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HAPPYCHEF-OPAS

Kattava opas ravintolan digitaalisuuteen ja
cdataan

Laske tunnit yhteen: varaukset napyteltyna vastaajasta, sama "onko teilla
poytaa perjantaina?" vastattuna kaksikymmenta kertaa, aukioloajat
paivitettyna neljaan eri paikkaan. Useimmissa itsenaisissa ravintoloissa
siita kertyy kymmenen tuntia viikossa tai enemman — kokonainen
tyovuoro, jonka tekee talon kallein tyontekija: sina. Ja turhauttavinta?

Jokainen naista tehtavista ratkaistiin jo vuosia sitten.

Tama opas rakentaa pinon, joka ratkaisee ne — ilman vempainpalvontaa
Ja menettamatta lampoa, joka tayttaa salisi. Verkkosivut, jotka muuttavat
mieliteon varaukseksi alle minuutissa. Vierasdata, joka toimii muistina
eika rasitteena. Automaatio kaikelle toistuvalle, tekoaly vain sinne, missa
se aidosti auttaa, tilauskanavat, jotka eivat halvenna fine dining -brandia,
ja ne viisi tunnuslukua, jotka kertovat, etta koko kone kay. Yksi saanto lapi
linjan: jokainen tyokalu maksaa vuokransa tai lahtee. Ensimmaisena
vuorossa: se yksi sivu, jonka jokainen vieras tarkistaa ennen kuin luottaa

sinuun.

Thibault Van de Sompele HappyChefin perustaja
rakennettu yhdessa ravintoloitsijoiden kanssa ja heita varten
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LYHYESTI

Lyhyt versio

Verkkosivuillasi on yksi tehtava — varaus nappi heti nakyvilla, menu
tekstina (ei PDF:na) ja kolmen sekunnin lataus mobiilissa.

Vierasdata on hiljaisin omaisuusera keratty varauksessa, GDPR-
puhtaana, ja muutettuna tunnistamiseksi ja uudelleenaktivoinniksi.

Automatisoi toistuva 80 % vahvistukset, muistutukset, jonotuslistat,
arvostelupyynnot — ja saasta ihmiset vieraanvaraisuuteen.

Tekoily vastaa siihen, mika ei tarvitse sinua puhelin- ja

sahkdpostiavustaja, joka varaa poytia kesken palvelun, voittaa vastaajan
jokailta.

Pyorita taloa viidella luvulla tayttdaste, no-show-aste, RevPASH,
palaavien osuus ja prime cost — yksi mittaristo, viikoittain luettuna.
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PAAOVI

Verkkosivut yhdella tehtavalla: muuta mieliteko
varaukseksi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Ravintolan verkkosivut konvertoivat, kun ne vastaavat neljaan
kysymykseen sekunneissa — millaista ruoka on, voinko varata nyt, missa
olette, mita se maksaa — varausnapilla heti nakyvilla, menulla
indeksoitavana teksting, oikealla valokuvauksella ja alle kolmen sekunnin
mobiililatauksella. Kaikki muu on koristelua.

PAAOVI FIG. 01

Hidas sivusto menettaa varauksen

< 3 jokainen latausajan ylimaarainen sekunti laskee hiljaa varauksia — tahtaa alle kolmeen

sec sekuntiin

Verkkosivuillasi on yksi hetki aikaa elaa: joku, luultavasti puhelimella, luultavasti tama ilta
mielessaan, paattamassa muuttuuko mieliteko varaukseksi. Useimmat ravintolasivut
havittavat sen hetken automaattisesti kaynnistyvaan videoon, nipistellen avattavaan PDF-
menuun ja "ota yhteytta" -sivuun siella, missa varausnapin pitaisi olla.
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Konversion anatomia

- Varaa-nappi, heti nakyvilla, joka sivulla. Kavija, jonka pitdd metsastaa nappia, on kavija
jonka naapurisi konvertoi. Linkita se suoraan varausjarjestelmaasi — ei koskaan
yhteydenottolomakkeeseen, joka lupaa vastauksen "48 tunnin sisalla".

- Menu tekstina, ei PDF:na. Tekstimenut latautuvat valittdmasti, toimivat puhelimissa ja
paivittyvat minuuteissa — ja niista Google oppii, etta tarjoilet piikkikampelaa, ja siksi
"piikkikampela ravintola lahella" |6ytaa sinut.

- Valokuvausta, joka kertoo totuuden kauniisti: kuusi erinomaista kuvaa (sali kultaisella
hetkella, kolme signatuuriannosta, kasvoja, ovi) voittaa kuusikymmenta keskinkertaista
— taito 16ytyy markkinointioppaasta.

- Nopeus ja perusasiat: alle kolmen sekunnin mobiililataus, aukioloajat ja osoite jokaisen
sivun alatunnisteessa, ei musiikkia, ei aloitusruutuja. Koko tarkistuslista |6ytyy artikkelista
ravintolan verkkosivujen suunnittelu.

Jos taman yllapitaminen itse kuulostaa toiselta tyopaikalta — sita se on; siksi varaus- ja
menudataasi kytketty yllapidetty ravintolan verkkosivusto on olemassa tuotteena.

Avaa sivusi puhelimellasi, mobiilidatalla, ja ota aikaa kolmesta asiasta: sekunnit

lataukseen, napautukset vahvistettuun varaukseen ja onko taman illan menu

luettavissa ilman nipistelya. Jokainen epaonnistuminen on vuotavia varauksia
— ja jokainen on korjattavissa talla viikolla.

SYVEMMALLE

Ammattimainen verkkosivusto on ravintolasi digitaalinen kayntikortti.

Potentiaaliset vieraat arvioivat liiketoimintaasi usein verkkosivustosi perusteella ennen kuin
astuvat edes sisalle. Tassa kattavassa oppaassa jaamme kaiken, mita sinun tarvitsee tietaa
tehokkaan ravintola-alan verkkosivuston suunnittelusta — sivuston, joka muuttaa vierailijat
varauksiksi.

Aikakaudella, jolloin vieraat hakevat verkosta ennen paattamista minne menna syomaan,
verkkosivustosi ei ole enaa valinnainen lisa. Se on olennainen osa liiketoimintaasi, joka
vaikuttaa suoraan liikevaihtosi ja imagosi. Hyvin suunniteltu verkkosivusto voi tehda eron
tayden talon ja tyhjien poytien valilla.

Miksi hyva verkkosivusto on niin tarkea?
Luvut eivat valehtele ja osoittavat vahvan verkkolasnaolon tarkeyden:
- 70-80 % vieraista tarkistaa verkkosivustosi ensin ennen varaamista

- Vierailija muodostaa ensivaikutelman verkkosivustostasi 0,05 sekunnissa

- 38 % poistuu verkkosivustolta, jos suunnittelu on epamiellyttava tai vanhentunut


https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/kattava-opas.html
https://happychef.cloud/fi/blog/markkinointi/kattava-opas.html
https://happychef.cloud/fi/blog/digitaalisuus-data/ravintolan-verkkosivuston-suunnittelu.html
https://happychef.cloud/fi/ravintolan-verkkosivut.html
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- Mobiililaitteiden kayttajat hylkaavat sivuston, jos se latautuu yli 3 sekunnissa

- 87 % kuluttajista ei suosittele yritystd, jonka mobiiliverkkosivusto on huonosti suunniteltu

Huono verkkosivusto tarkoittaa kirjaimellisesti menettyja asiakkaita. Jokainen kavija, joka
poistuu, koska sivustosi on lilan hidas tai ei nayta ammattimaiselta, on potentiaalinen vieras,
joka menee Kilpailijalle. Hyva verkkosivusto puolestaan tarjoaa lukemattomia etuja:

- Rakentaa luottamusta valittdmasti ja viestii ammattimaisuudesta

- Houkuttelee uusia vieraita Googlen hakutuloksista

- Tekee online-varaamisesta vaivatonta ja laskee kynnysta

- Vastaa kysymyksiin ennen kuin vieraat joutuvat soittamaan, mika saastaa aikaa

- Erottaa sinut kilpailijoista Kilpaillulla markkinalla

- Toimii 24/7 digitaalisena isantanasi, joka ei koskaan nuku

Ravintolan verkkosivuston 8 valttamatonta elementtia

1. Nakyva varausnappi
Tarkein toiminto verkkosivustollasi on varauksen tekeminen. Taman ymparille kaikki pyorii.
Varmista, etta tama prosessi on mahdollisimman helppo ja intuitiivinen:

- Sijoita nayttava nappi navigointiin, joka pysyy nakyvissa vierittaessa

- Kayta kontrastivaria, joka kiinnittaa huomion valittémasti

- Tee tekstista toimintaorientoitunut: "Varaa nyt", "Varaa poyta" tai "Varaa suoraan"

- Linkita suoraan online-varausjarjestelmaasi ilman tarpeettomia valivaiheita

- Toista nappi joka sivulla ja sisallon lopussa

- Lisaa varausnappi myods mobiilinavigaatioon

Jokainen ylimaarainen klikkaus vierailijan ja varauksen valilla maksaa sinulle konversioita.
Tutkimusten mukaan jokainen ylimaarainen vaihe varauksen tekemisessa voi johtaa jopa
20 % vahemman konversioihin. Tee siita mahdollisimman yksinkertaista.

