?Iappyaef

E-RAAMAT - HAPPYCHEFI JUHEND

Loplik juhend digitaalse &
andmete kohta

Restoranitehnoloogia eesmark pole kunagi olnud
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HAPPYCHEFI JUHEND

Loplik juhend digitaalse & andmete kohta

Lugege tunnid kokku: kdnepostist Umber trukitud broneeringud,
kakskUmmend korda vastatud ,kas teil on reedel lauda?", neljas eri kohas
uuendatud lahtiolekuajad. Enamiku soéltumatute restoranide jaoks teeb
see kUmme tundi nadalas voi rohkem — terve vahetus, mida tdédtab maja
kdige kallim todtaja: teie ise. Kdige ndrritavam? Iga see Ulesanne
lahendati juba aastaid tagasi.

See juhend ehitab komplekti, mis need teie eest ara teeb — ilma
vidinakummardamiseta ja kaotamata soojust, mis teie saali taidab.
Veebileht, mis muudab isu vahem kui minutiga broneeringuks.
Kulalisandmed, mis toodtavad nagu malu, mitte nagu risk.
Automatiseerimine kdigele korduvale, Al ainult seal, kus see pariselt aitab,
tellimiskanalid, mis ei odavda fine dining'u brandi, ja viis numbrit, mis
Utlevad, et kogu masin tédtab. Uks reegel kehtib labivalt: iga téoriist
maksab uuri voi lahkub. Kdigepealt: see Uksainus leht, mida iga kulaline

kontrollib, enne kui ta teid usaldab.

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

Luhikokkuvote

Teie veebilehel on Uiks t66 — broneering nupp esimesel ekraanil, menuu
tekstina (mitte PDF) ja kolmesekundiline laadimine mobiilis.

Kulalisandmed on teie kdige vaiksem vara kogutud broneerimisel,
GDPR-puhtad ja muudetud aratundmiseks ning taasaktiveerimiseks.

Automatiseerige korduv 80% kinnitused, meeldetuletused, ooteloendid,
arvustuste kusimised — ja hoidke inimesed kulalislahkuse jaoks.

Al vastab sellele, mis teid ei vaja telefoni- ja postkastiassistent, kes
broneerib laudu keset teenindust, 166b kdneposti igal dhtul.

Juhtige maja 5 numbriga taituvus, mitteilmumiste maar, RevPASH,
korduvkulastuste osakaal ja prime cost — Uks todlaud, ule vaadatud kord
nadalas.
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VALISUKS

Veebileht (the tooga: muuta isu broneeringuks

—— POHILINE TAIPAMINE

Restorani veebileht konverteerib, kui see vastab neljale kisimusele
sekunditega — milline on toit, kas saan kohe broneerida, kus te asute, mis
see maksab — broneerimisnupuga esimesel ekraanil, indekseeritava
tekstimenuu, paris fotograafia ja alla 3-sekundilise mobiililaadimisega.
Koik muu on dekoratsioon.

VALISUKS FIG. 01

Aeglane sait kaotab broneeringu

3 sek

< 3 SeC igalisasekund laadimisajast kahandab vaikselt broneeringuid - sihtige alla kolme sekundi

Teie veebilehel on Uks hetk elamiseks: keegi, tdenaoliselt telefonis, tdenaoliselt tana-6htu-
meeleolus, otsustamas, kas isust saab broneering. Enamik restoranilehti kaotab selle hetke
automaatselt kaivituvale videole, PDF-menuule, mida tuleb sbrmedega suurendada, ja
.kontakti" lehele seal, kus peaks olema broneerimisnupp.

Konversiooni anatoomia

- Broneeri, esimesel ekraanil, igal lehel. Kulastaja, kes peab nuppu jahtima, on kulastaja,
kelle teie naaber konverteerib. Linkige see otse oma broneerimisslisteemi — mitte
kunagi kontaktivormi, mis lubab vastust ,48 tunni jooksul".
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- Menuu tekstina, mitte PDF-ina. TekstimenUud laadivad hetkega, tédtavad telefonis,
uuenevad minutitega — ja nende kaudu saab Google teada, et te serveerite kammeljat,
mis ongi see, kuidas ,kammeljas restoran minu lahedal" teid leiab.

- Fotograafia, mis radgib tott kaunilt: kuus suureparast fotot (saal kuldsel tunnil, kolm
firmarooga, naod, uks) [66vad kuutkimmend keskparast — meisterlikkus on
turundusjuhendis.

- Kiirus ja pohitoed: alla 3-sekundiline mobiililaadimine, lahtiolekuajad ja aadress iga lehe
jaluses, ilma muusikata, ilma avaekraanideta. Taielik kontrollnimekiri on artiklis restorani
veebilehe disainimine.

Kui selle ise haldamine kdlab nagu teine tdokoht — see ongi; just selleparast on olemas
tootena hallatud restoraniveebileht, mis on seotud teie broneeringu- ja
menUUandmetega.

Avage oma leht telefonis, mobiilse andmesidega, ja modtke kolme asja:

sekundid laadimiseni, puudutused kinnitatud broneeringuni ja kas tanane

menuu on loetav ilma suurendamata. Iga labikukkumine on lekkivaid
broneeringuid — ja iga neist on sel nadalal parandatav.

SUVENEMINE

Professionaalne veebileht on teie restorani digitaalne visiitkaart.

Potentsiaalsed kulalised hindavad teie ettevotet sageli veebilehe pdhjal, enne kui nad Uldse
lave Uletavad. Selles podhjalikus juhendis jagame kdike, mida peate teadma tohusa restorani
veebilehe kujundamiseks, mis muudab kulastajad broneeringuteks.

Ajastul, mil kulalised otsivad veebist enne kuhugi sé6gile minekut, ei ole teie veebileht
enam valikuline lisa. See on teie aritegevuse oluline osa, millel on otsene Madju kaibele ja
mainele. Hasti kujundatud veebileht vbib teha vahet tais restoranil ja tuhjadel laudadel.

Miks on hea veebileht nii oluline?

Numbrid ei valeta ja naitavad tugeva veebipresence tahtsust:

- 70-80% kulalistest vaatab enne broneerimist esmalt teie veebilehte

- Kulastaja kujundab teie veebilehest esmamulje 0,05 sekundi jooksul

- 38% lahkub veebilehelt, kui disain on ebameeldiv vdi vananenud

- Mobiilisikasutajad lahkuvad saidilt, kui see laadib kauem kui 3 sekundit

- 57% tarbijatest ei soovita ettevotet, millel on halvasti kujundatud mobiiliveebileht
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https://happychef.cloud/et/restorani-veebileht.html

Wappy«aef

Halb veebileht tahendab sdna otseses mobttes kaotatud kliente. Iga kulastaja, kes lahkub,
kuna teie sait on liiga aeglane vdi ei nae valja professionaalne, on potentsiaalne kulaline, kes
laheb konkurendi juurde. Hea veebileht pakub seevastu arvukalt eeliseid:

- Loob kohe usalduse ja kiirgab professionaalsust

- Meelitab uusi kulalisi Google'i otsingutulemustest

- Muudab veebipohise broneerimise vaevatatuks ja alandab klnnist

- Vastab kusimustele enne, kui kulalised peavad helistama, mis saastab aega
- Eristab teid konkurentidest konkurentsitinedal turul

- Tootab 24/7 teie digitaalse peremeehena, kes ei maga kunagi

Restorani veebilehe 8 olulist elementi

1. Silmapaistev broneeringusnupp

Kdige olulisem toiming teie veebilehel on broneerimine. Selle Umber kbdik keerleb. Tagage,
et see protsess oleks voimalikult lihtne ja iseenesestmoistetav:

- Paigutage navigatsiooni silmapaistev nupp, mis jaab kerides alati nahtavaks

- Kasutage kontrastset varvi, mis tdmbab kohe tahelepanu

- Tehke tekst tegevusele suunatuks: "Broneeri kohe', "Broneeri laud" voi
"Otsebroneerimine"

- Linkige otse oma veebipodhisele broneerimisslisteemile ilma tarbetute vaheastmeteta

- Korrake nuppu igal lehel ja sisu allosas

- Lisage broneeringusnupp ka mobiilinavigatsiooni

Iga lisakldps kulastaja ja broneeringu vahel maksab teile konversioone. Uuringud naitavad,
et iga lisaksamm broneerimisprotsessis voib vahendada konversioone kuni 20%. Tehke see
nii lihtsaks kui véimalik.

