
Ε - Β Ι Β Λ Ι Ο  ·  Ε Ν Α Σ  Ο Δ Η Γ Ο Σ  H A P P Y C H E F

Ο πλήρης οδηγός για
ψηφιακά & δεδομένα
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τον οικοδεσπότη της. Ορίστε το stack που βγάζει
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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 ψηφιακά &
δεδομένα

Πρόσθεσε τις ώρες: κρατήσεις που ξαναπληκτρολογείς από τον

τηλεφωνητή, το ίδιο «έχετε τραπέζι την Παρασκευή;» που απαντάς

είκοσι φορές, ωράρια που ενημερώνεις σε τέσσερα διαφορετικά σημεία.

Για τα περισσότερα ανεξάρτητα εστιατόρια αυτό κάνει δέκα ώρες την

εβδομάδα και βάλε — μια ολόκληρη βάρδια, που τη δουλεύει ο

ακριβότερος εργαζόμενος του μαγαζιού: εσύ. Το πιο εκνευριστικό;

Καθεμία από αυτές τις δουλειές έχει λυθεί εδώ και χρόνια.

Αυτός ο οδηγός χτίζει το stack που τις λύνει — χωρίς λατρεία gadget και

χωρίς να χαθεί η ζεστασιά που γεμίζει τη σάλα σου. Ένα site που

μετατρέπει τη λιγούρα σε κράτηση σε λιγότερο από ένα λεπτό.

Δεδομένα επισκεπτών που δουλεύουν σαν μνήμη αντί για ρίσκο.

Αυτοματισμός για καθετί επαναλαμβανόμενο, AI μόνο εκεί όπου

πραγματικά βοηθά, κανάλια παραγγελιών που δεν φτηναίνουν ένα brand

fine dining, και οι πέντε αριθμοί που σου λένε ότι όλη η μηχανή δουλεύει

ρολόι. Ένας κανόνας παντού: κάθε εργαλείο πληρώνει νοίκι ή φεύγει.

Πρώτος σταθμός: η μία και μοναδική σελίδα που ελέγχει κάθε

επισκέπτης πριν σε εμπιστευτεί.

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 Το site σου έχει μία δουλειά — την κράτηση ένα κουμπί στην πρώτη

οθόνη, το μενού ως κείμενο (όχι PDF), και φόρτωση τριών

δευτερολέπτων στο κινητό.

02 Τα δεδομένα επισκεπτών είναι το πιο αθόρυβο περιουσιακό σου

στοιχείο συλλεγμένα στην κράτηση, καθαρά κατά GDPR, και

μετατρεμμένα σε αναγνώριση και επανενεργοποίηση.

03 Αυτοματοποίησε το επαναλαμβανόμενο 80% επιβεβαιώσεις,
υπενθυμίσεις, λίστες αναμονής, αιτήματα κριτικών — και κράτα τους

ανθρώπους για τη φιλοξενία.

04 Το AI απαντά σε ό,τι δεν χρειάζεται εσένα ένας βοηθός τηλεφώνου

και inbox που κλείνει τραπέζια στη μέση του σέρβις νικά τον

τηλεφωνητή κάθε βράδυ.

05 Τρέξε το μαγαζί με 5 αριθμούς πληρότητα, ποσοστό no-show,
RevPASH, μερίδιο επιστροφών και prime cost — ένα dashboard, με

εβδομαδιαίο έλεγχο.
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1
Ε Ξ Ω Π Ο Ρ Τ Α

Ένα site με μία δουλειά: να μετατρέπει τη
λιγούρα σε κράτηση

ΕΞ Ω ΠΟΡΤΑ FIG. 01

Ένας αργός ιστότοπος χάνει την κράτηση

< 3
sec

κάθε επιπλέον δευτερόλεπτο χρόνου φόρτωσης μειώνει αθόρυβα τις κρατήσεις —
στοχεύστε για λιγότερο από τρία δευτερόλεπτα

Το site σου έχει μία στιγμή για να ζήσει: κάποιος, μάλλον σε κινητό, μάλλον με διάθεση για

απόψε, αποφασίζει αν η λιγούρα θα γίνει κράτηση. Τα περισσότερα sites εστιατορίων

χάνουν αυτή τη στιγμή σε ένα autoplay βίντεο, ένα PDF μενού που θέλει τσίμπημα για να

ανοίξει, και μια σελίδα «επικοινωνία» εκεί όπου έπρεπε να υπάρχει κουμπί κράτησης.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Ένα site εστιατορίου μετατρέπει όταν απαντά σε τέσσερις ερωτήσεις

μέσα σε δευτερόλεπτα — πώς είναι το φαγητό, μπορώ να κλείσω τώρα,

πού είστε, πόσο κοστίζει — με κουμπί κράτησης στην πρώτη οθόνη, το

μενού ως ευρετηριάσιμο κείμενο, αληθινή φωτογραφία και φόρτωση κάτω

από 3 δευτερόλεπτα στο κινητό. Όλα τα άλλα είναι διακόσμηση.

3 δευτ0 δευτ 6 δευτ
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Η ανατομία της μετατροπής

Κράτηση, στην πρώτη οθόνη, σε κάθε σελίδα. Ο επισκέπτης που πρέπει να ψάξει

το κουμπί είναι επισκέπτης που μετατρέπει ο γείτονάς σου. Σύνδεσέ το κατευθείαν στο

σύστημα κρατήσεών σου — ποτέ σε φόρμα επικοινωνίας που υπόσχεται απάντηση

«εντός 48 ωρών».

Μενού ως κείμενο, όχι PDF. Τα κείμενα-μενού φορτώνουν ακαριαία, δουλεύουν στα

κινητά, ενημερώνονται σε λεπτά — και είναι ο τρόπος που η Google μαθαίνει ότι

σερβίρεις καλκάνι, δηλαδή ο τρόπος που σε βρίσκει το «εστιατόριο με καλκάνι κοντά

μου».

Φωτογραφία που λέει την αλήθεια όμορφα: έξι εξαιρετικές φωτογραφίες (η σάλα

στο χρυσό φως, τρία signature πιάτα, πρόσωπα, η πόρτα) νικούν εξήντα μέτριες — η
τέχνη βρίσκεται στον οδηγό marketing.

Ταχύτητα και βασικά: φόρτωση κάτω από 3 δευτερόλεπτα στο κινητό, ωράρια και

διεύθυνση στο footer κάθε σελίδας, χωρίς μουσική, χωρίς splash screens. Η πλήρης λίστα

στο άρθρο για τον σχεδιασμό website εστιατορίου.

Αν το να το συντηρείς μόνος ακούγεται σαν δεύτερη δουλειά — είναι· γι' αυτό υπάρχει ως

προϊόν ένα διαχειριζόμενο website εστιατορίου δεμένο με τα δεδομένα κρατήσεων και

μενού σου.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Μια επαγγελματική ιστοσελίδα είναι η ψηφιακή βιτρίνα του εστιατορίου σου.

Οι πιθανοί επισκέπτες αξιολογούν την επιχείρησή σου συχνά μέσα από την ιστοσελίδα

σου πριν ακόμα πατήσουν το πόδι τους εντός. Σε αυτόν τον εκτενή οδηγό μοιραζόμαστε

όλα όσα πρέπει να γνωρίζεις για τον σχεδιασμό μιας αποτελεσματικής ιστοσελίδας

εστιατορίου που μετατρέπει επισκέπτες σε κρατήσεις.

Σε μια εποχή όπου οι επισκέπτες αναζητούν πρώτα online πριν πάνε κάπου να φάνε, η
ιστοσελίδα σου δεν είναι πλέον προαιρετική. Είναι ένα ουσιαστικό κομμάτι της

λειτουργίας σου που επηρεάζει άμεσα τον τζίρο και την εικόνα σου. Μια καλά

σχεδιασμένη ιστοσελίδα μπορεί να κάνει τη διαφορά ανάμεσα σε γεμάτο εστιατόριο και

άδεια τραπέζια.

• 

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε το site σου στο κινητό, με δεδομένα κινητής, και χρονομέτρησε τρία

πράγματα: δευτερόλεπτα φόρτωσης, taps μέχρι επιβεβαιωμένη κράτηση, και

αν το αποψινό μενού διαβάζεται χωρίς τσίμπημα. Κάθε αποτυχία είναι

κρατήσεις που στάζουν — και καθεμία φτιάχνεται αυτή την εβδομάδα.
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Γιατί είναι τόσο σημαντική μια καλή ιστοσελίδα;

Τα νούμερα δεν ψεύδονται και δείχνουν τη σημασία μιας ισχυρής online παρουσίας:

70-80% των επισκεπτών ελέγχει πρώτα την ιστοσελίδα σου πριν κάνει κράτηση

Ένας επισκέπτης σχηματίζει εντός 0,05 δευτερολέπτων πρώτη εντύπωση για την

ιστοσελίδα σου

38% εγκαταλείπει μια ιστοσελίδα αν ο σχεδιασμός είναι αναξιοπρεπής ή ξεπερασμένος

Οι χρήστες κινητών εγκαταλείπουν μια σελίδα αν φορτώνει περισσότερο από 3
δευτερόλεπτα

57% των καταναλωτών δεν συστήνει επιχείρηση με κακοσχεδιασμένη κινητή

ιστοσελίδα

Μια κακή ιστοσελίδα σημαίνει κυριολεκτικά χαμένους πελάτες. Κάθε επισκέπτης που

φεύγει επειδή η σελίδα σου είναι αργή ή δεν φαίνεται επαγγελματική, είναι ένας πιθανός

