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κρατήσεις &
διαχείριση τραπεζιών

Από τις άδειες Τρίτες και τα no-shows των 19:00
σε μια σάλα που γεμίζει μόνη της — το πλήρες

σύστημα, κεφάλαιο προς κεφάλαιο.
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Ε Ν Α Σ  Ο Δ Η Γ Ο Σ  H A P P Y C H E F

Ο πλήρης οδηγός για κρατήσεις &
διαχείριση τραπεζιών

Πόσα κουβέρ έχασες τον περασμένο μήνα; Όχι τα no-show — αυτά τα

θυμάσαι, με νούμερο τραπεζιού. Τα άλλα: τον πελάτη που έπεσε στον

τηλεφωνητή σου στις τρεις το μεσημέρι και έκλεισε αλλού. Το ζευγάρι

που έψαξε κουμπί κράτησης στις 11 το βράδυ και τα παράτησε. Τους

τέσσερις χωρίς κράτηση που έδιωξες λίγα λεπτά πριν το τραπέζι έξι

μείνει τελικά άδειο. Αυτές οι απώλειες δεν φαίνονται σε καμία αναφορά.

Απλώς φεύγουν, αθόρυβα.

Μια γεμάτη σάλα δεν είναι τύχη και δεν είναι γούρι — είναι το

αποτέλεσμα ενός συστήματος με έξι κινούμενα μέρη, και τα

περισσότερα εστιατόρια δουλεύουν με δύο. Αυτός ο οδηγός χτίζει τα

άλλα τέσσερα: πώς έρχονται κρατήσεις όσο κοιμάσαι, πώς τις

θωρακίζεις απέναντι στα no-show χωρίς να τρομάζεις τους επισκέπτες,

πώς μια άδεια καρέκλα ξαναγεμίζει μόνη της από τη λίστα αναμονής,

και ποιοι αριθμοί σού δείχνουν σήμερα την πληρότητα του επόμενου

μήνα. Κάθε κεφάλαιο κλείνει με κάτι που μπορείς να κάνεις απόψε, μετά

το σέρβις. Το πρώτο θέλει δέκα λεπτά και δεν κοστίζει τίποτα.

TV Thibault Van de Sompele Ιδρυτής της HappyChef
φτιαγμένο μαζί με ιδιοκτήτες εστιατορίων, για ιδιοκτήτες εστιατορίων
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Μ Ε  Λ Ι Γ Α  Λ Ο Γ Ι Α

Η σύντομη εκδοχή

01 Δέξου κρατήσεις online 24/7 πάνω από το 60% των κρατήσεων

γίνονται όταν το τηλέφωνό σου δεν απαντά, κυρίως μεταξύ 20:00 και

23:00.

02 Τα no-shows είναι πρόβλημα τριβής επιβεβαιώσεις με ένα tap και

επιλεκτικές προκαταβολές τα μειώνουν έως και 80%.

03 Η ψηφιακή λίστα αναμονής μετατρέπει ακυρώσεις σε κουβέρ ο

επόμενος επισκέπτης ειδοποιείται σε λιγότερο από ένα λεπτό,
αυτόματα.

04 Ρύθμισε την αιχμή με κλιμακωτά slots (διαστήματα 15 λεπτών) ώστε

η κουζίνα να σερβίρει πιάτα αντί να σβήνει φωτιές.

05 Έλεγξε τρεις αριθμούς κάθε εβδομάδα πληρότητα ανά σέρβις,
ποσοστό no-show και έσοδα ανά διαθέσιμη θέση-ώρα.
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1
Θ Ε Μ Ε Λ Ι Ο

Χτίσε ένα θεμέλιο κρατήσεων που
δουλεύει όσο κοιμάσαι

ΘΕΜΕ Λ ΙΟ FIG. 01

Όταν όντως μπαίνουν οι κρατήσεις

60%
+

Τα περισσότερα από τα απογευματινά εξώφυλλα προσγειώνονται μεταξύ 20:00 και 23:00
— τραβήξτε τα ενώ κοιμάστε

Πέρασε από τη λίστα κρατήσεων της περασμένης εβδομάδας και σημείωσε πώς έφτασε

κάθε κράτηση. Αν οι περισσότερες ήρθαν τηλεφωνικά, πληρώνεις έναν άνθρωπο της

ομάδας να κάνει τη μηχανή κρατήσεων ακριβώς τις ώρες που τον χρειάζεσαι στη σάλα —
και είσαι κλειστός για νέες δουλειές από τη στιγμή που κλειδώνεις την πόρτα. Η
πλειονότητα των επισκεπτών αποφασίζει πού θα φάει αφού τελειώσει το σέρβις σου:
στον καναπέ, στις 22:30, με ένα ποτήρι κρασί και δύο ανοιχτές καρτέλες.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Ένα σύγχρονο θεμέλιο κρατήσεων σημαίνει online μηχανή κρατήσεων

ανοιχτή 24/7, συνδεδεμένη με ζωντανό πλάνο τραπεζιών, με ρεαλιστικά

slots και αυτόματες επιβεβαιώσεις. Πιάνει το 60%+ των επισκεπτών που

αποφασίζουν μετά το κλείσιμο και εξαφανίζει τις διπλοκρατήσεις πριν

συμβούν.

20:00 κορυφή12:00 18:00 23:00
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Οι τρεις ρυθμίσεις που κρίνουν τα πάντα

Πριν βελτιστοποιήσεις οτιδήποτε άλλο, ρύθμισε σωστά αυτά τα τρία σε όποιο σύστημα

κρατήσεων κι αν επιλέξεις:

Slots χρόνου: πρόσφερε αφίξεις κάθε 15 λεπτά, όχι στην ακέραιη ώρα. Δώδεκα

τραπέζια που φτάνουν ακριβώς στις 19:00 είναι ενέδρα για την κουζίνα σου· τα ίδια

δώδεκα μοιρασμένα μεταξύ 18:45 και 19:45 είναι σέρβις.

Ζωντανό πλάνο τραπεζιών: η χωρητικότητα πρέπει να προκύπτει από το

πραγματικό σου πλάνο σάλας — ποια τραπέζια ενώνονται, ποια χωρούν άνετα δύο και

άβολα τέσσερις — ώστε το σύστημα να μην πουλά ποτέ θέση που δεν έχεις.

Buffers και χρόνοι εναλλαγής: ένα τραπέζι με μενού γευσιγνωσίας χρειάζεται 2,5–3
ώρες· à la carte 1,75–2. Όρισέ το ανά μέγεθος τραπεζιού, όχι ως έναν καθολικό αριθμό.

Διάλεξε το μοντέλο σου συνειδητά

ΤΡΙΑ ΜΟΝΤΕΛΑ ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗΣ ΣΕ ΣΥΓΚΡΙΣΗ

Μοντέλο Πώς λειτουργεί Ιδανικό για Πρόσεξε

Ελεύθερη
ροή

Οι επισκέπτες κλείνουν
όποτε θέλουν, τα τραπέζια
γυρίζουν φυσικά

Μπιστρό, à la carte,
πολλά walk-ins

Απρόβλεπτο φορτίο
κουζίνας στην αιχμή

Σταθερές
καθίσεις

Δύο ή τρεις γύροι τη
βραδιά (π.χ. 18:30 / 21:00)

Μενού
γευσιγνωσίας,
μικρές κουζίνες

Μοιάζει άκαμπτο αν
επικοινωνηθεί άσχημα

Υβριδικό Κλιμακωτά slots με όριο
κουβέρ ανά slot

Οι περισσότερες
fine-dining σάλες

Θέλει σύστημα με όριο
κουβέρ ανά 15 λεπτά

Το fine dining συνήθως καταλήγει στο υβριδικό μοντέλο: η κομψότητα της ελεύθερης

επιλογής για τον επισκέπτη, η προβλεψιμότητα των καθίσεων για την μπριγκάδα.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε τη λίστα αφίξεων του περασμένου Σαββάτου. Μέτρησε πόσες παρέες

έφτασαν μέσα στο ίδιο 15λεπτο. Αν ο αριθμός ξεπερνά όσα ορεκτικά μπορεί

να βγάλει η κουζίνα σου, άλλαξε το πλέγμα των slots πριν από το

Σαββατοκύριακο.
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ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Γιατί τα κορυφαία εστιατόρια δεν δείχνουν ποτέ πρώτο το

slot των 20:00

Τα widgets κρατήσεων που εμφανίζουν ως ορατή προεπιλογή τις 17:45 ή τις 21:15
γεμίζουν τις ώρες-ώμους που αλλιώς θα έμεναν άδειες, ενώ το 19:30–20:30
γεμίζει μόνο του. Ο επισκέπτης εξακολουθεί να επιλέγει ελεύθερα — απλώς

άλλαξες το τι βλέπει πρώτο. Εστιατόρια που αναδιέταξαν την εμφάνιση των

slots αναφέρουν ομαλότερες καμπύλες κουζίνας μέσα σε δύο εβδομάδες, με

μηδέν εκπτώσεις και μηδέν αντιδράσεις.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Ένα online σύστημα κρατήσεων είναι πλέον απαραίτητο για κάθε σύγχρονο

εστιατόριο.

Εξορθολογίζει τη λειτουργία σου, βελτιώνει την εμπειρία επισκεπτών και σε βοηθά να

αυξήσεις τον τζίρο σου. Αλλά πώς λειτουργεί ακριβώς ένα τέτοιο σύστημα και ποια είναι

τα πλεονεκτήματα και τα μειονεκτήματα; Σε αυτόν τον πλήρη οδηγό εξηγούμε όλα όσα

πρέπει να γνωρίζεις για να κάνεις τη σωστή επιλογή για την επιχείρησή σου.

