-mail.

12
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Automatisér de gentagne 80 % — sem
menneskene til geestfriheden

—— NOGLEINDSIGT

Bekraeftelser, pamindelser, ventelistegenudfyldning,
anmeldelsesanmodninger, no-show-opfglgninger: regelbaserede og

gentagne sluger de 10+ personaletimer om ugen, nar de ggres manuelt.
At automatisere dem er restauranttechs treek med hgjest ROl — og det
gor servicen bedre, fordi beskeder aldrig glemmer og aldrig har travit.

AUTOPILOT

Automatiser de gentagne 80 %

Bekraeftelser

24-timers pamindelser

Genopfyldning af
venteliste

Gennemga
anmodninger

10+
hrs

FIG. 03

sparer 2-3 timer/uge

1-2 timer/uge

1-2 timer/uge

1time/uge

regelbaserede beskeder sparer mere end 10 personaletimer om ugen - omkring 80 % af
det travle arbejde

Skriv alt ned, dit team gjorde i gar, som en regel kunne beskrive: "nar en booking lander,
send bekraeftelse", "24 t. for, send pamindelse", "nar et bord bliver ledigt, skriv til ventelisten,
"dagen efter et besgg, bed om anmeldelsen". Intet af det kraever dgmmekraft, varme eller
minder om sidste saesons menu. Alt af det skal ske hver eneste gang — hvilket er praecis,
hvad mennesker under pres ikke kan garantere, og hvad automatisering findes til.

13
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Automatiseringskortet

HVAD DER K@ORER SIG SELV | ET VELINDSTILLET HUS

Flow Udlgser » handling Timer tilbage pr. uge

Bekrzeftelser Booking » gjeblikkelig WhatsApp/e- 2-3
mail-bekraeftelse

Pamindelser 24 t. for » bekraeft/aflys med ét tryk 1-2 (plus de no-shows, den
draeber)
Venteliste Aflysning » naeste match far besked 1-2, midt i servicen
Anmeldelsesanmodning Dagen efter » én varm besked med 1
link
Genaktivering 90 dages stilhed » personligt anslaet 1, plus omsaetningen
hilsen
Maerkedage Bryllupsdag naer » invitation —, ren glaede

Den ene regel om tone

Automatiseret m3 aldrig fgles automatiseret. Skriv hver skabelon, som din bedste
restaurantchef taler — ved navn, i husets stemme, ét formal pr. besked. Gaester baerer ikke
nag over automatisering; de baerer nag over kulde. (Og de ser aldrig forskellen pd en varm
skabelon og en varm skribent — bortset fra at skabelonen aldrig sender kl. 1 om natten
med en slafejl.)

@ GOR DETTE | AFTEN

Ggr status over garsdagens gentagne beskeder — sendte bekreaeftelser, tastede

pamindelser, ventelisteopkald. Gang med 360 dage. Det er den arlige timepris

for ikke at automatisere, og din businesscase er nu skrevet.

GA | DYBDEN

I en branche med snaevre marginer og vedvarende personalemangel er
restaurantautomatisering ikke laengere en luksus, men en ngdvendighed.

Smart teknologi kan overtage gentagne opgaver, reducere menneskelige fejl og friggre dit
team til det, der virkelig teeller: aegte gaestfrihed og skabelsen af uforglemmelige gjeblikke.
| denne udferlige artikel udforsker vi alle muligheder for automatisering i
restaurationsbranchen, og hvordan du kommer i gang.

14
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Hvad er restaurantautomatisering preecist?

Restaurantautomatisering daekker alle teknologiske Igsninger, der strgmliner eller
overtager manuelle processer i din virksomhed. Det spaender fra et online
reservationssystem, der automatisk sender bekraeftelser, over automatiseret lagerstyring,
der genererer bestillinger af sig sely, til robotteknologi i kekkenet til gentagne opgaver.

Malet med automatisering er ikke at erstatte mennesker, men at stgtte dem. Teknologien
overtager kedelige, gentagne og fejlbehaeftede opgaver, sa dit team kan koncentrere sig
om opgaver, der kraever menneskelig kreativitet, empati og dgmmekraft — nemlig
interaktionen med gaesterne.