επισκέπτης που πηγαίνει στον ανταγωνιστή. Μια καλή ιστοσελίδα προσφέρει πολλά

πλεονεκτήματα:

Χτίζει άμεσα εμπιστοσύνη και εκπέμπει επαγγελματισμό

Προσελκύει νέους επισκέπτες μέσα από τα αποτελέσματα αναζήτησης Google

Κάνει τις online κρατήσεις εύκολες και μειώνει το εμπόδιο

Απαντά σε ερωτήσεις πριν χρειαστεί να τηλεφωνήσουν οι επισκέπτες, εξοικονομώντας

χρόνο

Σε ξεχωρίζει από τους ανταγωνιστές σε μια ανταγωνιστική αγορά

Λειτουργεί 24/7 ως ο ψηφιακός οικοδεσπότης σου που δεν κοιμάται ποτέ

Τα 8 βασικά στοιχεία μιας ιστοσελίδας εστιατορίου

1. Εμφανές κουμπί κράτησης

Η πιο σημαντική ενέργεια στην ιστοσελίδα σου είναι η κράτηση. Αυτό είναι το κεντρικό

ζητούμενο. Φρόντισε αυτή η διαδικασία να είναι όσο πιο απλή και αυτονόητη γίνεται:

Τοποθέτησε ένα εμφανές κουμπί στο μενού πλοήγησης που παραμένει ορατό κατά το

scroll

Χρησιμοποίησε χρώμα με αντίθεση που τραβά αμέσως την προσοχή

Κάνε το κείμενο να καλεί σε δράση: «Κάνε κράτηση τώρα», «Κλείσε τραπέζι» ή «Άμεση

κράτηση»

Σύνδεσε απευθείας με το online σύστημα κρατήσεων χωρίς περιττά ενδιάμεσα

βήματα

Επανάλαβε το κουμπί σε κάθε σελίδα και στο κάτω μέρος του περιεχομένου

Πρόσθεσε επίσης κουμπί κράτησης στο κινητό μενού πλοήγησης

Κάθε επιπλέον κλικ μεταξύ επισκέπτη και κράτησης σου κοστίζει μετατροπές. Έρευνες

δείχνουν ότι κάθε επιπλέον βήμα στη διαδικασία κράτησης μπορεί να μειώσει τις

μετατροπές έως 20%. Κάνε το όσο πιο απλό γίνεται.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Pro tip: Δοκίμαζε τακτικά μόνος σου τη διαδικασία κράτησης. Ζήτα επίσης από φίλους ή

μέλη της οικογένειάς σου να το δοκιμάσουν και να δώσουν ανατροφοδότηση για σημεία

που δυσκολεύτηκαν ή δίστασαν.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποια είναι τα απολύτως απαραίτητα στοιχεία μιας ιστοσελίδας εστιατορίου;

Μενού με τιμές, κουμπί online κράτησης, ώρες λειτουργίας, διεύθυνση με οδηγίες

πλοήγησης, στοιχεία επικοινωνίας και φωτογραφίες του εσωτερικού και των πιάτων. Όλα

όσα χρειάζεται ένας επισκέπτης για να αποφασίσει και να κάνει κράτηση.

Πώς μπορώ να βελτιώσω την κατάταξη της ιστοσελίδας του εστιατορίου μου στη

Google;

Χρησιμοποίησε το όνομα της επιχείρησης, την πόλη και τον τύπο κουζίνας με συνέπεια σε

όλη την ιστοσελίδα. Πρόσθεσε δομημένα δεδομένα (LocalBusiness schema), φρόντισε για

γρήγορους χρόνους φόρτωσης και συγκέντρωσε τακτικά νέες κριτικές Google.

Πόσο γρήγορα πρέπει να φορτώνει η ιστοσελίδα του εστιατορίου μου;

Κάτω από 3 δευτερόλεπτα. Η Google τιμωρεί τις αργές ιστοσελίδες στα αποτελέσματα

αναζήτησης. Χρησιμοποίησε βελτιστοποιημένες εικόνες (μορφή WebP), γρήγορο hosting
και απόφυγε βαριά plugins που αυξάνουν τον χρόνο φόρτωσης.
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2
Τ Ο  Π Ε Ρ Ι Ο Υ Σ Ι Α Κ Ο  Σ Τ Ο Ι Χ Ε Ι Ο

Δεδομένα επισκεπτών: το περιουσιακό
στοιχείο που κρύβεται στη λίστα
κρατήσεών σου

ΤΟ ΠΕΡΙΟΥΣΙΑΚΟ ΣΤΟΙ Χ Ε ΙΟ FIG. 02

Ένα ρεκόρ καλεσμένων ξεπερνά τα διάσπαρτα εργαλεία

Σημειωματάρια,
εισερχόμενα και

εφαρμογές
4+ θέσεις

Μία βάση δεδομένων
επισκεπτών

1 θέση

1 τραβήξτε κρατήσεις, σημειώσεις και επαφές σε ένα προφίλ καθαρό απόρρητο ανά επισκέπτη

Οι μεγάλες πλατφόρμες ξοδεύουν περιουσίες για να μάθουν ό,τι εσύ μαθαίνεις δωρεάν

κάθε βράδυ: ποιος δειπνεί, με πόσους, πίνοντας τι, γιορτάζοντας τι. Η διαφορά είναι ότι

εκείνες το δομούν. Τα περισσότερα εστιατόρια αφήνουν τον ίδιο χρυσό σκορπισμένο σε

ένα βιβλίο κρατήσεων, ένα νήμα WhatsApp και τη μνήμη του maître d' — αναξιοποίητο,
και έναν έλεγχο μακριά από πρόβλημα.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Κάθε κράτηση συλλέγει ήδη όνομα, στοιχεία επικοινωνίας, μέγεθος

παρέας, ημερομηνίες και προτιμήσεις. Δομημένα σε προφίλ επισκεπτών

— με καθαρή κατά GDPR συγκατάθεση, σκοπό και κανόνες διατήρησης —

τα δεδομένα αυτά γίνονται αναγνώριση, επανενεργοποίηση και

εξυπνότερες προβλέψεις. Σκορπισμένα σε σημειωματάρια και inboxes,

είναι αντίθετα ρίσκο.
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Από δεδομένα σε πλεονέκτημα

Αναγνώριση: τα προφίλ επισκεπτών φέρνουν στην επιφάνεια προτιμήσεις και

ιστορικό στην επόμενη κράτηση — η μηχανή αφοσίωσης του οδηγού εμπειρίας

επισκέπτη.

Επανενεργοποίηση: το «επισκέπτες που λείπουν 90 ημέρες» γίνεται μηνιαία λίστα και

προσωπικό σημείωμα — σταθερά το μήνυμα με το υψηλότερο ROI που στέλνει ένα

εστιατόριο.

Πρόβλεψη: οι καμπύλες κρατήσεων προβλέπουν κουβέρ, τα κουβέρ προβλέπουν

προετοιμασία και βάρδιες — το κεφάλαιο 3 του οδηγού στελέχωσης τρέχει πάνω σε

αυτό.

Ο GDPR ως τέχνη, όχι ως φόβος

Οι ευρωπαϊκοί κανόνες — ο GDPR (ο ΓΚΠΔ), χαρτογραφημένος για εστιατόρια στο άρθρο

για δεδομένα επισκεπτών & GDPR — ανάγονται σε τέσσερις συνήθειες: συλλέγεις μόνο

ό,τι υπηρετεί τον επισκέπτη (τα γενέθλια βοηθούν· ο αριθμός διαβατηρίου όχι), ζητάς

σωστά τη συγκατάθεση στην κράτηση (τα προτσεκαρισμένα κουτάκια είναι παράνομα·
ένα σαφές opt-in για marketing είναι μια χαρά), προστατεύεις την πρόσβαση (ένα

σύστημα με κωδικούς, όχι εξαγμένο φύλλο σε τρία laptops), και τιμάς τα αιτήματα

διαγραφής εντός μήνα. Σωστά εφαρμοσμένη, η ιδιωτικότητα είναι φιλοξενία: το

«θυμόμαστε τις αλλεργίες σας, και μόνο ό,τι θα θέλατε να θυμόμαστε» είναι πρόταση

εμπιστοσύνης, όχι κόστος συμμόρφωσης.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Μέτρησε πού ζουν τα δεδομένα επισκεπτών στο μαγαζί σου αυτή τη στιγμή

— βιβλίο, inbox, τηλέφωνο, μνήμη, λογιστικό φύλλο. Κάθε τοποθεσία πέρα από

το «ένα σύστημα» είναι και χαμένη αξία και έκθεση στον GDPR. Διάλεξε το

σύστημα που θα γίνει το μοναδικό σπίτι, και όρισε ημερομηνία μετάβασης.
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ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Η λίστα των 90 ημερών που αποδίδει περισσότερο από κάθε

διαφήμιση

Τρέξε ένα ερώτημα κάθε μήνα: επισκέπτες με 2+ επισκέψεις των οποίων η

τελευταία απέχει 90+ ημέρες. Αυτοί είναι άνθρωποι που σε διάλεξαν δύο φορές

και ξεμακρύνανε — δεν σε απέρριψαν. Ένα προσωπικό δίγραμμο σημείωμα

(«έφτασε το μενού της νέας σεζόν, και το ελάφι μάς θύμισε το τραπέζι σας»)
επανενεργοποιεί ένα εντυπωσιακό μερίδιο, με κόστος μηδέν. Οι διαφημιστικές

πλατφόρμες χρεώνουν περιουσίες για κοινά δέκα φορές πιο κρύα· το ιστορικό

κρατήσεών σου το χτίζει δωρεάν, για πάντα.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Το πιο πολύτιμο στοιχείο ενός εστιατορίου δεν είναι ο εξοπλισμός κουζίνας ή το

εσωτερικό. Είναι η βάση δεδομένων πιστών επισκεπτών. Ωστόσο τα περισσότερα

εστιατόρια συλλέγουν ελάχιστα δεδομένα πελατών — και όταν το κάνουν, σπάνια τα

χρησιμοποιούν.