Ammattilaisen vinkki: Testaa varausprosessisi itse saannollisesti. Pyyda myds ystavia tai
perheenjasenia kokeilemaan sita ja antamaan palautetta siita, missa he juuttuivat tai
eparoivat.
2. Menu ja hinnat
Vieraat haluavat tietaa, mita odottaa ennen kuin varaavat. Menusi on yksi tarkeimmista
syista, miksi ihmiset vierailevat verkkosivustollasi:

- Ei PDF-tiedostoja: Rakenna menusi verkkosivuksi — PDF:t ovat vaikeita lukea mobiilissa

ja hakukoneet eivat indeksoi niita
- Selkeéat hinnat: Al3 piilota hintojasi — se herattaa epailyksia ja karkottaa vieraita

- Kategorisointi: Alkuruoat, paaruoat, jalkiruoat — loogisesti jarjestetty, jotta vieraat
|oytavat nopeasti etsimansa

- Ruokavaliokuvakkeet: Merkitse kasvisruoat, vegaaniset ja gluteenittomat
tunnistettavilla symboleilla selkeasti


https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/online-varausjarjestelma-hyvat-huonot-puolet.html
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- Ajantasainen: Pdivitd menusi sdannollisesti, erityisesti vuodenaikojen vaihtuessa

- Ainesosat: Listaa paaainesosat, jotta allergiaa potevat vieraat tietavat, misséd mennaan

Hyvin esitetty menu ei ainoastaan kerro, mita tarjoat, vaan antaa myoés vaikutelman
ravintolasi laadusta ja tyylista. Investoi aikaa hyviin kuvauksiin, jotka herattavat annokset
henkiin.

Lue myds menusuunnittelusta lisataksesi lilkevaihtoa alykkaalla esittelylla ja psykologisilla
hinnoittelustrategioilla.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mitka ovat ravintolan verkkosivuston ehdottomat must-have-elementit?

Hinnoiteltu ruokalista, online-varauspainike, aukioloajat, osoite ja ajo-ohjeet, yhteystiedot
seka kuvat sisatiloista ja annoksista. Kaikki, mita vieras tarvitsee paatoksen ja varauksen
tekemiseen.

Miten varmistan, etta ravintolani verkkosivusto sijoittuu hyvin Googlessa?

Kayta yrityksesi nimea, paikkakuntaa ja keittiotyyppia johdonmukaisesti koko sivustolla.
Lisaa strukturoitua dataa (LocalBusiness-skeema), huolehdi nopeasta latausajasta ja keraa
saannollisesti uusia Google-arvosteluja.

Kuinka nopeasti ravintolani verkkosivuston pitaisi latautua?

Alle 3 sekunnissa. Google rankaisee hitaita sivustoja hakutuloksissa. Kayta optimoituja kuvia
(WebP-muoto), nopeaa palvelinta ja valta raskaita lisaosia, jotka hidastavat latautumista.


https://happychef.cloud/fi/blog/menu-ja-juomat/menusuunnittelu.html
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OMAISUUSERA

Vierasdata: omaisuuser3, joka piileskelee
varauslistassasi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Jokainen varaus tallentaa jo nimen, yhteystiedot, seuruekoon,
paivamaarat ja mieltymykset. Vierasprofiileiksi jasenneltyna — GDPR-
puhtaalla suostumuksella, kayttotarkoituksella ja sailytyssaannoilla — siita
datasta tulee tunnistamista, uudelleenaktivointia ja fiksumpaa

ennustamista. Muistikirjoihin ja sahkoposteihin hajallaan se on sen sijaan
rasite.

OMAISUUSERA FIG. 02

YKsi vierasennatys voittaa hajallaan olevat tyokalut

Muistikirjat,
postilaatikko ja 4+ paikkaa
sovellukset

Yksi vierastietokanta - 1 paikka

veda varaukset, muistiinpanot ja yhteystiedot yhteen yksityisyytta suojaavaan profiiliin jokaista
vierasta kohden

Suuret alustat kayttavat omaisuuksia oppiakseen sen, minka sina opit ilmaiseksi joka ilta:
kuka syo, monenko kanssa, mita juoden, mita juhlien. Ero on siing, ettd ne jasentavat sen.
Useimmat ravintolat jattavat saman kullan hajalleen varauskirjaan, WhatsApp-ketjuun ja
hovimestarin muistiin — kayttokelvottomana, ja yhden tarkastuksen paahan ongelmasta.

Datasta eduksi

- Tunnistaminen: vierasprofiilit nostavat mieltymykset ja historian esiin seuraavassa
varauksessa — vieraskokemusoppaan uskollisuusmoottori.


https://happychef.cloud/fi/vieras-profiilit.html
https://happychef.cloud/fi/blog/vieras-kokemus/kattava-opas.html
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- Uudelleenaktivointi: "vieraat, joita ei ole ndkynyt 90 paivaan" muuttuu kuukausittaiseksi
listaksi ja henkildkohtaiseksi viestiksi — johdonmukaisesti korkeimman ROIl:n viesti, jonka
ravintola lahettaa.

- Ennustaminen: varauskayrat ennustavat kattaukset, kattaukset ennustavat
esivalmistelun ja vuorolistat — henkiléstéoppaan luku 3 pyorii talla.

GDPR taitona, ei pelkona

Eurooppalaiset sadannot, ravintoloille kartoitettuina artikkelissa vierasdata & GDPR,
tiivistyvat neljaan tapaan: keraa vain se mika palvelee vierasta (syntymapaiva auttaa; passin
numero ei), pyyda suostumus kunnolla varauksessa (valmiiksi rastitut ruudut ovat laittomia;
selked markkinointilupa on kunnossa), suojaa paasy (yksi jarjestelma kirjautumisineen, ei
vietya taulukkoa kolmella lapparilla) ja kunnioita poistopyyntoja kuukauden sisalla. Oikein
tehtyna yksityisyys on vieraanvaraisuutta: "muistammme allergianne, ja vain sen minka
haluaisitte meidan muistavan" on luottamuslause, ei saantelykustannus.

Laske, missa vierasdata asuu talossasi juuri nyt — Kirja, sahkoposti, puhelin,
muisti, taulukko. Jokainen sijainti yli "yhden jarjestelman" on seka vuotavaa

arvoa etta GDPR-riski. Valitse jarjestelma, josta tulee se yksi koti, ja aseta

muuttopaiva.

KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
90 paivan lista, joka tienaa enemman Kuin yksikaan mainos

Aja yksi kysely kuukausittain: vieraat, joilla on 2+ kayntia ja joiden viimeisesta
kaynnista on 90+ paivaa. Nama ovat ihmisia, jotka valitsivat sinut kahdesti ja
ajelehtivat pois — eivat hylanneet sinua. Henkilokohtainen kahden rivin viesti
("uuden sesongin Menu saapui, ja peura Mmuistutti meita teidan poydastanne")
aktivoi hammastyttavan osuuden uudelleen, nollakustannuksella. Mainosalustat
veloittavat omaisuuksia yleisoista, jotka ovat kymmmenesosan nain lampimia;
varaushistoriasi rakentaa sen ilmaiseksi, ikuisesti.

SYVEMMALLE

Ravintolan arvokkain omaisuus ei ole keittiolaitteet tai sisustus. Se on uskollisten
vieraiden tietokanta. Silti useimmat ravintolat kerdavat lahes lainkaan asiakastietoja — ja
kun niita kerataan, niita tuskin kaytetaan.