De vigtigste omrader for automatisering i restauranter

Automatisering kan anvendes pa naessten alle omrader af din restaurantdrift. Her er de
vigtigste med den stgrste effekt:

1. Reservationer og gaestestyring
Et moderne reservationssystem ger langt mere end blot at modtage bookinger. Det udger
hjertet i din gaesterelationsstyring:
- Automatiske bekraeftelser: Sa snart en reservation modtages, far gaesten automatisk en
bekrzeftelse pr. e-mail eller WhatsApp.

- Pamindelser: 24 timer for reservationen sendes automatisk en pamindelse, hvilket
reducerer udeblivelser markant.

- Ventelistestyring: Ved fuld belaegning seettes geester automatisk pa venteliste og
underrettes, nar en plads friggres.

- Gaesteprofiler: Systemet opbygger automatisk gaesteprofiler med praeferencer,
allergener og besgpgshistorik til personaliseret service.

- Bordoptimering: Smarte algoritmer tildeler borde optimalt for maksimal belaegning og
gaestetilfredshed.

Et godt reservationssystem sparer timer af telefonarbejde om ugen og reducerer
dobbeltbookinger og administrative fejl til naermest nul.

2. Bestilling og betaling: hurtighed og bekvemmelighed
Bestillings- og betalingsprocessen rummer enorme muligheder for automatisering:
- QR-menuer: Gaester scanner en kode og ser menukortet pa deres egen telefon. Altid
opdateret, ingen trykte kort mere ngdvendige.

- Digital bestilling: Gzester kan bestille direkte via deres telefon eller tablets ved bordet,
hvilket eliminerer ventetider.

- Kontaktlgs betaling: Kort, mobilbetaling og QR-betalinger er hurtigere og sikrere end
kontanter.

- Delt betaling: Systemer kan automatisk dele regningen pr. person eller pr. post.

- Automatisk drikkepenge: Gaester kan nemt tilfgje drikkepenge ved digitale betalinger.

Laes mere om mulighederne ved digital bestilling og QR-menuer i vores udfgrlige artikel.
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3. Kekkenkommunikation: fra kaos til kontrol
Kokkenet er ofte den travleste og mest kaotiske del af et restaurant. Automatisering skaber
orden:
- Kitchen Display Systems (KDS): Digitale skeerme erstatter papirbon. Bestillinger vises
pjeblikkeligt og tydeligt med prioritetsmarkering og timing.
- Automatisk routing: Bestillinger sendes automatisk til den rette station. Forretter til den
kolde station, hovedretter til den varme.

- Timing-advarsler: Systemet advarer, nar retter tager for lang tid, eller nar borde venter
pa naeste ret.

- Produktionsoversigter: Realtidsoversigt over, hvad der skal tilberedes, hjeelper med
mise en place og lagerstyring.

KDS-systemer reducerer kgkkenfejl med op til 90 % og forbedrer gennemlgbstiden
markant, hvilket har direkte indvirkning pa gaesteoplevelsen.

OFTE STILLEDE SP@®RGSMAL

Hvad er det bedste forste skridt inden for restaurantautomatisering?

Begynd med dit reservations- og bekrasftelsesforlgb. Automatiske reservationspamindelser
via WhatsApp eller sms reducerer udeblivelser med gennemsnitligt 30-50 % og giver et
direkte afkast.

Mindsker automatisering den personlige karakter i mit restaurant?

Nej, hvis du bruger det rigtigt. Automatisering overtager rutinearbejde, s dit team far
mere tid til det, der virkelig teeller: at byde gaester velkommen, give anbefalinger og skabe
uforglemmelige oplevelser.

Hvordan far jeg personalet med i overgangen til mere automatisering?