Η εποχή του χειρόγραφου βιβλίου κρατήσεων έχει περάσει. Όλο και περισσότεροι

επισκέπτες αναμένουν να μπορούν να κάνουν online κράτηση, ανά πάσα στιγμή. Ένα καλό 

σύστημα κρατήσεων δεν είναι πλέον πολυτέλεια, αλλά βασική υποδομή που καθορίζει

αν παραμένεις ανταγωνιστικός στη σημερινή αγορά.

Τι είναι ένα online σύστημα κρατήσεων;

Ένα online σύστημα κρατήσεων για την εστίαση είναι ένα ψηφιακό εργαλείο με το

οποίο οι επισκέπτες μπορούν να κλείνουν τραπέζι 24/7 μέσω της ιστοσελίδας σου, των

κοινωνικών δικτύων ή του Google. Κάνει όμως πολύ περισσότερα από το να δέχεται

απλώς κρατήσεις. Είναι μια ολοκληρωμένη λύση που υποστηρίζει και βελτιστοποιεί

διάφορες πτυχές της λειτουργίας του εστιατορίου σου:

Διαχειρίζεται αυτόματα τη διαθέσιμη χωρητικότητά σου βάσει του σχεδίου τραπεζιών

σου

Στέλνει επιβεβαιώσεις και υπενθυμίσεις μέσω email, SMS ή WhatsApp

Αποθηκεύει δεδομένα πελατών και προτιμήσεις στα προφίλ επισκεπτών

Βελτιστοποιεί τη διάταξη τραπεζιών για μέγιστη πληρότητα

Παρέχει πληροφορίες μέσω αναλυτικών και αναφορών

Ενσωματώνεται με άλλα συστήματα (POS, ιστοσελίδα, Google)

Υποστηρίζει πολλές τοποθεσίες από ένα κεντρικό dashboard

Ένα σύγχρονο σύστημα κρατήσεων λειτουργεί ουσιαστικά ως ψηφιακός οικοδεσπότης που

δεν κοιμάται ποτέ. Απαντά σε ερωτήσεις διαθεσιμότητας, δέχεται κρατήσεις και

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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διασφαλίζει ότι κάθε επισκέπτης λαμβάνει τις σωστές πληροφορίες, χωρίς να χρειάζεται

να αφιερώσεις εσύ ή το προσωπικό σου χρόνο.

Πώς λειτουργεί ένα online σύστημα κρατήσεων;

Η διαδικασία κράτησης από την πλευρά του επισκέπτη είναι απλή και διαισθητική:

Επιλογή: Ο επισκέπτης επιλέγει ημερομηνία, ώρα και αριθμό ατόμων μέσω φιλικής

διεπαφής

Διαθεσιμότητα: Το σύστημα εμφανίζει διαθέσιμες χρονοθυρίδες βάσει του σχεδίου

τραπεζιών και των κανόνων που έχεις ορίσει

Στοιχεία: Ο επισκέπτης συμπληρώνει τα στοιχεία επικοινωνίας (όνομα, email,
τηλέφωνο) και τυχόν ειδικές επιθυμίες

Επιβεβαίωση: Αυτόματο email επιβεβαίωσης αποστέλλεται άμεσα με όλες τις

λεπτομέρειες

Υπενθύμιση: 24-48 ώρες πριν την επίσκεψη ο επισκέπτης λαμβάνει υπενθύμιση με

δυνατότητα επιβεβαίωσης ή ακύρωσης

Στο παρασκήνιο συμβαίνουν πολύ περισσότερα από όσα βλέπει ο επισκέπτης:

Το σύστημα αναθέτει αυτόματα το βέλτιστο τραπέζι βάσει μεγέθους ομάδας και

διαθεσιμότητας

Τα δεδομένα επισκεπτών αποθηκεύονται για μελλοντικές επισκέψεις και

εξατομικευμένη υπηρεσία

Η κράτηση εμφανίζεται αμέσως στο dashboard σου και ενδεχομένως στο POS σου

Σε περίπτωση ακύρωσης η λίστα αναμονής ενημερώνεται αυτόματα

Αλλεργίες και διατροφικές επιθυμίες κοινοποιούνται αυτόματα στην κουζίνα

Το σύστημα λαμβάνει υπόψη αποθέματα χρόνου μεταξύ κρατήσεων για καθαρισμό και

προετοιμασία

Ενσωμάτωση στην υπάρχουσα ροή εργασίας σου

Ένα καλό σύστημα κρατήσεων εντάσσεται απρόσκοπτα στον υπάρχοντα τρόπο

λειτουργίας σου. Μπορεί να συνδεθεί με την ιστοσελίδα σου, το Προφίλ Επιχείρησης

Google και τα κανάλια κοινωνικών δικτύων σου. Έτσι οι επισκέπτες μπορούν να κάνουν

κράτηση μέσω του καναλιού που προτιμούν, ενώ όλες οι κρατήσεις συγκεντρώνονται σε

ένα κεντρικό σημείο.

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποια είναι τα κυριότερα πλεονεκτήματα ενός online συστήματος κρατήσεων για

ένα εστιατόριο;

Διαθεσιμότητα 24/7 για τους επισκέπτες, αυτόματες επιβεβαιώσεις και υπενθυμίσεις

(λιγότερα no-show), κεντρική επισκόπηση όλων των κρατήσεων και προφίλ επισκεπτών

για καλύτερη υπηρεσία.

Πόσο κοστίζει ένα online σύστημα κρατήσεων για εστιατόριο;

Από δωρεάν βασικές επιλογές έως €30–€80 ανά μήνα για επαγγελματικά συστήματα.
Ορισμένα συστήματα χρεώνουν ανά κράτηση (€1–€3 προμήθεια). Ένα σύστημα που

παράγει 10 επιπλέον καλύμματα ανά μήνα αποσβένεται από μόνο του.

Πρέπει να μεταβώ από τηλεφωνικές κρατήσεις σε online σύστημα;

Δεν χρειάζεται να επιλέξεις: συνδύασε και τα δύο. Η online κράτηση λειτουργεί 24/7 χωρίς

να χρειάζεται να είσαι διαθέσιμος. Το τηλέφωνο παραμένει πολύτιμο για μεγαλύτερες

ομάδες και ειδικά αιτήματα.

Ο ΠΛΗΡΗΣ ΟΔΗΓΟΣ Γ ΙΑ ΚΡΑΤΗΣΕΙΣ  &  Δ ΙΑΧΕΙΡ ΙΣΗ ΤΡΑΠΕΖΙΩΝ 9



2
Α Μ Υ Ν Α

Κάνε τα no-shows εξαίρεση, όχι κόστος
της δουλειάς

ΑΜΥΝΑ FIG. 02

Ό,τι κόβει περισσότερο τις μη εμφανίσεις

Καμία υπενθύμιση 20% μη εμφάνιση

Υπενθύμιση 12% μη εμφάνιση

Υπενθύμιση +
επιβεβαίωση με ένα

πάτημα
6% μη εμφάνιση

Συν μια μικρή
κατάθεση

4% μη εμφάνιση

−80% υπενθύμιση, επιβεβαίωση με ένα πάτημα και κατάθεση μη εμφανίσεων από 20% έως 4%

Ένα no-show σε ένα fine-dining εστιατόριο δεν είναι μικροενόχληση· είναι έτοιμη mise en
place, ένα μπλοκαρισμένο τραπέζι για το οποίο αρνήθηκες άλλους επισκέπτες, και €150–
300 εσόδων που εξατμίζονται στη σιωπή. Έρευνες του κλάδου τοποθετούν τα μέσα

ποσοστά no-show μεταξύ 5% και 20% των κρατήσεων. Με 40 κουβέρ τη βραδιά και μέσο

λογαριασμό €95, ακόμη και το χαμηλό άκρο σημαίνει δεκάδες χιλιάδες τον χρόνο.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Τα no-shows πέφτουν θεαματικά όταν αφαιρείς την τριβή και προσθέτεις

ήπια δέσμευση: αυτόματη υπενθύμιση 24 ώρες πριν με επιβεβαίωση ή

ακύρωση σε ένα tap, προκαταβολές μόνο για μεγάλες παρέες και

ημερομηνίες αιχμής, και ιστορικό επισκέπτη που επισημαίνει τους

υπότροπους. Συνδυαστικά, τα μέτρα αυτά μειώνουν τα no-shows έως και

80%.
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Το ένστικτο λέει να θυμώσεις με τους επισκέπτες. Η λύση είναι να γίνεις καλύτερος στα

συστήματα — τα περισσότερα no-shows δεν είναι κακία, είναι ξεχασμένα σχέδια συν

αμήχανη ακύρωση. Κανείς δεν θέλει να πάρει τηλέφωνο ένα εστιατόριο στις 16:00 για να

απολογηθεί· με ένα κουμπί ακύρωσης ενός tap, το πατάει, και εσύ παίρνεις πίσω το

τραπέζι εγκαίρως για να το ξαναπουλήσεις.