Vieraat, jotka tuntevat tunneperaisen yhteyden ravintolaan, kuluttavat 30 % enemman per
vierailu (Deloitten tutkimus). Personoidut sahkdpostit avataan 14 % useammin

10


https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/kattava-opas.html
https://happychef.cloud/fi/blog/digitaalisuus-data/asiakasdata-gdpr-ravintola.html
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(MailChimpin data). Ravintola, jolla on 1 000 uskollista vierasta =1 000 sahkdpostiosoitetta,
joista kukin edustaa 20-50 euroa vuotuista toistuvaa liikevaihtoa.

Haaste on datan keraaminen GDPR:n mukaisesti — ja se on paljon yksinkertaisempaa kuin
useimmat ravintolan omistajat luulevat. Tassa artikkelissa selvitamme oikeudellisen
perustan ja naytamme, kuinka voit muuttaa asiakastiedot palaaviksi vieraiksi.

Miksi asiakasdata on ravintola-alan aliarvostetuin omaisuus

Kuvittele, ettd myyt ravintolasi. Mita ostaja vie mukanaan? Keittiosi, sijaintisi,
toimittajasopimuksesi — mutta myos asiakaskuntasi. Ravintolan ostajat maksavat lisaa
laajasta, aktiivisesta vierastietokannasta.

Miksi siis useimmat ravintolan pitajat eivat investoi tahan omaisuuteen? Kolme syyta:

1. GDPR-pelko: "Emme saa pitaa tietoja, eihan?" — vaara oletus

2. Ei jarjestelmaa: iiman CRM-toiminnallisuuden omaavaa varausjarjestelmaa datan
seuranta on vaikeaa

3. Ei aikaa: datan kayttaminen vaikuttaa monimutkaiselta ja aikaa vievalta

Todellisuus: oikealla jarjestelmalla (kuten HappyChef) ja oikealla oikeudellisella perustalla
asiakastietojen keraaminen ja kayttaminen gastronomisin ravintolan pitajille on seka
laillista etta suhteellisen suoraviivaista. Tulos? Jatkuvasti kasvava kultakaivos palaavista
vieraista.

Mika data on todella arvokasta (ja mika ei)
Kaikki asiakasdata ei ole samanarvoista. Mika on todella arvokasta ravintoloille:
Taso 1 — Valttamaton:

- Sukunimi ja etunimi

- Sahkopostiosoite

- Vierailutaajuus (kuinka usein, milloin)

- Keskimaarainen seurueen koko

Taso 2 — Arvokas:
- Syntymapaiva (ei ika)
- Ruokavaliorajoitukset ja allergiat
- Suosikkipoydat

- Erityistilaisuudet (vuosipaivat, lasten syntymapaivat)
Taso 3 — Kulta:

- Viinimieltymykset
- Tilaushistoria ja keskimaarainen kulutus
- Vierailumerkinnat (erityistoiveet, kehut, valitukset)

- Sosiaaliset tilaisuudet (vakio-"liikeillallisryhma", vakio-"syntymapaivaryhma")

n
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Tietojen minimoinnin periaate: keraa vain se, mita todella kaytat. Valtava tietokanta
huonolla datan laadulla on arvoton — pieni, rikas tietokanta on kultaa. Kayta HappyChef-
vierasprofiilit -ominaisuutta taman jarjestelmalliseen seurantaan.

GDPR ravintola-alalla: mita saa tehda ja mita vaaditaan?
GDPR on ravintoloille paljon vahemman rajoittava kuin useimmat luulevat. Avain piilee
oikeudellisessa perusteessa, jota kaytat tietojen kasittelyyn:

Toiminnallinen kaytto (sopimuksen taytantéénpano): taysin laillinen ilman suostumusta

- Nimen tallentaminen varausta varten v
- Vahvistussahkdpostin lahettaminen v
- Allergioiden kirjaaminen elintarviketurvallisuuden vuoksi v

- Varausmuistutuksen lahettdminen v

Markkinointikaytto: vaatii nimenomaisen suostumuksen TAl oikeutetun edun

- Uutiskirjeen lahettaminen » suostumus vaaditaan X (ilman sopimusta)
- Seurantasahkoposti vierailun jalkeen -» oikeutettu etu v (peruutusoikeudella)
- Syntymapaivasahkdposti » oikeutettu etu v (peruutusoikeudella)

- Tietojen myyminen kolmansille osapuolille » El KOSKAAN sallittu X

Oikeutetun edun periaate (avain ravintoloille)

GDPR:n 6 artiklan 1 kohdan f alakohta — "oikeutettu etu" — on oikeudellinen peruste, joka
sallii ravintoloiden kayttaa asiakastietoja markkinointiin ilman nimenomaista opt-in-
suostumusta.

Oikeutetun edun kolme kriteeria:
1. Etusi on aito: haluat tiedottaa vieraille ravintolastasi, koska he ovat olleet aiempia
asiakkaita

2. Tarpeellinen tahan tarkoitukseen: sdhkopostin lahettdminen on kohtuullinen tapa
saavuttaa tama

3. Ei ylita yksilén oikeuksia: vieras voi helposti peruuttaa tilauksen, sahkoposti ei ole
tunkeileva

Kaytannon esimerkki, joka on laillinen:

"Lahetamme sinulle sahkopostia kesamenustamme, koska olet aiemmin vieraillut
ravintolassamme ja saattaisit olla kiinnostunut." — Tama on oikeutetun edun kelvollinen
soveltaminen.

Mita tulee aina sisaltaa:

- Selked peruutuslinkki jokaisessa sahkopostissa
- Henkildllisyytesi lahettajana
- Sahkopostin tarkoitus

- Ei liiallista tai yllattavaa profilointia

Vierasprofiilin rakentaminen — kolme tasoa

12
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Nimi - Sahkoposti - Vierailutaajuus - Seurueen koko
Syntymapaiva - Allergiat - Suosikkipodyta - Erityistilaisuudet
Viinimieltymykset - Tilaushistoria - Vierailumerkinnat - Sosiaaliset tilaisuudet

Jokainen taso lisaa personointimahdollisuuksia — ja siten liikevaihtoa

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mita asiakasdataa saan ravintoloitsijana sailyttaa?

Saat sailyttaa nimen, yhteystiedot, varaushistorian, ruokailutottumukset ja allergiat, kunhan
tiedotat vieraita asiasta. Ald koskaan kasittele enempaa dataa kuin on tarpeen asetetun
tarkoituksen kannalta.

Tarvitsenko tietosuojaselosteen ravintolani verkkosivustolle?

Kylla, se on lakisaateista GDPR:n nojalla. Tietosuojaselosteen on selitettava, mita dataa
keraat, miksi, kuinka kauan sailytat sita ja miten vieraat voivat kayttaa oikeuksiaan.

Saanko kayttaa asiakasdataa markkinointisahképosteihin?

Vain jos vieras on antanut siihen suostumuksensa. Tarjoa aina helppo
peruutusmahdollisuus jokaisessa markkinointisahkdpostissa.

13
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AUTOPILOTTI

Automatisoi toistuva 80 % — saasta ihmiset
vieraanvaraisuuteen

—— KESKEINEN OIVALLUS

Vahvistukset, muistutukset, jonotuslistan taytot, arvostelupyynnét, no-
show-jalkihoito: saantépohjaisina ja toistuvina ne syovat yli 10
henkilotydtuntia viikossa kasin tehtyina. Niiden automatisointi on
ravintolateknologian korkeimman ROI:n siirto — ja se parantaa palvelua,
koska viestit eivat koskaan unohda eivatka koskaan ole kiireisia.