Pro nipp: Testige oma broneerimisprotsessi regulaarselt ise. Paluge ka sépradel voi

pereliikmetel seda proovida ja anda tagasisidet kohtade kohta, kus nad takerdusid voi
kahtlesid.

2. Men(u ja hinnad

Kulalised soovivad teada, mida oodata, enne kui broneerivad. Teie menuu on Uks peamisi
pohjuseid, miks inimesed teie veebilehte kulastavad:

- Mitte PDF-id: Tehke oma menUu veebilehena — PDF-id on mobiilis halvasti loetavad ega
indekseerita otsimootorites

- Selged hinnad: Arge peitke oma hindasid - see tekitab kahtlust ja heidutab kulalisi

- Kategoriseerimine: Eelroad, pearoad, desserdid - loogiliselt jagatud, et klulalised leiaksid
kiiresti selle, mida otsivad

- Dieediikoonid: Vegetaarne, vegan, gluteenivaba — margistage selgelt dratuntavate
sumbolitega

- Ajakohane: Uuendage oma menUud regulaarselt, eriti hooajavaheldusega

- Koostisosad: Markige peamised koostisosad, et allergiaga kulalised teaksid, mida oodata
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Wappy«aef

Hasti esitatud menuu ei Utle mitte ainult seda, mida serveerite, vaid annab ka mulje teie
restorani kvaliteedist ja stiilist. Investeerige aega headesse kirjeldustesse, mis toovad road
ellu.

Lugege ka menlu insenerlusest, et suurendada kaivet nutikas esitluse ja psuhholoogiliste
hindamisstrateegiate kaudu.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Millised on restorani veebilehe absoluutsed kohustuslikud elemendid?

Menuu koos hindadega, veebipdhise broneerimise nupp, lahtiolekuajad, aadress
marsruudijuhisega, kontaktandmed ja fotod interjodrist ning roogadest. Kéik, mida kulaline
vajab otsuse tegemiseks ja broneerimiseks.

Kuidas tagada, et minu restorani veebileht saavutab Google'is hea koha?

Kasutage oma ettevotte nime, linna nime ja kodgi tuUpi jarjepidevalt kogu saidil. Lisage
struktureeritud andmed (LocalBusiness skeem), tagage kiire laadimine ja koguge
regulaarselt uusi Google'i arvustusi.

Kui Kkiiresti peaks minu restorani veebileht laadima?

Alla 3 sekundi. Google karistab aeglasi saite otsingutulemustes. Kasutage optimeeritud
pilte (WebP-formaat), kiiret majutust ja valtige mahukaid pistikprogramme, mis
suurendavad laadimisaega.


https://happychef.cloud/et/blog/menuu-ja-joogid/menuu-inseneeria.html
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VARA

Kulalisandmed: vara, mis peitub teie
broneeringute nimekirjas

—— POHILINE TAIPAMINE

Iga broneering salvestab juba nime, kontakti, seltskonna suuruse,
kuupaevad ja eelistused. Struktureerituna kulaliste profiilidesse — GDPR-
puhta nousoleku, eesmargi ja sailitamisreeglitega — muutuvad need
andmed aratundmiseks, taasaktiveerimiseks ja targemaks

prognoosimiseks. Laiali pillatuna markmike ja postkastide vahel on need
hoopis risk.

VARA FIG. 02

Uks kulalisrekord iiletab hajutatud tooriistu

Méarkmikud, postkast ja 4+ kohta
rakendused

Uks kiilaliste - 1 koht
andmebaas

1 koondage broneeringud, markmed ja kontaktid Uhele privaatsuspuhtale profiilile iga kulalise kohta

Suured platvormid kulutavad varandusi, et dppida seda, mida teie opite igal 6htul tasuta:
kes einestab, mitmekesi, mida juues, mida tahistades. Vahe on selles, et nemad
struktureerivad selle. Enamik restorane jatab sama kulla laiali broneerimisraamatu,

WhatsAppi 16ime ja saalijuhi malu vahele — kasutamatuna ja uhe kontrolli kaugusel
probleemist.

Andmetest eeliseks

- Aratundmine: kulaliste profiilid toovad eelistused ja ajaloo esile jargmisel broneeringul
— kulaliskogemuse juhendi lojaalsusmootor.


https://happychef.cloud/et/kuelaliste-profiilid.html
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- Taasaktiveerimine: ,kulalised, keda pole ndhtud 90 pdeva" muutub igakuiseks
nimekirjaks ja isiklikuks sdnumiks — jarjekindlalt kérgeima ROI-ga sGnum, mida restoran
saadab.

- Prognoosimine: broneerimiskdverad ennustavad katteid, katted ennustavad
ettevalmistust ja graafikuid — personalijuhendi 3. peatlUkk jookseb selle peal.

GDPR kui meisterlikkus, mitte hirm

Euroopa reeglid, restoranide jaoks kaardistatud artiklis klilalisandmed ja GDPR, taanduvad
neljaks harjumuseks: koguge ainult seda, mis kulalist teenib (sUnnipaev aitab; passinumber
mitte), kiisige ndusolekut broneerimisel korralikult (ette margitud kastid on
ebaseaduslikud; selge turundusndusolek on korras), kaitske juurdepaasu (Uks
sisselogimistega sUsteem, mitte eksporditud tabel kolmes sulearvutis) ja taitke
kustutamistaotlused kuu jooksul. Oigesti tehtuna on privaatsus kulalislahkus: ,me
maletame teie allergiaid, ja ainult seda, mida te tahaksite, et me maletaksime" on
usalduslause, mitte vastavuskulu.

Lugege kokku, kus kulalisandmed teie majas praegu elavad — raamat,
postkast, telefon, malu, tabel. Iga asukoht Ule ,Uhe sUsteemi" on nii lekkinud

vaartus kui ka GDPR-risk. Valige sUsteem, millest saab ainus kodu, ja maarake

kolimiskuupaev.

PEAKOKA SALADUS
90 paeva nimekiri, mis teenib rohkem Kkui iga reklaam

Kaivitage kord kuus Uks paring: kulalised, kellel on 2+ kulastust ja kelle viimane
kUlastus on 90+ paeva tagasi. Need on inimesed, kes valisid teid kaks korda ja
triivisid eemale — mitte ei lUkanud teid tagasi. Isiklik kaherealine sdnum (,uue
hooaja menuu saabus ja ulukiroog meenutas meile teie lauda") taasaktiveerib
tahelepanuvaarse osa, nullkuluga. Reklaamiplatvormid kusivad varandusi publiku
eest, milles on vaevalt kimnendik sellest soojusest; teie broneerimisajalugu
ehitab selle tasuta, igavesti.

SUVENEMINE

Restorani kdige vaartuslikum vara ei ole kéégiseadmed ega interjoor. See on lojaalsete
kulaliste andmebaas. Ometi koguvad enamik restorane peaaegu Uldse mitte klientide
andmeid — ja kui nad seda teevad, kasutavad nad neid harva.

