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broneeringute ja lauclacle
haldamiseks

Tuhjadest teisipaevadest ja kella 19:00
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terviklik sUsteem, peatukk peatuki haaval.
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loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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HAPPYCHEFI JUHEND

Loplik juhend broneeringute ja laudacle
haldamiseks

M itu katet te eelmisel kuul kaotasite? Mitte no-show'sid — neid te
maletate, lauanumbrite kaupa. Vaid need teised: helistaja, kes joudis kell
kolm parastldunal teie kdneposti ja broneeris mujal. Paar, kes otsis kell 23
broneerimisnuppu ja andis alla. Neli kulalist, kelle te ukselt ara saatsite
minutid enne seda, kui kuues laud niikuinii tuhjaks jai. Need kaotused ei

jOua Uhtegi aruandesse. Nad lihtsalt lahevad, vaikselt.

Tais saal el ole 6nn ega sarm — see on kuue liikuva osaga sUsteemi
tulemus, ja enamik restorane tootab kahega. See juhend ehitab
Ulejaanud neli: kuidas broneeringud saabuvad sel ajal, kui teie magate,
kuidas kaitsta neid no-show'de eest kulalisi eemale peletamata, kuidas
tuhi tool taitub ootenimekirjast iseenesest ja millised numbrid naitavad
juba tana jargmise kuu taituvust. Iga peatukk |[6peb Uhe asjaga, mida
saate teha tana ohtul, parast teenindust. Esimene votab kimme minutit

ega maksa midagi.

Thibault Van de Sompele HappyChefi asutaja
loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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LUHIDALT

Luhikokkuvote

Votke broneeringuid vastu veebis 24/7 Ule 60% broneeringutest tehakse
siis, kui teie telefon on valveta, enamasti kella 20:00 ja 23:00 vahel.

Mitteilmumised on hoérdumise probleem Uhe puudutusega kinnitused
ja valikuline tagatisraha vahendavad neid kuni 80%.

Digitaalne ooteloend muudab tuhistamised kiilalisteks jargmise
kuUlalisega voetakse Uhendust vahem kui minutiga, automaatselt.

Tasandage tipptund hajutatud aegadega (15-minutilised intervallid), et
kddk saaks roogasid serveerida, mitte tulekahjusid kustutada.

Vaadake igal nadalal ule kolm numbrit taituvus teeninduse kohta,
mitteilmumiste maar ja tulu vaba istekoha tunni kohta.
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VUNDAMENT

Ehitage broneerimisvundament, mis tootab, kui
teie magate

—— POHILINE TAIPAMINE

Kaasaegne broneerimisvundament tdhendab 24/7 avatud veebipdhist
broneerimismootorit, mis on Uhendatud reaalajas lauaplaaniga ning
kasutab realistlikke ajaintervalle ja automaatseid kinnitusi. See puuab
kinni need 60%+ kulalistest, kes otsustavad parast sulgemisaega, ja
valistab topeltbroneeringud enne, kui need tekivad.

VUNDAMENT FIG. 01

Kui broneeringud tegelikult lackuvacd

20:00 tipp

60%+ enamik ohtustest kaantest langeb ajavahemikus 20.00-23.00 — jaadvustage need magades

Kaige labi eelmise nadala broneeringute nimekiri ja markige, kuidas iga broneering saabus.
Kui enamik tuli telefoni teel, maksate te todtajale broneerimismootoriks olemise eest
tapselt nendel tundidel, mil teda on vaja saalis — ja olete uutele tellimustele suletud
hetkest, mil ukse lukku keerate. Suurem osa kulalisi otsustab, kus sUUa, parast teie
teeninduse 16ppu: diivanil, kell 22:30, klaas veini kaes ja kaks vahelehte lahti.



Wappy«g\ef

Kolm seadistust, mis otsustavad koik

Enne kui midagi muud optimeerite, seadke need paika Ukskdik millises
broneerimisslisteemis, mille valite:

- Ajaintervallid: pakkuge saabumisi iga 15 minuti jarel, mitte taistunnil. Kaksteist lauda,
mis saabuvad tapselt kell 19:00, on varitsusriunnak teie kédgile; samad kaksteist
hajutatuna 18:45 ja 19:45 vahele on teenindus.

- Reaalajas lauaplaan: mahutavus peab tulema teie tegelikust saaliplaanist — millised
lauad on Uhendatavad, millised mahutavad kaks mugavalt ja neli halvasti —, et sUsteem
ei muuks kunagi kohta, mida teil ei ole.

- Puhvrid ja laudade kestused: degusteerimismenUu laud vajab 2,5-3 tundi; a la carte
1,75-2. Seadke see laua suuruse jargi, mitte Uhe dldnumbrina.

Valige oma paigutusmudel teadlikult

KOLM PAIGUTUSMUDELIT VORDLUSES

Kuidas see to6tab Sobib kdige paremini Millega arvestada

Vaba vool Kulalised Bistroo, a la carte, palju Ettearvamatu
broneerivad igal ajal,  ettebroneerimata kulalisi kdogikoormus
lauad vahetuvad tipptunnil
loomulikult

Fikseeritud Kaks-kolm ringi Degusteerimismenuud, Halvasti

istumiskorrad dhtus (Nt 18:30 / vaikesed koogid kommunikeerituna
21:00) tundub jaik

Hubriid Hajutatud ajad koos Enamik fine-dining-saale Vajab susteemi, mis
intervallipdhiste piirab katete arvu 15
piirangutega min kohta

Fine dining jouab tavaliselt hubriidmudelini: kulalise jaoks vaba valiku elegants, brigaadi
jaoks istumiskordade etteaimatavus.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Votke ette eelmise laupaeva saabumiste nimekiri. Lugege kokku, mitu

seltskonda saabus sama 15 minuti jooksul. Kui vastus on suurem, kui teie kook

suudab eelroogi korraga valja saata, muutke oma ajavorgustikku enne
nadalavahetust.



https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/online-broneerimissuesteem-plussid-miinused.html
https://happychef.cloud/et/lauaplaan.html

Wappy«aef

PEAKOKA SALADUS
Miks tipprestoranid ei paku kunagi esimesena kella 20:00 aega

Broneerimisvidinad, mis kuvavad nahtava vaikevalikuna 17:45 voi 21:15, taidavad
aareajad, mis muidu jaaksid tuhjaks, samal ajal kui 19:30-20:30 taitub iseenesest.
Kulaline valib endiselt vabalt — te olete lihtsalt muutnud seda, mida ta esimesena
naeb. Restoranid, kes oma aegade kuvamise jarjekorra Umber seavad, naevad
sujuvamaid koogikdveraid juba kahe nadalaga, ilma Uhegi allahindluse ja ilma
Uhegi vastuvaiteta.

SUVENEMINE

Veebipohine broneerimissiisteem on tanapaeval iga kaasaegse restorani jaoks
asendamatu.

See muudab teie tegevuse sujuvamaks, parandab kulaliskogemust ja aitab kaivet
kasvatada. Aga kuidas selline sUsteem tapselt téo6tab ja millised on selle plussid ja
miinused? Selles pdhjalikus juhendis selgitame kdike, mida peate teadma, et teha oma
toitlustusettevotte jaoks dige valik.

Kasitsi kirjutatud broneerimisraamatu ajad on méddas. Uha rohkem kulalisi ootab, et
saaksid veebis broneerida igal kellaajal. Hea broneerimisslisteem ei ole enam luksus, vaid
pohivahend, mis maarab, kas jaate praegusel turul konkurentsivoimeliseks.

Mis on veebipohine broneerimisslisteem?