Kommunikér tidligt, hvorfor du automatiserer, og hvad det betyder for dem. Involvér dem i
valget af vaerktgjer, sgrg for tilstraekkelig oplaering, og understreg, at automatisering gor
arbejdet mere meningsfyldt, ikke overflgdigt.
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ASSISTENTEN

Al: veerten, der svarer, nar du ikke kan

—— NO@GLEINDSIGT

Restaurant-Al ggr sig fortjent til pladsen dér, hvor ubesvaret efterspgrgsel
dor: en telefonassistent, der booker borde under servicen og efter
lukketid, en indbakkeassistent, der skriver udkast til svar pa
rutinespgrgsmal, og kampagneudkast til markedsfgringen. Den klarer de

80 %, der er rutine, og overdrager de 20 %, der er menneskelige, til
mennesker.

ASSISTENTEN FIG. 04

Besvar de opkald, du mangler

Kun personaletelefon omkring 55 % svarede

50% en Al-veert fanger omtrent halvdelen af opkald, der forbliver ubesvarede under service

Teel de opkald, din restaurant misser pa en uge: travihned midt i servicen, spndag formiddag,
kl. 22.40 efter en date-beslutning. Hver ubesvaret ringetone er som regel en booking, der
forspger at ske — og en telefonsvarer er der, hvor bookingforseg gar hen for at dg. Det, ikke
science fiction, er der, hvor Al i restaurationsbranchen betaler sig: opgaven var aldrig at
erstatte din restaurantchef; den er at eksistere i de timer, din restaurantchef ikke gor.

Hvor Al tjener til foden i dag

- Telefonen: en Al-receptionist besvarer hvert opkald, tjekker den aktuelle ledighed,
booker bordet, svarer pa "har | vegetariske retter?" — og overdrager alt usaaedvanligt til et

menneske med et resumé. Restauranter, der slar en til, opdager, hvor mange bookinger
optagettonen ad.
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- Indbakken: en Al-indbakke skriver udkast til svar pa de tyve daglige rutinemails —
allergier, gruppeforespgrgsler, parkering — i din tone, til godkendelse af et menneske
med ét klik.

- Marketingbordet: Al-markedsfering skriver udkast til manedens nyhedsbrev og

kampagnetekster ud fra dine menuskift; du redigerer varmen ind, pa minutter i stedet
for aftener.

Graensen, der holder det goestfrit

Et princip afger enhver Al-udrulning: Al handterer foresporgsler; mennesker handterer
relationer. Bryllupsbordets saerlige gnsker, klagen, stamgaesten, der ringer for at sludre —
sendes til mennesker, altid. Gaester tilgiver en maskine for at vaere en maskine; de tilgiver
aldrig en restaurant for at fa dem til at fgle sig ekspederet. Trukket sadan betyder graensen,
at Al giver dit gulv flere menneskeminutter, ikke faerre.

Tjek denne uges antal mistede opkald i dit telefonsystem (eller tael
morgendagens ubesvarede ringetoner zerligt). Gang med din gennemsnitlige

kuvertpris og 50 % bookingintention. Det er den manedlige omsaetning, der

sidder fast i din optagettone.

GA | DYBDEN

Kunstig intelligens (Al) er ikke laengere science fiction.

Fra smarte reservationssystemer til personaliserede menukortanbefalinger: Al
transformerer restaurationsbranchen i et rasende tempo. Det der engang var forbeholdt
store kaeeder med dybe lommmer, er nu tilgaengeligt for enhver restaurant, der er klar til at
tage springet. | denne udfgrlige artikel opdager du, hvordan du som restauratgr kan drage
fordel af denne teknologiske revolution, og hvordan du konkret bruger Al til at arbejde
smartere, mere effektivt og mere lgpnsomt.

Hvad er Al, og hvorfor er det relevant for restauranter?

Al er teknologi, der gor det muligt for computere at lzere af data og traeffe beslutninger
uden at vaere eksplicit programmeret til enhver situation. Systemet genkender mgnstre,
drager konklusioner og forbedrer sig selv, jo mere data det behandler. For restauranter
betyder det systemer, der genkender menstre i gaesters adfaerd, forudsiger travihed og
bestillinger, og automatiserer processer, der tidligere skulle klares manuelt.