10
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Kulalised, kes tunnevad restoraniga emotsionaalset sidet, kulutavad 30% rohkem kulastuse
kohta (Deloitte'i uuring). Isikuparastatud e-kirju avatakse 14% sagedamini (MailChimp
andmed). Restoran 1000 lojaalse kulalisega = 1000 e-posti aadressi, millest igatks esindab
20-50 eurot iga-aastast korduvkaivet.

Valjakutse on koguda andmeid GDPR-nduetele vastavalt — ja see on palju lihtsam, kui
enamik restoranipidajaid arvab. Selles artiklis selgitame &iguslikku alust ja naitame, kuidas
muuta klientide andmed korduvateks klUlastajateks.

Miks on klientide andmed toitlustuses kodige alahinnatud vara

Kujutage ette: muUUte oma restorani. Mida ostja kaasa votab? Teie kddk, asukoht,
tarnijalepingud — aga ka teie klientide andmebaas. Restoranide ostjad maksavad ekstra
suure ja aktiivse kulaliste andmebaasi eest.

Miks siis enamik restoranipidajaid sellesse varasse ei investeeri? Kolm pdhjust:

1. GDPR-hirm: ,me ei tohi ju andmeid sailitada?" — vale eeldus

2. Susteemi puudumine: iima CRM-funktsionaalsusega broneerimissisteemita on
andmete haldamine keeruline

3. Ajanappus: andmete kasutamine tundub keeruline ja aegandudev
Tegelikkus: dige slUsteemi (naiteks HappyChef) ja dige digusliku aluse korral on klientide

andmete kogumine ja kasutamine gastronomiliste restoranide jaoks nii seaduslik kui ka
suhteliselt lihtne. Tulemus? Pidevalt kasvav lojaalsete kulaliste kullaauk.

Millised andmed on téeliselt vaartuslikud (ja millised mitte)

Koik klientide andmed ei ole vordsed. Mis on restoranide jaoks tdeliselt vaartuslik:
1. tase — Hadavajalik:

- Ees- ja perekonnanimi
- E-posti aadress
- Kulastussagedus (kui tihti, millal)

- Keskmise seltskonna suurus

2. tase — Vaartuslik:
- SUnnipaev (mitte vanus)
- Toitumispiirangud ja allergeenid
- Eelistatud lauad

- Erilised sindmused (juubelid, laste sUnnipaevad)

3. tase — Kuld:

- Veinieelistused
- Tellimuste ajalugu ja keskmine kulutus
- KUlastuste markmed (erivisoovid, kiitused, kaebused)

- Sotsiaalsed siUndmused (puUsiv ,aridhtusdogi grupp"”, pusiv ,sunnipaevagrupp")

n
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Andmete minimeerimise pdhimote: koguge ainult seda, mida tegelikult kasutate. Tohutu
andmebaas halva andmekvaliteediga on vaartusetu — vaike, rikkalik andmelbaas on kuld.
Kasutage HappyChef kiilaliste profiile, et seda struktureeritult hallata.

GDPR toitlustuses: mis on lubatud ja mis on kohustuslik?
GDPR on restoranide jaoks vahem piirav, kui enamik arvab. Véti peitub diguslikus aluses,
mida kasutate andmete toéotlemiseks:

Tegevuslik kasutamine (lepingu taitmine): taiesti seaduslik ilma ndusolekuta

- Nime salvestamine broneeringu jaoks v
- Kinnituse saatmine e-postiga v
- Allergeenide hoidmine toiduohutuse tagamiseks v

- Broneeringu meeldetuletuse saatmine v

Turunduseesmargiline kasutamine: nduab selget ndusolekut VOI digustatud huvi

- Uudiskirja saatmine » ndusolek vajalik X (ilma ndusolekuta)
- Jarelkontrolli e-kiri parast kulastust » digustatud huvi v (loobumise véimalusega)
- SUnnipaeva e-kKiri » digustatud huvi v (loobumise voimalusega)

- Andmete muUmine kolmandatele isikutele » KUNAGI lubatud X

Oigustatud huvi péhiméte (restoranide jaoks vdotmeline)

GDPR artikkel 6(1)(f) — ,0igustatud huvi" (legitimate interest) — on diguslik alus, millega

restoranid saavad kasutada klientide andmeid turunduseks ilma selge opt-in ndusolekuta.

Gigustatud huvi kolm kriteeriumi:

1. Teie huvi on reaalne: soovite teavitada kulalisi oma restoranist, kuna nad on varem
kliendid olnud

2. Vajalik selle eesmargi saavutamiseks: e-kirja saatmine on maistlik viis selle
saavutamiseks

3. Ei Uleta andmesubjekti digusi: kulaline saab kergesti loobuda, e-kiri ei ole pealetUkkiv

Praktiline ndide, mis on seaduslik:
.Saadame teile e-kirja meie suvemenUu kohta, kuna olete meie restorani varem kulastanud
ja voite olla huvitatud." — See on digustatud huvi kehtiv rakendus.

Mis peab alati olema olemas:

- Selge loobumislink igas e-kirjas
- Teie identiteet saatjana
- E-kirja eesmark

- Mitte Ulemaarane ega Ullatav profiilide koostamine

12
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KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Milliseid klientide andmeid v6in ma restorani omanikuna sailitada?

Voite sailitada nime, kontaktandmeid, broneeringute ajalugu, toitumiseelistusi ja
allergeene, tingimusel et teavitate oma kulalisi sellest. Arge tédtlege kunagi rohkem
andmeid, kui on vajalik seatud eesmargi saavutamiseks.

Kas mul on vaja privaatsuspoliitikat oma restorani veebilehel?

Jah, see on GDPR alusel seaduslikult ndutav. Privaatsuspoliitika peab selgitama, milliseid
andmeid kogute, miks, kui kaua neid sailitate ja kuidas kulalised saavad oma &igusi
teostada.

Kas voin klientide andmeid kasutada turunduse e-kirjadeks?

Ainult juhul, kui ktlaline on selleks ndusoleku andnud. Pakkuge igas turunduslikus e-kirjas
alati lihtsat loobumise voimalust.

13
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AUTOPILOOT

Automatiseerige korduv 80% — hoidke
inimesed Kulalislahkuse jaoks

—— POHILINE TAIPAMINE

Kinnitused, meeldetuletused, ooteloendi taitmised, arvustuste klUsimised,
mitteilmumiste jarelkontrollid: reeglipdhised ja korduvad, kasitsi tehtuna
sd6o6vad need 10+ tootundi nadalas. Nende automatiseerimine on
restoranitehnoloogia kdérgeima ROI-ga kaik — ja see teeb teeninduse
paremaks, sest sonumid ei unusta kunagi ega ole kunagi hdivatud.