Η σκάλα κλιμάκωσης

ΑΝΤΙΜΕΤΡΑ ,  ΜΕ ΤΗ ΣΕΙΡΑ ΠΟΥ ΤΑ ΕΦΑΡΜΟΖΕΙΣ

Μέτρο Κόπος Τυπικό αποτέλεσμα

Άμεση επιβεβαίωση κράτησης
(email + WhatsApp)

Κανένας —
αυτόματο

Θεμελιώνει την προσδοκία ότι αυτό το
τραπέζι είναι αληθινό

Υπενθύμιση 24 ώρες πριν με
κουμπιά επιβεβαίωσης/ακύρωσης

Κανένας —
αυτόματο

Ο μεγαλύτερος μειωτής· τα μηνύματα
WhatsApp φτάνουν 95%+ open rate

Εγγύηση κάρτας ή προκαταβολή
σε ημερομηνίες ρίσκου

Μικρός Μεγάλες παρέες και γιορτές: τα no-
shows σχεδόν εξαφανίζονται

Σήμανση υπότροπων στο προφίλ
επισκέπτη

Μικρός Οι κατ' επανάληψη απόντες κλείνουν
μόνο με προκαταβολή

Το πλήρες εγχειρίδιο — με ακριβείς διατυπώσεις μηνυμάτων — βρίσκεται στις 7
αποδεδειγμένες στρατηγικές κατά των no-shows, ενώ η νομική και ψυχολογική

πλευρά της χρέωσης καλύπτεται στο άρθρο για προκαταβολές και πολιτικές

ακύρωσης.

Πού ταιριάζουν οι προκαταβολές — και πού βλάπτουν

Μια οριζόντια προκαταβολή σε κάθε τραπέζι των δύο καταπνίγει τις κρατήσεις· οι

επισκέπτες του fine dining τη διαβάζουν ως δυσπιστία. Κράτησε τις προκαταβολές εκεί

όπου συγκεντρώνεται ο πόνος: παρέες έξι και άνω, βραδιές μόνο με μενού γευσιγνωσίας,
Άγιο Βαλεντίνο, Πρωτοχρονιά. Εκεί, οι επισκέπτες το περιμένουν — έτσι λειτουργούν και

τα εισιτήρια του θεάτρου.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Γράψε τον πραγματικό αριθμό no-shows των τελευταίων 14 ημερών και

πολλαπλασίασέ τον με τον μέσο λογαριασμό σου. Αυτός ο αριθμός είναι το

business case σου. Αν ξεπερνά τα έσοδα ενός καλού τραπεζιού, ενεργοποίησε

τις 24ωρες υπενθυμίσεις αυτή την εβδομάδα.

Ο ΠΛΗΡΗΣ ΟΔΗΓΟΣ Γ ΙΑ ΚΡΑΤΗΣΕΙΣ  &  Δ ΙΑΧΕΙΡ ΙΣΗ ΤΡΑΠΕΖΙΩΝ 11

https://happychef.cloud/el/epibebaioseis-whatsapp.html
https://happychef.cloud/el/epibebaioseis-whatsapp.html
https://happychef.cloud/el/blog/kratiseis/meiosi-no-show.html
https://happychef.cloud/el/blog/kratiseis/meiosi-no-show.html
https://happychef.cloud/el/blog/kratiseis/prokataboli-politiki-akyrosis.html
https://happychef.cloud/el/blog/kratiseis/prokataboli-politiki-akyrosis.html


ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Το κουμπί ακύρωσης που βγάζει λεφτά

Αντιφατικό αλλά σταθερά αληθινό: το να κάνεις την ακύρωση ευκολότερη
αυξάνει τα έσοδα. Ένας επισκέπτης που ακυρώνει στις 14:00 σού δίνει έξι ώρες

να ξαναπουλήσεις το τραπέζι — ένα no-show δεν σου δίνει τίποτα. Τα

εστιατόρια με τα λιγότερα άδεια τραπέζια βάζουν ένα μεγάλο, χωρίς ενοχές

κουμπί ακύρωσης σε κάθε υπενθύμιση, και αφήνουν τη λίστα αναμονής να κάνει

τη μεταπώληση αυτόματα.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Τα no-show είναι μια από τις μεγαλύτερες απογοητεύσεις για τους ιδιοκτήτες

εστιατορίων.

Κατά μέσο όρο, το 15-20% των επισκεπτών που έχουν κάνει κράτηση δεν εμφανίζεται

χωρίς να ακυρώσει. Αυτό κοστίζει στον κλάδο horeca εκατομμύρια ευρώ ετησίως σε

χαμένο τζίρο και σπαταλημένους πόρους. Σε αυτόν τον αναλυτικό οδηγό θα ανακαλύψεις

αποτελεσματικές στρατηγικές για να αντιμετωπίσεις αυτό το πρόβλημα και να

προστατέψεις τον τζίρο σου.

Τα καλά νέα είναι ότι τα no-show δεν είναι αναπόφευκτα. Με τη σωστή προσέγγιση

μπορείς να μειώσεις δραστικά το ποσοστό, ενίοτε και κατά 50% ή περισσότερο. Το κλειδί

βρίσκεται στον συνδυασμό τεχνολογίας, επικοινωνίας και έξυπνων διαδικασιών.

Τι κοστίζει ακριβώς ένα no-show;

Το πραγματικό κόστος ενός no-show ξεπερνά κατά πολύ τον απλά χαμένο τζίρο. Για να

κατανοήσουμε την επείγουσα ανάγκη, πρέπει να υπολογίσουμε όλες τις πτυχές:

Άμεσα κόστη

Χαμένος τζίρος: Ένα τραπέζι για 4 άτομα το Σάββατο βράδυ παράγει εύκολα €200+
τζίρο, συμπεριλαμβανομένων ποτών και επιδορπίων

Σπατάλη τροφίμων: Υλικά που αγόρασες, ετοίμασες ή κράτησες ειδικά για τον

αναμενόμενο αριθμό επισκεπτών

Κόστος προσωπικού: Αμοιβή για τα μέλη του προσωπικού που είχες στο πρόγραμμα

για αυτούς τους επισκέπτες — μάγειρες, σερβιτόροι, πλυντήρια

Ενέργεια και αποθέματα: Αέριο, ηλεκτρισμός και άλλα κόστη που αναλαμβάνεις για

να είσαι έτοιμος

Έμμεσα κόστη

Απορριφθείσες κρατήσεις: Πιθανοί επισκέπτες που αναγκάστηκες να απογοητεύσεις

γιατί ήσουν "γεμάτος" — ενώ το τραπέζι έμεινε τελικά άδειο

Βλάβη στη φήμη: Ένα άδειο εστιατόριο φαίνεται λιγότερο ελκυστικό σε περαστικούς

και μπορεί να επηρεάσει αρνητικά την ατμόσφαιρα

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Ηθικό: Απογοήτευση στην ομάδα σου που είχε προετοιμαστεί για ένα γεμάτο βράδυ

Προγραμματισμός: Διαταραχή στη mise-en-place και τον προγραμματισμό

προσωπικού

Κόστος ευκαιρίας: Ο χρόνος και η ενέργεια που αφιερώνεις στην παρακολούθηση των

no-show θα μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν καλύτερα

Αθροίζοντας τα πάντα, ένα μόνο no-show μπορεί να σου κοστίσει €300-500 σε

πραγματικό κόστος. Ας το κάνουμε συγκεκριμένο με ένα παράδειγμα:

Παράδειγμα: Ένα εστιατόριο με 50 θέσεις και μέσο ποσοστό no-show 15%. Σε ένα τυπικό

Σαββατόβραδο αυτό σημαίνει 7-8 άδειες καρέκλες. Με μέση δαπάνη €50 ανά άτομο, αυτό

είναι €350-400 χαμένος τζίρος ανά βράδυ, δηλαδή €1.400-1.600 ανά Σαββατοκύριακο,
δηλαδή €6.000-7.000 το μήνα μόνο από το Σαββατοκύριακο.

Χρησιμοποίησε δεδομένα και αναλυτικά για να υπολογίσεις το ακριβές ποσοστό no-
show και τον αντίκτυπό του στον τζίρο σου. Μόνο μετρώντας μπορείς να βελτιωθείς.

Γιατί δεν εμφανίζονται οι επισκέπτες;

Για να αντιμετωπίσεις αποτελεσματικά τα no-show, πρέπει πρώτα να καταλάβεις γιατί

συμβαίνουν. Οι αιτίες είναι ποικίλες και απαιτούν διαφορετική αντιμετώπιση η καθεμιά:

Λήθη: Ο πιο συνηθισμένος λόγος — οι επισκέπτες απλά το ξέχασαν, ειδικά όταν η

κράτηση έγινε πολύ εκ των προτέρων

Διπλές κρατήσεις: Οι επισκέπτες κλείνουν τραπέζι σε πολλά εστιατόρια και

επιλέγουν αργότερα, χωρίς να ακυρώσουν τα υπόλοιπα

Αλλαγή σχεδίων: Κάτι παρεμβάλλεται (αρρώστια, δουλειά, οικογενειακή υποχρέωση),
αλλά η ακύρωση φαίνεται άβολη ή αναβάλλεται

Εύκολη κράτηση χωρίς δέσμευση: Το online κλείσιμο χωρίς συνέπειες κάνει τα no-
show πιο εύκολα — δεν υπάρχει προσωπική επαφή

Έλλειψη προσωπικής σχέσης: Σε άγνωστα εστιατόρια η αίσθηση υποχρέωσης είναι

μικρότερη από ό,τι στο αγαπημένο σου μαγαζί

Ασαφείς κανόνες ακύρωσης: Οι επισκέπτες δεν ξέρουν πώς ή πότε μπορούν να

ακυρώσουν, οπότε δεν το κάνουν

Καιρός και συνθήκες: Κακοκαιρία, κυκλοφοριακά προβλήματα ή αυθόρμητες

εναλλακτικές μπορούν να οδηγήσουν σε last-minute no-show

Κατανοώντας τις αιτίες, μπορείς να πάρεις στοχευμένα μέτρα. Τη λήθη την

αντιμετωπίζεις με υπενθυμίσεις, τις διπλές κρατήσεις με προκαταβολές, και την έλλειψη

προσωπικής επαφής με καλύτερη επικοινωνία.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποιο είναι ένα ρεαλιστικό ποσοστό no-show για ένα εστιατόριο;

Κατά μέσο όρο, το 5–15% των κρατήσεων δεν εμφανίζεται. Με στοχευμένα μέτρα

(υπενθυμίσεις, προκαταβολή) μπορείς να το μειώσεις στο 2–5%. Κάθε ποσοστιαία μονάδα

μείωσης αντιπροσωπεύει άμεσο κέρδος τζίρου.