Fordelene er konkrete og malbare:

- Tidsbesparelse: Rutineopgaver som reservationsbekraeftelser, pamindelser og
grundlzeggende kundeservice automatiseres. Det sparer timer om ugen.
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- Bedre beslutninger: Datadrevne indsigter erstatter mavefornemmelser. Du traeffer
beslutninger pa baggrund af fakta, ikke antagelser.

- Personaliseret service: Hver gaest far en oplevelse tilpasset egne praeferencer, historik
og gnsker.

- Omkostningsreduktion: Mere effektiv drift med mindre spild, bedre
personaleplanlaagning og optimal indkgb.

- Konkurrencefordel: Restauranter der omfavner Al skiller sig ud fra resten.

7 mader Al transformerer din restaurant

Lad os udforske de syv vigtigste Al-anvendelser i restaurationsbranchen med praktiske
eksempler p3d, hvordan du kan implementere dem.

1. Smarte reservationssystemer

Moderne reservationssystemer bruger Al til at ga langt ud over simple bookinger.
Systemet laerer af hver reservation, hvert bespg og enhver udeblivelse, og bliver gradvist
bedre til at optimere din kapacitet.

Konkret forudsiger og optimerer Al:

- Opholdstid: Hvor laenge gaester i gennemsnit sidder pr. tidspunkt, pr. reservationstype
(romantisk middag vs. forretningsmede), pr. bordstgrrelse. Det giver dig mulighed for at
planlaegge mere praecist.

- Bordpopularitet: Hvilke borde der er mest eftertragtede og hvorfor. Det vinduebord alle
vil have, far automatisk en merpris.

- Forudsigelse af udeblivelser: Hvornar udeblivelser oftest forekommmer, og hvilke
reservationer der har den hgjeste risiko. Systemet kan automatisk sende ekstra
bekraeftelser til risikoreservationer.

- Optimal overbooking: Hvor meget overbooking pr. dag der er forsvarligt baseret pa
historiske data, uden risiko for skuffede gaester.

- Ventelistestyring: Smarte ventelister der automatisk kontakter gaester, nar der opstar
ledige pladser.

Resultatet? Flere gaester pr. aften uden kaos, feerre tomme borde og en mere smidig drift
for dit team.

2. Forudsigende analyser
Restaurantanalyser gar med Al langt ud over simple rapporter om, hvad der skete i gar.

Forudsigende modeller kigger fremad og hjaelper dig med at handle proaktivt:

- Omsaetningsforudsigelse: Baseret pa vejr (regn betyder mere levering, sol betyder fuldt
udendgrsareal), lokale begivenheder (koncert i naserheden, fodboldkamp), seeson og
historiske data. Du ved uger i forvejen, hvad du kan forvente.

- Travlhedsvurdering: Til optimal personaleplanlaagning. Aldrig mere for lidt eller for
meget personale pa vagt.

- Lageroptimering: Systemet forudsiger, hvor meget af hvert ingrediens du har brug for,
hvilket reducerer madspild og forbedrer dine ravareomkostninger.
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- Trenddetektion: Reagér tidligt pa skiftende praeferencer. Hvis vegetarretter bliver stadig
mere populaere hos dine gaester, ved du det, inden det bliver et problem.

- Identificering af myldretid: Hvornar bliver det praecist travit? Ikke "omkring kl. 19" men
"mellem 19:15 og 19:45 pa fredage".

OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Er Al overkommeligt for sma restauranter?

Ja. Mange Al-lgsninger er modulopbyggede og starter allerede fra €30—€50 pr. maned. Du
vaelger kun de funktioner, du har brug for — f.eks. smarte reservationer eller automatiske
pamindelser — og betaler kun for det, du bruger.

Erstatter Al mit personale?

Nej. Al overtager rutineopgaver, sa dit team kan fokusere pa geestfrined og menneskelig
kontakt. Det styrker dit personale i stedet for at erstatte det.

Hvor hurtigt ser jeg resultater efter implementering af Al?