Οι επισκέπτες που νιώθουν συναισθηματικό δεσμό με ένα εστιατόριο ξοδεύουν 30%
περισσότερο ανά επίσκεψη (έρευνα Deloitte). Τα εξατομικευμένα email ανοίγονται 14%
συχνότερα (δεδομένα MailChimp). Ένα εστιατόριο με 1.000 πιστούς επισκέπτες = 1.000
email διευθύνσεις που αντιπροσωπεύουν η καθεμία €20-50 ετήσιου επαναλαμβανόμενου

τζίρου.

Η πρόκληση είναι να συλλέγεις δεδομένα σύμφωνα με το GDPR — και αυτό είναι πολύ πιο

απλό από ό,τι νομίζουν οι περισσότεροι ιδιοκτήτες εστιατορίων. Σε αυτό το άρθρο

αποκρυπτογραφούμε τη νομική βάση και δείχνουμε πώς να μετατρέπεις τα δεδομένα

πελατών σε επαναλαμβανόμενους επισκέπτες.

Γιατί τα δεδομένα πελατών είναι το πιο υποτιμημένο στοιχείο
στην εστίαση

Φαντάσου: πουλάς το εστιατόριό σου. Τι παίρνει ο αγοραστής; Την κουζίνα σου, την

τοποθεσία σου, τα συμβόλαια προμηθευτών σου — αλλά και τη βάση πελατών σου. Οι

αγοραστές εστιατορίων πληρώνουν επιπλέον για μια μεγάλη, ενεργή βάση δεδομένων

επισκεπτών.

Γιατί λοιπόν οι περισσότεροι εστιάτορες δεν επενδύουν σε αυτό το περιουσιακό στοιχείο;
Τρεις λόγοι:

Φόβος GDPR: «δεν επιτρέπεται να τηρούμε δεδομένα;» — λανθασμένη υπόθεση

Κανένα σύστημα: χωρίς σύστημα κρατήσεων με λειτουργία CRM, η τήρηση

δεδομένων είναι δύσκολη

Κανένας χρόνος: η χρήση δεδομένων φαίνεται πολύπλοκη και χρονοβόρα

1. 

2. 

3. 
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Η πραγματικότητα: με το κατάλληλο σύστημα (όπως το HappyChef) και τη σωστή νομική

βάση, η συλλογή και χρήση δεδομένων πελατών για γαστρονομικούς εστιάτορες είναι

τόσο νόμιμη όσο και σχετικά απλή. Αποτέλεσμα; Ένα σταδιακά αναπτυσσόμενο

χρυσορυχείο επαναλαμβανόμενων επισκεπτών.

Ποια δεδομένα είναι πραγματικά πολύτιμα (και ποια όχι)

Δεν έχουν όλα τα δεδομένα πελατών την ίδια αξία. Αυτό που είναι πραγματικά πολύτιμο

για εστιατόρια:

Tier 1 — Απαραίτητα:

Επώνυμο και όνομα

Διεύθυνση email

Συχνότητα επισκέψεων (πόσο συχνά, πότε)

Μέσο μέγεθος παρέας

Tier 2 — Πολύτιμα:

Γενέθλια (όχι ηλικία)

Διατροφικοί περιορισμοί και αλλεργίες

Προτιμώμενα τραπέζια

Ειδικές περιστάσεις (επετείους, γενέθλια παιδιών)

Tier 3 — Χρυσός:

Προτιμήσεις κρασιού

Ιστορικό παραγγελιών και μέση δαπάνη

Σημειώσεις από επισκέψεις (ειδικές επιθυμίες, επαίνους, παράπονα)

Κοινωνικές περιστάσεις (σταθερή «ομάδα επαγγελματικών δείπνων», σταθερή «ομάδα

γενεθλίων»)

Η αρχή της ελαχιστοποίησης δεδομένων: συλλέγε μόνο αυτό που πραγματικά

χρησιμοποιείς. Μια τεράστια βάση δεδομένων με κακή ποιότητα δεδομένων είναι

άχρηστη — μια μικρή, πλούσια βάση δεδομένων είναι χρυσός. Χρησιμοποίησε τα προφίλ
επισκεπτών HappyChef για να τα τηρείς δομημένα.

GDPR στην εστίαση: τι επιτρέπεται και τι απαιτείται;

Το GDPR είναι λιγότερο περιοριστικό για τα εστιατόρια από ό,τι νομίζουν οι

περισσότεροι. Το κλειδί βρίσκεται στη νομική βάση που χρησιμοποιείς για την

επεξεργασία δεδομένων:

Λειτουργική χρήση (εκτέλεση σύμβασης): πλήρως νόμιμη χωρίς συγκατάθεση

Αποθήκευση ονόματος για την κράτηση ✓

Αποστολή email επιβεβαίωσης ✓

Τήρηση αλλεργιών για ασφάλεια τροφίμων ✓

Αποστολή υπενθύμισης κράτησης ✓

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Χρήση για marketing: απαιτεί ρητή συγκατάθεση Ή νόμιμο συμφέρον

Αποστολή ενημερωτικού δελτίου → απαιτείται συγκατάθεση ✗ (χωρίς συμφωνία)

Follow-up email μετά την επίσκεψη → νόμιμο συμφέρον ✓ (με opt-out)

Email γενεθλίων → νόμιμο συμφέρον ✓ (με opt-out)

Πώληση δεδομένων σε τρίτους → ΠΟΤΕ επιτρεπτό ✗

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποια δεδομένα πελατών επιτρέπεται να τηρώ ως ιδιοκτήτης εστιατορίου;

Μπορείς να τηρείς όνομα, στοιχεία επικοινωνίας, ιστορικό κρατήσεων, διατροφικές

προτιμήσεις και αλλεργίες, εφόσον ενημερώνεις τους επισκέπτες σχετικά. Να μην

επεξεργάζεσαι ποτέ περισσότερα δεδομένα από όσα είναι απαραίτητα για τον δηλωμένο

σκοπό.

Χρειάζομαι πολιτική απορρήτου στην ιστοσελίδα του εστιατορίου μου;

Ναι, αυτό επιβάλλεται από τον νόμο βάσει του GDPR. Η πολιτική απορρήτου πρέπει να

εξηγεί ποια δεδομένα συλλέγεις, για ποιον λόγο, πόσο καιρό τα τηρείς και πώς οι

επισκέπτες μπορούν να ασκήσουν τα δικαιώματά τους.

Μπορώ να χρησιμοποιώ δεδομένα πελατών για marketing emails;

Μόνο εάν ο επισκέπτης έχει δώσει τη συγκατάθεσή του. Να προσφέρεις πάντα εύκολη

δυνατότητα διαγραφής σε κάθε marketing email.

• 

• 

• 

• 
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Α Υ Τ Ο Μ Α Τ Ο Σ  Π Ι Λ Ο Τ Ο Σ

Αυτοματοποίησε το επαναλαμβανόμενο
80% — κράτα τους ανθρώπους για τη
φιλοξενία

ΑΥΤΟΜΑΤΟΣ ΠΙ Λ ΟΤΟΣ FIG. 03

Αυτοματοποιήστε το επαναλαμβανόμενο 80%

Επιβεβαιώσεις εξοικονομεί 2-3 ώρες / εβδομάδα

24ωρες υπενθυμίσεις 1-2 ώρες / εβδομάδα

Ανταλλακτικά λίστας
αναμονής

1-2 ώρες / εβδομάδα

Εξέταση αιτημάτων 1 ώρα / εβδομάδα

10+
hrs

Τα μηνύματα που βασίζονται σε κανόνες εξοικονομούν 10+ ώρες προσωπικού την

εβδομάδα — περίπου το 80% της πολυάσχολης εργασίας

Κατάγραψε ό,τι έκανε χθες η ομάδα σου που μπορεί να περιγραφεί από έναν κανόνα:
«όταν πέφτει κράτηση, στείλε επιβεβαίωση», «24 ώρες πριν, στείλε υπενθύμιση», «όταν

ελευθερώνεται τραπέζι, στείλε μήνυμα στη λίστα αναμονής», «την επομένη της

επίσκεψης, ζήτα την κριτική». Τίποτα από αυτά δεν χρειάζεται κρίση, ζεστασιά ή μνήμη

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Επιβεβαιώσεις, υπενθυμίσεις, αναπλήρωση λίστας αναμονής, αιτήματα

κριτικών, follow-ups σε no-shows: βασισμένα σε κανόνες και

επαναλαμβανόμενα, καταναλώνουν 10+ εργατοώρες την εβδομάδα όταν

γίνονται χειροκίνητα. Η αυτοματοποίησή τους είναι η κίνηση με το

υψηλότερο ROI στην τεχνολογία εστιατορίων — και κάνει το σέρβις

καλύτερο, γιατί τα μηνύματα δεν ξεχνούν ποτέ και δεν έχουν ποτέ φούρια.
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του περσινού μενού. Όλα χρειάζονται να συμβαίνουν κάθε φορά ανεξαιρέτως — αυτό

ακριβώς που οι άνθρωποι υπό πίεση δεν μπορούν να εγγυηθούν και γι' αυτό υπάρχει η 

αυτοματοποίηση.