Veebipdhine broneerimissilisteem toitlustusettevottele on digitaalne tdoriist, millega
kUlalised saavad 24/7 laua broneerida teie veebisaidi, sotsiaalmeedia vdi Google kaudu.
Kuid see teeb palju enamat kui lihtsalt broneeringuid vastu votta. See on taielik lahendus,
mis toetab ja optimeerib teie restorani tegevuse erinevaid aspekte:

- Haldab automaatselt teie vaba mahtu lauaplaani alusel

- Saadab kinnitusi ja meeldetuletusi e-posti, SMS-i voi WhatsAppi kaudu

- Hoiab klientide andmeid ja eelistusi kilaliste profiilides

- Optimeerib teie lauade paigutust maksimaalse taituvuse saavutamiseks

- Pakub Ulevaadet analuutika ja aruannete kaudu

- Integreerub teiste sUsteemidega (POS, veebisait, Google)

- Toetab mitut asukohta Uhest juhtpaneeelist
Kaasaegne broneerimissusteem toimib tegelikult digitaalse peremehena, kes ei maga

kunagi. See vastab kusimustele vabaduse kohta, votab broneeringuid vastu ja tagab, et iga
kuUlaline saab bige teabe — ilma et teie voi teie personal peaks sellele aega kulutama.


https://happychef.cloud/et/blog/kuelaliskogemus/kuelaliskogemuse-parandamine.html
https://happychef.cloud/et/kuelaliste-profiilid.html
https://happychef.cloud/et/blog/digitaalandmed/restorani-analuutika.html
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Kuidas veebipohine broneerimissiisteem tootab?

Broneerimisprotsess kulalise vaatenurgast on lihtne ja intuitiivne:

. Valik: KUlaline valib kuupéaeva, kellaaja ja inimeste arvu kasutajasdbraliku liidese kaudu
. Saadavus: SUsteem naitab vabade aegade slotte teie lauaplaani ja seatud reeglite alusel
. Andmed: Kulaline taidab kontaktandmed (nimi, e-post, telefon) ja vajadusel erisoovideks

. Kinnitus: Automaatne kinnituse e-kiri saadetakse kohe kdigi detailidega

o » NN -

. Meeldetuletus: 24-48 tundi enne kulastust saab kulaline meeldetuletuse koos
vOimalusega kinnitada voi tUhistada

Kulisside taga toimub palju rohkem, kui kulaline naeb:

- SUsteem maarab automaatselt optimaalse laua grupi suuruse ja saadavuse alusel

- Kulaliste andmed salvestatakse tulevasteks kllastusteks ja personaliseeritud
teeninduseks

- Broneering ilmub kohe teie juhtpaneelile ja vajadusel ka teie POS-sUsteemi
- TUhistamisel vOetakse automaatselt Uhendust ooteloendiga
- Allergeenid ja toitumissoovid edastatakse automaatselt k&oki

- SUsteem arvestab broneeringute vahele puhveraegas koristamiseks ja ettevalmistuseks

Integreerimine olemasoleva té6vooguga

Hea broneerimisslUsteem sobib sujuvalt teie olemasolevasse tooviisi. Seda saab siduda teie
veebisaidiga, teie Google'i ettevotte profiiliga ja teie sotsiaalmeediakanalitega. Nii saavad
kUlalised broneerida oma eelistatud kanali kaudu, samal ajal kui kdik broneeringud jéuavad
Uhte kesksesse kohta.

Peamised eelised

1. Drastiliselt vahem mitteilmumisi

Tanu automaatsetele meeldetuletustele e-posti voi WhatsAppi kaudu vahendate
mitteilmumisi (no-show) 30-50%. See on broneerimissltsteemi kdige vahetum tulu ja
sageli piisav, et investeering end ara tasuda.

Kujutage ette: keskmises restoranis on mitteilmumiste osakaal 10-15%. 50-kohalises
restoranis tahendab see iga dhtu 5-8 tUhja tooli. Keskmise kulutusega €40 inimese kohta
jaab teil kasaamata €200-320 6htul, ehk €6000-9600 kuus kasaamata kaibena.

Taiendavad mitteilmumiste ennetamise voimalused:

- Uhe kldpsuga kinnitusparingud — kulalised saavad hélpsalt oma tuleku kinnitada

- Tagatisraha voimalus suuremate gruppide voi erisindmuste puhul

- Krediitkaardi garantii erilisteks paevadeks nagu sdbrapaev voi jdulud

- Mitteilmumiste registreerimine kulalise kohta, et tuvastada korduvaid mitteilmujaid

- Automaatne tuhistamisvoimalus, et kulalised saaksid holpsalt ara 6elda


https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/restorani-ooteloendid.html
https://happychef.cloud/et/blog/digitaalandmed/restorani-veebilehe-disain.html
https://happychef.cloud/et/whatsapp-kinnitused.html
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Lugege meie 7 strateegiat mitteilmumiste vastu rohkemate nippide saamiseks ning
avastage, kuidas koostada tagatisraha ja tUuhistamispoliitika, mis ei heiduta kulalisi, kuid
pakub siiski kaitset.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Millised on restorani veebipdhise broneerimissilisteemi peamised eelised?

24/7 kattesaadavus kUlalistele, automaatsed kinnitused ja meeldetuletused (vihem
mitteilmumisi), kdikide broneeringute ja kulaliste profiilide tsentraalne Ulevaade parema
teeninduse tagamiseks.

Kui palju maksab restoranile veebipohine broneerimissiisteem?

Alates tasuta pohivariantidest kuni €30—€80 kuus professionaalsete sUsteemide eest.
Moned sUsteemid arvestavad broneeringu kohta (€1-€3 komisjonitasu). SUsteem, mis
genereerib kuus 10 lisaistekohta, tasub ennast ara.

Kas peaksin Ule minema telefonibroneeringutelt veebislisteemile?

Te ei pea valima: Uhendage mdlemad. Veebipdhine broneerimine toé6tab 24/7 ilma, et
peaksite ise kattesaadav olema. Telefon jaab vaartuslikuks suurematele gruppidele ja
erisoovide puhul.


https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/no-show-vahendamine.html
https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/tagatisraha-tuehistamispoliitika.html
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KAITSE

Muutke mitteilmumised erandiks, mitte
aritegevuse hinnaks

—— POHILINE TAIPAMINE

Mitteilmumised vahenevad jarsult, kui eemaldate héordumise ja lisate
orna kohustuse: automaatne meeldetuletus 24 tundi enne saabumist Uhe
puudutusega kinnitamise voi tuhistamisega, tagatisraha ainult suurtele
seltskondadele ja tippkuupaevadele ning kulalisajalugu, mis margistab
korduvad mitteilmujad. Koos vahendavad need meetmed mitteilmumisi
kuni 80%.

KAITSE FIG. 02
Mis no-show koéige rohkem karbib

Ei mingit

o . .
meeldetuletust 20% mitteilmumine

Meeldetuletus 12% mitteilmumist

Meeldetuletus + Uhe
puudutusega
kinnitamine

6% mitteilmumist

Lisaks vaike deposiit 4% mitteilmumist

—80% meeldetuletus, Uhe puudutusega kinnitus ja deposiit naitamata jatmise korral 20%-It 4%-ni

Mitteilmumine fine-dining-restoranis ei ole vaike tuliasi; see on ette valmistatud mise en
place, blokeeritud laud, mille parast te teistele kulalistele ara Utlesite, ja 150-300 € tulu, mis
vaikuses haihtub. Valdkonna uuringud hindavad keskmiseks mitteilmumiste maaraks 5-
20% broneeringutest. 40 katte ja 95 € keskmise arvega 6htu juures tahendab isegi alumine
ots kimneid tuhandeid eurosid aastas.

10



Wappy«g\ef

Instinkt Utleb, et kulaliste peale tuleb pahane olla. Lahendus on saada paremaks
sUsteemides — enamik mitteilmumisi ei ole pahatahtlikkus, vaid unustatud plaanid pluss
ebamugav tlihistamine. Keegi ei taha kell 16:00 restorani helistada ja vabandada; kui anda
Uhe puudutusega tUhistamisnupp, vajutab ta seda — ja teie saate laua digeks ajaks tagasi,
et see uuesti muua.