De fgrste resultater er ofte synlige allerede efter fa uger: faerre udeblivelser takket veere
automatiske pamindelser, bedre belaeegning gennem smart bordoptimering og
tidsbesparelser pa administration.
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KANALER

Bestillingskanaler: digitalt dér, hvor det tjener

konceptet

—— NOGLEINDSIGT

| fine dining skal bestillingsteknologi besta én test: gor den oplevelsen
dybere eller billigere? QR-menuer virker som levende information
(vinkort, allergener, oversaettelser), ikke som tjenererstatninger; direkte
onlinesalg passer til strukturerede produkter som smagsbokse og
gavekort; leveringsplatforme fortjener hard marginmatematik fgr ethvert
ja.

KANALER FIG. 05

Veelg kanaler, der passer til konceptet

Bestillings app kan ggre det billigere
Tredjeparts levering 25-30 % mindre margin
25— QR-menuer informerer; den forkerte bestillingsteknologi kan reducere din margin
30% med 25-30 %
Tech-debatter i branchen bliver religigse — "QR-koder draebte servicen!" — selvom

spgrgsmalet er operationelt: hvilken kanal tjener dit koncepts lpfte? En trestjernet
smagsmenusal og en bistro svarer forskelligt, og begge kan have ret. Beslutningsrammen
ligger i digital bestilling & QR og onlinebestilling; her er fine dining-laesningen.
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Kanaltesten, anvendt

- QR som levende dokument, ikke som tjener: i fine dining forbliver bestillingen
menneskelig — men et QR-vinkort med smagsnoter pa fire sprog, levende allergenfiltre
og historien bag aftenens menu tilfgjer teater. Information digitaliseres smukf;
gaestfrined gor ikke.

- Direkte onlinesalg af strukturerede produkter: gavekort, kgkkenchefens smagsboks til
derhjemme, vin fra din kaelder, forudbetalte eventpladser — produkter med fast
grammatik saelger perfekt online, finansierer likviditeten og baesrer nul servicerisiko.

- Leveringsplatforme — regn forst: 25-30 % kommission pa et koncept bygget pa
anretning og sal er som regel marginteater. Hvis takeaway overhovedet passer, slar et
fokuseret produkt i egen kanal (spndagsstege-bokse, bistrolinjen) med fuld margin at
leje dit brand ud til en app. Din egen app holder stamgaesterne ét tryk vaek uden
kommissionen.

Uanset hvilke kanaler du veelger, skal de fodre ét system — de samme gaesteprofiler, den
samme ledighed, de samme tal (kapitel 6). Kanalspredning med afkoblede data er sadan,
huse ender med at blive styret af deres veerktgjer.

Kor testen pa hver digital kanal, du driver: dybere eller billigere? En kolonne til

hver. Alt i "billigere"-kolonnen bliver enten redesignet til at tjene konceptet —
eller pensioneret, for det stille udhuler det, geesterne betaler dig for.

GA | DYBDEN

Pandemien accelererede adoptionen af QR-menukort og digital bestilling med mange
ar.

Nu verden normaliseres, viser mange af disse innovationer sig ikke blot at vaere kommet for
at blive, men faktisk at vaere veerdifulde for bdde restauratgrer og gaester. Men passer de til
dit specifikke restaurant og koncept? | denne udfgrlige artikel gennemgar vi alle
mulighederne, de konkrete fordele, de faldgruber du skal undga, og hvordan du traeffer det
rigtige valg for din situation.

Hvad er digital bestilling praecist?

Digital bestilling er en samlebetegnelse for diverse teknologiske Igsninger, der
moderniserer den traditionelle bestillingsproces pa restauranter. Afhaengigt af dit koncept
og din malgruppe er der forskellige muligheder tilgaengelige:

- QR-menukort (digitalt menukort): Gaester scanner en QR-kode ved bordet og ser hele
menukortet pa deres egen telefon. De kan roligt veelge og tilkalde personalet, nar de er
klar til at bestille.
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- QR-bestilling (scan and order): Gaester scanner, ser menukortet og kan bestille og
betale direkte via deres telefon. Bestillingen gar automatisk ind i kekkenet.

- Tabletborde: Tablets er permanent monteret ved hvert bord, sd gaester selv kan bestille.
Populaert i Asien og i stigende grad i Europa.

- Bestillingskiosker: Fritstaende bestillingssegjler, hvor gaester indtaster deres bestilling —
populaere i fast-casual og fast-food-restauranter.