Ο χάρτης αυτοματισμού

ΤΙ ΤΡΕΧΕΙ ΜΟΝΟ ΤΟΥ ΣΕ ΕΝΑ ΚΑΛΟΣΤΗΜΕΝΟ ΜΑΓΑΖΙ

Ροή Έναυσμα → δράση Ώρες πίσω την εβδομάδα

Επιβεβαιώσεις Κράτηση → άμεση επιβεβαίωση
WhatsApp/email

2–3

Υπενθυμίσεις 24 ώρες πριν → επιβεβαίωση/ακύρωση
ενός tap

1–2 (συν τα no-shows που
σκοτώνει)

Λίστα αναμονής Ακύρωση → μήνυμα στον επόμενο
κατάλληλο

1–2, στη μέση του σέρβις

Αίτημα κριτικής Την επομένη → ένα ζεστό μήνυμα με link 1

Επανενεργοποίηση 90 ημέρες σιωπής → σημείωμα με
προσωπική αίσθηση

1, συν τα έσοδα

Περιστάσεις Επέτειος κοντά → πρόσκληση —, καθαρή χαρά

Ο ένας κανόνας του τόνου

Το αυτοματοποιημένο δεν πρέπει ποτέ να μοιάζει αυτοματοποιημένο. Γράψε κάθε

πρότυπο όπως μιλά ο καλύτερός σου maître d' — με όνομα, στη φωνή του μαγαζιού σου,
ένας σκοπός ανά μήνυμα. Οι επισκέπτες δεν δυσανασχετούν με τον αυτοματισμό·
δυσανασχετούν με το κρύο. (Και δεν βλέπουν ποτέ τη διαφορά ανάμεσα σε ένα ζεστό

πρότυπο και έναν ζεστό δακτυλογράφο — μόνο που το πρότυπο δεν στέλνει ποτέ στη 1 τα

ξημερώματα με τυπογραφικό.)

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Μέτρησε τα χθεσινά επαναλαμβανόμενα μηνύματα — επιβεβαιώσεις που

στάλθηκαν, υπενθυμίσεις που πληκτρολογήθηκαν, τηλεφωνήματα λίστας

αναμονής. Πολλαπλασίασε επί 360 ημέρες. Αυτό είναι το ετήσιο κόστος σε

ώρες του να μην αυτοματοποιείς, και το business case σου μόλις γράφτηκε.
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Σε έναν κλάδο όπου τα περιθώρια κέρδους είναι στενά και η έλλειψη προσωπικού

αποτελεί καθημερινή πρόκληση, η αυτοματοποίηση εστιατορίου δεν είναι πλέον

πολυτέλεια αλλά αναγκαιότητα.

Η έξυπνη τεχνολογία μπορεί να αναλάβει επαναλαμβανόμενες εργασίες, να μειώσει τα

ανθρώπινα λάθη και να ελευθερώσει την ομάδα σου για αυτό που πραγματικά μετράει:
αυθεντική φιλοξενία και δημιουργία αξέχαστων στιγμών. Σε αυτό το εκτενές άρθρο

εξερευνούμε όλες τις δυνατότητες αυτοματοποίησης στην εστίαση και πώς να

ξεκινήσεις.

Τι είναι ακριβώς η αυτοματοποίηση εστιατορίου;

Η αυτοματοποίηση εστιατορίου περιλαμβάνει όλες τις τεχνολογικές λύσεις που

βελτιστοποιούν ή αναλαμβάνουν πλήρως τις χειροκίνητες διαδικασίες στην επιχείρησή

σου. Αυτό κυμαίνεται από ένα online σύστημα κρατήσεων που στέλνει αυτόματα

επιβεβαιώσεις, μέχρι αυτοματοποιημένη διαχείριση αποθεμάτων που δημιουργεί

παραγγελίες μόνο της, ακόμα και ρομποτική στην κουζίνα για επαναλαμβανόμενες

εργασίες.

Ο στόχος της αυτοματοποίησης δεν είναι να αντικαταστήσει τους ανθρώπους, αλλά να

τους υποστηρίξει. Η τεχνολογία αναλαμβάνει τις βαρετές, επαναλαμβανόμενες και

επιρρεπείς σε λάθη εργασίες, ώστε η ομάδα σου να μπορεί να επικεντρωθεί σε αυτά που

απαιτούν ανθρώπινη δημιουργικότητα, ενσυναίσθηση και κρίση — δηλαδή στην

αλληλεπίδραση με τους επισκέπτες.

Οι βασικότεροι τομείς αυτοματοποίησης στα εστιατόρια

Η αυτοματοποίηση μπορεί να εφαρμοστεί σχεδόν σε κάθε τομέα της λειτουργίας του

εστιατορίου σου. Ακολουθούν οι σημαντικότεροι τομείς με τη μεγαλύτερη επίδραση:

1. Κρατήσεις και διαχείριση επισκεπτών

Ένα σύγχρονο σύστημα κρατήσεων κάνει πολύ περισσότερα από το να δέχεται απλώς

κρατήσεις. Αποτελεί την καρδιά της διαχείρισης σχέσεων με τους επισκέπτες σου:

Αυτόματες επιβεβαιώσεις: Μόλις εισέλθει μια κράτηση, ο επισκέπτης λαμβάνει

αυτόματα επιβεβαίωση μέσω email ή WhatsApp.

Υπενθυμίσεις: 24 ώρες πριν την κράτηση αποστέλλεται αυτόματα υπενθύμιση, που

μειώνει σημαντικά τα no-show.

Διαχείριση λίστας αναμονής: Σε περίπτωση πλήρους κατάληψης, οι επισκέπτες

τοποθετούνται αυτόματα σε λίστα αναμονής και ενημερώνονται όταν ελευθερωθεί

θέση.

Προφίλ επισκεπτών: Το σύστημα δημιουργεί αυτόματα προφίλ επισκεπτών με

προτιμήσεις, αλλεργιογόνα και ιστορικό επισκέψεων για εξατομικευμένη εξυπηρέτηση.

Βελτιστοποίηση τραπεζιών: Έξυπνοι αλγόριθμοι κατανέμουν βέλτιστα τα τραπέζια

για μέγιστη πληρότητα και ικανοποίηση επισκεπτών.

Ένα καλό σύστημα κρατήσεων εξοικονομεί ώρες τηλεφωνικής εργασίας την εβδομάδα και

μειώνει τις διπλές κρατήσεις και τα διαχειριστικά λάθη σχεδόν στο μηδέν.

• 

• 

• 

• 

• 
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2. Παραγγελία και πληρωμή: ταχύτητα και άνεση

Η διαδικασία παραγγελίας και πληρωμής προσφέρει τεράστιες δυνατότητες

αυτοματοποίησης:

QR μενού: Οι επισκέπτες σκανάρουν έναν κωδικό και βλέπουν το μενού στο δικό τους

τηλέφωνο. Πάντα ενημερωμένο, χωρίς ανάγκη για έντυπα μενού.

Ψηφιακή παραγγελία: Οι επισκέπτες μπορούν να παραγγείλουν απευθείας από το

τηλέφωνό τους ή tablets στο τραπέζι, εξαλείφοντας τους χρόνους αναμονής.

Ανέπαφη πληρωμή: Κάρτα, κινητό και QR πληρωμές είναι ταχύτερες και

ασφαλέστερες από μετρητά.

Διαχωρισμός λογαριασμού: Τα συστήματα μπορούν αυτόματα να διαχωρίσουν τον

λογαριασμό ανά άτομο ή ανά είδος.

Αυτόματα φιλοδωρήματα: Κατά τις ψηφιακές πληρωμές, οι επισκέπτες μπορούν

εύκολα να προσθέσουν φιλοδώρημα.

Διάβασε περισσότερα για τις δυνατότητες ψηφιακής παραγγελίας και QR μενού στο

εκτενές μας άρθρο.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποιο είναι το καλύτερο πρώτο βήμα για την αυτοματοποίηση εστιατορίου;

Ξεκίνα με τη διαδικασία κρατήσεων και επιβεβαιώσεων. Οι αυτόματες υπενθυμίσεις

κρατήσεων μέσω WhatsApp ή SMS μειώνουν τα no-show κατά μέσο όρο 30–50% και

αποδίδουν άμεσα αποτελέσματα.

Μειώνει η αυτοματοποίηση την προσωπική αφή στο εστιατόριό μου;

Όχι, εφόσον την εφαρμόσεις σωστά. Η αυτοματοποίηση αναλαμβάνει τις ρουτίνες

εργασίες ώστε η ομάδα σου να έχει περισσότερο χρόνο για αυτό που πραγματικά μετράει:
να καλωσορίζει τους επισκέπτες, να δίνει συστάσεις και να φροντίζει για μια αξέχαστη

εμπειρία.

Πώς μπορώ να εντάξω το προσωπικό μου στη μετάβαση προς περισσότερη

αυτοματοποίηση;

Επικοινώνησε έγκαιρα γιατί αυτοματοποιείς και τι σημαίνει αυτό γι' αυτούς. Εμπλέκτους

στην επιλογή των εργαλείων, φρόντισε για επαρκή εκπαίδευση και τόνισε ότι η

αυτοματοποίηση κάνει την εργασία τους πιο ευχάριστη, όχι περιττή.