AUTOPILOOT FIG. 03

Automatiseerige korduvad 80%

24-tunnised

meeldetuletused 1-2 tundi nadalas

Ootenimekirjade

ey 1-2 tundi nadalas
taitmine

Vaadake taotlused ule 1h /néadalas

llo-l' hrs reeglipdhised sbnumid saastavad 10+ tédtundi nadalas — umbes 80% hdivatud todst

Pange kirja koik, mida teie meeskond eile tegi ja mida reegel suudaks kirjeldada: ,kui
broneering saabub, saada kinnitus", ,24 h enne, saada meeldetuletus", ,kui laud vabaneb,
saada sOonum ooteloendile", ,paev parast kulastust, kusi arvustust". Miski sellest ei vaja
otsustusvdimet, soojust ega malu eelmise hooaja menuust. Kdik sellest peab juhtuma iga
kord — mis on tapselt see, mida surve all inimesed ei suuda garanteerida ja mille jaoks
automatiseerimine olemas on.
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Automatiseerimiskaart

MIS HASTI SEADISTATUD MAIJAS ISEENESEST JOOKSEB

Voog Kaivitaja » tegevus Tunde nadalas tagasi

Kinnitused Broneering » kohene WhatsAppi/e- 2-3
posti kinnitus

Meeldetuletused 24 h enne » Uhe puudutusega 1-2 (pluss mitteilmumised, mille
kinnita/tuhista see tapab)

Ooteloend TUhistamine - jargmisele sobivale 1-2, keset teenindust
sdénum

Arvustuse Paev parast » Uks soe sdnum lingiga 1

kUsimine

Taasaktiveerimine 90 paeva vaikust - isiklikuna tunduv 1, pluss tulu
sdnum

Tahtpaevad Aastapaev lahedal » kutse —, puhas réém

UKs tooni reegel

Automaatne ei tohi kunagi tunduda automaatsena. Kirjutage iga mall nii, nagu raagib teie
parim saalijuht — nimepidi, teie maja haales, Uks eesmark sdnumi kohta. Kulalised ei
pahanda automatiseerimise peale; nad pahandavad kulmuse peale. (Ja nad ei nae kunagi
vahet sooja malli ja sooja trukkija vahel — peale selle, et mall ei saada kunagi kell 1 66sel
kirjaveaga sOnumit.)

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Loendage eilsed korduvad sbnumid — saadetud kinnitused, trukitud
meeldetuletused, tehtud ooteloendi kdned. Korrutage 360 paevaga. See on

automatiseerimata jatmise aastane tunnikulu ja teie ariline pdohjendus on nuud
kirjutatud.

SUVENEMINE

Sektoris, kus marginaalid on kitsad ja personalipuudus on igapaevane reaalsus, ei ole
restorani automatiseerimine enam luksus, vaid hadavajadus.

Nutikas tehnoloogia suudab Ule vétta korduvad toimingud, vahendada inimlikke vigu ja
vabastada teie meeskond selleks, mis tdeliselt loeb: ehtne kulalislahkus ja meeldejaavate
hetkede loomine. Selles pdhjalikus artiklis uurime kdiki automatiseerimise voéimalusi
toitlustussektoris ja kuidas sellega alustada.
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Mis on restorani automatiseerimine tapselt?

Restorani automatiseerimine hélmab koiki tehnoloogilisi lahendusi, mis lihtsustavad voi
votavad taielikult Ule kasitsi toimingud teie ettevottes. See ulatub veebipdhisest
broneerimisslisteemist, mis saadab automaatselt kinnitusi, kuni automatiseeritud
laohalduseni, mis genereerib ise tellimused, ja isegi robotikani kodgis korduvate Ulesannete
jaoks.

Automatiseerimise eesmark ei ole inimesi asendada, vaid neid toetada. Tehnoloogia votab
Ule igavad, korduvad ja veatundlikud Ulesanded, nii et teie meeskond saab keskenduda
Ulesannetele, mis nduavad inimlikku loovust, empaatiat ja otsustusvéimet — nimelt
suhtlemisele kulalistega.

Restorani automatiseerimise olulisemad valdkonnad

Automatiseerimist saab rakendada peaaegu igas teie restorani tegevusvaldkonnas. Siin on
kdige suurema mojuga pdhivaldkonnad:

1. Broneeringud ja kulaliste haldamine

Kaasaegne broneerimissiisteem teeb palju enamat kui lihtsalt broneeringuid vastu votta.
See on teie kulalissuhete haldamise tuum:

- Automaatsed kinnitused: Niipea kui broneering laekub, saab kilaline automaatselt
kinnituse e-posti voi WhatsAppi kaudu.

- Meeldetuletused: 24 tundi enne broneeringut saadetakse automaatselt meeldetuletus,
mis vahendab markimisvaarselt mitteilmumisi (no-show).

- Ooteloendi haldamine: Taismajutuse korral lisatakse kUlalised automaatselt
ooteloendisse ja teavitatakse, kui koht vabaneb.

- Kulaliste profiilid: Sisteem koostab automaatselt kilaliste profiilid eelistuste,
allergeenide ja kulastusajalooga personaalse teenuse jaoks.

- Laua optimeerimine: Nutikad algoritmid maaravad lauad optimaalselt maksimaalse
taituvuse ja kulaliste rahulolu tagamiseks.

Hea broneerimisslUsteem saastab tunde telefonitdd aega nadalas ja vahendab
topeltbroneeringuid ning administratiivseid vigu praktiliselt nullini.

2. Tellimine ja arveldamine: kiirus ja mugavus

Tellimis- ja makseprotsess pakub tohutuid automatiseerimise voimalusi:

- QR-mentuud: Kulalised skaneerivad koodi ja vaatavad menuud oma telefonis. Alati
ajakohane, trukitud kaarte enam vaja ei ole.

- Digitaalne tellimine: KUlalised saavad laual olevate telefonide voi tahvelarvutite kaudu
otse tellida, mis korvaldab ooteajad.

- Kontaktivaba maksmine: Kaardimaksed, mobiilimaksed ja QR-maksed on kiiremad ja
turvalisemad kui sularaha.

- Arve jagamine: SUsteemid saavad automaatselt arve jagada inimese véi eseme kaupa.

- Automaatsed jootrahahad: Digitaalsete maksete puhul on kulalistel lihtne jootraha
lisada.
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Lugege lahemalt digitaalse tellimise ja QR-menulude vdéimaluste kohta meie pdhjalikus
artiklis.

3. Kodgikommunikatsioon: kaosest kontrolli

Kook on sageli restorani kdige hdivatum ja kaootiline osa. Automatiseerimine toob korra:

- Kitchen Display Systems (KDS): Digitaalsed ekraanid asendavad paberbone. Tellimused
ilmuvad kohe selgelt loetavana koos prioriteedimarkide ja ajastusega.

- Automaatne marsruutimine: Tellimused suunatakse automaatselt digesse jaama.
Eelroad kulmale poolele, pearoad soojale.

- Ajastushaired: SUsteem hoiatab, kui roale kulub liiga kaua aega voi kui laud ootab
jargmist kaiku.

- Tootmisllevaated: Reaalajas Ulevaade sellest, mida tuleb valmistada, aitab mise en
place'i ja laohalduse juures.

KDS-sUsteemid vahendavad kdéogivigu kuni 90% ja parandavad markimisvaarselt
labilaskevoimet, millel on otsene maoju kilaliskogemusele.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Mis on restorani automatiseerimise parim esimene samm?

Alustage broneerimis- ja kinnitusprotsessist. Automaatsed broneeringumeeldetuletused
WhatsAppi voi SMS-i kaudu vahendavad mitteilmumisi (no-show) keskmiselt 30-50% ja
annavad kohe kaegakatsutava tulemuse.

Kas automatiseerimine vahendab minu restorani personaalset lahenemist?

Ei, kui seda digesti kasutada. Automatiseerimine votab Ule rutiinse to0o, nii et teie
meeskonnal jaab rohkem aega selleks, mis toeliselt loeb: kulaliste tervitamine, soovituste
andmine ja unustamatute elamuste loomine.

Kuidas kaasata personali Gleminekul suuremale automatiseerimisele?