- Restaurant-app: Egen app til bestilling, betaling og loyalitetsprogrammer. Saerligt
interessant for kaeder eller restauranter med mange tilbagevendende gaester.

- Hybride systemer: Kombinationer af ovenstdende, hvor gaester kan veelge, hvordan de
vil bestille.

De konkrete fordele ved OR-menukort og digital bestilling

Fordelene ved digital bestilling er malbare og betydelige. Her er de vigtigste:

1. Lavere personaleomkostninger uden kvalitetstab

Digital bestilling reducerer drastisk den tid, der bruges pa repetitive opgaver som at bringe
menukort, tage imod bestillinger, handtere sendringer og behandle regninger. Dit
personale kan derfor fokusere pa det, der virkelig teeller: gaestfrihed, problemlgsning og at
skabe mindevaerdige oplevelser.

Det betyder ikke, at du behgver faerre medarbejdere, men at dit personale kan arbejde
mere effektivt. | stedet for at Ipbe frem og tilbage for at tage imod bestillinger, kan de give
mere opmaerksomhed til de gaester, der har brug for det.

2. Malbart hgjere omsaetning pr. bord
Forskning viser konsekvent, at digital bestilling gger den gennemsnitlige forbrug pr. gaest
med 12-22%. Der er flere grunde til dette faenomen:

- Gaester ser hele menukortet med attraktive fotos, som frister dem mere.

- De tager sig mere tid til at veelge uden pres fra en ventende tjener.

- Upselling-forslag vises konsekvent ved hver ret.

- Efterbestilling er nemmere, fordi gaester ikke behgver at vente pa personalet.

- Teersklen for at bestille endnu en drink eller en dessert er lavere.

3. Betydeligt feerre bestillingsfejl

Misforstaelser mellem gaest og personale hgrer fortiden til: gaesten indtaster selv preecis,
hvad han eller hun gnsker. Allergener, kostvaner og specifikke praeferencer registreres
direkte og korrekt. Dette reducerer fejl, fremskynder kgkkenet og forhindrer skuffede
gaester og madspild.

For geester med allergier eller intoleranser er digital bestilling saerligt veerdifuld, fordi de
roligt kan gennemga alle ingredienser uden at fgle sig akavet.
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

@ger digital bestilling via QR den gennemsnitlige forbrug pr. bord?

Ja, i gennemsnit 15-30% mere. Gaester bladrer roligt igennem menukortet, ser fotos og
forslag, og bestiller oftere ekstra drikkevarer eller desserter end nar de skal bestille
mundtligt.

Hvad hvis geester ikke har en smartphone eller ikke kan scanne QR-koder?

Tilbyd altid et alternativ: et papirmenukort eller en tablet ved bordet. QR er et supplement,
ikke en erstatning. P4 den made udelukker du ingen gaester.

Kan jeg hurtigt opdatere mit QR-menukort, hvis noget er udsolgt?

Ja, det er en stor fordel. Du tilpasser det digitale menukort i realtid, sa geester aldrig
bestiller en ret, der ikke er tilgeengelig.
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Dashboardet med fem tal, der driver huset

—— NO@GLEINDSIGT

COCKPITTET

Det ugentlige dashboard med fem numre

Gentag-besggsdeling

Omszetning pr.
siddetime

No-show rate

5 fer numre, femten minutter hver mandag - hele huset pa én skeerm

det er datadrevet uden at drukne i dashboards.

Alle restaurantdata koger ned til fem ugentlige tal: belaegning pr. service,
no-show-rate, RevPASH, genbespgsandel og prime cost. Et dashboard,
femten mandagsminutter, hvert tal ejet af et system fra disse guides —

FIG. 06

85 % eller mere

30 % til 50 %

trend op

under 3 %

Lgftet om "restaurantanalytics" ankommer som regel som fyrre grafer, ingen abner efter
uge to. De huse, der faktisk kgrer pa data, ggr det modsatte: brutalt fa tal, set pa uden
undtagelse, hvert koblet til en handling. Restaurantanalytics gjort rigtigt er et cockpit, ikke

et museum.