• 

• 

• 

• 

• 
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4
Ο  Β Ο Η Θ Ο Σ

AI: ο οικοδεσπότης που απαντά όταν εσύ
δεν μπορείς

Ο ΒΟΗΘΟΣ FIG. 04

Απαντήστε στις κλήσεις που χάνετε

Μόνο τηλέφωνο
προσωπικού

απάντησε περίπου το 55%.

Τηλέφωνο + Βοηθός AI 100% απάντησε

50% ένας κεντρικός υπολογιστής AI καταγράφει τις μισές περίπου κλήσεις που μένουν

αναπάντητες κατά τη διάρκεια της υπηρεσίας

Μέτρησε τις κλήσεις που χάνει το εστιατόριό σου σε μία εβδομάδα: φούριες στη μέση του

σέρβις, πρωινά Κυριακής, 22:40 μετά από μια απόφαση για ραντεβού. Κάθε αναπάντητο

κουδούνισμα είναι συνήθως μια κράτηση που προσπαθεί να συμβεί — και ο τηλεφωνητής

είναι το μέρος όπου οι απόπειρες κράτησης πάνε να πεθάνουν. Εδώ, όχι στην

επιστημονική φαντασία, αποδίδει το AI στη φιλοξενία: η δουλειά δεν ήταν ποτέ να

αντικαταστήσει τον maître d' σου· είναι να υπάρχει τις ώρες που ο maître d' σου δεν

υπάρχει.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Το AI στα εστιατόρια κερδίζει τη θέση του εκεί όπου πεθαίνει η

αναπάντητη ζήτηση: ένας τηλεφωνικός βοηθός που κλείνει τραπέζια στη

διάρκεια του σέρβις και μετά το κλείσιμο, ένας βοηθός inbox που

συντάσσει απαντήσεις σε ρουτινιάρικες ερωτήσεις, και σύνταξη

καμπανιών για το marketing. Χειρίζεται το 80% που είναι ρουτίνα και

παραδίδει το 20% που είναι ανθρώπινο στους ανθρώπους.
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Πού βγάζει το ψωμί του το AI σήμερα

Το τηλέφωνο: ένας AI receptionist απαντά σε κάθε κλήση, ελέγχει ζωντανή

διαθεσιμότητα, κλείνει το τραπέζι, απαντά στο «έχετε χορτοφαγικές επιλογές;» — και

παραδίδει οτιδήποτε ασυνήθιστο σε άνθρωπο με περίληψη. Τα εστιατόρια που τον

ενεργοποιούν ανακαλύπτουν πόσες κρατήσεις έτρωγε το κατειλημμένο.

Το inbox: ένα AI inbox συντάσσει απαντήσεις στα είκοσι καθημερινά ρουτινιάρικα

emails — αλλεργίες, ομαδικά αιτήματα, πάρκινγκ — στον τόνο σου, για ανθρώπινη

έγκριση με ένα κλικ.

Το γραφείο marketing: το AI marketing συντάσσει το μηνιαίο newsletter και τα

κείμενα καμπανιών από τις αλλαγές μενού σου· εσύ προσθέτεις τη ζεστασιά, σε λεπτά

αντί για βράδια.

Το όριο που το κρατά φιλοξενία

Μία αρχή κρίνει κάθε εφαρμογή AI: το AI χειρίζεται αιτήματα· οι άνθρωποι

χειρίζονται σχέσεις. Οι ειδικές επιθυμίες του τραπεζιού της επετείου, το παράπονο, ο
τακτικός που παίρνει για να τα πει — δρομολογούνται σε ανθρώπους, πάντα. Οι

επισκέπτες συγχωρούν μια μηχανή που είναι μηχανή· δεν συγχωρούν ποτέ ένα εστιατόριο

που τους έκανε να νιώσουν διεκπεραιωμένοι. Τραβηγμένο έτσι, το όριο σημαίνει ότι το AI
δίνει στη σάλα σου περισσότερα ανθρώπινα λεπτά, όχι λιγότερα.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η τεχνητή νοημοσύνη (AI) δεν είναι πλέον επιστημονική φαντασία.

Από έξυπνα συστήματα κρατήσεων έως εξατομικευμένες προτάσεις μενού: το AI
μεταμορφώνει τον κλάδο της εστίασης με ιλιγγιώδη ταχύτητα. Αυτό που κάποτε ήταν

αποκλειστικό για μεγάλες αλυσίδες με μεγάλα κεφάλαια, είναι πλέον προσβάσιμο σε κάθε

εστιατόριο που είναι έτοιμο να κάνει το βήμα. Σε αυτό το εκτεταμένο άρθρο θα

ανακαλύψεις πώς ο ιδιοκτήτης εστιατορίου μπορεί να επωφεληθεί από αυτή την

τεχνολογική επανάσταση και πώς να αξιοποιήσεις το AI συγκεκριμένα για να εργαστείς

πιο έξυπνα, αποδοτικά και κερδοφόρα.

Τι είναι το AI και γιατί είναι σχετικό για τα εστιατόρια;

Το AI είναι τεχνολογία που επιτρέπει στους υπολογιστές να μαθαίνουν από δεδομένα και

να λαμβάνουν αποφάσεις χωρίς να είναι ρητά προγραμματισμένοι για κάθε κατάσταση. Το

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Έλεγξε τις αναπάντητες κλήσεις της εβδομάδας στο τηλεφωνικό σου

σύστημα (ή μέτρησε με ειλικρίνεια τα αυριανά αναπάντητα κουδουνίσματα).
Πολλαπλασίασε με τον μέσο λογαριασμό σου και 50% πρόθεση κράτησης. Αυτά

είναι τα μηνιαία έσοδα που κάθονται στο κατειλημμένο σου.
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σύστημα αναγνωρίζει μοτίβα, βγάζει συμπεράσματα και βελτιώνεται καθώς

επεξεργάζεται περισσότερα δεδομένα. Για τα εστιατόρια αυτό σημαίνει συστήματα που

αναγνωρίζουν μοτίβα στη συμπεριφορά των επισκεπτών, κάνουν προβλέψεις για την

κίνηση και τις παραγγελίες, και αυτοματοποιούν διαδικασίες που προηγουμένως γίνονταν

χειροκίνητα.

Τα πλεονεκτήματα είναι συγκεκριμένα και μετρήσιμα:

Εξοικονόμηση χρόνου: Ρουτινιέρες εργασίες όπως επιβεβαιώσεις κρατήσεων,
υπενθυμίσεις και βασική εξυπηρέτηση πελατών αυτοματοποιούνται. Αυτό εξοικονομεί

ώρες κάθε εβδομάδα.

Καλύτερες αποφάσεις: Insights βασισμένα σε δεδομένα αντικαθιστούν τα γνωστικά

ένστικτα. Παίρνεις αποφάσεις βάσει γεγονότων, όχι υποθέσεων.

Εξατομικευμένη εξυπηρέτηση: Κάθε επισκέπτης λαμβάνει μια εμπειρία

προσαρμοσμένη στις προτιμήσεις, το ιστορικό και τις επιθυμίες του.

Μείωση κόστους: Πιο αποδοτική εργασία με λιγότερη σπατάλη, καλύτερος

προγραμματισμός προσωπικού και βέλτιστες αγορές.

Ανταγωνιστικό πλεονέκτημα: Τα εστιατόρια που αγκαλιάζουν το AI ξεχωρίζουν από

τα υπόλοιπα.

7 τρόποι που το AI μεταμορφώνει το εστιατόριό σου

Ας εξερευνήσουμε τις επτά πιο σημαντικές εφαρμογές AI στην εστίαση, με πρακτικά

παραδείγματα για το πώς μπορείς να τις υλοποιήσεις.

1. Έξυπνα συστήματα κρατήσεων

Τα σύγχρονα συστήματα κρατήσεων χρησιμοποιούν AI για να ξεπεράσουν πολύ τις

απλές κρατήσεις. Το σύστημα μαθαίνει από κάθε κράτηση, κάθε επίσκεψη και κάθε no-
show, και γίνεται ολοένα πιο έξυπνο στη βελτιστοποίηση της ικανότητάς σου.

Συγκεκριμένα, το AI προβλέπει και βελτιστοποιεί:

Διάρκεια παραμονής: Πόση ώρα κάθονται κατά μέσο όρο οι επισκέπτες ανά χρονικό

διάστημα, ανά τύπο κράτησης (ρομαντικό δείπνο έναντι επαγγελματικό μεσημεριανό),
ανά μέγεθος τραπεζιού. Αυτό σου επιτρέπει να σχεδιάζεις πιο ακριβώς.

Δημοτικότητα τραπεζιών: Ποια τραπέζια είναι πιο δημοφιλή και γιατί. Το τραπέζι

δίπλα στο παράθυρο που θέλουν όλοι αποκτά αυτόματα premium αξία.

Πρόβλεψη no-show: Πότε τα no-show εμφανίζονται πιο συχνά και ποιες κρατήσεις

έχουν υψηλότερο κίνδυνο. Το σύστημα μπορεί να στέλνει αυτόματα επιπλέον

επιβεβαιώσεις σε κρατήσεις υψηλού κινδύνου.

Βέλτιστη υπερκράτηση: Πόση υπερκράτηση είναι δικαιολογημένη κάθε μέρα βάσει

ιστορικών δεδομένων, χωρίς κίνδυνο απογοήτευσης επισκεπτών.