Eskalatsiooniredel

VASTUMEETMED KASUTUSELEVOTU JARJEKORRAS

Pingutus Taupiline moju
Kohene broneeringukinnitus (e- Puudub — Loob ootuse, et see laud on pariselt
post + WhatsApp) automaatne olemas
Meeldetuletus 24 h enne, kinnita/ Puudub — Suurim Uksik vahendaja; WhatsAppi
tUhista nuppudega automaatne sonumite avamismaar on Ule 95%
Krediitkaardi garantii voi Vaike Suured seltskonnad ja puhad:
tagatisraha riskikuupaevadel mitteilmumised peaaegu kaovad
Kulalisprofiili margised Vaike Korduvad rikkujad saavad broneerida
korduvatele mitteilmujatele ainult tagatisrahaga

Taielik mangujuhend — koos tapse sdnumisdnastusega — on artiklis 7 toestatud
strateegiat mitteilmumiste vastu, ning kulalistelt tasu kUsimise juriidiline ja
psUhholoogiline pool on kaetud artiklis tagatisraha ja tuhistamispoliitika.

Kuhu tagatisraha kuulub — ja Kus see kahju teeb

Uldine tagatisraha igal kahesel laual parsib broneeringuid; fine-dining-kulalised loevad
sellest valja usaldamatust. Hoidke tagatisraha sinna, kus valu koondub: kuue véi enama
liikmega seltskonnad, ainult degusteerimismenuuga 6htud, sdbrapaev, vana-aastadhtu.
Seal kulalised ootavad seda — teatripiletid to6tavad samamoodi.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Kirjutage Ules oma tegelik mitteilmumiste arv viimase 14 paeva jooksul ja
korrutage see keskmise arvega. See number on teie ariline péhjendus. Kui see

Uletab Uhe hea laua tulu, lUlitage 24-tunnised meeldetuletused sisse juba sel

nadalal.

n


https://happychef.cloud/et/whatsapp-kinnitused.html
https://happychef.cloud/et/whatsapp-kinnitused.html
https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/no-show-vahendamine.html
https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/no-show-vahendamine.html
https://happychef.cloud/et/blog/broneeringud/tagatisraha-tuehistamispoliitika.html
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PEAKOKA SALADUS

Tuhistamisnupp, mis teenib raha

Vastuoluline, kuid jarjekindlalt tosi: tUhistamise lihtsamaks tegemine suurendab
tulu. Kulaline, kes tUhistab kell 14:00, annab teile kuus tundi laua uuesti
MUUmiseks — mitteilmumine ei anna midagi. Madalaima tuhjade laudade
maaraga restoranid panevad igasse meeldetuletusse suure, siUtundevaba
tuhistamisnupu ja lasevad siis ooteloendil edasimUugi automaatselt ara teha.

SUVENEMINE

Mitteilmumised on Gks suurimaid pettumusi restorani omanikele.

Keskmiselt 15-20% broneeritud kulalistest ei ilmu kohale ega tuhista broneeringut. See
maksab toitlustussektorile aastas miljoneid eurosid saamata jaanud kaibes ja raisatud
ressurssides. Selles pdhjalikus juhendis avastate tdhusad strateegiad selle probleemi
lahendamiseks ja oma kaibe kaitsmiseks.

Hea uudis on see, et mitteilmumised ei ole valtimatud. Oige ldhenemisega saate protsendi
drastiliselt vahendada, monikord kuni 50% voi rohkem. Véti peitub tehnoloogia,
kommunikatsiooni ja nutikate protsesside kombinatsioonis.

Mida tapselt maksab mitteilmumine (no-show)?

Mitteilmumise tegelikud kulud ulatuvad palju kaugemale kui lihtsalt saamata jaanud kaive.
Kiireloomulisuse moistmiseks peame kdiki aspekte labi arvutama:

Otsesed kulud

- Saamata jaanud kaive: 4 inimese laud laupaeva 6htul genereerib kergesti €200+ kaivet,
sealhulgas joogid ja magustoidud

- Toidu raiskamine: koostisained, mille olite spetsiaalselt ostnud, valmistanud voi
reserveerinud eeldatava kulaliste arvu jaoks

- Personalkulud: To6tajate palk, kellel olite graafikusse pannud nende kulaliste jaoks —
kokad, teenindajad, nbudepesu

- Energia ja varud: Gaas, elekter ja muud kulud, mis tekivad valmisolekuks

Kaudsed kulud

- Tagasiliikatud broneeringud: Potentsiaalsed kulalised, keda pidite pettuma panema,
kuna olite "tais" — samal ajal kui laud jai I16puks tuhjaks

- Maine kahjustamine: TUhi restoran ndeb moddujatele vahem atraktiivsena ja voib
6hkkonda alla suruda

- Meeleolu: Teie meeskonna pettumus, kes oli kiireks 6htuks valmistunud

- Planeerimine: Hairitud mise-en-place ja personaliplaneerimine

12
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- Alternatiivkulud: Aeg ja energia, mida kulutate mitteilmumistele jareletegemisele, oleks
voinud paremini kasutada

Kui kdik kokku arvata, voib Uksainus mitteilmumine tekitada €300-500 tegelikke kulusid.
Tehke see konkreetseks arvutusnaitega:

Naide: Restoran 50 kohaga ja keskmise mitteilmumise protsendiga 15%. Keskmise laupaeva
ohtul on see 7-8 tUhja tooli. Keskmise kulutusega €50 inimese kohta on see €350-400
saamata jaanud kaivet 6htus, ehk €1.400-1.600 nadalavahetuse kohta, ehk €6.000-7.000
kuus ainuuUksi nadalavahetuse kohta.

Kasutage andmeid ja analuutikat, et arvutada oma tapne mitteilmumise protsent ja mdju
kaibele. Ainult m&otes saate parandada.

Miks Kiilalised ei ilmu kohale?
Mitteilmumiste tdhusaks lahendamiseks peate esmalt mdistma, miks need juhtuvad.

Pohjused on mitmekesised ja igauks vajab erinevat [ahenemist:

- Unustamine: Kdige levinum pdhjus — kulalised lihtsalt unustasid, eriti varakult tehtud
broneeringute puhul

- Topeltbroneeringud: Kulalised broneerivad mitmes restoranis ja valivad hiljem, kuhu
minna, tuhistamata teisi

- Muutunud plaanid: Midagi tuleb vahele (haigus, t60, perekondlikud asjaolud), kuid
tuhistamine tundub ebamugav voi lUkatakse edasi

- Liiga lihtne broneerimine: Veebis broneerimine ilma tagajargedeta muudab
mitteilmumised samuti lihtsamaks — puudub isiklik suhtlus

- Isikliku sideme puudumine: Tundmatutes restoranides tundub kohustus vahem tugev
kui lemmikkohas

- Ebaselged tlihistamisreeglid: Kulalised ei tea, kuidas voi millal tUhistada, seega ei teegi
seda

- Ilm ja asjaolud: Halb ilm, liiklusprobleemid vdi spontaansed alternatiivid vdivad
pdhjustada viimase hetke mitteilmumisi

Pbhjuste moistmisega saate votta sihiparaseid meetmeid. Unustamist lahendatakse
meeldetuletustega, topeltbroneeringuid tagatisrahaga ning isikliku kontakti puudumist
parema kommunikatsiooniga.

7 tohusat strateegiat mitteilmumiste vastu

1. Automaatsed meeldetuletused

See on kdige tdhusam ja vahim invasiivhe meede, mida iga restoran kohe rakendada saab.
Saatke 24-48 tundi enne broneeringut automaatne meeldetuletus e-posti voi WhatsApp-i
teel. Uuringud naitavad, et see vahendab mitteilmumisi 30-50%.