Andke varakult teada, miks automatiseerite ja mida see nende jaoks tahendab. Kaasake
nad toodriistade valikusse, tagage piisav koolitus ja rohutage, et automatiseerimine muudab
nende t66 meeldivamaks, mitte Uleliigseks.
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ASSISTENT

Al: voorustaja, kes vastab siis, kui teie ei saa

—— POHILINE TAIPAMINE

Restorani Al teenib oma koha valja seal, kus vastamata ndudlus sureb:
telefoniassistent, kes broneerib laudu teeninduse ajal ja parast sulgemist,
postkastiassistent, kes visandab vastused rutiinsetele kisimustele, ja
kampaaniate mustandid turundusele. Ta kasitleb 80%, mis on rutiin, ja
annab 20%, mis on inimlik, inimestele.

ASSISTENT FIG. 04

Vastake konedele, mis teil puudu on

Ainult tootajate telefon umbes 55% vastas

500/ tehisintellekti host jaadvustab ligikaudu pooled kdnedest, mis jaavad teeninduse ajal
O \astamata

Lugege kokku koned, mille teie restoran Uhe nadalaga vastamata jatab: teeninduse tipud,
pUhapaevahommikud, kell 22:40 parast kohtingudhtu otsust. Iga vastamata helin on
tavaliselt broneering, mis uritab sundida — ja kbnepost on koht, kuhu broneerimiskatsed
surema lahevad. See, mitte ulme, on koht, kus Al restoraninduses end ara tasub: t66 pole
kunagi olnud teie saalijuhi asendamine; see on olemasolemine tundidel, mil teie saalijuhti
ei ole.

Kus Al tidna oma koha vilja teenib

- Telefon: Al administraator vastab igale kdnele, kontrollib reaalajas saadavust, broneerib
laua, vastab kUsimusele ,kas teil on taimetoiduvalikud?" — ja annab kbik ebatavalise
inimesele Ule koos kokkuvottega. Restoranid, kes selle sisse |Ulitavad, avastavad, kui palju
broneeringuid kinnine toon soi.
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- Postkast: Al inbox visandab vastused kahekimnele igapaevasele rutiinkirjale —
allergiad, grupiparingud, parkimine — teie toonis, Uhe klikiga inimese kinnitamiseks.

- Turunduslaud: Al turundus visandab igakuise uudiskirja ja kampaaniatekstid teie
menuumuudatuste pohjal; teie toimetate soojuse sisse, minutitega dhtute asemel.

Piir, mis hoiab selle kulalislahkusena

Uks pdhimdte otsustab iga Al kasutuselevotu: Al kasitleb paringuid; inimesed késitlevad
suhteid. Aastapaevalaua erisoovid, kaebus, pUsikUlaline, kes helistab lobisema — suunatud
inimestele, alati. Kulalised andestavad masinale masinaks olemise; nad ei andesta kunagi
restoranile, kes paneb nad end tédédelduna tundma. Nii tdommatuna tahendab see piir, et Al
annab teie saalile rohkem inimminuteid, mitte vahem.

Kontrollige oma telefonisusteemist selle nadala vastamata kdnede arvu (voi
loendage homsed vastamata helinad ausalt). Korrutage oma keskmise arve ja

50% broneerimiskavatsusega. See on kuutulu, mis istub teie kinnises toonis.

SUVENEMINE

Tehisintellekt (Al) ei ole enam teaduslik fantastika.

Arukatest broneerimissusteemidest kuni personaliseeritud menuusoovitusteni: Al muudab
toitlustussektorit vapustavas tempos. Mis kunagi oli ainult suurte ketikettide privileeg, on
NnUUd kattesaadav igale restoranile, kes on valmis seda sammu astuma. Selles pohjalikus
artiklis avastame, kuidas saab restorani omanikuna selle tehnoloogilise revolutsiooni
hUvedest osa ning kuidas Al-d konkreetselt kasutada, et téétada arukamalt, tdhusamalt ja
kasumlikumalt.

Mis on Al ja miks on see restoranide jaoks oluline?

Al on tehnoloogia, mis voimaldab arvutitel andmetest dppida ja otsuseid teha ilma, et iga
olukorra jaoks oleks konkreetselt programmeeritud. SUsteem tunneb ara mustreid, teeb
jareldusi ja taiustab ennast, mida rohkem andmeid t66tleb. Restoranide jaoks tahendab
see sUsteeme, mis tunnevad ara kulaliste kaitumismustrid, ennustavad kulastatavust ja
tellimusi ning automatiseerivad protsesse, mis varem ndudsid kasitsi tegutsemist.

Eelised on konkreetsed ja moddetavad:
- Ajasaast: Rutiinsed Ulesanded nagu broneeringukinnitused, meeldetuletused ja

pohiline klienditeenindus automatiseeritakse. See saastab tunde nadalas.

- Paremad otsused: Andmepodhised teadmised asendavad sisetunde. Teie teete otsuseid
faktide, mitte eelduste pohjal.

- Personaliseeritud teenindus: Iga kulaline saab kogemuse, mis on kohandatud tema
eelistuste, ajaloo ja soovide jargi.
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- Kulude vahenemine: Tdhusam t66 vahema raiskamisega, parem personaliplaneerimine
ja optimaalne hankimine.

- Konkurentsieelis: Restoranid, kes Al-d omaks vdtavad, eristuvad Ulejdédnutest.

7 viisi, Kuidas Al teie restorani muudab

Uurime seitset peamist Al rakendust toitlustussektoris koos praktiliste naidetega, kuidas
neid juurutada.

1. Arukad broneerimissisteemid

Kaasaegsed broneerimissiisteemid kasutavad Al-d, et minna kaugelt kaugemale lihtsatest
broneerimisvbéimalustest. SUsteem &pib igast broneeringust, igast kulastusest ja igast
mitteilmumisest (no-show) ning muutub Uha targemaks teie voimsuse optimeerimisel.

Tapsemalt ennustab ja optimeerib Al:

- Viibimisaeg: Kui kaua kilalised keskmiselt istuvad erinevatel kellaajal,
reserveerimistUubi jargi (romantiline dhtusodk vs. armnduna), laudade suuruse jargi. See
voimaldab tapsemat planeerimist.

- Laua populaarsus: Millised lauad on populaarseimad ja miks. Aknalauale, mida kdik
soovivad, lisatakse automaatselt lisatasu.

- Mitteilmumise ennustus: Millal esineb mitteilmumisi kdige sagedamini ja millised
broneeringud on kdrgeima riskiga. SUsteem saab automaatselt saata taiendavaid
kinnitusi riskantsematele broneeringutele.

- Optimaalne Uulebroneeringute arv: Kui palju Ulebroneeringuid paevas on
vastutustundlik historiliste andmete pdhjal, ilma pettunud kulaliste riski votmata.

- Ooteloendi haldamine: Arukad ooteloendid, mis p66rduvad automaatselt kulaliste
poole, kui koht vabaneb.

Tulemus? Rohkem kulalisi 6htus ilma kaoseta, vahem tuhje laudu ja sujuvam too teie
meeskonnale.

2. Ennustav analtutika

Restorani anallutika laheb Al abil kaugemale lihtsatest aruannetest eile toimunud
sundmustest. Ennustavad mudelid vaatavad tulevikku ja aitavad teil proaktiivselt
tegutseda:

- Kdibe ennustamine: IIma pdhjal (vihm tdhendab rohkem kohaletoomist, paike
tahendab tais terrassi), kohalike Urituste alusel (kontsert Iahedal, jalgpallimang), hooaja ja
historiliste andmete pdhjal. Teate nadal aega ette, mida oodata.

- Kulastatavuse hindamine: Optimaalseks personaliplaneerimine. Mitte kunagi enam
liiga vahe ega liiga palju personali.

- Varude optimeerimine: Sisteem ennustab, kui palju iga koostisosa vajate, vahendades
toidu raiskamist ja parandades toidukulusid.