Πώς λειτουργεί καλύτερα μια αυτόματη υπενθύμιση για τη μείωση no-show;

Στείλε μια πρώτη υπενθύμιση 48 ώρες πριν την κράτηση και μια δεύτερη 2–4 ώρες την

ίδια μέρα. Οι υπενθυμίσεις WhatsApp έχουν ποσοστό ανάγνωσης 90%+. Πρόσθεσε

σύνδεσμο ακύρωσης ώστε οι επισκέπτες να μπορούν εύκολα να ακυρώσουν.

Πώς χρησιμοποιώ λίστα αναμονής για να αντισταθμίσω τις απώλειες από no-show;

Μια ενεργή λίστα αναμονής γεμίζει γρήγορα τα τραπέζια που ελευθερώνονται. Οι

αυτόματες ειδοποιήσεις μέσω WhatsApp όταν ελευθερωθεί τραπέζι είναι πιο

αποτελεσματικές. Ορίσου χρόνο απόκρισης (π.χ. 30 λεπτά) ώστε να μπορείς να προχωράς

γρήγορα στον επόμενο.
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Α Ν Α Κ Τ Η Σ Η

Κάνε κάθε ακύρωση την τυχερή βραδιά
κάποιου άλλου

ΑΝΑΚΤΗΣΗ FIG. 03

Μια λίστα αναμονής μετατρέπει τις ακυρώσεις σε εξώφυλλα

Χωρίς λίστα αναμονής περίπου 4 τραπέζια χάθηκαν

Με ψηφιακή λίστα
αναμονής

περίπου 3 ανακτήθηκαν

€900 Η συμπλήρωση μερικών τραπεζιών που ακυρώνονται κάθε εβδομάδα ανέρχεται σε

περίπου 45.000 € το χρόνο

Το κεφάλαιο δύο έκανε την ακύρωση εύκολη — άρα θα παίρνεις περισσότερες ακυρώσεις,
νωρίτερα. Ωραία. Τώρα χτίσε τη μηχανή που τις πιάνει. Τα μαθηματικά είναι απλά: μια

γεμάτη Παρασκευή με 10% αυθημερόν ακυρώσεις χάνει τέσσερα τραπέζια εσόδων.
Ανάκτησε τα τρία και πρόσθεσες περίπου €900 την εβδομάδα σε fine-dining
λογαριασμούς — €45.000 τον χρόνο, από τραπέζια που είχες ήδη πουλήσει μία φορά.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Μια ψηφιακή λίστα αναμονής στέλνει αυτόματα μήνυμα στον επόμενο

κατάλληλο επισκέπτη τη στιγμή που ελευθερώνεται ένα τραπέζι,

ανακτώντας τις περισσότερες αυθημερόν ακυρώσεις μέσα σε λίγα λεπτά.

Χωρίς αυτήν, μια ακύρωση στις 17:30 γίνεται συνήθως άδειο τραπέζι· με

αυτήν, γίνεται ένας ενθουσιασμένος επισκέπτης που τα κατάφερε κόντρα

στις πιθανότητες.
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Γιατί αποτυγχάνουν οι λίστες αναμονής της εποχής του
τηλεφώνου

Μια χάρτινη λίστα σημαίνει ότι κάποιος πρέπει να προσέξει την ακύρωση, να βρει τη

λίστα, να πάρει τους επισκέπτες έναν-έναν, να πέσει δύο φορές σε τηλεφωνητή, και να τα

παρατήσει στον τρίτο. Το τραπέζι μένει άδειο όχι επειδή χάθηκε η ζήτηση, αλλά επειδή η

διαδικασία ανάκτησης κοστίζει περισσότερο απ' όσο αντέχει η ομάδα σου στη μέση του

σέρβις. Μια ψηφιακή λίστα αναμονής το αντιστρέφει: η ίδια η ακύρωση πυροδοτεί

μήνυμα προς κάθε κατάλληλη παρέα — σωστό μέγεθος, σωστό χρονικό παράθυρο — και ο

πρώτος που επιβεβαιώνει παίρνει το τραπέζι. Μηδέν χρόνος προσωπικού. (Αυτό ακριβώς

αυτοματοποιεί το module λίστας αναμονής της HappyChef.)

Κάνε τη λίστα αναμονής ενισχυτή επιθυμίας

Για περιζήτητες σάλες, η λίστα αναμονής είναι και marketing. Το «Πλήρες — μπες στη

λίστα αναμονής» μετατρέπει τη σπανιότητα σε κερδισμένο lead αντί για χαμένο: ο
επισκέπτης που μπαίνει στη λίστα της αποψινής βραδιάς είναι ο ευκολότερος άνθρωπος

στον κόσμο να μετατραπεί για την Πέμπτη. Τρεις κανόνες:

Πρόσφερε πάντα τη λίστα αναμονής τη στιγμή της απογοήτευσης, μέσα στο ίδιο το

widget κρατήσεων.

Ζήτα μέγεθος παρέας και ευελιξία («μόνο απόψε» ή «οποιαδήποτε μέρα αυτή την

εβδομάδα»).

Όταν ανοίγει θέση, δώσε σύντομο παράθυρο διεκδίκησης (10–15 λεπτά) και μετά πέρνα

στον επόμενο.

Συνδύασέ το με έξυπνη διαχείριση ωρών αιχμής, ώστε τα ανακτημένα τραπέζια να

πέφτουν εκεί όπου η κουζίνα μπορεί να τα απορροφήσει.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Ένα γεμάτο εστιατόριο είναι υπέροχο, αλλά και μια χαμένη ευκαιρία αν δεν έχεις

λίστα αναμονής.

Οι ακυρώσεις και τα no-show είναι αναπόφευκτα στην εστίαση — αλλά με ένα έξυπνο

σύστημα λίστας αναμονής ανακτάς τον χαμένο τζίρο και εξασφαλίζεις ότι κανένα

τραπέζι δεν μένει αδικαιολόγητα κενό. Σε αυτόν τον πλήρη οδηγό θα μάθεις όλα για την

αποτελεσματική χρήση λιστών αναμονής ώστε να μεγιστοποιείς την πληρότητά σου.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Μέτρησε τις ακυρώσεις του περασμένου μήνα μέσα σε 24 ώρες από το σέρβις.
Πολλαπλασίασε με τον μέσο λογαριασμό σου και με 0,7 — αυτά είναι τα ετήσια

έσοδα που θα ανακτούσε ρεαλιστικά μια λίστα αναμονής. Φέρε αυτόν τον

αριθμό στην επόμενη συνάντηση της ομάδας.
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Η ιδέα είναι απλή αλλά ισχυρή: αντί να αποπέμπεις επισκέπτες όταν είσαι πλήρης, τους

προσφέρεις τη δυνατότητα να μπουν σε μια λίστα. Μόλις ελευθερωθεί θέση, επικοινωνείς

μαζί τους αυτόματα. Αποτέλεσμα; Πιο ευχαριστημένοι επισκέπτες και λιγότερος χαμένος

τζίρος.

Τι είναι μια λίστα αναμονής;

Μια λίστα αναμονής είναι μια ψηφιακή λίστα επισκεπτών που θέλουν να κάνουν κράτηση

όταν το εστιατόριό σου είναι πλήρες. Μόλις γίνει μια ακύρωση ή ένα no-show, οι

επισκέπτες που περιμένουν ειδοποιούνται αυτόματα ή χειροκίνητα για να καλύψουν τη

θέση που ελευθερώθηκε.

Σε αντίθεση με ένα παραδοσιακό βιβλίο κρατήσεων με χαρτάκια ή σημειωματάριο δίπλα

στο τηλέφωνο, μια σύγχρονη ψηφιακή λίστα αναμονής λειτουργεί σε πραγματικό χρόνο και

σε μεγάλο βαθμό αυτοματοποιημένα. Αυτό σημαίνει ότι μέσα σε λίγα λεπτά από μια

ακύρωση μπορείς ήδη να έχεις έναν αντικαταστάτη επισκέπτη, χωρίς να χρειαστεί να

επέμβεις εσύ ή το προσωπικό σου ενεργά.

Το σύστημα παρακολουθεί για σένα ποιος βρίσκεται στη λίστα, πότε εγγράφηκε, για ποια

χρονοθυρίδα ενδιαφέρεται και πόσο ευέλικτος είναι. Όταν ελευθερωθεί θέση, οι

κατάλληλοι επισκέπτες ειδοποιούνται αυτόματα με τη σωστή σειρά.

Γιατί οι λίστες αναμονής είναι απαραίτητες;

1. Μεγιστοποίησε την πληρότητα και τον τζίρο σου

Κάθε κενό τραπέζι είναι χαμένος τζίρος — τζίρος που θα μπορούσες να είχες κερδίσει αν

είχες μια λίστα αναμονής. Με μια λίστα αναμονής καλύπτεις αυτά τα κενά και διατηρείς

το δυναμικό τζίρου σου.