Psuhholoogia on lihtne: meeldetuletus toob broneeringu tagasi kulalise teadvuse
esiplaanil. See annab neile ka madala klnnisega voimaluse tUuhistada, kui nende plaanid on
muutunud.
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Meeldetuletuste parimad praktikad:
- Saatke meeldetuletus loogilise hetkel (naiteks hommikul sama 6htu
Ohtusddgibroneeringu kohta voi eelmisel paeval Idunasddégibroneeringu kohta)
- Tehke tUhistamine lintsaks otsese lingiga sGnumis — see vahendab loobumise lave
- Lisage isiklik element: "Ootame teid rédmuga" voi "Kokk Jaanil on tana erimentu"

- Mainige praktilisi andmeid: parkimisvbimalused, riietumiskood voi erimenuud — see
suurendab ootusarevust

- Kasutage WhatsApp-i voimaluse korral — avamismaar on palju kdrgem kui e-postil (98%
vs 20%)

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Mis on restorani jaoks realistlik mitteilmumise protsent?

Keskmiselt 5-15% broneerijatest ei ilmu kohale. Sihiparaste meetmetega (meeldetuletused,
tagatisraha) saate selle vahendada 2-5%-le. Iga protsendipunkti vahenemine esindab otsest
kaibelist kasu.

Kuidas toimib automaatne meeldetuletus kdige paremini mitteilmumiste
vahendamiseks?

Saatke esimene meeldetuletus 48 tundi enne broneeringut ja teine 2-4 tundi samal paeval.
WhatsApp-meeldetuletuste avamismaar on 90%+. Lisage tuhistamislink, et kulalised
saaksid holpsalt loobuda.

Kuidas kasutada ooteloendi, et mitteilmumisest tekkinud kahju korvata?

Aktiivhe ooteloend taidab vabanenud lauad Kiiresti. Automaatsed teavitused WhatsApp-i
kaudu, kui laud vabaneb, on kdige tdhusamad. Seadistage reaktsiooniaeg (nt 30 minutit), et
saaksite kiiresti edasi lilkuda.
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TAASTAMINE

Muutke iga tuhistamine kellegi teise
onnedhtuks

—— POHILINE TAIPAMINE

Digitaalne ooteloend saadab automaatselt sbnumi jargmisele sobivale
kulalisele kohe, kui laud vabaneb, ja taastab enamiku samal paeval tehtud
tuhistamistest minutitega. lima selleta muutub kell 17:30 tehtud
tuhistamine tavaliselt tUhjaks lauaks; sellega muutub see rodmsaks
kulaliseks, kes paases sisse vastu koiki ootusi.

TAASTAMINE FIG. 03

Ootenimekiri muudab tuiihistamised kaanteks

llma ootenimekirjata umbes 4 lauda kaotatud

e S umbes3 paranesid
ootenimekirjaga

6900 nadalas mdéne tUhistatud laua taitmine teeb aastas kokku ligikaudu 45 000 eurot

Teine peatUkk tegi tUhistamise lihtsaks — mis tahendalb, et saate rohkem tUhistamisi, ja
varem. Hasti. NUud ehitage masin, mis need kinni pUUab. Matemaatika on lihtne: taielikult
broneeritud reede 10% samapaevase tUhistamismaaraga kaotab nelja laua tulu. Taastage
neist kolm ja olete lisanud umbes 900 € nadalas fine-dining-arvete juures — 45 000 €
aastas, laudadelt, mille te juba korra muuUsite.

Miks telefoniajastu ooteloendid labi kukuvad

Paberist nimekiri tahendab, et keegi peab tUhistamist markama, nimekirja Ules leidma,
kulalistele Ukshaaval helistama, kaks korda kdneposti sattuma ja kolmanda kulalise juures
alla andma. Laud jaab tuhjaks mitte selleparast, et ndudlus kadus, vaid selleparast, et
taastamisprotsess maksab rohkem, kui teie meeskond keset teenindust anda suudab.
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Digitaalne ooteloend pdorab selle Umber: tUhistamine ise kaivitab sdbnumi igale sobivale
seltskonnale — &ige suurus, dige ajaaken — ja esimene kinnitaja saab laua. lIma Uhegi
minuti personalitddta. (Tapselt seda automatiseerib HappyChefi ooteloendi moodul.)

Muutke ooteloend ihaluse voimendajaks

Noutud saalide jaoks on ooteloend Uhtlasi turundus. ,Valja muuddud — liituge ooteloendiga"

muudab nappuse kaotatud kulalise asemel puutud kontaktiks: kulaline, kes liitub tanase

ohtu nimekirjaga, on maailma kdige lihtsam inimene, keda neljapaevaks voita. Kolm reeglit:
- Pakkuge ooteloendit alati pettumuse hetkel, otse broneerimisvidinas.

- KUsige seltskonna suurust ja paindlikkust (,ainult tana ohtul" vs ,Ukskdik milline paev sel
nadalal").

- Kui koht vabaneb, andke lUhike kinnitusaken (10-15 minutit) ja liikuge siis jargmise
kulalise juurde.

Siduge see nutika tipptundide juhtimisega, et taastatud lauad maanduksid sinna, kus
kdok need vastu votta suudab.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Lugege kokku eelmise kuu tuhistamised, mis tehti 24 tunni sees enne

teenindust. Korrutage keskmise arvega ja 0,7-ga — see on aastane tulu, mille

ooteloend tdenaoliselt taastaks. Votke see number kaasa jargmisele
meeskonna koosolekule.

SUVENEMINE

Tais restoran on imeline, kuid ka kasutamata véimalus, kui teil pole ooteloend.i.

TUhistamised ja mitteilmumised on toitlustussektoris valtimatud - kuid targa
ooteloendisusteemiga saate selle kadunud kaibe tagasi ja tagate, et Ukski laud ei jaa
tarbetult tuhjaks. Selles pdhjalikus juhendis saate teada kdik ooteloendite tdhusast
kasutamisest taituvuse maksimeerimiseks.

Kontseptsioon on lihtne, kuid vdimas: selle asemel, et kulalised ara saata, kui olete tais,
pakute neile voimalust ooteloendisse lisamiseks. Niipea kui koht vabaneb, voetakse
nendega automaatselt Uhendust. Tulemus? Rohkem rahul kulalisi ja vahem kadunud
kaivet.

Mis on ooteloend?

Ooteloend on digitaalne nimekiri kllalistest, kes soovivad broneerida, kui teie restoran on
tais. Niipea kui toimub tUhistamine voi mitteilmumine, voetakse ootavate kulalistega
automaatselt voi kasitsi Uhendust, et vaba koht taita.
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Erinevalt traditsioonilisest reservatsiooniraamatust lahtiste paberilehtede voi telefoni korval
asuva markmikuga todtab kaasaegne digitaalne ooteloend reaalajas ja suuresti
automatiseeritult. See tahendab, et mdne minuti jooksul parast tUhistamist voite juba
asendava kulalise leida, ilma et teie voi teie personal peaksid aktiivselt sekkuma.

SUsteem jalgib teie eest, kes on nimekirjas, millal nad registreerusid, milline ajavahemik
neid huvitab ja kui paindlikud nad on. Vaba koha ilmnemisel voetakse digete kulalistega
automaatselt Uhendust diges jarjekorras.

Miks on ooteloendid hadavajalikud?

1. Maksimeerige taituvust ja kaivet
Iga tuhi laud on kadunud kaive — kaive, mille oleksite teeninud, kui teil oleks ooteloend

olnud. Ooteloendiga taidate need lingad ja sailitate oma kaibepotentsiaali.

Toome selle naitlikustamiseks arvutuse: kui teil on keskmiselt 3 tuhistamist nadalas ja iga
laud toob 150 € kaivet, radgime umbes 23 000 € potentsiaalselt taastatavast kaibest aastas.
Ja see arvestab ainult tUhistamisega - lisage siia mitteilmumised ning summa voib olla
veelgi suurem.