MANDAGSCOCKPITTET — FEM TAL, FEM EJERE
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Tal Sundt Det er karakterbogen for...

Belaegning pr. 85 %+ weekend / 60 %+ Reservationer & efterspgrgselsstyring
service hverdage

No-show + sen <3% Bekraeftelseskaeden & depositum
aflysning

RevPASH Stigende Tempo, prisseetning, bordskifter

(skonomiguiden)

Genbespggsandel 30 %+, voksende mod 50 Oplevelsen &
% fastholdelsesmarkedsfgring
Prime cost <60-65% Menu & personalesystemer

Laeg maerke til, hvad der skete: de fem tal er de fem andre guides. Dashboardet er ikke
endnu et projekt — det er nervesystemet, der forbinder alt, du har bygget, automatiseret af
din analytics, s mandagens femten minutter er laesning, ikke indsamling.

Data med samvittighed

To afsluttende discipliner. Fgrst: handl pa ét tal om ugen — dashboardet findes for at starte
projekter, ikke for at blive beundret. Dernaest: lad de samme data tjene mere end
marginen: portionsprognoser, der skaerer i spildet, og energiindsigt fra stillere services
fodrer ogsa baeredygtighedsregnskabet — det sjaeldne projekt, hvor planeten og
bundlinjen er enige.

@ GOR DETTE | AFTEN

Tegn tabellen med de fem tal pa papir og udfyld det, du ved i dag. Hver tom

celle er et system fra en af disse guides, der venter pa at blive teendt — og nu

ved du preaecis, hvilken guide du skal abne som den neeste.
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KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED

Nogletallet, der forudsiger nseste maned, for den sker

Tilfgj et sjette tal, nar du er klar: bookingtempo — kuverter, der allerede star i
bogen for hver af de naeste fire uger, sammenlignet med samme punkt i sidste
cyklus. Det er det eneste restaurantnggletal, der kigger fremad: tempo 20 % nede
tre uger ude betyder, at den stille fjortendagsperiode kan forebygges (en
kampagne, et venteliste-puf, et event) i stedet for blot overleves. Hoteller har kgrt
pa tempo i artier; restauranter med reservationsdata har det liggende ubrugt.

GA | DYBDEN

Mange restauraterer traeffer beslutninger pa mavefornemmelse.

Mange ars erfaring og en veludviklet intuition er veerdifuld, og det virker til en vis grad. Men
pa det konkurrencepraegede restaurantmarked i dag er det data og analytics, der ggr
forskellen mellem restauranter, der overlever, og restauranter, der excellerer. Med de rette
data kan du se mgnstre, som du ellers ville overse, og traeffe beslutninger, der beviselig
virker. | denne udfgrlige guide opdager du, hvilke tal du ber holde styr pa, hvordan du
indsamler data, og ikke mindst hvordan du omsaetter disse data til konkrete forbedringer i
dit restaurant.

Hvorfor data er vigtigt for dit restaurant

Datadrevet ledelse betyder ikke, at du erstatter din intuition, men at du understetter og
validerer den med harde fakta. Fordelene ved en datadrevet tilgang er betydelige og
malbare:

- Objektive indsigter: Du ser, hvad der faktisk virker i dit restaurant, ikke hvad du tror
virker. Det forebygger blinde vinkler, der opstar, nar du er for teet pa din egen
virksomhed.

- Forudsigelighed: Forudse travle og stille perioder praecist, sa du kan planleegge og
forberede dig bedre.

- Omkostningsbesparelse: |dentificér spild og ineffektivitet, som du ellers ikke ville
opdage. Hver procent besparelse pa ravareomkostninger gar direkte til din fortjeneste.

- Bedre gaesteoplevelse: Tilpas din service baseret pa gaesternes faktiske adfaerd og
preeferencer.

- Konkurrencefordel: Traef hurtigere og klogere beslutninger end konkurrenter, der
stadig styrer pa gefuhl.

- Velbegrundede investeringer: Begrund store udgifter med tal frem for
mavefornemmelser.