Διαχείριση λίστας αναμονής: Έξυπνες λίστες αναμονής που επικοινωνούν

αυτόματα με επισκέπτες όταν απελευθερώνεται χώρος.

Το αποτέλεσμα; Περισσότεροι επισκέπτες το βράδυ χωρίς χάος, λιγότερα άδεια τραπέζια

και πιο ομαλή λειτουργία για την ομάδα σου.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Είναι το AI προσιτό για μικρά εστιατόρια;

Ναι. Πολλά εργαλεία AI είναι αρθρωτά και ξεκινούν από €30–€50 τον μήνα. Επιλέγεις μόνο

τις λειτουργίες που χρειάζεσαι, όπως έξυπνες κρατήσεις ή αυτόματες υπενθυμίσεις, και

πληρώνεις μόνο για αυτό που χρησιμοποιείς.

Αντικαθιστά το AI το προσωπικό μου;

Όχι. Το AI αναλαμβάνει τις ρουτινιέρες εργασίες ώστε η ομάδα σου να μπορεί να εστιάσει

στη φιλοξενία και την ανθρώπινη επαφή. Ενισχύει το προσωπικό σου αντί να το

αντικαθιστά.

Πόσο γρήγορα βλέπω αποτελέσματα μετά την υλοποίηση AI;

Τα πρώτα αποτελέσματα είναι συχνά ορατά μετά από λίγες εβδομάδες: λιγότερα no-show
χάρη στις αυτόματες υπενθυμίσεις, καλύτερη πληρότητα μέσω έξυπνης βελτιστοποίησης

τραπεζιών και εξοικονόμηση χρόνου στη διοίκηση.
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5
Κ Α Ν Α Λ Ι Α

Κανάλια παραγγελιών: ψηφιακά εκεί όπου
υπηρετούν το concept

ΚΑΝΑ Λ ΙΑ FIG. 05

Επιλέξτε κανάλια που ταιριάζουν στην ιδέα

Μενού πληροφοριών
QR ταιριάζει στο καλό φαγητό

Εφαρμογή
παραγγελίας

μπορεί να το φτηνώσει

Παράδοση από
τρίτους

25–30% μικρότερο περιθώριο

25–
30%

Τα μενού QR ενημερώνουν. η λάθος τεχνολογία παραγγελίας μπορεί να μειώσει το

περιθώριο κέρδους σας κατά 25-30%

Οι συζητήσεις για την τεχνολογία στην εστίαση γίνονται θρησκευτικές — «τα QR codes
σκότωσαν το σέρβις!» — ενώ το ερώτημα είναι λειτουργικό: ποιο κανάλι υπηρετεί την

υπόσχεση του δικού σου concept; Μια αίθουσα γευσιγνωσίας τριών αστεριών και ένα

μπιστρό απαντούν διαφορετικά, και μπορεί να έχουν δίκιο και τα δύο. Το πλαίσιο

απόφασης ζει στα άρθρα για ψηφιακές παραγγελίες & QR και online παραγγελίες·
ορίστε η ανάγνωση για το fine dining.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Για το fine dining, η τεχνολογία παραγγελιών πρέπει να περνά ένα τεστ:

βαθαίνει ή φθηναίνει την εμπειρία; Τα QR μενού δουλεύουν ως ζωντανή

πληροφορία (λίστες κρασιών, αλλεργιογόνα, μεταφράσεις), όχι ως

αντικαταστάτες σερβιτόρου· οι απευθείας online πωλήσεις ταιριάζουν σε

δομημένα προϊόντα όπως κουτιά γευσιγνωσίας και δωροκάρτες· οι

πλατφόρμες delivery αξίζουν σκληρά μαθηματικά περιθωρίου πριν από

κάθε ναι.
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Το τεστ καναλιού, στην πράξη

QR ως ζωντανό έγγραφο, όχι ως σερβιτόρος: στο fine dining, η παραγγελία μένει

ανθρώπινη — αλλά μια QR λίστα κρασιών με σημειώσεις γευσιγνωσίας σε τέσσερις

γλώσσες, ζωντανά φίλτρα αλλεργιογόνων και την ιστορία πίσω από το αποψινό μενού 

προσθέτει θέατρο. Η πληροφορία ψηφιοποιείται όμορφα· η φιλοξενία όχι.

Απευθείας online πωλήσεις για δομημένα προϊόντα: δωροκάρτες, το κουτί

γευσιγνωσίας του σεφ για το σπίτι, κρασί από την κάβα σου, προπληρωμένες θέσεις

εκδηλώσεων — προϊόντα με σταθερή γραμματική πουλιούνται τέλεια online,
χρηματοδοτούν τις ταμειακές ροές και δεν κουβαλούν κανένα ρίσκο σέρβις.

Πλατφόρμες delivery — κάνε πρώτα τα μαθηματικά: προμήθεια 25–30% σε ένα

concept χτισμένο πάνω στο στήσιμο πιάτου και τη σάλα είναι συνήθως θέατρο

περιθωρίου. Αν το takeaway ταιριάζει καθόλου, ένα εστιασμένο προϊόν δικού σου

καναλιού (κυριακάτικα κουτιά, η bistro σειρά) με πλήρες περιθώριο νικά το να

νοικιάζεις τη μάρκα σου σε μια εφαρμογή. Η δική σου εφαρμογή κρατά τους

τακτικούς ένα tap μακριά, χωρίς την προμήθεια.

Όποια κανάλια κι αν διαλέξεις, πρέπει να τροφοδοτούν ένα σύστημα — τα ίδια προφίλ
επισκεπτών, την ίδια διαθεσιμότητα, τους ίδιους αριθμούς (κεφάλαιο 6). Η εξάπλωση

καναλιών με αποσυνδεμένα δεδομένα είναι ο τρόπος που τα μαγαζιά καταλήγουν να

διοικούνται από τα εργαλεία τους.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η πανδημία επιτάχυνε την υιοθέτηση QR μενού και ψηφιακής παραγγελίας κατά

χρόνια.

Καθώς ο κόσμος επιστρέφει στην κανονικότητα, πολλές από αυτές τις καινοτομίες

αποδεικνύεται ότι όχι μόνο παραμένουν, αλλά είναι πραγματικά αξιόλογες τόσο για

ιδιοκτήτες εστιατορίων όσο και για επισκέπτες. Αλλά ταιριάζουν στο δικό σου

συγκεκριμένο εστιατόριο και concept; Σε αυτό το αναλυτικό άρθρο συζητάμε όλες τις

δυνατότητες, τα συγκεκριμένα πλεονεκτήματα, τις παγίδες που πρέπει να αποφύγεις και

πώς να κάνεις τη σωστή επιλογή για την κατάστασή σου.

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Εφάρμοσε το τεστ σε κάθε ψηφιακό κανάλι που τρέχεις: βαθαίνει ή φθηναίνει;
Μία στήλη το καθένα. Ό,τι βρίσκεται στη στήλη «φθηναίνει» είτε

ανασχεδιάζεται ώστε να υπηρετεί το concept — είτε αποσύρεται πριν

διαβρώσει αθόρυβα αυτό για το οποίο σε πληρώνουν οι επισκέπτες.
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Τι είναι ακριβώς η ψηφιακή παραγγελία;

Ψηφιακή παραγγελία είναι ένας συλλογικός όρος για διάφορες τεχνολογικές λύσεις που

εκσυγχρονίζουν την παραδοσιακή διαδικασία παραγγελίας στα εστιατόρια. Ανάλογα με το

concept και το κοινό σου, υπάρχουν διάφορες επιλογές:

QR μενού (ψηφιακός κατάλογος): Οι επισκέπτες σκανάρουν έναν QR κωδικό στο

τραπέζι και βλέπουν ολόκληρο το μενού στο δικό τους τηλέφωνο. Μπορούν να

επιλέξουν ήρεμα και να καλέσουν το προσωπικό όταν είναι έτοιμοι να παραγγείλουν.

QR παραγγελία (scan and order): Οι επισκέπτες σκανάρουν, βλέπουν το μενού και

μπορούν να παραγγείλουν και να πληρώσουν άμεσα μέσω του τηλεφώνου τους. Η
παραγγελία φτάνει αυτόματα στην κουζίνα.

Tablet τραπεζιών: Tablet είναι μόνιμα τοποθετημένα σε κάθε τραπέζι για αυτο-
παραγγελία. Δημοφιλές στην Ασία και ολοένα περισσότερο στην Ευρώπη.

Kiosk παραγγελίας: Ανεξάρτητες κολόνες παραγγελίας όπου οι επισκέπτες

καταχωρούν την παραγγελία τους, δημοφιλή σε fast-casual και fast-food εστιατόρια.

Εφαρμογή εστιατορίου: Ιδιωτική εφαρμογή για παραγγελία, πληρωμή και 

προγράμματα αφοσίωσης. Ιδιαίτερα ενδιαφέρον για αλυσίδες ή εστιατόρια με

πολλούς επαναλαμβανόμενους επισκέπτες.

Υβριδικά συστήματα: Συνδυασμοί των παραπάνω, όπου οι επισκέπτες μπορούν να

επιλέξουν πώς θέλουν να παραγγείλουν.