Hoivatud restoranis, mille taituvusaste on Ule 90%, voib tdhus ooteloendislisteem olla
erinevus kasumiku ja kahjumiku vahel. Kombineerige seda strateegiatega laudade kaibe
suurendamiseks voéimsuse maksimaalseks kasutamiseks.

2. Parandage kulaliskogemust

KuUlalised, kes saavad ,tais" teate, kuid saavad siiski ooteloendisse lisada end, tunnevad, et
neid kuulatakse. Nad saavad voimaluse tulla 6htustama, selle asemel et pettunult
konkurendi juurde minna. See aitab kaasa heale klienditeenindusele ja tugevdab teie
kilaliskogemust.

Lisaks loob see positiivse esmamuljet. Kulaline motleb: ,See restoran on populaarne, kuid
nad motlevad minu peale, lisades mind ooteloendisse." See on palju parem kogemus kui
lihtsalt ,Vabandage, meil on kdik tais."

3. Koguge vaartuslikku andmestikku

Jarjepidevalt tais ooteloend annab teile olulise teabe oma restorani ndudluse kohta:

- Noudlus Uletab teie praeguse voimsuse — ehk on aeg laiendada?

- Teatud paevad vbi ajavahemikud on eriti populaarsed — kas saate seal rohkem voimsust
vabastada?

- Voiksite kaaluda lahtiolekuaegade pikendamist — taiendav teenindus tihedatel dhtutel?
- Ehk on aeg rakendada lisapersonali tipptundide ajal

- Millised grupimahud on kdige populaarsemad - kas peaksite oma lauaplaani
kohandama?

Kasutage restorani analuutikat, et neid mustreid avastada ja teha strateegilisi otsuseid, mis
aitavad teie ettevottel kasvada.
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KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kuidas seada oma restoranis Ules tohus ooteloend?

Kasutage oma broneerimissusteemi digitaalse ooteloendi pidamiseks. Kusige
registreerimisel: nimi, inimeste ary, telefoninumber ja paindlikkus. Automaatsed
WhatsApp-teavitused vabanevate laudade kohta suurendavad kiiret taitmist.

Kas ooteloend véi Ulereserveerimine on parem mitteilmumiste katmiseks?

Ooteloend on Ulereserveerimisest turvalisem: saate kulalisi paigutada ainult siis, kui
tegelikult on ruumi. Ulereserveerimine on riskantsem, kuid hea andmestiku korral tdhus.
Optimaalseks kaitseks kombineerige mdlemat.

Kas saan oma ooteloendi kasutada turundusvahendina?

Jah. Pikk ooteloend annab marku populaarsusest, mida saate edastada sotsiaalmeedia
kaudu (,broneeritud tais kuni kuupaevani X"). See loob kulalistel eksklusiivsustunde ja
kiireloomulisuse, et varem broneerida.
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RUTM

Tasandage tipptund nii, et kook serveerib, mitte
ei paanitse

—— POHILINE TAIPAMINE

Tipptunni tasandamine tahendab saabumiste piiramist 15-minutiliste
intervallide kaupa, suurte laudade paigutamist tormist eemale ja laudade
kestuste kujundamist laua suuruse jargi. Eesmark on Uhtlane koogikover:
kell 19:15 laheb valja sama palju eelroogi kui kell 20:30, et kvaliteet ei
langeks ka tais saali korral.

RUTM FIG. 04

Saabumine on Kiire, nii et k6ok jaab rahulikuks

kork iga 15 min

12—16 kork saabub 12-16 katet 15-minutilise pilu kohta, et hoida plaatimist stabiilsena

Enamik kooke ei murdu mitte selle parast, kui palju katteid nad teevad; nad murduvad selle
parast, millal need katted saabuvad. KuuskiUmmend katet kolme tunni peale hajutatuna on
rahulik ja kasumlik 6htu. Samad kuuskimmend kahes klombis saabudes on karjumine,
uuesti tegemised ja maja kulul magustoidud. Vahe otsustatakse paevi varem, teie
broneerimisvérgustikus.
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Uhtlase kévera meetod

- Piirake katete arvu intervalli kohta. Teadke oma kodgi tegelikku voimekust (enamik
fine-dining-kdoke: 12-16 eelrooga 15 minuti kohta) ja laske stUsteemil
seitsmeteistkUmnendale ara éelda.

- Jarjestage suured lauad. Uks suur laud 30-minutilise akna kohta; kaheksaliikmeline
seltskond, kes korraga tellib, tabab passi nagu kolm lauda korraga. Grupibroneeringud
vaarivad oma reegleid.

- Kaitske teist istumiskorda. Kui kella 18:30 laud peab lahkuma kell 21:00, peab kinnitus
seda Utlema — soojalt — broneerimise hetkel, mitte ukse peal.

Laudade kaibe suurendamine ei tdhenda kulaliste tagant kiirustamist; see on vaikne
meisterlikkus: menuud, mis lahevad kddgist valja puhtalt, arved, mis saabuvad siis, kui neid
kUsitakse, ja laudade kestused, mis vastavad tegelikkusele. Viisteist minutit kokkuhoidu
laua kohta kahekUmnel laual on viis lisakatet 6htus ilma Uhegi uue toolita.

Kella 19:02 test

Seiske laupaeval kell 19:02 passi juures. Kui printer karjub ja peakokk on vait, teie ritm
toéotab. Kui printer on vait ja peakokk karjub, on probleem teie broneerimisvorgustikus —
mitte teie brigaadis. Uksikasjalikud taktikad leiate artiklist tipptundide juhtimine.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Printige homsed broneeringud saabumisaja jargi sorteerituna. Markige ara iga

15-minutiline aken, kus on rohkem katteid kui teie kd6ogi voéimekus. Iga

margistus on tulevane vabandus — nihutage, mida saate, ja piirake, mida ei
saa.

PEAKOKA SALADUS
Miks parimad saalijuhid Gihe laua meelega lile broneerivad

Lennufirmad muuvad Ule, sest nad teavad oma mitteilmumiste statistikat;
kaputais restorane teeb vaikselt sama. Kui teie reede mitteilmumiste maar on
aasta otsa pusinud stabiilselt 8% juures, on Uhe strateegilise kella 19:30 laua
hoidmine Ule nominaalse mahutavuse statistiliselt turvalisem, kui tundub — ja sel
harval 6htul, mil kdik kohale tulevad, maksab klaas Sampanjat baaris 20-minutilise
ootamise eest vahem kui tuhi laud igal teisel nadalal. Tehke seda ainult aastase
andmestiku ja helde plaan B-ga.

SUVENEMINE
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Grupibroneeringud ja privaaturitused on paljude restoranide jaoks oluline tuluallikas,
mida sageli alahinnatakse.

Aridhtusdok 30 inimesele, sinnipaevapidu privaatruumis, vérgustikudritus parast tddaega
— seda tUupi Uritused toovad mitte ainult otsest kaivet, vaid ka uusi kulalisi, kes naasevad
tavakUlastusteks. Selles pbhjalikus artiklis saate teada, kuidas muuta Urituste haldamine
oma restoranari edukaks ja kasumlikuks osaks.

Miks keskenduda uritustele?

Uritused pakuvad teie restoranile ainulaadseid eeliseid, mida tavalised broneeringud ei
paku. See on strateegiline valik, mis stabiliseerib teie kaivet ja loob uusi véimalusi:

- Garanteeritud kadive: Grupibroneeringud tdhendavad kindlust, eriti ettemaksuga. Teate
nadalaid ette, et teatud summa laekub.

- Kérgem keskmine kulutus: Uritustel on sageli inimese kohta kdrgem eelarve. AriUritusel
vOi peol ollakse valmis rohkem kulutama kui tavalise s6dgikorra puhul.