Ας το δούμε με ένα συγκεκριμένο παράδειγμα: αν έχεις κατά μέσο όρο 3 ακυρώσεις την

εβδομάδα και κάθε τραπέζι αποφέρει €150 τζίρο, μιλάμε για €23.000 τον χρόνο σε

δυνητικά ανακτήσιμο τζίρο. Και αυτό λαμβάνοντας υπόψη μόνο τις ακυρώσεις —
πρόσθεσε και τα no-show και το ποσό μπορεί να είναι πολύ υψηλότερο.

Για ένα πολυσύχναστο εστιατόριο με πληρότητα 90%+, ένα αποτελεσματικό σύστημα

λίστας αναμονής μπορεί να κάνει τη διαφορά μεταξύ ενός κερδοφόρου μήνα και

αρνητικού αποτελέσματος. Συνδύασε το με στρατηγικές για να αυξήσεις την εναλλαγή

τραπεζιών για μέγιστη αξιοποίηση της χωρητικότητας.

2. Βελτίωσε την εμπειρία επισκεπτών

Επισκέπτες που λαμβάνουν μήνυμα "πλήρες" αλλά μπορούν να μπουν σε λίστα αναμονής

αισθάνονται ότι γίνονται ακουστοί. Έχουν την ευκαιρία να έρθουν τελικά να φάνε αντί να

φύγουν απογοητευμένοι σε κάποιον ανταγωνιστή. Αυτό συμβάλλει στην καλή 

εξυπηρέτηση πελατών και ενισχύει την εμπειρία επισκεπτών.

Επιπλέον δημιουργείς θετική πρώτη εντύπωση. Ο επισκέπτης σκέφτεται: «Αυτό το

εστιατόριο είναι δημοφιλές, αλλά φροντίζουν για μένα βάζοντάς με στη λίστα αναμονής.»
Αυτό είναι πολύ καλύτερη εμπειρία από το απλό «Λυπόμαστε, είμαστε πλήρεις.»
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς δημιουργώ μια αποτελεσματική λίστα αναμονής στο εστιατόριό μου;

Χρησιμοποίησε το σύστημα κρατήσεών σου για να τηρείς μια ψηφιακή λίστα αναμονής.
Ζήτα κατά την εγγραφή: όνομα, αριθμό ατόμων, τηλέφωνο και ευελιξία. Οι αυτόματες

ειδοποιήσεις WhatsApp για ελεύθερα τραπέζια αυξάνουν τις πιθανότητες γρήγορης

κάλυψης.

Είναι καλύτερη η λίστα αναμονής ή η υπερκράτηση για να αντιμετωπίσω τα no-
show;

Η λίστα αναμονής είναι πιο ασφαλής από την υπερκράτηση: τοποθετείς επισκέπτες μόνο

όταν υπάρχει πραγματικά χώρος. Η υπερκράτηση είναι πιο επικίνδυνη αλλά μπορεί να

είναι αποτελεσματική με καλά δεδομένα. Συνδύασε και τα δύο για βέλτιστη προστασία.

Μπορώ να χρησιμοποιήσω τη λίστα αναμονής ως εργαλείο marketing;

Ναι. Μια μεγάλη λίστα αναμονής υποδηλώνει δημοτικότητα, την οποία μπορείς να

επικοινωνείς μέσω social media («πλήρης έως X ημερομηνία»). Αυτό δημιουργεί αίσθηση

αποκλειστικότητας και επείγοντος, ωθώντας τους επισκέπτες να κάνουν νωρίτερα

κράτηση.
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Ρ Υ Θ Μ Ο Σ

Ρύθμισε την αιχμή ώστε η κουζίνα να
σερβίρει αντί να πανικοβάλλεται

ΡΥΘΜΟΣ FIG. 04

Ρυθμός αφίξεων, ώστε η κουζίνα να παραμένει ήρεμη

12–
16

αφίξεις καπακιού σε 12–16 καλύμματα ανά υποδοχή 15 λεπτών για να διατηρείται σταθερή η

επένδυση

Οι περισσότερες κουζίνες δεν καταρρέουν από το πόσα κουβέρ βγάζουν· καταρρέουν από

το πότε φτάνουν αυτά τα κουβέρ. Εξήντα κουβέρ απλωμένα σε τρεις ώρες είναι μια

ήρεμη, κερδοφόρα βραδιά. Τα ίδια εξήντα σε δύο κύματα είναι φωνές, ξαναφτιαγμένα

πιάτα και κερασμένα επιδόρπια. Η διαφορά κρίνεται μέρες νωρίτερα, στο πλέγμα

κρατήσεών σου.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Ρύθμιση της αιχμής σημαίνει όριο αφίξεων ανά 15λεπτο slot, μεγάλα

τραπέζια μακριά από τη φούρια, και χρόνους εναλλαγής σχεδιασμένους

ανά μέγεθος τραπεζιού. Στόχος είναι μια επίπεδη καμπύλη κουζίνας: ίδιος

αριθμός ορεκτικών στις 19:15 και στις 20:30, ώστε η ποιότητα να μην

πέφτει ποτέ όταν η σάλα είναι γεμάτη.

καπάκι κάθε 15 λεπτά19:00 21:00
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Η μέθοδος της επίπεδης καμπύλης

Όριο κουβέρ ανά slot. Μάθε την πραγματική δυναμικότητα της κουζίνας σου (στις

περισσότερες fine-dining κουζίνες: 12–16 ορεκτικά ανά 15 λεπτά) και άσε το σύστημα να

αρνηθεί το δέκατο έβδομο.

Κλιμάκωσε τα μεγάλα τραπέζια. Ένα μεγάλο τραπέζι ανά 30λεπτο παράθυρο· μια

παρέα οκτώ που παραγγέλνει μαζί χτυπά το πάσο σαν τρία τραπέζια ταυτόχρονα. Οι 

ομαδικές κρατήσεις αξίζουν δικούς τους κανόνες.

Προστάτεψε τη δεύτερη κάθιση. Αν το τραπέζι των 18:30 πρέπει να φύγει μέχρι τις

21:00, η επιβεβαίωση πρέπει να το λέει — με ζεστασιά — τη στιγμή της κράτησης, όχι

στην πόρτα.

Η αύξηση της εναλλαγής τραπεζιών δεν σημαίνει να βιάζεις τους επισκέπτες· είναι η

αθόρυβη τέχνη μενού που βγαίνουν καθαρά, λογαριασμών που έρχονται όταν ζητηθούν,
και χρόνων εναλλαγής που πατούν στην πραγματικότητα. Δεκαπέντε λεπτά κέρδος ανά

γύρισμα σε είκοσι τραπέζια είναι πέντε επιπλέον κουβέρ τη βραδιά χωρίς ούτε μία

καινούργια καρέκλα.

Το τεστ των 19:02
Στάσου στο πάσο στις 19:02 το Σάββατο. Αν ο εκτυπωτής ουρλιάζει και ο σεφ είναι

ήρεμος, ο ρυθμός σου δουλεύει. Αν ο εκτυπωτής σωπαίνει και ο σεφ ουρλιάζει, το

πρόβλημα είναι το πλέγμα κρατήσεων — όχι η μπριγκάδα σου. Αναλυτικές τακτικές στο

άρθρο για τη διαχείριση ωρών αιχμής.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Τύπωσε τις αυριανές κρατήσεις ταξινομημένες κατά ώρα άφιξης. Μάρκαρε

κάθε 15λεπτο παράθυρο με περισσότερα κουβέρ απ' όσα αντέχει η κουζίνα

σου. Κάθε μαρκάρισμα είναι μια μελλοντική συγγνώμη — μετακίνησε ό,τι

μπορείς, βάλε όριο σε ό,τι δεν μπορείς.
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ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Γιατί οι καλύτεροι maître d' κάνουν επίτηδες overbooking ένα

τραπέζι

Οι αεροπορικές κάνουν overbooking επειδή ξέρουν τα στατιστικά no-show τους·
μια χούφτα εστιατόρια κάνουν διακριτικά το ίδιο. Αν το ποσοστό no-show της

Παρασκευής σου είναι σταθερό στο 8% επί έναν χρόνο, το να κρατάς ένα

στρατηγικό τραπέζι στις 19:30 πέρα από την ονομαστική χωρητικότητα είναι

στατιστικά ασφαλέστερο απ' όσο μοιάζει — και τη σπάνια βραδιά που θα έρθουν

όλοι, ένα ποτήρι σαμπάνια στο μπαρ για 20 λεπτά αναμονής κοστίζει λιγότερο

από ένα άδειο τραπέζι κάθε δεύτερη εβδομάδα. Κάν' το μόνο με έναν χρόνο

δεδομένων και ένα γενναιόδωρο σχέδιο Β.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Οι ομαδικές κρατήσεις και οι private εκδηλώσεις αποτελούν για πολλά εστιατόρια

σημαντική πηγή εσόδων που συχνά υποτιμάται.

Ένα εταιρικό δείπνο για 30 άτομα, μια γιορτή γενεθλίων στην ιδιωτική αίθουσα, ένα

networking cocktail μετά τη δουλειά: τέτοιες εκδηλώσεις φέρνουν όχι μόνο άμεσο τζίρο,
αλλά και νέους επισκέπτες που επιστρέφουν για τακτικές επισκέψεις. Σε αυτό το εκτενές

άρθρο μαθαίνεις πώς να κάνεις τη διαχείριση εκδηλώσεων επιτυχημένο και κερδοφόρο

τμήμα της επιχείρησής σου.