Τα συγκεκριμένα πλεονεκτήματα των QR μενού και ψηφιακής
παραγγελίας

Τα πλεονεκτήματα της ψηφιακής παραγγελίας είναι μετρήσιμα και σημαντικά. Εδώ είναι

τα κυριότερα:

1. Μειωμένο κόστος προσωπικού χωρίς απώλεια ποιότητας

Η ψηφιακή παραγγελία μειώνει δραστικά τον χρόνο που απαιτείται για

επαναλαμβανόμενες εργασίες όπως η μεταφορά μενού, η λήψη παραγγελιών, η
ενσωμάτωση αλλαγών και η επεξεργασία λογαριασμών. Το προσωπικό σου μπορεί να

εστιάζει σε αυτό που πραγματικά μετράει: φιλοξενία, επίλυση προβλημάτων και

δημιουργία αξέχαστων στιγμών.

Αυτό δεν σημαίνει ότι χρειάζεσαι λιγότερο προσωπικό, αλλά ότι το προσωπικό σου μπορεί

να εργάζεται πιο αποτελεσματικά. Αντί να τρέχει πέρα-δώθε για να λαμβάνει

παραγγελίες, μπορεί να δίνει περισσότερη προσοχή στους επισκέπτες που τη χρειάζονται.

2. Μετρήσιμα υψηλότερος τζίρος ανά τραπέζι

Έρευνες δείχνουν συνεπώς ότι η ψηφιακή παραγγελία αυξάνει τη μέση δαπάνη ανά

επισκέπτη κατά 12-22%. Υπάρχουν πολλοί λόγοι για αυτό το φαινόμενο:

Οι επισκέπτες βλέπουν ολόκληρο το μενού με ελκυστικές φωτογραφίες, που τους

παρακινεί περισσότερο.

Αφιερώνουν περισσότερο χρόνο για να επιλέξουν χωρίς την πίεση ενός σερβιτόρου που

περιμένει.

Προτάσεις upselling εμφανίζονται συνεπώς για κάθε πιάτο.

• 
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Η επιπλέον παραγγελία γίνεται πιο εύκολα γιατί δεν χρειάζεται να περιμένουν το

προσωπικό.

Το εμπόδιο για να παραγγείλουν ακόμα ένα ποτό ή επιδόρπιο είναι χαμηλότερο.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Αυξάνει η ψηφιακή παραγγελία μέσω QR τη μέση δαπάνη ανά τραπέζι;

Ναι, κατά μέσο όρο 15–30% περισσότερο. Οι επισκέπτες περιηγούνται πιο ήρεμα στο

μενού, βλέπουν φωτογραφίες και προτάσεις, και παραγγέλνουν πιο συχνά επιπλέον ποτά ή

επιδόρπια σε σχέση με την προφορική παραγγελία.

Τι γίνεται αν οι επισκέπτες δεν έχουν smartphone ή δεν μπορούν να σκανάρουν QR
κωδικούς;

Να προσφέρεις πάντα εναλλακτική: ένα έντυπο μενού ή tablet στο τραπέζι. Το QR είναι

συμπλήρωμα, όχι αντικατάσταση. Έτσι δεν αποκλείεις κανένα επισκέπτη.

Μπορώ να ενημερώσω γρήγορα το QR μενού μου αν κάτι έχει εξαντληθεί;

Ναι, αυτό είναι ένα μεγάλο πλεονέκτημα. Προσαρμόζεις το ψηφιακό μενού σε πραγματικό

χρόνο, ώστε οι επισκέπτες να μην παραγγέλνουν ποτέ ένα πιάτο που δεν είναι διαθέσιμο.

• 

• 
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6
Τ Ο  Π Ι Λ Ο Τ Η Ρ Ι Ο

Το dashboard των πέντε αριθμών που
τρέχει το μαγαζί

ΤΟ ΠΙ Λ ΟΤΗΡΙΟ FIG. 06

Ο πεντάριθμος εβδομαδιαίος πίνακας οργάνων

Κατοχή 85% ή περισσότερο

Κοινοποίηση
επανάληψης

επίσκεψης
30% έως 50%

Έσοδα ανά ώρα
θέσεων

ανοδική τάση

Ποσοστό μη
εμφάνισης

κάτω από 3%

5 πέντε αριθμοί, δεκαπέντε λεπτά κάθε Δευτέρα — όλο το σπίτι σε μια οθόνη

Η υπόσχεση των «restaurant analytics» φτάνει συνήθως ως σαράντα γραφήματα που

κανείς δεν ανοίγει μετά τη δεύτερη εβδομάδα. Τα μαγαζιά που πραγματικά τρέχουν με

δεδομένα κάνουν το αντίθετο: βάναυσα λίγοι αριθμοί, κοιταγμένοι ανελλιπώς, ο καθένας

καλωδιωμένος σε μια δράση. Τα restaurant analytics σωστά εφαρμοσμένα είναι πιλοτήριο,
όχι μουσείο.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Όλα τα δεδομένα ενός εστιατορίου ανάγονται σε πέντε εβδομαδιαίους

αριθμούς: πληρότητα ανά σέρβις, ποσοστό no-show, RevPASH, μερίδιο

επαναλαμβανόμενων επισκέψεων και prime cost. Ένα dashboard,

δεκαπέντε λεπτά τη Δευτέρα, κάθε αριθμός με υπεύθυνο ένα σύστημα

από αυτούς τους οδηγούς — αυτό σημαίνει data-driven χωρίς να πνίγεσαι

σε dashboards.
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ΤΟ ΠΙΛΟΤΗΡΙΟ ΤΗΣ  ΔΕΥΤΕΡΑΣ  — ΠΕΝΤΕ ΑΡΙΘΜΟΙ ,  ΠΕΝΤΕ ΥΠΕΥΘΥΝΟΙ

Αριθμός Υγιές
Είναι ο έλεγχος προόδου του/
της…

Πληρότητα ανά σέρβις 85%+ Σαββατοκύριακο /
60%+ καθημερινές

Κρατήσεις & διαμόρφωση
ζήτησης

Ποσοστό no-show + όψιμων
ακυρώσεων

< 3% Αλυσίδα επιβεβαιώσεων &
προκαταβολές

RevPASH Ανοδική τάση Ρυθμός, τιμολόγηση,
γυρίσματα (οδηγός
οικονομικών)

Μερίδιο
επαναλαμβανόμενων
επισκέψεων

30%+, με πορεία προς 50% Εμπειρία & marketing
διατήρησης

Prime cost ≤ 60–65% Μενού & συστήματα
εργασίας

Πρόσεξε τι έγινε: οι πέντε αριθμοί είναι οι πέντε άλλοι οδηγοί. Το dashboard δεν είναι

άλλο ένα έργο — είναι το νευρικό σύστημα που συνδέει όλα όσα έχτισες,
αυτοματοποιημένο από τα analytics σου ώστε τα δεκαπέντε λεπτά της Δευτέρας να είναι

ανάγνωση, όχι συλλογή.

Δεδομένα με συνείδηση

Δύο τελευταίες πειθαρχίες. Πρώτον, δράσε πάνω σε έναν αριθμό την εβδομάδα — το

dashboard υπάρχει για να ξεκινά έργα, όχι για να το θαυμάζουν. Δεύτερον, άσε τα ίδια

δεδομένα να υπηρετήσουν κάτι παραπάνω από το περιθώριο: προβλέψεις μερίδων που

κόβουν τη σπατάλη και ενεργειακές ενδείξεις από τα ήσυχα σέρβις τροφοδοτούν και το

ισοζύγιο της βιωσιμότητας — το σπάνιο έργο όπου ο πλανήτης και τα οικονομικά

συμφωνούν.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Σχεδίασε τον πίνακα των πέντε αριθμών σε χαρτί και συμπλήρωσε ό,τι ξέρεις

σήμερα. Κάθε κενό κελί είναι ένα σύστημα από αυτούς τους οδηγούς που

περιμένει να ενεργοποιηθεί — και τώρα ξέρεις ακριβώς ποιον οδηγό να

ανοίξεις μετά.

Ο ΠΛΗΡΗΣ ΟΔΗΓΟΣ Γ ΙΑ ΨΗΦΙΑΚΑ  &  ΔΕΔΟΜΕΝΑ 28

https://happychef.cloud/el/blog/kratiseis/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/oikonomika/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/oikonomika/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/empeiria-episkepton/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/marketing/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/marketing/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/prosopiko/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/prosopiko/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/analytika.html
https://happychef.cloud/el/blog/psifiaka-dedomena/viosimotita-estiatorion.html


ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Ο δείκτης που προβλέπει τον επόμενο μήνα πριν συμβεί

Πρόσθεσε έναν έκτο αριθμό όταν είσαι έτοιμος: τον ρυθμό κρατήσεων —
κουβέρ ήδη στο βιβλίο για καθεμία από τις επόμενες τέσσερις εβδομάδες, σε

σύγκριση με το ίδιο σημείο του προηγούμενου κύκλου. Είναι ο μόνος δείκτης

εστιατορίου που κοιτά μπροστά: ρυθμός 20% κάτω τρεις εβδομάδες πριν

σημαίνει ότι το ήσυχο δεκαπενθήμερο είναι αποτρέψιμο (μια καμπάνια, ένα

σπρώξιμο της λίστας αναμονής, μια εκδήλωση) αντί για απλώς επιβιώσιμο. Τα

ξενοδοχεία τρέχουν με ρυθμό εδώ και δεκαετίες· τα εστιατόρια με δεδομένα

κρατήσεων τον έχουν και τον αφήνουν αχρησιμοποίητο.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Πολλοί ιδιοκτήτες εστιατορίων παίρνουν αποφάσεις με βάση το ένστικτό τους.