- Rahulikum planeerimine: Teate tapselt, kui palju kulalisi tuleb ja mida nad sédvad. See
muudab ostlemise, ettevalmistuse ja personali planeerimise palju tdhusamaks.

- Suust suhu levimine: Onnestunud Uritus toob soovitusi. K&ik osalejad on potentsiaalsed
uued kulalised.

- Suhete loomine: Ettevdtted muutuvad sageli korduvklientideks. Edukas jéulutritus sel
aastal tahendab sageli broneeringut jargmisel aastal.

- Vaikse aja taitmine: Uritusi saab planeerida tavaliselt vaiksetele paevadele voi
kellaaegadele.

Statistika naitab, et restoranid, kes aktiivselt investeerivad Urituste turundusesse, saavad
teenida kuni 25% rohkem kaivet kui restoranid, kes keskenduvad ainult ilma broneeringuta
kulalistele ja tavalistele broneeringutele.

Restoranide Urituste liigid

Urituste pakkumise struktureerimiseks on kasulik tunda eri kategooriaid ja arendada iga
kategooria jaoks sobiv pakkumine.

Aritritused
Arikliendid on sageli kdige vaartuslikumad Urituste kulalised: neil on eelarve, nad
broneerivad regulaarselt ja hindavad professionaalsust. Olulisimad aridritused on:
- Aridhtusé6gid: Meeskonna valjasdidud, jdulu- ja aastavahetus tdhistamised, eduka
suure projekti tahistamise 6htusoogid

- Vorgustikuuritused: Mitteametlikud kogunemised suupistete ja jookidega, sageli 20-50
inimesele

- Koosolekud I6unaga: Todkoosolek koos séogikorraga, populaarne kohalike ettevotete
seas

- Tootesarva avalikustamised: Uute toodete eksklusiivhe tutvustus ainulaadses
keskkonnas
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- Kliendikogunemised: Klientide vdi partnerite stiilne vastuvétmine, sageli eksklusiivsete
menuudega

- Tédintervjuu rinnad: Hindamisldunasdogid voi tutvustavad 6htusdogid uutele
tdotajatele

Privaatiritused ja privaatne einestamine

Privaaturitused erinevad suuresti mahult ja eelarvelt, kuid neil on Uhine joon — need on
emotsionaalselt laetud. Korraldaja tahab, et kdik oleks taiuslik. Lugege ka, kuidas korraldada
privaatse einestamise kontseptsiooni professionaalselt premium teenusena:

- SUnnipaevad: Intiimsoogikordadest suurte pidudeni, kelle erilised soovid tordi ja
kaunistuste osas

- Pulmapidustused: Vastuvotud, 6htusoéogid voi taielikud tahistamised — kasvav turg
restoranidele

- Juubelid: Pulmajuubelid, ettevdtte aastapaevad, sageli vanematele kilalistele
konkreetsete soovidega

- Ristimised ja armulaual kdimised: Perekondlikud kogunemised mitme pdlvkonnaga
- Hlvastijatu 6htuséogid: Pensionile jadmine, kolimine, uus té6koht — sageli
emotsionaalsed Uritused

- Leinadhtus66gid: Delikaatne kategooria, mis nduab taktitunnet ja diskreetsust

Erilised kulinaarsed Uritused
Need Uritused tostavad teie kulinaarse ekspertiisi tahelepanu keskmesse ja meelitavad
toiduhuvilisi, kes on valmis eritaoliste kogemuste eest rohkem maksma:
- Degusteerimised: VVeini, dlle, viski voi kulinaarsed degusteerimised hariduslike
elementidega
- K6ogitootoad: Interaktiivsed kulinaarsed kogemused, kus kulalised ise osalevad
- Chef's table: Eksklusiivhe einestamine koos peakokaga, sageli iga roa selgitustega
- Teemaohtud: Konkreetsed kdogid (Itaalia, Aasia) voi hooajalised Uritused (ulukimenud,
sparglidhtu)

- Veinimeistri 6htusé6gid: Koostoo veinimeistritega eksklusiivseteks dhtuteks
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KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kuidas votta grupibroneeringuid vastu tohusalt ilma lisahalduseta?

Kasutage veebipohist taotlusvormi, mis on moeldud spetsiaalselt gruppidele, kus on kogu
vajalik teave: kuupaev, kellaaeg, inimeste arv, menuu-soovid, eelarve. Uhendage see mallist
pakkumisega, mida saate kiiresti isikuparastada.

Kuidas kaitsta end restoranina suure grupi tihistamise korral?

KUsige alati ettemaksu (20-30% eeldatavast kogusummast). Kehtestage selged
tUhistamistingimused tahtaegadega: 100% tagasi tuhistamisel >30 paeva ette, 50% 15-30
paeva ette, 0% <15 paeva ette.

Kuidas aktiivselt reklaamida oma restorani arilrituste jaoks?

Looge eraldi Urituste leht oma veebilehel, podrduge kohalike ettevotete ja personalijuhtide
poole otse LinkedIni kaudu ning registreerige end Urituste platvormidel.
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NOUDLUS

Taitke vaiksed tunnid ilma oma brandi alla
hindamata

—— POHILINE TAIPAMINE

Vaiksed teenindused taituvad struktuuri, mitte allahindluste kaudu:
privaatse einestamise ja chef's table'i tooted, grupi- ja Urituste formaadid,
tegelikule ndudlusele haalestatud lahtiolekuajad ning taisdhtutelt
tuhjadele suunatud ooteloendindudlus. Hinnaterviklikkus jaab
puutumata; saal teenib teisipaeval seda, mida ta laupaeval vaart on.

NOUDLUS FIG. 05

Taitke vaiksed 00d ilma allahindlusteta

Allahindlus 1 x vaartus

3)( Uritused ja privaatsed s66gikohad teenivad ligikaudu 3 korda rohkem kui ruumi allahindlusega

Laupaev lahendab end ise. Teie aasta kasum otsustatakse teisipaeval ja kolmapaeval —
teenindustel, kus pUsikulud jooksevad taishinnaga ja saal poole véimsusega. Fine-dining-
I6ks on vastata allahindlustega, mis taidavad kohad Uhe korra ja 6petavad teie turule
vaikselt, et teie teisipaev on vahem vaart. Struktuur véidab allahindlust iga kord.

Neli struktuurset taitjat

- Privaatne einestamine kui toode. Chef's table, veinipaaride salong, kuue kohaga
koogilett: privaatne einestamine mUUb eksklusiivsust, mis eelistab vaikseid dhtuid —
lisatasu, mitte allahindlusega.
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- Fikseeritud formaadiga Uritused. Veinimeistrite 6htusddgid, Uhe tooraine mentud,
kulaliskoka &htud. Urituste broneeringud on ette makstud, planeeritud ja juba
olemuselt ilma mitteilmumisteta.

- Lahtiolekuajad, mis jargivad andmeid. Kui esmaspaevane Iduna kaotab raha igal
nadalal, sulgege see ja lisage tunnid sinna, kus ndudlus tegelikult elab. Vahem, kuid
taidetumaid teenindusi on parem kui rohkem ja tuhjemaid.

- Suunake ulevoolav noudlus imber. Iga ,valja muludud" laupaev toodab pettunud
kulalisi; teie broneerimisvoog peaks neile arautlemise hetkel pakkuma neljapaeva. See
on tasuta ndudluse uUlekanne.

Turundus saab seejarel vdimendada seda, mille struktuur 16i — sellel masinavargil (Google'i
profiil, e-post, WhatsAppi kampaaniad) on oma juhend: restorani turunduse I6plik juhend.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Avage jargmise kuu kalender ja valige Uksainus kdige vaiksem korduv

teenindus. Visandage sellele Uks struktureeritud toode — neljakaiguline

peakoka menuu leti aares, kuus kohta, Uks istumiskord. Hinnastage see Ule
oma keskmise arve, mitte alla.