Γιατί να επικεντρωθείς στις εκδηλώσεις;

Οι εκδηλώσεις προσφέρουν μοναδικά πλεονεκτήματα για το εστιατόριό σου που δεν

έχουν οι τακτικές κρατήσεις. Είναι μια στρατηγική επιλογή που σταθεροποιεί τον τζίρο

σου και δημιουργεί νέες ευκαιρίες:

Εγγυημένος τζίρος: Οι ομαδικές κρατήσεις σημαίνουν ασφάλεια, ειδικά με

προκαταβολή. Γνωρίζεις εβδομάδες νωρίτερα ότι θα εισπράξεις συγκεκριμένο ποσό.

Υψηλότερη μέση δαπάνη: Οι εκδηλώσεις έχουν συχνά υψηλότερο προϋπολογισμό ανά

άτομο. Σε εταιρικές εκδηλώσεις ή γιορτές, οι επισκέπτες είναι έτοιμοι να δαπανήσουν

περισσότερο.

Ευκολότερος προγραμματισμός: Γνωρίζεις ακριβώς πόσοι επισκέπτες έρχονται και

τι τρώνε. Αυτό κάνει την προμήθεια, την προετοιμασία και τον προγραμματισμό

προσωπικού πολύ αποδοτικότερους.

Από στόμα σε στόμα: Μια επιτυχημένη εκδήλωση οδηγεί σε συστάσεις. Όλοι οι

παρευρισκόμενοι είναι δυνητικοί νέοι επισκέπτες.

Δημιουργία σχέσεων: Οι επιχειρήσεις γίνονται συχνά επιστρέφοντες πελάτες. Ένα

επιτυχημένο χριστουγεννιάτικο δείπνο φέτος συχνά σημαίνει νέα κράτηση το επόμενο

χρόνο.

• 

• 

• 

• 

• 
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Κάλυψη ήσυχων στιγμών: Οι εκδηλώσεις μπορούν να προγραμματιστούν σε γενικά

ήσυχες ημέρες ή ώρες.

Τα στατιστικά δείχνουν ότι εστιατόρια που επενδύουν ενεργά στο marketing εκδηλώσεων

μπορούν να παράγουν έως 25% περισσότερο τζίρο σε σχέση με εκείνα που

επικεντρώνονται αποκλειστικά σε walk-ins και τακτικές κρατήσεις.

Τύποι εκδηλώσεων για εστιατόρια

Για να δομήσεις την προσφορά εκδηλώσεων, είναι χρήσιμο να γνωρίζεις τις διάφορες

κατηγορίες και να αναπτύξεις κατάλληλη προσφορά για κάθε μία.

Εταιρικές εκδηλώσεις

Οι εταιρικοί πελάτες είναι συχνά οι πιο πολύτιμοι επισκέπτες εκδηλώσεων: έχουν

προϋπολογισμό, κλείνουν τακτικά κρατήσεις και εκτιμούν τον επαγγελματισμό. Οι

σημαντικότερες εταιρικές εκδηλώσεις είναι:

Εταιρικά δείπνα: Εκδρομές ομάδας, εορτασμοί Χριστουγέννων και τέλους χρόνου,
γεύματα επιτυχίας μετά από σημαντικά projects

Networking cocktails: Ανεπίσημες συναντήσεις με ορεκτικά και ποτά, συχνά για 20-50
άτομα

Συσκέψεις με γεύμα: Επαγγελματική σύσκεψη σε συνδυασμό με γεύμα, δημοφιλής στις

τοπικές επιχειρήσεις

Παρουσιάσεις προϊόντων: Αποκλειστική παρουσίαση νέων προϊόντων σε μοναδικό

περιβάλλον

Εκδηλώσεις πελατών: Φιλοξενία πελατών ή συνεργατών με στυλ, συχνά με

αποκλειστικό μενού

Εταιρικές εκδηλώσεις υποδοχής: Γεύματα γνωριμίας ή εισαγωγικά δείπνα για νέους

συνεργάτες

Private εκδηλώσεις και private dining

Τα private events ποικίλλουν σε μέγεθος και προϋπολογισμό, αλλά έχουν κοινό

χαρακτηριστικό ότι είναι συναισθηματικά φορτισμένα. Ο διοργανωτής θέλει τα πάντα

τέλεια. Διάβασε επίσης πώς να στήσεις ένα concept private dining ως premium
υπηρεσία:

Γενέθλια: Από οικεία δείπνα έως μεγάλες γιορτές, με ειδικές επιθυμίες για τούρτα και

διακόσμηση

Γαμήλιες γιορτές: Δεξιώσεις, δείπνα ή πλήρεις εορτασμοί — αυξανόμενη αγορά για

εστιατόρια

Επέτειοι: Γαμήλιες επέτειοι, εταιρικές επέτειοι, συχνά για ηλικιωμένους επισκέπτες με

ειδικές ανάγκες

Βαπτίσεις και κοινωνίες: Οικογενειακές συγκεντρώσεις με πολλές γενιές

Αποχαιρετιστήρια δείπνα: Συνταξιοδότηση, μετακόμιση, νέα δουλειά — συχνά

συναισθηματικές εκδηλώσεις

Γεύματα πένθους: Μια ευαίσθητη κατηγορία που απαιτεί τακτ και διακριτικότητα

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς καταχωρώ αποτελεσματικά ομαδικές κρατήσεις χωρίς επιπλέον διαχείριση;

Χρησιμοποίησε online φόρμα αίτησης ειδικά για ομάδες με όλες τις απαραίτητες

πληροφορίες: ημερομηνία, ώρα, αριθμό ατόμων, επιθυμίες μενού, προϋπολογισμό. Σύνδεσέ

τη με πρότυπο προσφοράς που μπορείς να εξατομικεύσεις γρήγορα.

Πώς προστατεύομαι ως εστιατόριο σε περίπτωση ακύρωσης μεγάλης ομάδας;

Ζήτα πάντα προκαταβολή (20–30% του εκτιμώμενου συνολικού λογαριασμού). Ορισέ

σαφείς όρους ακύρωσης με προθεσμίες: 100% επιστροφή για ακύρωση >30 ημέρες, 50% για

15–30 ημέρες, 0% για <15 ημέρες.

Πώς προωθώ ενεργά το εστιατόριό μου για εταιρικές εκδηλώσεις;

Δημιούργησε ξεχωριστή σελίδα εκδηλώσεων στην ιστοσελίδα σου, επικοινώνησε άμεσα με

τοπικές επιχειρήσεις και HR managers μέσω LinkedIn και εγγράψου σε πλατφόρμες

εκδηλώσεων.
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Ζ Η Τ Η Σ Η

Γέμισε τις ήσυχες ώρες χωρίς να
ξεπουλήσεις τη μάρκα σου

ΖΗΤΗΣΗ FIG. 05

Γεμίστε ήσυχες νύχτες χωρίς εκπτώσεις

Προεξόφληση 1× την τιμή

Ιδιωτικό δείπνο και
εκδηλώσεις

περίπου 3× την τιμή

3× εκδηλώσεις και ιδιωτικά γεύματα κερδίζουν περίπου 3 φορές περισσότερα από την έκπτωση

στην αίθουσα

Το Σάββατο λύνεται μόνο του. Το κέρδος της χρονιάς σου κρίνεται Τρίτη και Τετάρτη —
σέρβις όπου τα πάγια τρέχουν σε πλήρη τιμή και η σάλα στη μισή. Η παγίδα του fine
dining είναι να απαντάς με εκπτώσεις, που γεμίζουν θέσεις μία φορά και σιγά σιγά

διδάσκουν την αγορά σου ότι η Τρίτη σου αξίζει λιγότερο. Η δομή νικά την έκπτωση κάθε

φορά.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Τα ήσυχα σέρβις γεμίζουν με δομή, όχι με εκπτώσεις: private dining και

chef's table, ομαδικά formats και εκδηλώσεις, ωράρια κομμένα στην

πραγματική ζήτηση, και ζήτηση από τη λίστα αναμονής που

ανακατευθύνεται από τις γεμάτες βραδιές στις άδειες. Η ακεραιότητα

της τιμής μένει άθικτη· η σάλα κερδίζει την Τρίτη ό,τι της αξίζει το

Σάββατο.
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Τέσσερις δομικές λύσεις

Private dining ως προϊόν. Ένα chef's table, μια αίθουσα wine pairing, ένας πάγκος

κουζίνας έξι θέσεων: το private dining πουλά αποκλειστικότητα που προτιμά τις

ήσυχες βραδιές, με premium αντί για έκπτωση.

Εκδηλώσεις με σταθερό format. Δείπνα με οινοποιούς, μενού ενός υλικού, βραδιές

guest chef. Οι κρατήσεις εκδηλώσεων είναι προπληρωμένες, προγραμματισμένες και

εκ κατασκευής με μηδέν no-shows.

Ωράρια που ακολουθούν τα δεδομένα. Αν το μεσημέρι της Δευτέρας χάνει λεφτά

κάθε εβδομάδα ανεξαιρέτως, κλείσ' το και πρόσθεσε τις ώρες όπου πραγματικά ζει η

ζήτηση. Λιγότερα, πιο γεμάτα σέρβις νικούν τα περισσότερα και πιο άδεια.

Ανακατεύθυνε την περίσσεια ζήτηση. Κάθε «πλήρες» Σάββατο παράγει

απογοητευμένους επισκέπτες· η ροή κρατήσεών σου πρέπει να τους προσφέρει την

Πέμπτη τη στιγμή της απόρριψης. Αυτό είναι δωρεάν μεταφορά ζήτησης.