AUTOPILOTTI FIG. 03

Automatisoi toistuva 80 %

24 tunnin muistutukset 1-2h/viikko
Odotuslistan taytto 1-2h/viikko
Tarkista pyynnét 1h/viikko

'IO'I' hrs saantopohjaiset viestit saastavat yli 10 tydtuntia viikossa — noin 80 % kiireisesta tydsta

Listaa kaikki, mita tiimisi teki eilen ja minka saantd voisi kuvata: "kun varaus saapuu, laheta
vahvistus", "24 h ennen, |[aheta muistutus", "kun pdyta vapautuu, viestita jonotuslistalle",

"kayntia seuraavana paivana, pyyda arvostelu". Mikaan siita ei tarvitse harkintaa, lampoa tai
muistikuvaa viime sesongin menusta. Kaiken siita pitaa tapahtua joka ikinen kerta — mika

on juuri sitd, mitad paineen alla olevat inmiset eivat voi taata ja mita varten automaatio on
olemassa.
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Automaatiokartta

MIKA PYORII ITSESTAAN HYVIN PYSTYTETYSSA TALOSSA

Laukaisin » toiminto Tunteja takaisin viikossa

Vahvistukset Varaus - valiton WhatsApp-/ 2-3
sahkopostivahvistus

Muistutukset 24 h ennen » yhden napautuksen 1-2 (plus no-showt jotka se
vahvista/peru tappaa)
Jonotuslista Peruutus » seuraavalle sopivalle viesti 1-2, kesken palvelun
Arvostelupyyntd Seuraavana paivana » yksi lammin viesti 1
linkilla
Uudelleenaktivointi 90 paivaa hiljaista » henkilokohtaiselta 1, plus liikevaihto

tuntuva viesti

Merkkipaivat Haapaiva lahella » kutsu —, puhdasta iloa

Savyn ainoa saanto

Automatisoitu ei saa koskaan tuntua automatisoidulta. Kirjoita jokainen viestipohja niin
kuin paras hovimestarisi puhuu — nimelta, talosi aanella, yksi tarkoitus per viesti. Vieraat
eivat paheksu automaatiota; he paheksuvat kylmaa. (Eivatka he koskaan nae eroa
[ampiman viestipohjan ja lampiman Kirjoittajan valilla — paitsi etta viestipohja ei koskaan
laheta kello 1yolla kirjoitusvirheen kanssa.)

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Laske eilisen toistuvat viestit — lahetetyt vahvistukset, napytellyt muistutukset,
soitetut jonotuslistapuhelut. Kerro 360 paivalla. Se on automatisoimatta

jattamisen vuotuinen tuntikustannus, ja lilketoimintaperusteesi on nyt

kirjoitettu.

SYVEMMALLE

Alalla, jossa katteet ovat tiukat ja henkilostépula on paivittainen todellisuus, ravintolan
automaatio ei ole enaa ylellisyytta vaan valttamattomyys.

Alykas teknologia voi ottaa hoitaakseen toistuvat tehtavat, vahentaa inhimillisia virheita ja
vapauttaa tiimisi siihen, mika todella merkitsee: aito vieraanvaraisuus ja unohtumattomien
hetkien luominen. Tassa kattavassa artikkelissa tutustumme kaikkiin vieraanvaraisuuden
automaatiomahdollisuuksiin ja siihen, miten aloittaa niiden kayttéonotto.
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Mita ravintolan automaatio tarkalleen ottaen on?

Ravintolan automaatio kattaa kaikki teknologiset ratkaisut, jotka tehostavat tai ottavat
taysin hoitaakseen manuaaliset prosessit liiketoiminnassasi. Tama vaihtelee
verkkovarausjarjestelmasta, joka lahettaa vahvistukset automaattisesti, automatisoituun
varastonhallintaan, joka luo tilauksia itsenaisesti, ja jopa keittidrobotiikkaan toistuviin
tehtaviin.

Automaation tavoite ei ole korvata ihmisia, vaan tukea heita. Teknologia ottaa hoitaakseen
tylsat, toistuvat ja virhealttiit tehtavat, jotta tiimisi voi keskittya tehtaviin, jotka vaativat
inhimillista luovuutta, empatiaa ja harkintakykya — nimittain vuorovaikutukseen vieraiden
kanssa.

Ravintoloiden tarkeimmat automaatioalueet

Automaatiota voidaan soveltaa kaytannossa jokaisella ravintolan toiminnan osa-alueella.
Tassa ovat tarkeimmat alueet suurimmalla vaikutuksella:

1. Varaukset ja vieraiden hallinta

Moderni varausjarjestelma tekee paljon enemman kuin vain ottaa vastaan varauksia. Se
muodostaa sydamen vierassuhteiden hallinnallesi:

- Automaattiset vahvistukset: Heti kun varaus tulee sisdan, vieras saa automaattisesti
vahvistuksen sahkopostitse tai WhatsAppilla.

- Muistutukset: 24 tuntia ennen varausta |[dhetetadn muistutus automaattisesti, mika
vahentaa merkittavasti no-showeja.

- Jonotuslistojen hallinta: Kun paikat ovat tdynna, vieraat sijoitetaan automaattisesti
jonotuslistalle ja heille iimoitetaan, kun paikka vapautuu.

- Vierasprofiilit: Jarjestelma rakentaa automaattisesti vierasprofiileja mieltymyksineen,
allergeeneineen ja vierailuhistorioineen personoidun palvelun tarjoamiseksi.

- Péytaoptimointi: Alykkaat algoritmit jakavat poydat optimaalisesti maksimaalisen
kayttdasteen ja vierastyytyvaisyyden saavuttamiseksi.

Hyva varausjarjestelma saastaa tunteja puhelintydta viikossa ja vahentaa tuplavakauksia ja
hallinnollisia virheita kaytannossa nollaan.

2. Tilaaminen ja maksaminen: nopeus ja mukavuus

Tilaus- ja maksuprosessi tarjoaa valtavat mahdollisuudet automaatiolle:

- QR-menut: Vieraat skannaavat koodin ja nakevat menun omalla puhelimellaan. Aina
ajan tasalla, ei enaa painettuja menuja tarvita.

- Digitaalinen tilaaminen: Vieraat voivat tilata suoraan puhelimestaan tai pdydassa
olevista tableteista, mika poistaa odotusajat.

- Kontaktiton maksaminen: Kortti-, mobiili- ja QR-maksut ovat nopeampia ja
turvallisempia kuin kateinen.

- Laskujen jako: Jarjestelmat voivat jakaa laskun automaattisesti henkiléittain tai
tuotteittain.

- Automaattinen tippi: Digitaalisilla maksuilla vieraat voivat helposti lisata tipin.
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Lue lisda digitaalisen tilaamisen ja QR-menujen mahdollisuuksista syvallisessa
artikkelissamme.

3. Keittioviestinta: kaaoksesta hallintaan
Keittido on usein ravintolan kiireisin ja kaoottisin osa. Automaatio tuo jarjestysta:
- Kitchen Display Systems (KDS): Digitaaliset naytdt korvaavat paperitiketit. Tilaukset
nakyvat valittomasti ja selkeasti luettavina, prioriteetti-indikaattoreilla ja ajoituksella.

- Automaattinen reititys: Tilaukset reititetdan automaattisesti oikealle asemalle.
Alkuruoat kylmalle osastolle, paaruoat kuumalle.

- Ajoitushalytykset: Jarjestelma varoittaa, kun annokset kestavat liian kauan tai kun
pdydat odottavat seuraavaa ruokalajia.

- Tuotantoyhteenvedot: Reaaliaikainen yleiskatsaus siita, mita taytyy valmistaa, auttaa
mise en place -tydssa ja varastonhallinnassa.

KDS-jarjestelmat vahentavat keittidvirheita jopa 90 % ja parantavat merkittavasti
kasittelyaikaa, mika vaikuttaa suoraan vieraskokemukseen.

4. Varasto ja hankinnat: ei puutteita, ei havikkia
Alykkaat varastojarjestelmat muuttavat yhden ravintolan johtamisen aikaa vievimmista
nakdkohdista:
- Automaattinen varastonseuranta: Jarjestelma seuraa kulutustasi myynnin perusteella
ja tuottaa reaaliaikaiset varastotasot.

- Automaattiset tilauslistat: Kun varasto laskee minimumtasolle, jarjestelma luo
automaattisesti tilauslistan.

- Toimittajaintegraatio: Suora yhteys toimittajiin mahdollistaa tilauksen yhdella
klikkauksella.

- Viimeinen kayttopaivahalytykset: Halytykset tuotteille, jotka lahestyvat viimeista
kayttépaivaansa, estavat havikkia.

- Kustannuslaskenta: Automaattinen raaka-ainekustannusten laskenta per annos
parempaa kustannushallintaa varten.

17


https://happychef.cloud/fi/blog/digitaalisuus-data/digitaalinen-tilaaminen-qr.html
https://happychef.cloud/fi/blog/vieras-kokemus/paranna-vieraskokemusta.html
https://happychef.cloud/fi/blog/menu-ja-juomat/ruokakustannusten-hallinta.html

Wappy«aef

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mika on paras ensimmainen askel ravintolan automaatiossa?