SUVENEMINE

Restoraniturg polariseerub. Uhel kuljel: suure mahu ja madala marginaaliga
kontseptsioonid, mis konkureerivad hinna ja mugavuse alusel. Teisel kuljel: premium
kogemused, mille eest kulalised on valmis markimisvaarselt rohkem maksma. Keskklass —
keskmine gastronoomiline restoran ilma erilise kontseptsioonita — on kdige suurema surve
all.

Privaatne einestamine on Uks tdhusamaid viise oma restorani positsioneerimiseks
premium segmendis. Kisimus ei ole lisaruumi loomises — kuUsimus on omaette kategooria
loomises: eksklusiivhe, meeldejaav, rahadega hinnastamatu.

See artikkel annab teile taieliku raamistiku: ROl-arvutustest sisekujunduseni, ettevotete

turust chef's table'ini. Sisaldab 2026. aasta spetsiifikat.

Mis on privaatne einestamine ja miks just nutid?

Privaatne einestamine on ruumi voi laua eksklusiivne kasutamine privaatse grupi poolt —
kohandatud teeninduse, menuu ja kogemusega. See voib ulatuda eraldi ruumist 12
inimesele kuni chef's table'ini 4 kulalisele otse kodgi kdrval.

Miks on praegu 6ige hetk? Kolm trendi koonduvad:

- Kogemusmajandus: Kilalised kulutavad rohkem unikaalsetele malestustele kui
materiaalsetele kaupadele. Chef's table nende sUnnipaevaks on vaartuslikum kui
kinkekaart.
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- Ettevotete taaselustamine: Parast videokonverentside aastaid investeerivad ettevdtted
taas ndost-nakku suhetesse. Aridhtusdogid on tagasi — kuid nUlUd oodatakse enamat kui
tavalist saali.

- Sotsiaalmeedia kui mootor: Eksklusiivset privaatse einestamise kogemust jagatakse.

Iga Instagram-postitus teie chef's table'ist on tasuta turundus teie restoranile.

Kaive koha kohta dhtul — 3 stsenaariumi

Tavaline saal
€65/isik

Privaatne einestamine
€110/isik

Chef's table
€200/isik

Chef's table genereerib 3x rohkem kaivet koha kohta kui tavaline saal

Privaatse einestamise ROI

ROI-arvutus privaatse einestamise puhul erineb pdhimotteliselt tavalise taituvuse
arvutusest. Pohireegel: privaatse einestamise ruumi miinimumhind vérdub sellega, mida
see ruum tavakasutuses genereerib.

Naide: Teil on ruum 20 inimesele. Argipaeva 6htul genereeriks see ruum teie tavaparases
seades €20 x €65 = €1 300 kaivet. See on teie privaatse einestamise pdrandahind. Te kUsite
€1 500-2 000 dhtu eest, sisaldab kohandatud menuud. Marginaal on oluliselt kbrgem, kuna
laudade rotatsiooni on vahem, muutuvad personalkulud on vaiksemad ja saate pakkuda
kohandatud menuud lisahinnaga.

Chef's table: See on kdige tulusam variant. 4—6 kulalist laua taga otse kddgi korval voi
kdogis, otsese kokkade suhtlusega.

- Hind: €150-250/isik (v.a vein)

- Veinipaaritamine: €75-100 lisaks

- 6 kUlalise puhul: €900-2 100 kogukaivet 6 kohalt

- Samad kohad tavalises saalis: 6 x €65 = €390

- Chef's table ROI: 2,3 kuni 5,4 tavaline taituvus

Chef's table kontseptsioon

Chef's table on enamat kui laud ilusa tooliga — see on elamus, kus kulaline saab
kdogisaaga osaks.

Mis muudab selle vastupandamatuks:

- Teater: Kulaline naeb, kuuleb ja nuusutab kodki. Leek panni all, mise-en-place'i Ibhnad,
brigaadi suhtlus. Seda ei saa Uheski teises keskkonnas korrata.

- Eksklusiivsus: Chef's table'eid on ainult Uks. See muudab selle paratamatult nappiks —
ja nappus tekitab iha.
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- Lugu: Kokk saab otse selgitada, miks ta koostisosa valis, kust see parineb, kuidas tehnika
téotab. See annab kulalistele loo, mida jagada.

Menu: Tavaliselt 6-8 kaiku, trukitud menuuta (kokk otsustab kohapeal saadavuse pdhjal),
koostisosadest [ahtuv. MenUU puudumine on ise luksuse signaal — "usaldage kokka."

Nouded:

- Nahtav kodgipaas voi otsene kook-laud Uhendus
- Vahemalt 2 puhendunud teenindajat

- Ladus suhtlusprotokoll koka ja saali vahel ajastuse tagamiseks

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kuidas seadistada oma restoranis privaatse einestamise pakkumine?

Tuvastage sobiv ruum, seadke miinimumkaive (nt €500 saali eest), looge konkreetsed
menuuvalikud ja reklaamige seda oma veebisaidi, sotsiaalmeedia ja arivorgustike kaudu.
Privaatne einestamine genereerib kérgemaid marginaale kui tavaline teenindus.

Kuidas kujundada privaatse einestamise hinnad digesti?

Maarake minimaalne kulutus, mis katab teie kulud ja lisab kasumimarginaali. Suhtlege
labipaistvalt: privaatse einestamise kulalistel on suurem eelarve ja nad hindavad selgeid,
koik sisalduvaid pakkumisi.

Milline leping voi kokkulepe koostada privaatse einestamise jaoks?

Fikseerige vahemalt: kuupaev, kellaaeg, kulaliste arv, valitud menuu, koguhind voi
miinimumkaive, ettemaks ja tuhistamistingimused. Saatke see Kirjalikult e-posti teel
kinnituseks.
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MOSOTMINE

Lugege oma broneerimisnumbreid nagu
saalijuht loeb saali

—— POHILINE TAIPAMINE

Kolm numbrit raagivad kogu broneeringute loo: taituvus teeninduse
kohta (muudud kohad vs vabad kohad), mitteilmumiste ja hiliste
tuhistamiste maar ning tulu vaba istekoha tunni kohta (RevPASH).
Iganadalaselt Ule vaadatuna naitavad need tapselt, kus ststeem lekib —
enne kui lekkest saab harjumus.

MOSTMINE FIG. 06

Kolm numbrit, mis raagivad kogu loo

Mitteilmumise maar alla 3%

Tulu istetunni kohta tousmas

3 taituvus, mitteilmumise maar ja tulu istekohatunni kohta —jalgige neid kolme iga nadal

Te loete saali juba praegu vaistlikult: laud, mis pikutab, kahene, kes tahab omaette olla. Teie
broneerimisandmed vaarivad sama vaistu, treenituna kord nadalas. Mitte neljakimne
vidinaga todlaud — kolm numbrit Uhel lehel, igal esmaspaeva hommikul, viisteist minutit.

ESMASPAEVAHOMMIKUNE BRONEERINGUTE TULEMUSKAART
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Moodik Kuidas arvutada Terve signaal Kui see langeb
Taituvus Katted + vabad kohad, 85%+ PeatUkk 5:
teeninduse kohta teeninduse kohta nadalavahetusel, struktureerige
60%+ nadala sees vaiksed teenindused

Mitteilmumiste + (Mitteilmumised + Alla 3% Peatukk 2: tihendage
hiliste tUhistamiste tUhistamised <4 h) + meeldetuletusi,
maar broneeringud laiendage tagatisraha
RevPASH Tulu + (kohad x Kuust kuusse Peatukid 4-5: rutm ja

lahtiolekutunnid) tdusev trend néudluse

kujundamine

RevPASH on kolmest kdige ausam, sest see karistab nii tuhje kohti kui ka aeglasi
lauavahetusi. Kaks identse tuluga restorani voivad peita vastandlikke probleeme: Uks on
tais, kuid aeglane, teine kiire, kuid pooltuhi. RevPASH paljastab, kumb te olete.