Το marketing μπορεί μετά να ενισχύσει ό,τι δημιούργησε η δομή — αυτή η μηχανή (προφίλ
Google, email, καμπάνιες WhatsApp) έχει δικό της οδηγό: ο απόλυτος οδηγός για το

marketing εστιατορίου.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η αγορά εστίασης πολώνεται. Από τη μία πλευρά: concepts υψηλού όγκου και χαμηλού

περιθωρίου που ανταγωνίζονται στην τιμή και στην ευκολία. Από την άλλη: premium
εμπειρίες για τις οποίες οι επισκέπτες είναι διατεθειμένοι να πληρώσουν σημαντικά

περισσότερο. Η μεσαία στρώση — το μέσο γαστρονομικό εστιατόριο χωρίς ιδιαίτερο

concept — βρίσκεται υπό τη μεγαλύτερη πίεση.

Το private dining είναι ένας από τους πιο αποτελεσματικούς τρόπους για να

τοποθετήσεις το εστιατόριό σου στο premium τμήμα. Δεν πρόκειται για την προσθήκη

μιας αίθουσας με κουρτίνα — πρόκειται για τη δημιουργία μιας κατηγορίας από μόνης

της: αποκλειστικό, αξέχαστο, ανεκτίμητο με μόνο χρήμα.

Αυτό το άρθρο σου δίνει το πλήρες πλαίσιο: από τον υπολογισμό ROI έως τη διακόσμηση,
από την εταιρική αγορά έως το chef's table. Συμπεριλαμβανομένων των ελληνικών

ιδιαιτεροτήτων του 2026.

• 

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε το ημερολόγιο του επόμενου μήνα και διάλεξε το πιο ήσυχο

επαναλαμβανόμενο σέρβις. Σκιτσάρισε ένα δομημένο προϊόν για αυτό — ένα

μενού τεσσάρων πιάτων του σεφ στον πάγκο, έξι θέσεις, μία κάθιση.
Τιμολόγησέ το πάνω από τον μέσο λογαριασμό σου, όχι κάτω.
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Τι είναι το private dining και γιατί τώρα;

Το private dining είναι η αποκλειστική χρήση ενός χώρου ή τραπεζιού από μια ιδιωτική

ομάδα — με εξυπηρέτηση, μενού και εμπειρία προσαρμοσμένη στις ανάγκες τους. Μπορεί

να κυμαίνεται από χωριστό χώρο για 12 άτομα έως chef's table για 4 επισκέπτες ακριβώς

δίπλα στην κουζίνα.

Γιατί είναι αυτή η κατάλληλη στιγμή; Τρεις τάσεις συγκλίνουν:

Οικονομία εμπειριών: Οι επισκέπτες ξοδεύουν περισσότερα σε μοναδικές αναμνήσεις

παρά σε υλικά αγαθά. Ένα chef's table για τα γενέθλιά τους είναι πιο πολύτιμο από ένα

δώρο.

Επιστροφή των εταιρικών εκδηλώσεων: Μετά από χρόνια τηλεδιασκέψεων, οι

εταιρείες επενδύουν ξανά σε πρόσωπο με πρόσωπο σχέσεις. Τα εταιρικά δείπνα

επιστρέφουν — αλλά τώρα περιμένουν κάτι περισσότερο από μια απλή αίθουσα.

Τα social media ως κινητήριος δύναμη: Μια αποκλειστική εμπειρία private dining
μοιράζεται. Κάθε Instagram post από το chef's table σου είναι δωρεάν marketing για το

εστιατόριό σου.

Τζίρος ανά θέση ανά βράδυ — 3 σενάρια

Κανονική αίθουσα

€65/άτομο

Private dining
€110/άτομο

Chef's table
€200/άτομο

Το chef's table παράγει 3× περισσότερο τζίρο ανά θέση από την κανονική αίθουσα

Το ROI του private dining

Ο υπολογισμός ROI για το private dining είναι θεμελιωδώς διαφορετικός από ό,τι για την

τακτική πληρότητα. Ο βασικός κανόνας: η ελάχιστη τιμή για ένα χώρο private dining είναι

ίση με αυτό που θα παρήγαγε ο χώρος αν ήταν σε κανονική χρήση.

Παράδειγμα: Έχεις έναν χώρο για 20 άτομα. Σε ένα καθημερινό βράδυ στην κανονική σου

λειτουργία αυτός ο χώρος θα παρήγαγε 20 × €65 = €1.300 τζίρο. Αυτή είναι η κατώτατη

τιμή για private dining. Ζητάς €1.500-2.000 για το βράδυ, συμπεριλαμβανομένου μενού

κατά παραγγελία. Το περιθώριο είναι σημαντικά υψηλότερο γιατί έχεις λιγότερες

εναλλαγές τραπεζιών, χαμηλότερα μεταβλητά κόστη προσωπικού, και μπορείς να

προσφέρεις μενού κατά παραγγελία σε premium τιμή.

Chef's table: Αυτή είναι η πιο κερδοφόρα παραλλαγή. 4-6 επισκέπτες σε ένα τραπέζι

ακριβώς δίπλα ή μέσα στην κουζίνα, με άμεση αλληλεπίδραση με τον chef.

Τιμή: €150-250/άτομο (εκτός κρασιού)

Pairing κρασιών: +€75-100

Για 6 επισκέπτες: €900-2.100 συνολικός τζίρος από 6 θέσεις

Οι ίδιες θέσεις στην κανονική αίθουσα: 6 × €65 = €390

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ROI chef's table: 2,3 έως 5,4× την κανονική πληρότητα

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς στήνω μια προσφορά private dining στο εστιατόριό μου;

Εντόπισε κατάλληλο χώρο, ορίσε ελάχιστο τζίρο (π.χ. €500 για την αίθουσα), δημιούργησε

συγκεκριμένες γαστρονομικές φόρμουλες και προώθησέ το μέσω ιστοσελίδας, social
media και επιχειρηματικών δικτύων. Το private dining παράγει υψηλότερα περιθώρια από

τη συνηθισμένη εξυπηρέτηση.

Πώς τιμολογώ σωστά το private dining;

Ορίσε ελάχιστη κατανάλωση που καλύπτει τα κόστη σου συν ένα περιθώριο κέρδους.
Επικοινώνησε διαφανώς: οι επισκέπτες private dining έχουν υψηλότερο προϋπολογισμό

και εκτιμούν σαφείς, all-inclusive προσφορές.

Τι συμβόλαιο ή συμφωνία καταρτίζω για private dining;

Κατοχύρωσε τουλάχιστον: ημερομηνία, ώρα, αριθμό επισκεπτών, επιλεγμένο μενού,
συνολική τιμή ή ελάχιστο τζίρο, προκαταβολή και όρους ακύρωσης. Στείλε αυτό γραπτά

μέσω email για επιβεβαίωση.

• 
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6
Μ Ε Τ Ρ Η Σ Η

Διάβασε τους αριθμούς των κρατήσεων
όπως ο maître d' διαβάζει τη σάλα

ΜΕΤΡΗΣΗ FIG. 06

Τρεις αριθμοί που λένε όλη την ιστορία

Χωρητικότητα ανά
υπηρεσία

85% ή περισσότερο

Ποσοστό μη
εμφάνισης

κάτω από 3%

Έσοδα ανά ώρα
θέσεων

ανοδική τάση

3 πληρότητα, ποσοστό μη εμφάνισης και έσοδα ανά ώρα καθίσματος — παρακολουθείτε αυτά τα

τρία κάθε εβδομάδα

Τη σάλα τη διαβάζεις ήδη ενστικτωδώς: το τραπέζι που αργοπορεί, το ζευγάρι που θέλει

την ησυχία του. Τα δεδομένα των κρατήσεών σου αξίζουν το ίδιο ένστικτο, εξασκημένο

κάθε εβδομάδα. Όχι dashboard με σαράντα widgets — τρεις αριθμοί σε μία σελίδα, κάθε

Δευτέρα πρωί, δεκαπέντε λεπτά.

Η ΚΑΡΤΕΛΑ ΚΡΑΤΗΣΕΩΝ ΤΗΣ  ΔΕΥΤΕΡΑΣ

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Τρεις αριθμοί λένε όλη την ιστορία των κρατήσεων: πληρότητα ανά

σέρβις (πουλημένες έναντι διαθέσιμων θέσεων), ποσοστό no-show και

όψιμων ακυρώσεων, και έσοδα ανά διαθέσιμη θέση-ώρα (RevPASH). Με

εβδομαδιαίο έλεγχο, δείχνουν ακριβώς πού στάζει το σύστημα — πριν η

διαρροή γίνει συνήθεια.
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Δείκτης Πώς υπολογίζεται Υγιές σήμα Αν γλιστρήσει

Πληρότητα ανά
σέρβις

Κουβέρ ÷ διαθέσιμες
θέσεις, ανά σέρβις

85%+
Σαββατοκύριακο, 60%
+ καθημερινές

Κεφάλαιο 5: δόμησε τα
ήσυχα σέρβις

Ποσοστό no-
show + όψιμων
ακυρώσεων

(No-shows +
ακυρώσεις <4
ωρών) ÷ κρατήσεις

Κάτω από 3% Κεφάλαιο 2: σφίξε
υπενθυμίσεις, διεύρυνε
προκαταβολές

RevPASH Έσοδα ÷ (θέσεις ×
ώρες λειτουργίας)

Ανοδική τάση μήνα με
τον μήνα

Κεφάλαια 4–5: ρυθμός
και διαμόρφωση
ζήτησης

Το RevPASH είναι ο πιο ειλικρινής από τους τρεις, επειδή τιμωρεί και τις άδειες θέσεις

και τα αργά γυρίσματα. Δύο εστιατόρια με ίδια έσοδα μπορεί να κρύβουν αντίθετα

προβλήματα: το ένα είναι γεμάτο αλλά αργό, το άλλο γρήγορο αλλά μισοάδειο. Το

RevPASH αποκαλύπτει ποιο από τα δύο είσαι.