Aloita varaus- ja vahvistusprosessistasi. Automaattiset varausmuistutukset WhatsAppin tai
tekstiviestin kautta vahentavat no-show-tilanteita keskimaarin 30-50 % ja tuottavat tulosta
heti.

Vahentaako automaatio henkilokohtaista otetta ravintolassani?

Ei, jos otat sen kayttdodn oikein. Automaatio hoitaa rutiinityot, jotta tiimillasi on enemman
aikaa siihen, mika todella merkitsee: vieraiden toivottamiseen tervetulleiksi,
suosittelemiseen ja ikimuistoisen elamyksen tarjoamiseen.

Miten otan henkilékuntani mukaan siirtymassa kohti enemman automaatiota?

Viesti varhain, miksi automatisoit ja mita se heille merkitsee. Ota heidat mukaan tyokalujen
valintaan, varaa riittavasti koulutusta ja korosta, etta automaatio tekee heidan tyostaan
miellyttavampaa, ei tarpeetonta.
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AVUSTAIJA

Tekoaly: isanta, joka vastaa kun sina et voi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Ravintolan tekoaly ansaitsee paikkansa sielld, missa vastaamaton kysynta
kuolee: puhelinavustaja joka varaa poytia palvelun aikana ja sulkemisen
jalkeen, sahkopostiavustaja joka luonnostelee vastaukset
rutiinikysymyksiin ja kampanjaluonnokset markkinointiin. Se hoitaa
rutiinin 80 % ja ojentaa inhimillisen 20 % ihmisille.

AVUSTAIJA FIG. 04

Vastaa puuttuviin puheluihin

Vain henkilokunnan
puhelin

50% Al-isanta kaappaa noin puolet puheluista, joihin ei vastata palvelun aikana

noin 55 % vastasi

Laske puhelut, jotka ravintolasi menettaa yhdessa viikossa: ruuhkat kesken palvelun,
sunnuntaiaamut, kello 22.40 treffi-illan paatdksen jalkeen. Jokainen vastaamaton soitto on
yleensa varaus yrittamassa tapahtua — ja vastaaja on paikka, jonne varausyritykset menevat
kuolemaan. Tama, ei tieteisfiktio, on paikka jossa tekoaly ravintola-alalla maksaa itsensa:
kyse ei koskaan ollut hovimestarisi korvaamisesta, vaan olemassaolosta niina tunteina, joina
hovimestarisi ei ole paikalla.

Missa tekodly ansaitsee paikkansa tanaan

- Puhelin: tekoalyvastaanottaja vastaa jokaiseen puheluun, tarkistaa reaaliaikaisen
saatavuuden, varaa pdydan, vastaa kysymykseen "onko teilla kasvisvaihtoehtoja?" — ja
ojentaa kaiken epatavallisen ihmiselle yhteenvedon kera. Sen kayttoon ottavat ravintolat
huomaavat, kuinka monta varausta varattu-aani soi.
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- Sahkoposti: tekoadlysaapuneet luonnostelee vastaukset kahteenkymmeneen
paivittaiseen rutiinisahkdpostiin — allergiat, ryhnmapyynnét, pysakointi — sinun savyllasi,
yhden klikkauksen ihmishyvaksyntaa varten.

- Markkinointipéyta: tekoalymarkkinointi luonnostelee kuukausittaisen uutiskirjeen ja
kampanjatekstit menunvaihdoistasi; sina editoit lammon sisaan, minuuteissa iltojen
sijaan.

Raja, joka pitaa sen vieraanvaraisuutena

Yksi periaate ratkaisee jokaisen tekoalykayttodnoton: tekodly hoitaa pyynnét; ihmiset
hoitavat suhteet. Haapaivapdydan erikoistoiveet, valitus, kanta-asiakas joka soittaa
jutellakseen — ohjataan ihmisille, aina. Vieraat antavat koneelle anteeksi sen, etta se on
kone; he eivat koskaan anna ravintolalle anteeksi sita, etta heista tuntui kuin heidat olisi
prosessoitu. Nain vedettyna raja tarkoittaa, etta tekoaly antaa salillesi enemman inhimillisia
minuutteja, ei vahemman.

Tarkista taman viikon vastaamattomien puheluiden maara
puhelinjarjestelmastasi (tai laske huomisen vastaamattomat soitot rehellisesti).
Kerro keskilaskullasi ja 50 %:n varausaikeella. Se on kuukausittainen liikevaihto,

joka istuu varattu-aanessasi.

SYVEMMALLE

Tekoaly (Al) ei ole enaa tiedetta fantasiaa.

Alykkaista varausjarjestelmista personoituihin menusuosituksiin: tekodly muuttaa ravintola-
alaa huimaa vauhtia. Se, mika oli aiemmin vain suurten ketjujen etuoikeus syvine
taskuineen, on nyt jokaisen ravintolan ulottuvilla, joka haluaa ottaa askeleen eteenpain.
Tassa kattavassa artikkelissa 16ydat, kuinka voit ravintolan omistajana hydtya tasta
teknologisesta vallankumouksesta ja ottaa tekoalyn konkreettiseen kayttodn toimiaksesi
alykkaammin, tehokkaammin ja kannattavammin.

Mita tekodly on ja miksi se on relevantti ravintoloille?

Tekoaly on teknologia, joka mahdollistaa tietokoneiden oppimisen datasta ja paatosten
tekemisen ilman, etta niita ohjelmoidaan erikseen jokaista tilannetta varten. Jarjestelma
tunnistaa kaavoja, tekee johtopaatoksia ja parantaa itseaan kasitellessaan enemman dataa.
Ravintoloille tdma tarkoittaa jarjestelmia, jotka tunnistavat kaavoja vieraiden
kayttaytymisessa, ennustavat kiireisia aikoja ja tilauksia, seka automatisoivat prosesseja,
jotka aiemmin piti tehda kasin.
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Hyddyt ovat konkreettisia ja mitattavia:
- Ajansaasto: Rutiinitehtavat, kuten varausvahvistukset, muistutukset ja
perusasiakaspalvelu, automatisoidaan. Tama saastaa tunteja joka viikko.

- Paremmat paatokset: Dataohjatut oivallukset korvaavat mutu-tuntuman. Teet
paatoksia faktojen, ei oletusten pohjalta.

- Personoitu palvelu: Jokainen vieras saa kokemuksen raataloityna heidan
mieltymystensa, historiansa ja toiveidensa mukaan.

- Kustannusten vahentaminen: Toimi tehokkaammin vahemmalla hukalla, paremmalla
henkilostosuunnittelulla ja optimaalisilla hankinnoilla.

- Kilpailuetu: Ravintolat, jotka omaksuvat tekoalyn, erottautuvat muista.

7 tapaa, joilla tekoaly muuttaa ravintolaasi

Tutkitaan seitsemaa tarkeinta tekoalyn sovellusta ravintola-alalla, ja kdytannén esimerkkeja
siitd, kuinka voit toteuttaa ne.

1. Alykkaat varausjarjestelmat

Modernit varausjarjestelmat kayttavat tekoalyd menemaan paljon yksinkertaista
varaamista pidemmalle. Jarjestelma oppii jokaisesta varauksesta, jokaisesta vierailusta ja
jokaisesta no-show'sta, ja muuttuu yha alykkaammaksi optimoimaan kapasiteettisi.

Tekoaly ennustaa ja optimoi erityisesti:

- Oleskelun keston: Kuinka kauan vieraat viipyvat keskimaarin paivan ajan,
varaustyypeittain (romanttinen illallinen vs. lilkealounas) ja poytakoon mukaan. Tama
mahdollistaa tarkemman suunnittelun.

- Poytien suosion: Mitka pdydat ovat suosituimpia ja miksi. Ikkunapoyta, jota kaikki
haluavat, saa automaattisesti premium-aseman.
- No-show-ennustuksen: Milloin no-showt tapahtuvat useimmin ja mitka varaukset

kantavat suurimman riskin. Jarjestelma voi automaattisesti lahettaa ylimaaraisia
vahvistuksia riskialttiisiin varauksiin.

- Optimaalisen ylivarauksen: Kuinka paljon ylivarausta paivassa on perusteltua
historiallisen datan perusteella ilman riskia pettyneita vieraita.