Sulgege ring

Iga number juhatab teid tagasi susteemi: taituvusprobleemid on néudlusprobleemid
(peatlkk 5), mitteilmumiste probleemid on héérdumisprobleemid (peatUkk 2), RevPASH-i
probleemid on rutmiprobleemid (peatukk 4). See teebki sellest sUisteemi, mitte nippide
nimekirja — igal sumptomil on omanik. Selle all olev finantskiht — marginaalid, rahavoog,
tasuvuspunkt — on omaette distsipliin: restorani rahanduse I6plik juhend.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Arvutage eelmise nadala RevPASH Uks kord kasitsi: toidu- ja joogitulu kokku

jagatuna (kohad x lahtiolekutunnid). Kirjutage see koogi tahvlile. Jargmisel

esmaspaeval kirjutage uus number selle alla. Trendijoon, mille just alustasite,
ongi harjumus.

SUVENEMINE

Taituvusmaar on KPI, mida peaaegu iga restorani omanik jalgib. Ometi on see Uks
eksitavamaid naitajaid toitlustussektoris. Tais saal ei taga head kaivet — ja pooleldi tuhi saal
vOib olla Ullatavalt kasumlik. KPI, mis selle erinevuse paljastab, kannab nime RevPASH:
Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH populariseeris 1990. aastatel Cornell Ulikooli toitlustusuurija Sheryl Kimes, osalt
inspireerituna hotellitdéostuse RevPAR-kontseptsioonist. Tana on see saanud paljude
juhtivate restoranigrupide peamiseks juhtimismoddikuks Ule kogu maailma. Kaesolevas
artiklis paneme aluse, Opime valemi selgeks ja avastame viis konkreetset hooba oma
RevPASH-i tdstmiseks — pidades silmas ka gastronoomilise restorani konteksti.
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Taituvusmaar on KPI, mida peaaegu iga restorani omanik jalgib. Kuid kas teadsite, et tais
saal ei taga head kaivet? Tutvuge RevPASH-iga: Revenue Per Available Seat Hour. See
moddab, kui palju eurot toob iga toolikoht teie restoranis keskmiselt tunnis, mil olete
avatud. Valem on lihtne: jagage kogu kaive toolide arvu ja lahtiolekutundide korrutisega.
Tais saal kulalistega, kes viibivad kaua ja kulutavad vahe, voib Ullatuslikult vahem tuua kui
pool tais saal kiire laudade kaibega. Oma RevPASH-i tostate nutika lauajaotuse,
Uksikasjalike ajavahemike analtUside ja aktiivse menUUu inseneeria abil kdrgemate
kulutuste saavutamiseks. Kas soovite oma RevPASH-i parandada ja restorani
kasumlikumaks muuta? Avastage, kuidas HappyChef analtutika aitab teil iga toolikohta
maksimeerida.

Mis on RevPASH?

ReVvPASH tahistab Revenue Per Available Seat Hour, vabas tolkes: kaive saadaoleva
toolikoha tunni kohta. See on mdddik, mis naitab, kui palju eurot toob iga toolikoht teie
restoranis keskmiselt tunnis, mil olete avatud.

Pohivalem on lihtne:
Olemas on ka alternatiivne arvutusviis, mis on intuitiivselt selge:

See teine valem teeb kohe selgeks, millised kaks hooba RevPASH-i maaravad: kui palju
toolikohti on hoivatud ja kui palju kulalised keskmiselt kulutavad. RevPASH-i saab tOsta
taituvusmaara suurendades, keskmist kulutust tostes voi — kdige vOimsam stsenaarium —
molemat korraga parandades.

Konkreetne arvutusnaide

Oletagem: teie restoranil on 40 toolikohta. Reedel dhtul olete avatud kell 18.00-23.00 — see
on 5 tundi. Selle 6htu kogu kaive on €2.400.

RevPASH =€2.400 + (40 x 5) =€2.400 + 200 = €12 toolikoha tunni kohta

Alternatiivse valemiga: oletagem, et keskmiselt on hdivatud 28 toolikohta 40-st
(taituvusmaar 70%) ja keskmine kulutus kulalise kohta on €60.

RevPASH = 0,70 x €60 = €42?

Oodake — see ei klapi esimese arvutusega. Miks? Sest alternatiivne valem korrigeerib
viibimisaja jargi. Kui kulalised viibivad keskmiselt 2,5 tundi, tuleb arvutada kulutus tunni
kohta: €60 + 2,5 tundi = €24 toolikoha tunni kohta. Seejarel: RevPASH = 0,70 x €24 = €16,80.
Lahemal tegelikkusele, kuid ikka veidi erinev, kuna taituvusmaar kdigub dhtu jooksul.

See naitab kohe pdhipunkti: vilbimisaeg laua kohta on kriitiline muutuja, mida

taituvusmaar Uksi ei jaadvusta.

Miks on RevPASH parem Kkui taituvusmaar

Taituvusmaar Utleb teile, kui palju toolikohti on mingil hetkel héivatud. See on kasulik, kuid
vaga mittetaielik. Suurim probleem: taituvusmaar ei arvesta, kui kaua kulalised viibivad ja
kui palju nad kulutavad.

Siin on konkreetne naide, mis illustreerib seda erinevust:
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Stsenaarium 1: Restoran X-il on 50 toolikohta ja see on alati tais (taituvusmaar 100%).
Kulalised viibivad keskmiselt 3 tundi ja kulutavad €45 inimese kohta. RevPASH =1,0 x (€45 +
3) = €15 toolikoha tunni kohta.

Stsenaarium 2: Restoran Y-il on samuti 50 toolikohta, kuid see on taidetud vaid pooleldi
(taituvusmaar 50%). Kulalised kulutavad aga €80 inimese kohta ja viibivad keskmiselt 1,5
tundi. RevPASH = 0,5 x (€80 + 1,5) = €26,67 toolikoha tunni kohta.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Mis on RevPASH ja kuidas seda oma restorani jaoks arvutada?

RevPASH tahistab Revenue Per Available Seat Hour. Arvutage see, jagades perioodi kaibe
saadaolevate toolikoha tundide arvuga (toolide arv x lahtiolekutunnid). Nii méddate, kui
tdhusalt te oma vdimsust kasutate.

Kuidas tosta RevPASH-i oma restoranis?

Tostes keskmist kulutust lisamuugi (upselling) kaudu, optimeerides laudade kaivet voi
aktiveerides rahulikumaid ajavahemikke sihiparaste reklaamikampaaniatega.

Millised muud KPI-d on restorani omaniku jaoks RevPASH-i korval olulised?

Toidukulude protsent, personalikulu protsent, keskmine kulutus kulalise kohta,
taituvusmaar ja mitteilmumise (no-show) protsent annavad koos tervikliku pildi teie
ettevotte finantstervisest.
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E-RAAMAT

Kui suisteemsed on teie broneeringud?

Kulalised saavad broneerida veebis 24/7, igast seadmest

Ajad on hajutatud (15 min) ja katete arv intervalli kohta piiratud

lga broneering saab automaatse kinnituse

Meeldetuletus Uhe puudutusega kinnita/tUhista nuppudega ldheb valja 24 h enne
Tagatisraha voi kaardigarantii kaitseb gruppe ja tippkuupaevi

Digitaalne ooteloend taidab tuhistamised automaatselt

00004t
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VALMIS ALUSTAMA

Valmis lopetama onne peal
soitmise?

HappyChef automatiseerib kdik selles juhendis kirjeldatu — 24/7
broneerimine, WhatsAppi meeldetuletused, tagatisraha,
ooteloendid ja iganadalased numbrid —, et sUsteem tddtaks, kui
teie kokkate.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta

Wappygmef
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