- Trendide tuvastamine: Varajane reageerimine muutuvatele eelistustele. Kui
taimetoitlased toidud muutuvad teie kulaliste seas Uha populaarsemaks, saate sellest
teada enne, kui see probleemiks muutub.
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- Tipptundide tuvastamine: Millal tapselt |aheb rahvast tais? Mitte "umbes kell 19:00", vaid
"reedeti kell 19:15-19:45".

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kas Al on vaikestele restoranidele taskukohane?

Jah. Paljud Al-tddriistad on modulaarsed ja algavad alates 30-50 €/kuus. Teie valite ainult
vajalikud funktsioonid, naiteks arukad broneeringud voi automaatsed meeldetuletused, ja
maksate ainult kasutatu eest.

Kas Al asendab minu personali?

Ei. Al votab Ule rutiinsed Ulesanded, et teie meeskond saaks keskenduda kulalislahkusele ja
inimlikule kontaktile. See tugevdab teie personali selle asemel, et seda asendada.

Kui Kkiiresti on Al juurutamise tulemused naha?

Esimesed tulemused on sageli naha juba mdne nadala parast: vahem mitteilmumisi (no-
show) tanu automaatsetele meeldetuletustele, parem taituvus aruka lauaoptimiseerimise
toel ja ajakulu vahenemine administratiivtool.
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KANALID

Tellimiskanalid: digitaalne seal, kus see
kontseptsiooni teenib

—— POHILINE TAIPAMINE

Fine dining'us peab tellimistehnoloogia labima Uhe testi: kas see
suvendab voi odavdab kogemust? QR-menuud tédtavad elava infona
(veinikaardid, allergeenid, tolked), mitte kelneri asendajana; otsene
veebimUuk sobib struktureeritud toodetele nagu degusteerimiskarbid ja
kinkekaardid; kohaleveoplatvormid vaarivad enne iga jah-sdna karmi
marginaalimatemaatikat.

KANALID FIG. 05

Valige kontseptsiooniga sobivad kanalid

Rakenduse tellimine saab odavamaks teha

Kolmanda osapoole

RO v .
kohaletoimetamine 25-30% vaiksem marginaal

25—30% QR-menUud teavitavad; vale tellimistehnoloogia voib teie marginaali vahendada 25-30%

Restoranitehnoloogia debatid muutuvad religioosseks — ,QR-koodid tapsid teeninduse!" —,
kuigi kUsimus on operatiivne: milline kanal teenib teie kontseptsiooni lubadust? Kolme
tarni degusteerimissaal ja bistroo vastavad erinevalt ja mdlemal voib olla digus.
Otsustusraamistik elab artiklites digitaalne tellimine ja QR ning veebipdhine tellimine; siin
on fine dining'u vaade.
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Kanalitest, rakendatuna

- QR kui elav dokument, mitte kelner: fine dining'us jaab tellimine inimlikuks — kuid QR-
veinikaart degusteerimismarkmetega neljas keeles, reaalajas allergeenifiltrite ja tanase
menuUuU taga oleva looga lisab teatrit. Info digitaliseerub kaunilt; kulalislahkus mitte.

- Otsene veebimiiik struktureeritud toodetele: kinkekaardid, peakoka
degusteerimiskarp koju, vein teie keldrist, ettemakstud Uritusekohad — kindla
grammatikaga tooted muuUvad veebis suureparaselt, toidavad rahavoogu ja kannavad
Nnull teenindusriski.

- Kohaleveoplatvormid — tehke kdigepealt matemaatika: 25-30% komisjonitasu
kontseptsioonilt, mis on ehitatud serveerimisele ja saalile, on tavaliselt marginaaliteater.
Kui kaasamuuk uldse sobib, 166b fokuseeritud oma kanali toode (pUhapaevaprae karbid,
bistrooliin) taismarginaaliga oma brandi apile rentimist. Teie oma app hoiab
pusikulalised Uhe puudutuse kaugusel ilma komisjonitasuta.

Ukskdik millised kanalid te valite, peavad nad toitma Uht sUsteemi — samad kulaliste
profiilid, sama saadavus, samad numbrid (peatlkk 6). Kanalite vohamine lahti Uhendatud
andmetega on viis, kuidas majad |6petavad oma tdoriistade poolt juhituna.

Rakendage test igale digitaalsele kanalile, mida kasutate: sUvendab voi
odavdab? Kummalegi Uks veerg. Kbik, mis on ,odavdab" veerus, kas

kujundatakse Umber kontseptsiooni teenima — voi saadetakse pensionile,

enne kui see vaikselt soob seda, mille eest kulalised teile maksavad.

SUVENEMINE

Pandeemia kiirendas QR-mentide ja digitaalse tellimise kasutuselevottu aastate
vorra.

NUUd, kui maailm normaliseerub, selgub, et paljud neist uuendustest ei jaa mitte ainult
alles, vaid on ka téeliselt vaartuslikud nii restoranipidajatele kui kulalistele. Kuid kas need
sobivad teie konkreetse restorani ja kontseptsiooniga? Selles pdhjalikus artiklis kasitleme
koiki voimalusi, konkreetseid eeliseid, valtimist vajavaid |16kse ja seda, kuidas teha oma
olukorraks dige valik.

Mis on digitaalne tellimine tapselt?

Digitaalne tellimine on koondmadiste mitmesugustele tehnoloogilistele lahendustele, mis
moderniseerivad restoranide traditsioonilist tellimisprotsessi. Olenevalt teie
kontseptsioonist ja sihtruhmast on saadaval erinevad vdimalused:

- QR-meniii (digitaalne meniikaart): Kulalised skaneerivad laua peal olevat QR-koodi ja
vaatavad kogu menuud oma telefonist. Nad saavad rahulikult valida ja kutsuda
teeninduse, kui on valmis tellima.
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- QR-tellimine (skaneeri ja telli): Kulalised skaneerivad, vaatavad menud ja saavad kohe
tellida ning maksta telefoni kaudu. Tellimus jouab automaatselt kooki.

- Laudadel olevad tahvelarvutid: Tahvelarvutid on igal laual pUsivalt paigaldatud, millelt
kUlalised saavad ise tellida. Populaarsed Aasias ja Uha enam ka Euroopas.

- Tellimiskioskid: Eraldiseisvad tellimispostid, kus kllalised oma tellimuse sisestavad;
populaarsed kiirtoidu- ja fast-casual restoranides.

- Restorani rakendus: Oma rakendus tellimiseks, maksmiseks ja lojaalsusprogrammide
jaoks. Eriti huvitav ketikettidele voi palju korduvkuUlastajatega restoranidele.

- Hubriidstusteemid: Ulaltoodute kombinatsioonid, kus kllalised saavad valida, kuidas nad
soovivad tellida.

OR-meniiude ja digitaalse tellimise konkreetsed eelised

Digitaalse tellimise eelised on mdddetavad ja markimisvaarsed. Siin on olulisimad:

1. Madalamad personalikulud ilma kvaliteedi kaotuseta

Digitaalne tellimine vahendab drastiliselt aega, mis kulub korduvatele Ulesannetele nagu
menuude toomineg, tellimuste vastuvotmine, muudatuste labiviimine ja arvete todtlemine.
Teie personal saab seetdttu keskenduda sellele, mis tdeliselt loeb: kulalislahkusele,
probleemide lahendamisele ja meeldejaavate hetkede loomisele.

See ei tahenda, et vajate vahem personali, kuid kull seda, et personal saab tdhusamalt
tootada. Selle asemel, et kaia edasi-tagasi tellimusi vastu votmas, saavad nad puhendada
rohkem tahelepanu kulalistele, kes seda vajavad.