- Jonolistojen hallinnan: Alykkaat jonolistat, jotka ottavat automaattisesti yhteytta
vieraisiin, kun paikka vapautuu.

Tulos? Enemman vieraita illassa ilman kaaosta, vahemman tyhjia pdytia ja sujuvampi
toiminta tiimillesi.

2. Ennakoiva analytiikka

Tekoalyn avulla ravintolan analytiikka menee yksinkertaisia raportteja pidemmalle siita,
mita tapahtui eilen. Ennustavat mallit katsovat eteenpain ja auttavat sinua toimimaan
ennakoivasti:

- Liikevaihdon ennustaminen: S3an (sade tarkoittaa enemman toimituksia, aurinko taytta
terassia), paikallisten tapahtumien (konsertti |lahella, jalkapallo-ottelu), kauden ja
historiallisen datan perusteella. Tiedat viikkoja etukateen, mita odottaa.
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- Kysynnén arvioiminen: Optimaaliseen henkiléstésuunnitteluun. Ei koskaan lilan vahan
tai lilan paljon henkildkuntaa aikataulutettuna.

- Varaston optimointi: Jarjestelma ennustaa, kuinka paljon kutakin raaka-ainetta tarvitset,
joten sinulla on vahemman ruokahavikkia ja paremmat ruokakulut.

- Trendien havaitseminen: Reagoi varhain muuttuviin mieltymyksiin. Jos kasvisruoat
yleistyvat vieraidesi keskuudessa, tiedat sen ennen kuin siita tulee ongelma.

- Huippuaikojen tunnistaminen: Milloin tarkalleen tulee Kiireistd? Ei "noin klo 19" vaan
"perjantaisin klo 19.15-19.45 valilla".

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Onko tekoaly pienille ravintoloille kohtuuhintaista?

Kylla. Monet tekoalytydkalut ovat modulaarisia, ja hinnat alkavat jo €30—€50 kuukaudessa.
Valitset vain tarvitsemasi toiminnot, kuten alykkaat varaukset tai automaattiset
muistutukset, ja maksat ainoastaan kayttamastasi.

Korvaako tekoaly henkilokuntani?

Ei. Tekoaly hoitaa rutiinitehtavat, jotta tiimisi voi keskittya vieraanvaraisuuteen ja
inhimilliseen kohtaamiseen. Se vahvistaa henkilokuntaasi sen sijaan, etta korvaisi sen.

Kuinka nopeasti nden tuloksia tekoalyn kayttéénoton jalkeen?

Ensimmaiset tulokset nakyvat usein jo muutamassa viikossa: vahemman no-show-
tilanteita automaattisten muistutusten ansiosta, parempi tayttoaste alykkaan
poytaoptimoinnin myota ja ajansaasto hallinnollisissa tehtavissa.
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KANAVAT

Tilauskanavat: digitaalista siella, missa se
palvelee konseptia

—— KESKEINEN OIVALLUS

Fine diningissa tilausteknologian on lapaistava yksi testi: syventaako vai
halventaako se kokemusta? QR-menut toimivat elavana tietona (viinilistat,
allergeenit, kaannokset), eivat tarjoilijan korvaajina; suora verkkomyynti
sopii jasennellyille tuotteille kuten maistelulaatikoille ja lahjakorteille;
kuljetusalustat ansaitsevat kovan katematematiikan ennen yhtakaan
kylla-sanaa.

KANAVAT FIG. 05

Valitse konseptiin sopivat kanavat

gy [ ——

Tilaussovellus voi halventaa sita

Kolmannen osapuolen

A F . . .
toimitus 25-30 % pienempi marginaali

25—30% QR-valikot tiedottavat; vaara tilaustekniikka voi leikata marginaalia 25-30 %

Ravintolateknologiakeskustelut muuttuvat uskonnollisiksi — "QR-koodit tappoivat
palvelun!" — vaikka kysymys on operatiivinen: mika kanava palvelee sinun konseptisi
lupausta? Kolmen tahden maistelusali ja bistro vastaavat eri tavalla, ja molemmat voivat
olla oikeassa. Paatdskehikko elaa artikkeleissa digitaalinen tilaaminen & QR ja
verkkotilaaminen; tassa on fine dining -luenta.
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Kanavatesti sovellettuna

- QR eldavana dokumenttina, ei tarjoilijana: fine diningissa tilaaminen pysyy inhimillisena
— mutta QR-viinilista maistelumerkintdineen neljalla kielella, reaaliaikaiset
allergeenisuodattimet ja taman illan menun tarina lisaavat teatteria. Tieto digitalisoituu
kauniisti; vieraanvaraisuus ei.

- Suora verkkomyynti jisennellyille tuotteille: lahjakortit, keittiomestarin
maistelulaatikko kotiin, viinia kellaristasi, ennakkoon maksetut tapahtumapaikat —
kiintedn kieliopin tuotteet myyvat verkossa taydellisesti, rahoittavat kassavirtaa ja
kantavat nollan palveluriskin.

- Kuljetusalustat — laske ensin: 25-30 %:n komissio konseptista, joka on rakennettu
annostelulle ja salille, on yleensa kateteatteria. Jos takeaway ylipaataan sopii, fokusoitu
oman kanavan tuote (sunnuntaipaistilaatikot, bistrolinja) taydella katteella voittaa
brandisi vuokraamisen sovellukselle. Oma sovelluksesi pitaa kanta-asiakkaat yhden
napautuksen paassa ilman komissiota.

Mitka kanavat valitsetkin, niiden on sydtettava yhta jarjestelmaa — samat vierasprofiilit,
sama saatavuus, samat numerot (luku 6). Kanavien ronsyily irrallisine datoineen on tapa,
jolla talot paatyvat tyokalujensa johtamiksi.

Sovella testia jokaiseen pyorittamaasi digikanavaan: syventaa vai halventaa?
Yksi sarake kummallekin. Kaikki 'halventaa'-sarakkeessa joko suunnitellaan

uusiksi palvelemaan konseptia — tai elakditetaan, ennen kuin se hiljaa

rapauttaa sen, mista vieraat sinulle maksavat.

SYVEMMALLE

Pandemia nopeutti QR-valikkojen ja digitaalisen tilaamisen omaksumista vuosilla.

Nyt kun maailma palaa normaaliin, monet naista innovaatioista osoittautuvat pysyviksi
muutoksiksi — ja aidosti arvokkaiksi seka ravintolan pitajille etta vieraille. Mutta sopivatko
ne juuri sinun ravintolasi konseptiin? Tassa kattavassa artikkelissa kaymme lapi kaikki
vaihtoehdot, konkreettiset hyddyt, valtettavat ansat ja kuinka tehda oikea valinta tilanteesi
mukaan.

Mita digitaalinen tilaaminen tarkalleen on?

Digitaalinen tilaaminen on kattokasite erilaisille teknologisille ratkaisuille, jotka
modernisoidaan ravintoloiden perinteista tilausprosessia. Konseptistasi ja kohdeyleisostasi
riippuen saatavilla on useita vaihtoehtoja:

- QR-valikko (digitaalinen menu): Vieraat skannaavat QR-koodin poydassa ja katsovat
koko menun omalla puhelimellaan. He voivat rauhassa valita ja kutsua tarjoilijan, kun
ovat valmiita tilaamaan.
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- QR-tilaaminen (skannaa ja tilaa): Vieraat skannaavat, selailevat menua ja voivat tilata ja
maksaa suoraan puhelimellaan. Tilaus saapuu automaattisesti keittioon.

- Tablettipdydat: Tabletit on asennettu pysyvasti jokaiselle pdydalle, jotta vieraat voivat
tilata itse. Suosittu Aasiassa ja yha enemman Euroopassa.

- Tilaamiskioskit: Itsepalveluterminaalit, joissa vieraat syottavat tilauksensa, suosittu fast-
casual- ja pikaruokaravintoloissa.

- Ravintolasovellus: Oma sovelluksesi tilaamiseen, maksamiseen ja kanta-
asiakasohjelmiin. Erityisen kiinnostava ketjuille tai ravintoloille, joissa on paljon kanta-
asiakkaita.

- Hybridijarjestelmat: Yhdistelmia edellisistd, joissa vieraat voivat valita, kuinka haluavat
tilata.