En indvending, man ofte hgrer, er, at data fjerner det menneskelige element fra
restaurationsbranchen. Men det modsatte er tilfaeldet: Ved at optimere driftsopgaver med
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data far dit team mere tid og energi til det, der virkelig teeller — personlig opmeerksomhed
over for gaesten.

De vigtigste KPI'er for restauranter

KPl'er (Key Performance Indicators) er de tal, der ger en forskel. Det er fristende at male alt,
men fokus er afggrende. Opdel dine KPl'er i disse fire kategorier og vaelg de 2-3 vigtigste pr.
kategori for din specifikke situation:

Finansielle KPI'er: din virksomheds sundhed

Disse tal afger i sidste ende, om dit restaurant er og forbliver rentabelt:

- Omsaetning pr. bord/saede: Hvad tjener du pr. siddeplads pr. service? Det er afggrende
for kapacitetsplanleegning og viser, om du udnytter din plads optimalt. En lav
omsaetning pr. seede kan indikere ineffektiv bordbelegning eller for lave priser.

- Gennemsnitlig forbrug pr. gzest (Average Guest Check): At gge dette tal har direkte
indvirkning pa din rentabilitet. Analysér hvilke kombinationer gaesterne bestiller, og traen
dit personale i malrettet mersalg.

- Ravareomkostningsprocent (Food cost): Hvor stor en del af din omsaetning gar til
ingredienser? |dealet er 28-35 %, afhaengigt af dit koncept. En fine dining-restaurant kan
have hgjere ravareomkostninger end en bistro. Lees mere om styring af
madomkostninger.

- Personaleomkostningsprocent (Labor cost): Personaleomkostninger som andel af
omsaetningen. Idealet er 25-35 % for et full-service restaurant, lavere for quick service-
koncepter.

- Prime cost: Ravareomkostninger plus personaleomkostninger tilsammen bgr holdes
under 65 %. Det er den vigtigste indikator for driftseffektivitet.

- Break-even-punkt: Hvilken omsaestning har du brug for for at ga i nul? Kend dette tal
udenad, og vid, hvor mange kuverts du som minimum har brug for dagligt.

- Bruttodaekningsbidrag: Dit bruttooverskud som andel af omsaestningen. Det viser
sundheden i din prissaetning.

- Likviditet (cashflow): Overskud pa papiret garanterer ikke, at du kan betale dine
regninger. Lees vores guide om styring af restaurantens cashflow for at undga
likviditetsproblemer.
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvilke data er vigtigst at holde styr pa som restaurater?

Belaegningsgrad pr. tidslot, gennemsnitlig omsaetning pr. kuvert,
bordomsaetningshastighed, mest populzere retter og udeblivelsesprocent. Disse fem KPl'er
giver dig de stgrste indsigter med mindst mulig indsats.

Hvordan bruger jeg data til at forbedre min personaleplan?

Analysér din belaegningshistorik pr. dag og tidslot og sammenlign den med
personaleindsatsen. P4 den made planlaegger du mere personale i travle perioder og
undgar overkapacitet i rolige perioder.

Kan jeg bruge analytics til at forudsige, hvornar der er travit?

Ja. Med tilstraekkelige historiske data kan du genkende megnstre pr. dag, uge, seeson og i
forbindelse med eksterne faktorer som arrangementer eller darligt vejr. Moderne
reservationssystemer ggr dette automatisk.
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Hvor hardt arbejder din teknologi egentlig?

‘:’ Vores website booker et bord med under tre tryk, menuen som tekst
‘:' Alle gaestedata bor i ét GDPR-rent system

Bekraeftelser og pamindelser sender sig selv

En venteliste genudfylder aflysninger automatisk

Opkald uden for abningstiden bliver stadig til bookinger

0 0o

Rutinemails far Al-skrevne, menneskegodkendte svar
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KLAR TIL AT STARTE

Et system i stedet for syv
veerktojer?

HappyChef er det knudepunkt, denne guide beskriver —
reservationer, gaesteprofiler, automatiseringer, Al-receptionist og
dashboardet med de fem tal, i én stille maskine.

Book en demo

Gratis, 30 minutter, helt uforpligtende
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