2. Moodetavalt suurem kaive laua kohta
Uuringud naitavad jarjekindlalt, et digitaalne tellimine suurendab keskmist kulutust
kUlalise kohta 12-22%. Sellel nahtusel on mitu pdhjust:
- Kulalised naevad kogu menuud koos ahvatlevate fotodega, mis suurendab kiusatust.
- Nad vétavad rohkem aega valimiseks ilma ootava ettekandja surveta.
- Lisamuugi (upselling) soovitused kuvatakse jarjekindlalt iga roa juures.
- Lisatellimine on lihtsam, sest kulalised ei pea personali ootama.

- Veel Uhe joogi vbi magustoidu tellimise kUnnis on madalam.

3. Markimisvaarselt vahem tellimisvigu

Arusaamatused kuUlalise ja teenindaja vahel jaavad minevikku: kulaline sisestab ise tapselt
selle, mida soovib. Allergeenid, dieedipiirangud ja erilised eelistused salvestatakse kohe ja
digesti. See vahendab vigu, kiirendab kodki ja hoiab ara pettunud kulalised ja raisatud
toidu.

Allergeenide voi talumatuste kaes kannatajatele on digitaalne tellimine eriti vaartuslik, sest
nad saavad rahulikult kéiki koostisosi vaadata ilma ebamugavustundeta.
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4. Kiirem laudade kaive tipptundidel

Ei mingit ootamist ettekandja arve toomiseks ega maksmiseks. Tiheda kulastatavuse
hetkedel saastab see vaartuslikke minuteid laua kohta, mis télgituvad otseselt lisatuluna.
Lahkumiseks valmis kulalised saavad kohe maksta ja lahkuda oma soovitud ajal.

Samal ajal ei tunne kulalised end kiirustamaks surutuna — nad otsustavad ise, millal maksta,
mitte siis, kui teenindusel on aega arvet tuua.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kas QR kaudu digitaalne tellimine suurendab keskmist kulutust laua kohta?

Jah, keskmiselt 15-30% rohkem. Kulalised sirvivad menuud rahulikumalt, ndevad fotosid ja
soovitusi ning tellivad sagedamini lisajooke voi magustoite kui siis, kui peavad suuliselt
tellima.

Mis siis, kui kulalistel pole nutitelefoni voi nad ei saa QR-koode skannida?

Pakkuge alati alternatiivi: paber-menuu voi tahvelarvuti laua juures. QR on taiendus, mitte
asendus. Nii ei jata te Uhtegi kulalist valja.

Kas saan oma QR-menuud kiiresti muuta, kui midagi on otsa saanud?

Jah, see on suur eelis. Muudate digitaalset menuud reaalajas, nii et kulalised ei telli kunagi
rooga, mis pole saadaval.
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KOKPIT

Viie numbri toolaud, mis juhib maja

—— POHILINE TAIPAMINE

Koik restoraniandmed taanduvad viieks iganadalaseks numbriks: taituvus
teeninduse kohta, mitteilmumiste maar, RevPASH, korduvkulastuste
osakaal ja prime cost. Uks tédlaud, viisteist esmaspaevast minutit, iga
number omanikuga nende juhendite sUusteemist — see ongi
andmepohisus ilma téolaudadesse uppumata.

KOKPIT FIG. 06
Viiest numbrist koosnev iganadalane armatuurlaud

Korduskulastuse 30% kuni 50%

jagamine
Tulu istetunni kohta tousmas
Mitteilmumise maar alla 3%

5 viis numbrit, viisteist minutit igal esmaspaeval — terve maja Uhel ekraanil

~Restoranianallutika" lubadus saabub tavaliselt neljakimne graafikuna, mida keegi parast
teist nadalat ei ava. Majad, kes pariselt andmete peal jooksevad, teevad vastupidist: johkralt
vahe numbreid, vaadatud ilma eranditeta, igatiks Uhendatud tegevusega. Oigesti tehtud
restoranianallultika on kokpit, mitte muuseum.

ESMASPAEVA KOKPIT — VIIS NUMBRIT, VIIS OMANIKKU
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Number Terve See on tunnistus, mille annab...

Taituvus teeninduse kohta 85%+ nadalavahetus / Broneeringud ja néudluse
60%+ nadala sees kujundamine

Mitteilmumiste + hiliste <3% Kinnitusahel ja tagatisraha

tUhistamiste maar

RevPASH Tousev trend RUtmM, hinnastamine,
lauavahetused (rahandusjuhend)

Korduvkulastuste osakaal 30%+, kasvades 50% poole Kogemus ja hoidmisturundus

Prime cost < 60-65% Menuu ja téojoususteemid

Pange tahele, mis juhtus: need viis numbrit on need viis Ulejaanud juhendit. Téolaud ei ole
jarjekordne projekt — see on narvisUsteem, mis Uhendab kdik, mille olete ehitanud,
automatiseeritud teie anallultika poolt, et esmaspaeva viisteist minutit oleksid lugemine,
mitte kogumine.

Andmed sudametunnistusega

Kaks lI6pudistsipliini. Esiteks, tegutsege (ihe numbri peal nadalas — t66laud on olemas
projektide alustamiseks, mitte imetlemiseks. Teiseks, laske samadel andmetel teenida
rohkemat kui marginaali: portsjoniprognoosid, mis vahendavad raiskamist, ja energiateave
vaiksematest teenindustest toidavad ka jatkusuutlikkuse arvepidamist — haruldane
projekt, kus planeet ja kasumiaruanne on Uhel noul.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Joonistage viie numbri tabel paberile ja taitke see, mida tana teate. Iga tuhi

lahter on Uhe nende juhendite sUsteem, mis ootab sisselUlitamist — ja nGud te

teate tapselt, millise juhendi jargmisena avada.
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PEAKOKA SALADUS

Moodik, mis ennustab jargmist kuud enne, kui see juhtub

Lisage kuues number, kui olete valmis: broneerimistempo — katted, mis on
jargmise nelja nadala kohta juba raamatus, vorrelduna sama hetkega eelmises
tsuklis. See on ainus restoranimoddik, mis vaatab ettepoole: tempo 20% languses
kolm nadalat ette tahendab, et vaikne paarinadalak on ennetatav (kampaania,

ooteloendi muks, Uritus), mitte lihtsalt Uleelatav. Hotellid on tempo peal jooksnud
aastakumneid; broneerimisandmetega restoranidel seisab see kasutamata.

SUVENEMINE

Paljud restoranipidajad teevad otsuseid tunnetuse pohjal.

Aastapikkune kogemus ja hasti valja arenenud intuitsioon on vaartuslikud ja toimivad

teatud maaral. Kuid tanapaeva konkurentsitihes toitlustusettevotluse turul teevad andmed

ja analltika vahe restoranide vahel, kes elavad Ule, ja nende vahel, kes silma paistavad.

Oigete andmetega saate ndha mustreid, mida muidu markamata jataksite, ja teha
otsuseid, mis téendatult toimivad. Selles pdhjalikus juhendis saate teada, milliseid
numbreid jalgida, kuidas andmeid koguda ja eelkdige kuidas andmeid muuta
konkreetseteks parandusteks teie restoranis.

Miks on andmed teie restorani jaoks olulised

Andmepodhine ettevotlus ei tahenda intuitsioonist loobumist, vaid selle toetamist ja
valideerimist faktidega. Andmepdhise lahenemisviisi eelised on markimisvaarsed ja
mooddetavad:

- Objektiivsed Ulevaated: Naete, mis teie restoranis tegelikult toimib, mitte seda, mida
arvate, et toimib. See hoiab ara pimealad, mis tekivad siis, kui olete oma ettevottele liiga
lahedal.

- Ennustatavus: Anticipeerige tapselt tihede ja vaiksemate perioodide suhtes, et saaksite
paremini planeerida ja valmistuda.