OR-valikkojen ja digitaalisen tilaamisen konkreettiset hyodyt

Digitaalisen tilaamisen hyddyt ovat mitattavia ja merkittavia. Tassa tarkeimmat:

1. Alhaisemmat tyévoimakustannukset laadun karsimatta

Digitaalinen tilaaminen vahentaa dramaattisesti toistuviin tehtaviin, kuten menujen
tuomiseen, tilausten ottamiseen, muutosten kasittelyyn ja laskujen toimittamiseen,
tarvittavaa aikaa. Henkil6stosi voi siksi keskittya siihen, mika todella merkitsee:

vieraanvaraisuuteen, ongelmanratkaisuun ja unohtumattomien hetkien luomiseen.

Tama ei tarkoita, etta tarvitset vahemman henkiléstoa, vaan pikemminkin sita, etta
henkilostosi voi toimia tehokkaammin. Tilausten ottamisen edestakaisin kavelemisen sijaan
he voivat antaa enemman huomiota vieraille, jotka sita tarvitsevat.

2. Mitattavasti korkeampi liikevaihto péydassa
Tutkimukset osoittavat johdonmukaisesti, etta digitaalinen tilaaminen kasvattaa vieraiden
keskimaaraista kulutusta 12-22 %. Talle ilmiodlle on useita syita:

- Vieraat nakevat koko menun houkuttelevine kuvineen, mika houkuttelee heita

enemman.

- He ottavat enemman aikaa valintaan ilman odottavan tarjoilijan painetta.

- Lisamyyntisuositukset naytetaan johdonmukaisesti jokaisen annoksen kanssa.

- Lisaa tilaaminen on helpompaa, koska vieraiden ei tarvitse odottaa henkilostoa.

- Kynnys tilata lisajuoma tai jalkiruoka on matalampi.

3. Merkittavasti vahemman tilausvirheita

Vaarinkasitykset vieraan ja tarjoilijan valilla ovat menneisyytta: vieras kirjoittaa tarkalleen,
mita haluaa. Allergeenit, ruokavaliovaatimukset ja erityiset mieltymykset kirjataan suoraan
ja oikein. Tama vahentaa virheita, nopeuttaa keittiota ja estaa pettyneet vieraat ja havikkia.

Allergiaa tai intoleransseja poteville vieraille digitaalinen tilaaminen on erityisen arvokasta,
koska he voivat rauhassa tarkistaa kaikki ainesosat tuntematta oloaan kiusalliseksi.
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4. Nopeampi poytakierto huippuaikoina

Ei enaa tarjoilijan odottamista laskun tuomiseksi tai maksamista varten. Kiireisina aikoina
tama saastaa arvokkaita minuutteja poydassa, jotka muuttuvat suoraan ylimaaraiseksi
lilkevaihdoksi. Vieraat, jotka ovat valmiita, voivat maksaa valittdmasti ja lahtea milloin
haluavat.

Samalla vieraat eivat tunne oloaan kiireisiksi — he paattavat, milloin maksavat, eivat silloin
kun tarjoilijalla on aikaa tuoda lasku.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Nostaako QR-koodilla tehtava digitaalinen tilaaminen keskiostosta péytaa kohden?

Kylla, keskimaarin 15-30 % enemman. Vieraat selaavat ruokalistaa rauhassa, nakevat kuvat
ja suositukset ja tilaavat useammin ylimaaraisia juomia tai jalkiruokia kuin suullisesti
tilatessaan.

Enta jos vieraalla ei ole dlypuhelinta tai han ei osaa skannata QR-koodeja?

Tarjoa aina vaihtoehto: paperinen ruokalista tai poytaan tuotava tabletti. QR on taydennys,
ei korvaaja. Nain et sulje yhtakaan vierasta ulkopuolelle.

Voinko muokata QR-ruokalistaani nopeasti, jos jokin annos loppuu?

Kylla, ja se on suuri etu. Paivitat digitaalista ruokalistaa reaaliajassa, jolloin vieraat eivat
koskaan tilaa annosta, jota ei ole saatavilla.
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OHJAAMO

Viiden luvun mittaristo, joka pyorittaa taloa

—— KESKEINEN OIVALLUS

Kaikki ravintoladata tiivistyy viiteen viikoittaiseen lukuun: tayttoaste per
palvelu, no-show-aste, RevPASH, palaavien kayntien osuus ja prime cost.
Yksi mittaristo, viisitoista maanantain minuuttia, jokainen luku jonkin
naiden oppaiden jarjestelman omistuksessa — se on dataohjautuvuutta
ilman mittaristoihin hukkumista.

OHJAAMO FIG. 06

Viiden numeron viikoittainen hallintapaneeli

Toistuvan kaynnin jako 30 % - 50 %

Tuotto istuintuntia

nousussa
kohden

Ei-show-prosentti alle3%

5 viisi numeroa, viisitoista minuuttia joka maanantai — koko talo yhdella naytolla

"Ravintola-analytiikan" lupaus saapuu yleensa neljanakymmenena kaaviona, joita kukaan ei
avaa toisen viikon jalkeen. Talot, jotka oikeasti pyorivat datalla, tekevat painvastoin:
armottoman vahan lukuja, katsottuna poikkeuksetta, jokainen kytkettyna toimenpiteeseen.
Oikein tehty ravintola-analytiikka on ohjaamo, ei museo.

MAANANTAIN OHJAAMO — VIISI LUKUA, VIISI OMISTAJAA
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Luku Terve Se on todistus aiheesta...

Tayttoaste per kattaus 85 %+ viikonloppu / 60 % Varaukset & kysynnan muotoilu
+ arki

No-show + myohaiset <3% Vahvistusketju & ennakkomaksut

peruutukset

RevPASH Nousussa Tahditus, hinnoittelu, kierrot

(talousopas)

Palaavien kayntien osuus 30 %+, kasvamassa 50 Kokemus & pysyvyysmarkkinointi
%:iin
Prime cost < 60-65 % Menu & tyévoimajarjestelmat

Huomaa mita tapahtui: ne viisi lukua ovat ne viisi muuta opasta. Mittaristo ei ole uusi
projekti — se on hermosto, joka yhdistaa kaiken rakentamasi, analytiikkasi
automatisoimana niin, ettd maanantain viisitoista minuuttia ovat lukemista, eivat
keraamista.

Dataa omallatunnolla

Kaksi paattavaa kuria. Ensinnakin: toimi yhden luvun pohjalta viikossa — mittaristo on
olemassa aloittaakseen projekteja, ei ihailtavaksi. Toiseksi: anna saman datan palvella
muutakin kuin katetta: havikkia leikkaavat annosennusteet ja hiljaisempien palveluiden
energiaoivallukset ruokkivat myés vastuullisuuden kirjanpitoa — harvinainen projekti, jossa
planeetta ja tuloslaskelma ovat samaa mielta.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Piirra viiden luvun taulukko paperille ja tayta se, minka tiedat tanaan. Jokainen

tyhja solu on jonkin naista oppaista jarjestelma odottamassa kaynnistysta — ja
nyt tiedat tarkalleen, mika opas avata seuraavaksi.
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KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
Mittari, joka ennustaa ensi kuun ennen Kuin se tapahtuu

Lisda kuudes luku, kun olet valmis: varaustahti — kattaukset, jotka ovat jo Kirjoissa
kullekin seuraavista neljasta viikosta, verrattuna samaan hetkeen viime
kierroksella. Se on ainoa ravintolamittari, joka katsoo eteenpain: tahti 20 % alle
kolmen viikon paassa tarkoittaa, etta hiljainen kaksiviikkoinen on estettavissa
(kampanja, jonotuslistatonaisy, tapahtuma) eika vain selvittavissa. Hotellit ovat
pyorineet tahdilla vuosikymmenia; ravintoloilla, joilla on varausdataa, se istuu
kayttamattomana.

SYVEMMALLE

Monet ravintoloitsijat tekevit paatoksia vaistollaan.

Vuosien kokemus ja hyvin kehittynyt intuitio ovat arvokkaita, ja se toimii tiettyyn pisteeseen
asti. Mutta nykypaivan kilpailullisilla ravintola-alan markkinoilla data ja analytiikka tekevat
eron ravintoloiden valilla, jotka selviytyvat, ja niiden valilla, jotka menestyvat. Oikean datan
avulla naet kaavoja, joita muuten et huomaisi, ja voit tehda paatoksia, jotka todistettavasti
toimivat. Tassa kattavassa oppaassa |dydat, mita lukuja seurata, miten kerata dataa ja ennen
kaikkea miten kaantaa data konkreettisiksi parannuksiksi ravintolassasi.