Η πολύχρονη εμπειρία και η καλλιεργημένη διαίσθηση είναι πολύτιμες, και λειτουργούν

μέχρι ένα σημείο. Στη σημερινή όμως ανταγωνιστική αγορά της εστίασης, τα δεδομένα

και τα αναλυτικά κάνουν τη διαφορά ανάμεσα σε εστιατόρια που επιβιώνουν και σε

αυτά που διαπρέπουν. Με τα σωστά δεδομένα μπορείς να εντοπίσεις μοτίβα που αλλιώς

θα έχανες, και να παίρνεις αποφάσεις με αποδεδειγμένα αποτελέσματα. Σε αυτόν τον

αναλυτικό οδηγό θα ανακαλύψεις ποιους αριθμούς πρέπει να παρακολουθείς, πώς να

συλλέγεις δεδομένα, και κυρίως πώς να τα μετατρέπεις σε συγκεκριμένες βελτιώσεις στο

εστιατόριό σου.

Γιατί τα δεδομένα είναι σημαντικά για το εστιατόριό σου

Η επιχειρηματικότητα βασισμένη στα δεδομένα δεν σημαίνει ότι αντικαθιστάς τη

διαίσθησή σου, αλλά ότι την υποστηρίζεις και την επαληθεύεις με σκληρά στοιχεία. Τα

πλεονεκτήματα μιας τέτοιας προσέγγισης είναι σημαντικά και μετρήσιμα:

Αντικειμενικές γνώσεις: Βλέπεις τι λειτουργεί πραγματικά στο εστιατόριό σου, όχι

αυτό που νομίζεις ότι λειτουργεί. Αυτό αποτρέπει τα τυφλά σημεία που δημιουργούνται

όταν είσαι πολύ κοντά στην επιχείρησή σου.

Προβλεψιμότητα: Αντιμετωπίζεις με ακρίβεια τις πολυάσχολες και ήσυχες περιόδους,
ώστε να σχεδιάζεις και να προετοιμάζεσαι καλύτερα.

Εξοικονόμηση κόστους: Εντοπίζεις σπατάλες και αναποτελεσματικότητες που

αλλιώς δεν θα παρατηρούσες. Κάθε τοις εκατό εξοικονόμηση στο κόστος τροφίμων

πηγαίνει κατευθείαν στο περιθώριο κέρδους σου.

Καλύτερη εμπειρία επισκεπτών: Εξατομικεύεις την υπηρεσία σου βάσει

πραγματικής συμπεριφοράς και προτιμήσεων των επισκεπτών σου.

Ανταγωνιστικό πλεονέκτημα: Παίρνεις ταχύτερες και εξυπνότερες αποφάσεις από

ανταγωνιστές που βασίζονται ακόμα στο ένστικτο.

• 

• 

• 

• 
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Τεκμηριωμένες επενδύσεις: Δικαιολογείς μεγάλες δαπάνες με αριθμούς αντί για

υποθέσεις.

Μια συχνή αντίρρηση είναι ότι τα δεδομένα αφαιρούν τον ανθρώπινο παράγοντα από την

εστίαση. Αλλά το αντίθετο ισχύει: βελτιστοποιώντας τις λειτουργικές διαδικασίες με

δεδομένα, η ομάδα σου αποκτά περισσότερο χρόνο και ενέργεια για αυτό που πραγματικά

μετράει — την προσωπική προσοχή στον επισκέπτη.

Τα πιο σημαντικά KPI για εστιατόρια

Τα KPI (Βασικοί Δείκτες Απόδοσης) είναι οι αριθμοί που κάνουν τη διαφορά. Είναι

δελεαστικό να μετράς τα πάντα, αλλά η εστίαση είναι καθοριστική. Χώρισε τα KPI σου σε

αυτές τις τέσσερις κατηγορίες και επίλεξε τα 2-3 πιο σημαντικά για κάθε μία ανάλογα με

την κατάστασή σου:

Οικονομικά KPI: η υγεία της επιχείρησής σου

Αυτοί οι αριθμοί καθορίζουν τελικά αν το εστιατόριό σου είναι και παραμένει κερδοφόρο:

Τζίρος ανά τραπέζι/θέση: Πόσο κερδίζεις ανά θέση ανά service; Αυτό είναι κρίσιμο

για τον προγραμματισμό χωρητικότητας και δείχνει αν αξιοποιείς τον χώρο σου

βέλτιστα. Χαμηλός τζίρος ανά θέση μπορεί να υποδηλώνει αναποτελεσματική

πληρότητα τραπεζιών ή χαμηλές τιμές.

Μέση κατανάλωση ανά επισκέπτη (Average Guest Check): Η αύξηση αυτού του

αριθμού έχει άμεσο αντίκτυπο στην κερδοφορία σου. Ανάλυσε ποιους συνδυασμούς

παραγγέλνουν οι επισκέπτες και εκπαίδευσε το προσωπικό σου στοχευμένο upselling.

Ποσοστό κόστους τροφίμων (food cost percentage): Πόσο από τον τζίρο σου

πηγαίνει σε υλικά; Ιδανικό είναι 28-35%, ανάλογα με το concept σου. Ένα fine dining
εστιατόριο μπορεί να έχει υψηλότερο κόστος τροφίμων από μία bistro. Διάβασε

περισσότερα για τον έλεγχο κόστους τροφίμων.

Ποσοστό κόστους προσωπικού (labor cost percentage): Κόστος προσωπικού ως

ποσοστό του τζίρου. Ιδανικό είναι 25-35% για εστιατόριο πλήρους εξυπηρέτησης,
χαμηλότερο για quick service concepts.

Prime cost: Κόστος τροφίμων συν κόστος προσωπικού μαζί θα πρέπει να παραμένουν

κάτω από 65%. Αυτός είναι ο πιο σημαντικός δείκτης λειτουργικής αποδοτικότητας.

Νεκρό σημείο (break-even point): Πόσο τζίρο χρειάζεσαι για να μηδενίζεις κόστη;
Γνώρισε αυτόν τον αριθμό απ' έξω και ξέρε πόσα κουβέρ χρειάζεσαι καθημερινά

ελάχιστα.

Μεικτό περιθώριο κέρδους (gross profit margin): Το μεικτό κέρδος σου ως ποσοστό

του τζίρου. Δείχνει την υγεία της τιμολογιακής σου στρατηγικής.

Ταμειακές ροές (cashflow): Το κέρδος στα χαρτιά δεν εγγυάται ότι μπορείς να

πληρώνεις τους λογαριασμούς σου. Διάβασε τον οδηγό μας για τη διαχείριση

ταμειακών ροών εστιατορίου για να αποφύγεις προβλήματα ρευστότητας.
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ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Ποια δεδομένα είναι πιο σημαντικό να παρακολουθώ ως ιδιοκτήτης εστιατορίου;

Ποσοστό πληρότητας ανά χρονική ζώνη, μέση κατανάλωση ανά κουβέρ, εναλλαγή

τραπεζιών, δημοφιλέστερα πιάτα και ποσοστό no-show. Αυτά τα πέντε KPI σού δίνουν τις

μεγαλύτερες γνώσεις με την ελάχιστη προσπάθεια.

Πώς χρησιμοποιώ τα δεδομένα για να βελτιώσω τον προγραμματισμό του

προσωπικού μου;

Ανάλυσε το ιστορικό πληρότητάς σου ανά ημέρα και χρονική ζώνη και σύγκρινέ το με τη

διάθεση προσωπικού. Έτσι τοποθετείς περισσότερο προσωπικό στις ώρες αιχμής και

αποφεύγεις υπερβολική στελέχωση τις ήσυχες ώρες.

Μπορώ με τα αναλυτικά να προβλέψω πότε θα είναι πολυάσχολο;

Ναι. Με αρκετά ιστορικά δεδομένα μπορείς να αναγνωρίσεις μοτίβα ανά ημέρα,
εβδομάδα, εποχή και κατά εξωτερικούς παράγοντες όπως εκδηλώσεις ή κακοκαιρία. Τα

σύγχρονα συστήματα κρατήσεων το κάνουν αυτόματα.
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Ε - Β Ι Β Λ Ι Ο

Πόσο σκληρά δουλεύει πραγματικά η
τεχνολογία σου;

Το site μας κλείνει τραπέζι σε λιγότερο από τρία taps, με μενού ως κείμενο

Όλα τα δεδομένα επισκεπτών ζουν σε ένα καθαρό κατά GDPR σύστημα

Επιβεβαιώσεις και υπενθυμίσεις στέλνονται μόνες τους

Μια λίστα αναμονής ξαναγεμίζει αυτόματα τις ακυρώσεις

Κλήσεις εκτός ωραρίου εξακολουθούν να γίνονται κρατήσεις

Τα ρουτινιάρικα emails παίρνουν απαντήσεις από AI με ανθρώπινη έγκριση
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Ε Τ Ο Ι Μ Ο Ι  Ν Α  Ξ Ε Κ Ι Ν Η Σ Ε Τ Ε

Ένα σύστημα αντί για επτά
εργαλεία;
Η HappyChef είναι ο κόμβος που περιγράφει αυτός ο οδηγός —

κρατήσεις, προφίλ επισκεπτών, αυτοματισμοί, AI receptionist και

το dashboard των πέντε αριθμών, σε μία αθόρυβη μηχανή.

Κλείσε ένα demo

Δωρεάν, 30 λεπτά, χωρίς καμία δέσμευση

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