- Kulude kokkuhoid: Tuvastage raiskamine ja ebaefektiivsus, mida muidu ei markaks. Iga
protsent toidukulude kokkuhoiul laheb otse kasumisse.

- Parem kulaliskogemus: Isikuparastage teenust teie kulaliste tegeliku kaitumise ja
eelistuste pohjal.

- Konkurentsieelis: Tehke kiiremaid ja nutikamaid otsuseid konkurentidest, kes ikka veel
tunnetuse pdhjal tegutsevad.

- Pohjendatud investeeringud: Pohjendage suuri kulutusi numbritega, mitte
kdhutundega.

Levinud vastuvaide on see, et andmed eemaldavad toitlustusest inimliku teguri. Kuid

vastupidi on tdsi: optimeerides operatiivseid kUsimusi andmetega, saab teie tiim rohkem

aega ja energiat sellele, mis toeliselt loeb — isiklikule tahelepanule kulalise suhtes.
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Olulisemad KPI-d restoranide jaoks

KPI-d (pdhinaitajad) on numbrid, mis teevad vahet. On ahvatlev m&dta kdike, kuid fookus
on Ulioluline. Jagage oma KPI-d nelja kategooriasse ja valige igauhest oma olukorrale 2-3
olulisimat:

Finantsilised KPI-d: teie ettevotte tervis

Need numbrid maaravad |6ppkokkuvottes, kas teie restoran on ja jaab kasumlikuks:

- Kaive laua/koha kohta: Kui palju teenite teeninduse kohta istumiskoha kaupa? See on
voimsuse planeerimiseks Ulioluline ja naitab, kas kasutate oma ruumi optimaalselt.
Madal kaive koha kohta voib viidata ebaefektiivsele laudade kasutamisele voi liiga
madalatele hindadele.

- Kulalise keskmine kulutus (Average Guest Check): Selle arvu suurendamine mojutab
otseselt teie kasumlikkust. AnalUusige, milliseid kombinatsioone kulalised tellivad, ja
treenige personali sihiparasele lisamuugile.

- Toidukulude protsent: Kui suur osa kaibest laheb koostisosadele? Ideaaliks on 28-35%,
sOltuvalt kontseptsioonist. Fine dining restoran voib omada kdrgemaid toidukulusid kui
bistro. Lugege l[ahemalt toidukulude juhtimise kohta.

- To66joukulude protsent: Personalikulud kaibe protsendina. Ideaal on 25-35%
taisteenindusega restoranis, madalam kiirteeninduse kontseptsioonides.

- Prime cost: Toidukulud ja todjdukulud kokku peaksid jadma alla 65%. See on operatiivse
tdhususe kdige olulisem naitaja.

- Tasuvuspunkt: Kui palju kaivet vajate, et nulliga valja tulla? Teadke seda numbrit peast ja
teadke, kui palju katteid vajate paevas minimaalselt.

- Brutokasumimarginaal: Teie brutokasum kaibe protsendina. See naitab teie
hinnakujunduse tervist.

- Rahavoog: Kasumi olemasolu paberil ei garanteeri arvete tasumist. Lugege meie
juhendit restorani rahavoo juhtimise kohta, et valtida likviidsusprobleeme.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Milliseid andmeid on restorani omanikuna koige olulisem jalgida?

Taituvusaste ajavahemiku kohta, keskmine kulutus kattede arvu kohta, laudade kaibe
kiirus, populaarseimad road ja mitteilmumiste protsent. Need viis KPI-d annavad teile
suurima Ulevaate vahima pingutusega.

Kuidas kasutada andmeid personalit66 planeerimise parandamiseks?

AnalUusige oma taituvuse ajalugu paeva ja ajavahemiku kaupa ning vorrelge seda
personaliga. Nii planeerite tihkedatel hetkedel rohkem toéotajaid ja valdite Ulekapatsiteeti
vaiksetel hetkedel.

Kas saan anallltika abil ennustada, millal on kdige rohkem kulastajaid?

Jah. Piisavate ajalooliste andmetega saate ara tunda mustreid paeva, nadala, hooaja kaupa
ning valiste tegurite puhul nagu Uritused voi halb ilm. Kaasaegsed broneerimisststeemid
teevad seda automaatselt.
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E-RAAMAT

Kui kovasti teie tehnoloogia tegelikult

tootab?

|:| Meie veebileht broneerib laua vahem kui kolme puudutusega, menuu tekstina
Kdik kulalisandmed elavad Uhes GDPR-puhtas sUsteemis

Kinnitused ja meeldetuletused saadavad end ise

Ooteloend taidab tuhistamised automaatselt

Kbénedest valjaspool lahtiolekuaegu saavad ikkagi broneeringud

00040t

Rutiinkirjad saavad Al visandatud, inimese kinnitatud vastused
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VALMIS ALUSTAMA

Uks siisteem seitsme tooriista
asemel?

HappyChef on keskus, mida see juhend kirjeldalbb — broneeringud,
kulaliste profiilid, automatiseeringud, Al administraator ja viie
numibri todlaud, Uhes vaikses masinas.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta

?Iappyaaef


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

	Lõplik juhend digitaalse & andmete kohta
	Sisukord
	Lõplik juhend digitaalse & andmete kohta
	Lühikokkuvõte
	Veebileht ühe tööga: muuta isu broneeringuks
	Konversiooni anatoomia
	Miks on hea veebileht nii oluline?
	Restorani veebilehe 8 olulist elementi
	1. Silmapaistev broneeringusnupp
	2. Menüü ja hinnad


	Külalisandmed: vara, mis peitub teie broneeringute nimekirjas
	Andmetest eeliseks
	GDPR kui meisterlikkus, mitte hirm
	Miks on klientide andmed toitlustuses kõige alahinnatud vara
	Millised andmed on tõeliselt väärtuslikud (ja millised mitte)
	GDPR toitlustuses: mis on lubatud ja mis on kohustuslik?
	Õigustatud huvi põhimõte (restoranide jaoks võtmeline)

	Automatiseerige korduv 80% — hoidke inimesed külalislahkuse jaoks
	Automatiseerimiskaart
	Üks tooni reegel
	Mis on restorani automatiseerimine täpselt?
	Restorani automatiseerimise olulisemad valdkonnad
	1. Broneeringud ja külaliste haldamine
	2. Tellimine ja arveldamine: kiirus ja mugavus
	3. Köögikommunikatsioon: kaosest kontrolli


	AI: võõrustaja, kes vastab siis, kui teie ei saa
	Kus AI täna oma koha välja teenib
	Piir, mis hoiab selle külalislahkusena
	Mis on AI ja miks on see restoranide jaoks oluline?
	7 viisi, kuidas AI teie restorani muudab
	1. Arukad broneerimissüsteemid
	2. Ennustav analüütika


	Tellimiskanalid: digitaalne seal, kus see kontseptsiooni teenib
	Kanalitest, rakendatuna
	Mis on digitaalne tellimine täpselt?
	QR-menüüde ja digitaalse tellimise konkreetsed eelised
	1. Madalamad personalikulud ilma kvaliteedi kaotuseta
	2. Mõõdetavalt suurem käive laua kohta
	3. Märkimisväärselt vähem tellimisvigu
	4. Kiirem laudade käive tipptundidel


	Viie numbri töölaud, mis juhib maja
	Andmed südametunnistusega
	Miks on andmed teie restorani jaoks olulised
	Olulisemad KPI-d restoranide jaoks
	Finantsilised KPI-d: teie ettevõtte tervis


	Kui kõvasti teie tehnoloogia tegelikult töötab?
	Üks süsteem seitsme tööriista asemel?