Miksi data on tarkeaa ravintolallesi

Dataohjautuva johtaminen ei tarkoita intuition korvaamista, vaan sen tukemista ja
vahvistamista kovilla faktoilla. Dataohjautuvan lahestymistavan edut ovat merkittavia ja
mitattavia:

- Objektiiviset nakemykset: Naet, mika todella toimii ravintolassasi, ei sen, mita luulet
toimivan. Tama estaa sokeat pisteet, jotka syntyvat, kun olet liian lahella omaa
liiketoimintaasi.

- Ennustettavuus: Ennakoi tarkasti vilkkaat ja hiljaiset ajat, jotta voit suunnitella ja
valmistautua paremmin.

- Kustannussaastot: Tunnista hukka ja tehottomuudet, joita muuten ei huomaisi.
Jokainen prosentti saastetty ruokakustannuksissa menee suoraan kateprosenttiisi.

- Parempi vieraskokemus: Personoi palvelusi vieraidesi todellisen kayttaytymisen ja
mieltymysten perusteella.

- Kilpailuetu: Tee nopeampia, alykkdampia paatoksia kuin kilpailijat, jotka viela luottavat
mutuun.

- Perustellut investoinnit: Perustele suuret menot luvuilla, ei arvauksilla.

Yleinen vastalause on, etta data poistaa inhimillisen tekijan vieraanvaraisuudesta.
Painvastoin on totta: optimoimalla toiminnalliset asiat datalla tiimisi saa enemman aikaa ja
energiaa sille, mika todella merkitsee — henkilokohtainen huomio vieraalle.
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Ravintoloiden tarkeimmat KPI:t

KPI:t (Key Performance Indicators) eli suorituskykyindikaattorit ovat luvut, jotka tekevat
eron. On houkuttelevaa mitata kaikkea, mutta fokus on ratkaisevan tarkeaa. Jaa KPlI:si
naihin neljaan kategoriaan ja valitse 2-3 tarkeinta per kategoria tilanteesi mukaan:

Taloudelliset KPI:t: liiketoimintasi terveys

Nama luvut maaraavat viime kadessa, onko ravintolasi kannattava ja pysyyko se sellaisena:

- Liikevaihto per pdyta/paikka: Kuinka paljon ansaitset per istumapaikka per palvelu?
Tama on ratkaisevan tarkeaa kapasiteettisuunnittelulle ja osoittaa, kaytatko tilaasi
optimaalisesti. Alhainen liikevaihto per paikka voi viitata tehottomaan pdydan kayttoon
tai lilan alhaisiin hintoihin.

- Keskimaardinen asiakaslasku: Taman luvun kasvattaminen vaikuttaa suoraan
kannattavuuteesi. Analysoi, mita yhdistelmia asiakkaat tilaavat, ja kouluta henkilokuntasi
kohdennettuun lisamyyntiin.

- Ruokakustannusprosentti: Kuinka suuri osa liikevaihdosta menee raaka-aineisiin?
Ihanteellisesti 28-35 % konseptistasi riippuen. Fine dining -ravintolalla voi olla
korkeammat ruokakustannukset kuin bistroilla. Lue lisaa ruokakustannusten
hallinnasta.

- Tyévoimakustannusprosentti: Henkilostokulut prosentteina lilkevaindosta.
Ihanteellisesti 25-35 % tayden palvelun ravintolalle, alhaisempi pikapalvelukonsepteille.

- Prime cost: Ruokakustannus plus tydvoimakustannus yhdistettyna tulisi pysya alle 65
%:n. Tama on tarkein toiminnan tehokkuuden indikaattori.

- Tase-piste: Kuinka paljon liikevaihtoa tarvitset paastaksesi tasa-pisteeseen? Tieda tama
luku ulkoa ja tieda, kuinka monta katetta tarvitset paivittain.

- Bruttokatemaksuprosentti: Bruttkatteesi prosentteina liikevaihdosta. Tama osoittaa
hinnoittelusi terveyden.

Operatiiviset KPI:t: kuinka tehokkaasti tyéskentelet?

Nama luvut osoittavat, kuinka sujuvasti toimintasi sujuu ja missa on parantamisen varaa:

- Poydan kiertonopeus: Kuinka usein poytaa kaytetaan per palvelu? Suurempi
kiertonopeus tarkoittaa enemman liikevaihtoa, mutta tasapainota se aina
vieraskokemuksella. Vieraiden kiirehtiminen ulos heidan viela nauttiessa kahviaan ei
koskaan ole tavoite.

- Kayttoaste: Kuinka suuren prosenttiosuuden kapasiteetistasi kaytat keskimaarin?
Tavoittele vahintaan 60-70 % tavallisina iltoina, korkeampaa viikonloppuisin.

- Odotusajat per ruokalaji: Kuinka kauan asiakkaat odottavat ruokaa tilauksen jalkeen?
Mittaa tama per ruokalaji tunnistaaksesi keittion pullonkaulat.

- No-show-osuus: Kuinka monta varausta ei saavu paikalle? Jokainen prosenttipiste no-
showeja on suoraan menetettya lilkevaihtoa. Lue vinkkimme no-showien
vahentamiseksi.

- Keskimaarainen oleskeluaika: Kuinka kauan asiakkaat viipyvat keskimaarin? Tama
vaihtelee palvelun mukaan - lounas on lyhyempi kuin illallinen.

30


https://happychef.cloud/fi/blog/menu-ja-juomat/ruokakustannusten-hallinta.html
https://happychef.cloud/fi/blog/menu-ja-juomat/ruokakustannusten-hallinta.html
https://happychef.cloud/fi/blog/vieras-kokemus/paranna-vieraskokemusta.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/vahenna-no-showeja.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/vahenna-no-showeja.html

Wappy«aef

- Ticket time: Kuinka kauan kestaa tilauksen kirjaamisesta sen tarjoilemiseen? Pitkat
ticket-ajat viittaavat keittion tehottomuuksiin.

- Keittiohavikki: Kuinka paljon ruokaa heitat pois virheiden, ylituotannon tai
pilaantumisen takia?

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mita dataa on tarkeinta seurata ravintoloitsijana?

Tayttoaste aikavaleittain, keskiostos asiakasta kohden, poydan kiertonopeus, suosituimmat
annokset ja no-show-prosentti. Nama viisi KPI:ta antavat suurimmat oivallukset
pienimmalla vaivalla.

Miten kaytan dataa henkilostésuunnitteluni parantamiseen?

Analysoi tayttdastehistoriaa paivittain ja aikavaleittain ja vertaa sita henkilostomitoitukseen.
Nain sijoitat Kiireisille hetkille enemman tekijoita ja valtat ylikapasiteetin hiljaisina hetkina.

Voinko ennustaa analytiikan avulla, milloin tulee kiire?

Kylla. Riittavan historiatiedon avulla voit tunnistaa kaavoja paivittain, viikoittain,
sesongeittain ja ulkoisten tekijéiden kuten tapahtumien tai huonon saan mukaan.
Nykyaikaiset varausjarjestelmat tekevat taman automaattisesti.
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E-KIRJA

Kuinka kovasti teknologiasi oikeasti tekee

toita?

Verkkosivumme varaa poydan alle kolmella napautuksella, menu tekstina

i

Kaikki vierasdata asuu yhdessa GDPR-puhtaassa jarjestelmassa

Vahvistukset ja muistutukset |ahettavat itse itsensa

Jonotuslista tayttaa peruutukset automaattisesti

Aukioloaikojen ulkopuoliset puhelut muuttuvat silti varauksiksi

00040t

Rutiinisahkopostit saavat tekoalyn luonnostelemat, ihmisen hyvaksymat
vastaukset
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VALMIS ALOITTAMAAN

YKsi jarjestelma seitseman
tyokalun sijaan?

HappyChef on keskus, jonka tama opas kuvaa — varaukset,
vierasprofiilit, automaatiot, tekoalyvastaanottaja ja viiden luvun
mittaristo, yhdessa hiljaisessa koneessa.

Varaa demo

Ilmainen, 30 minuuttia, ei sitoumuksia
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