Κλείσε τον κύκλο

Κάθε αριθμός σε γυρίζει πίσω στο σύστημα: τα προβλήματα πληρότητας είναι

προβλήματα ζήτησης (κεφάλαιο 5), τα no-shows προβλήματα τριβής (κεφάλαιο 2), τα

προβλήματα RevPASH προβλήματα ρυθμού (κεφάλαιο 4). Αυτό το κάνει σύστημα κι όχι

λίστα από tips — κάθε σύμπτωμα έχει υπεύθυνο. Το οικονομικό στρώμα από κάτω —
περιθώρια, ταμειακές ροές, νεκρό σημείο — είναι δική του πειθαρχία: ο απόλυτος

οδηγός για τα οικονομικά εστιατορίου.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Το ποσοστό πληρότητας είναι ο KPI που σχεδόν κάθε ιδιοκτήτης εστιατορίου

παρακολουθεί. Κι όμως είναι ένας από τους πιο παραπλανητικούς αριθμούς στον κλάδο.
Μια γεμάτη αίθουσα δεν εγγυάται καλό τζίρο — και μια μισοάδεια αίθουσα μπορεί να

αποδειχτεί εκπληκτικά κερδοφόρα. Ο KPI που αποκαλύπτει αυτή τη διαφορά λέγεται

RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

Το RevPASH έγινε γνωστό τη δεκαετία του 1990 από τον ερευνητή εστίασης Sheryl Kimes
του Cornell University, εμπνευσμένο εν μέρει από την έννοια RevPAR του ξενοδοχειακού

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Υπολόγισε μία φορά με το χέρι το RevPASH της περασμένης εβδομάδας:
συνολικά έσοδα φαγητού και ποτού δια (θέσεις × ώρες λειτουργίας). Γράψ' το

στον πίνακα της κουζίνας. Την επόμενη Δευτέρα, γράψε τον νέο αριθμό από

κάτω. Η γραμμή τάσης που μόλις ξεκίνησες είναι η συνήθεια.
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κλάδου. Σήμερα έχει γίνει ο κεντρικός δείκτης για πολλές κορυφαίες ομάδες εστιατορίων

παγκοσμίως. Σε αυτό το άρθρο θα μάθεις τα βασικά, τον τύπο υπολογισμού και θα

ανακαλύψεις πέντε συγκεκριμένους μοχλούς για να αυξήσεις το RevPASH σου — με

ιδιαίτερη προσοχή στο γαστρονομικό πλαίσιο.

Το ποσοστό πληρότητας είναι ο KPI που σχεδόν κάθε ιδιοκτήτης εστιατορίου

παρακολουθεί. Αλλά ήξερες ότι μια γεμάτη αίθουσα δεν αποτελεί εγγύηση καλού τζίρου;
Γνώρισε το RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour. Μετρά πόσα ευρώ αποδίδει κατά

μέσο όρο κάθε κάθισμα στο εστιατόριό σου ανά ώρα που είσαι ανοιχτός. Ο τύπος είναι

απλός: διαίρεσε τον συνολικό τζίρο σου με τον αριθμό των καθισμάτων

πολλαπλασιασμένο επί τις ώρες λειτουργίας. Μια γεμάτη αίθουσα με επισκέπτες που

μένουν πολύ ώρα αλλά δαπανούν λίγο μπορεί παραδόξως να αποδίδει λιγότερο από μια

μισογεμάτη αίθουσα με γρήγορη εναλλαγή. Αυξάνεις το RevPASH σου με έξυπνη ανάθεση

τραπεζιών, λεπτομερείς αναλύσεις ανά χρονική ζώνη και ενεργό menu engineering για

υψηλότερες δαπάνες. Θέλεις να βελτιώσεις το RevPASH σου και να κάνεις το εστιατόριό

σου πιο κερδοφόρο; Ανακάλυψε πώς τα αναλυτικά του HappyChef σε βοηθούν να

μεγιστοποιήσεις κάθε κάθισμα.

Τι είναι το RevPASH;

RevPASH σημαίνει Revenue Per Available Seat Hour, ελεύθερα: ο τζίρος ανά διαθέσιμη

ώρα καθίσματος. Είναι ένα μέτρο που δείχνει πόσα ευρώ αποδίδει κατά μέσο όρο κάθε

κάθισμα στο εστιατόριό σου ανά ώρα που είσαι ανοιχτός.

Ο βασικός τύπος είναι απλός:

Υπάρχει επίσης ένας εναλλακτικός υπολογισμός που είναι διαισθητικά κατανοητός:

Αυτός ο δεύτερος τύπος καθιστά αμέσως σαφές ποιοι δύο μοχλοί καθορίζουν το

RevPASH: πόσα καθίσματα είναι κατειλημμένα και πόσα δαπανούν κατά μέσο όρο οι

επισκέπτες. Μπορείς να αυξήσεις το RevPASH σου αυξάνοντας το ποσοστό πληρότητας,
αυξάνοντας τη μέση δαπάνη ή — το ισχυρότερο σενάριο — βελτιώνοντας και τα δύο

ταυτόχρονα.

Ένα συγκεκριμένο παράδειγμα υπολογισμού

Ας υποθέσουμε: το εστιατόριό σου έχει 40 καθίσματα. Ένα Παρασκευόβραδο είσαι

ανοιχτός από 18:00 έως 23:00 — αυτές είναι 5 ώρες. Ο συνολικός τζίρος εκείνο το βράδυ

ανέρχεται σε €2.400.

RevPASH = €2.400 ÷ (40 × 5) = €2.400 ÷ 200 = €12 ανά ώρα καθίσματος

Με τον εναλλακτικό τύπο: ας υποθέσουμε ότι έχεις κατά μέσο όρο 28 από τα 40
καθίσματα κατειλημμένα (ποσοστό πληρότητας 70%) και η μέση δαπάνη ανά επισκέπτη

είναι €60.

RevPASH = 0,70 × €60 = €42;

Ρε — αυτό δεν συμφωνεί με τον πρώτο υπολογισμό. Γιατί; Επειδή ο εναλλακτικός τύπος

διορθώνει για τη διάρκεια παραμονής. Αν οι επισκέπτες μένουν κατά μέσο όρο 2,5 ώρες,
πρέπει να υπολογίσεις τη δαπάνη ανά ώρα: €60 ÷ 2,5 ώρες = €24 ανά ώρα καθίσματος.
Τότε: RevPASH = 0,70 × €24 = €16,80. Πιο κοντά στην πραγματικότητα, αλλά και πάλι
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ελαφρώς διαφορετικό γιατί το ποσοστό πληρότητας διακυμαίνεται κατά τη διάρκεια της

βραδιάς.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Τι είναι το RevPASH και πώς το υπολογίζω για το εστιατόριό μου;

Το RevPASH σημαίνει Revenue Per Available Seat Hour. Υπολογίζεται διαιρώντας τον

τζίρο μιας περιόδου με τον αριθμό των διαθέσιμων ωρών καθίσματος (αριθμός

καθισμάτων × ώρες λειτουργίας). Έτσι μετράς πόσο αποδοτικά αξιοποιείς την ικανότητά

σου.

Πώς αυξάνω το RevPASH στο εστιατόριό μου;

Αυξάνοντας τη μέση δαπάνη μέσω upselling, βελτιστοποιώντας την εναλλαγή τραπεζιών

ή ενεργοποιώντας πιο ήσυχες χρονικές ζώνες μέσω στοχευμένων προσφορών.

Ποιοι άλλοι KPI είναι απαραίτητοι εκτός από το RevPASH για έναν ιδιοκτήτη

εστιατορίου;

Ποσοστό κόστους τροφίμων, ποσοστό κόστους προσωπικού, μέση δαπάνη ανά κάλυμμα,
ποσοστό πληρότητας και ποσοστό no-show δίνουν μαζί μια πλήρη εικόνα της οικονομικής

υγείας της επιχείρησής σου.
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Ε - Β Ι Β Λ Ι Ο

Πόσο συστηματοποιημένες είναι οι
κρατήσεις σου;

Οι επισκέπτες κλείνουν online 24/7, από κάθε συσκευή

Τα slots είναι κλιμακωτά (15 λεπτά) με όριο κουβέρ ανά slot

Κάθε κράτηση παίρνει αυτόματη επιβεβαίωση

Υπενθύμιση με επιβεβαίωση/ακύρωση ενός tap φεύγει 24 ώρες πριν

Προκαταβολές ή εγγυήσεις κάρτας προστατεύουν παρέες και ημερομηνίες
αιχμής

Μια ψηφιακή λίστα αναμονής ξαναγεμίζει αυτόματα τις ακυρώσεις
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Ε Τ Ο Ι Μ Ο Ι  Ν Α  Ξ Ε Κ Ι Ν Η Σ Ε Τ Ε

Έτοιμος να σταματήσεις να
λειτουργείς με την τύχη;
Η HappyChef αυτοματοποιεί όλα όσα περιγράφει αυτός ο οδηγός

— κρατήσεις 24/7, υπενθυμίσεις WhatsApp, προκαταβολές, λίστες

αναμονής και τους εβδομαδιαίους αριθμούς — ώστε το σύστημα

να δουλεύει όσο εσύ μαγειρεύεις.

Κλείσε ένα demo

Δωρεάν, 30 λεπτά, χωρίς καμία δέσμευση

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