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HAPPYCHEF-OPAS

Kattava opas ravintolan varauksiin

M ontako kattausta menetit viime kuussa? Ei no-show'ja — ne muistat
kylla, poytanumeroita mydten. Vaan ne muut: soittaja, joka osui
vastaajaasi iltapaivalla kolmelta ja varasi muualta. Pariskunta, joka etsi
varausnappia kello 23 ja luovutti. Ne nelja ovelta tullutta, jotka kaannytit
hetkea ennen kuin pdyta kuusi jai joka tapauksessa tyhjaksi. Naita
menetyksia ei nay yhdessakaan raportissa. Ne vain katoavat, hiljaa.

Taysi sali ei ole tuuria eika charmia — se on kuuden liikkuvan osan
jarjestelman lopputulos, ja useimmat ravintolat pyorivat kahdella. Tama
opas rakentaa loput nelja: miten varaukset saapuvat silla aikaa kun nukut,
miten puolustat niitd no-show'lta saikyttamatta vieraita, miten tyhja tuoli
tayttyy itsestaan jonotuslistalta ja mitka luvut nayttavat ensi kuun
tayttdasteen jo tanaan. Jokainen luku paattyy yhteen asiaan, jonka voit
tehda tana iltana, palvelun jalkeen. Ensimmainen vie kymmenen
minuuttia eika maksa mitaan.

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

Lyhyt versio

Ota varauksia vastaan verkossa 24/7 yli 60 % varauksista tehdaan silloin,
kun puhelimeesi ei vastata, useimmiten klo 20-23.

No-showt ovat kitkaongelma yhden napautuksen vahvistukset ja
valikoivat ennakkomaksut vahentavat niita jopa 80 %.

Digitaalinen jonotuslista muuttaa peruutukset kattauksiksi seuraava
vieras saa viestin alle minuutissa, automaattisesti.

Tasaa ruuhkahuippu porrastetuilla saapumisajoilla (15 minuutin valein),
jotta keittio lahettaa annoksia eika sammuta tulipaloja.

Kay kolme lukua lapi viikoittain tayttoaste per kattaus, no-show-aste ja
tuotto per asiakaspaikkatunti.
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PERUSTA

Rakenna varausperusta, joka toimii myos
nukkuessasi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Moderni varausperusta tarkoittaa 24/7 auki olevaa verkkovarausmoottoria,
joka on kytketty reaaliaikaiseen pdytakarttaan, seka realistisia
saapumisaikoja ja automaattisia vahvistuksia. Se tavoittaa ne yli 60 %
vieraista, jotka paattavat sulkemisajan jalkeen, ja poistaa tuplavaraukset
ennen kuin niita ehtii syntya.

PERUSTA FIG. 01

Kun varaukset todella saapuvat

20:00 huippu

60%+ Suurin osa illan kansista laskeutuu klo 20.00-23.00 valisena aikana - tallenna ne nukkuessasi

Kay lapi viime viikon varauslista ja merkitse, mita kautta kukin varaus tuli. Jos suurin osa tuli
puhelimitse, maksat tyontekijalle siita, etta han toimii varausmoottorina juuri niina tunteina,
jolloin tarvitsisit hanet saliin — ja olet suljettu uusilta varauksilta siita hetkesta, kun lukitset
oven. Valtaosa vieraista paattaa, missa syo, vasta palvelusi paatyttya: sohvalla, kello 22.30,
viinilasi kadessa ja kaksi selainvalilehtea auki.
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Kolme asetusta, jotka ratkaisevat kaiken

Ennen kuin optimoit mitdan muuta, laita nama kuntoon siind varausjarjestelmassa, jonka
valitset:

- Saapumisajat: tarjoa saapumisia 15 minuutin valein, 3l tasatunnein. Kaksitoista pdytas,
jotka saapuvat tasan kello 19, on vaijytys keittiollesi; samat kaksitoista jaettuna kello 18.45
ja19.45 valille on palvelu.

- Reaaliaikainen poytakartta: kapasiteetin pitda tulla oikeasta salikartastasi — mitka
poydat yhdistyvat, mihin mahtuu kaksi mukavasti ja nelja huonosti — jotta jarjestelma ei
koskaan myy paikkaa, jota sinulla ei ole.

- Puskurit ja poytaajat: maistelumenupoyta tarvitsee 2,5-3 tuntia, a la carte 1,75-2. Aseta
aika poytakoon mukaan, ei yhtena yleislukuna.

Valitse kattausmallisi tietoisesti

KOLME KATTAUSMALLIA VERTAILUSSA

Miten se toimii Sopii parhaiten Varo tata
Vapaa Vieraat varaavat mihin Bistro, a la carte, Arvaamaton
virtaus aikaan tahansa, poydat paljon walk-in- keittiokuorma
kiertavat luontaisesti vieraita huipputunteina
Kiinteat Kaksi tai kolme kierrosta Maistelumenut, Tuntuu jaykalta, jos
kattaukset illassa (esim. 18.30 / 21.00) pienet keittiot viestit siita huonosti
Hybridi Porrastetut ajat ja Useimmat fine Vaatii jarjestelman, joka
kattokiintio per dining -salit rajaa kattaukset per 15
aikaikkuna min

Fine dining paatyy yleensa hybridimalliin: vieraalle vapaan valinnan eleganssi,
keittidobrigadille kattausten ennustettavuus.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Avaa viime lauantain saapumislista. Laske, kuinka moni seurue saapui samojen

15 minuutin sisalla. Jos luku on suurempi kuin alkuruokien maara, jonka
keittiosi pystyy lahettamaan, muuta aikaruudukkoasi ennen viikonloppua.



https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/varausjarjestelma-hyodyt-haitat.html
https://happychef.cloud/fi/poytasuunnitelma.html

Wappy«aef

KEITTIOMESTARIN SALAISUUS

Miksi huippuravintolat eivat koskaan tarjoa kello 20:n aikaa
ensimmaisena

Varauswidgetit, jotka nayttavat oletuksena ensin kello 17.45:n tai 21.15:n, tayttavat
reuna-ajat, jotka muuten jaisivat tyhjiksi — kello 19.30-20.30 tayttyy itsestaan.
Vieras valitsee yha vapaasti; olet vain muuttanut sita, mita han nakee ensin.
Ravintolat, jotka jarjestavat aikanakymansa uudelleen, raportoivat tasaisemmista
keittiokayrista kahdessa viikossa — ilman alennuksia ja ilman vastarintaa.

SYVEMMALLE

Online-varausjarjestelma on nykyaan valttamaton jokaiselle modernille ravintolalle.

Se tehostaa toimintaasi, parantaa vieraskokemusta ja auttaa kasvattamaan tuloja. Mutta
miten tallainen jarjestelma tarkalleen toimii, ja mitka ovat sen hyddyt ja haitat? Tassa
kattavassa oppaassa selitamme kaiken, mita tarvitset oikean valinnan tekemiseen ravintola-
alalla.

Kasinkirjoitetun varauskirjan aika on ohi. Yha useammat asiakkaat odottavat voivansa
varata poydan verkossa, mihin vuorokauden aikaan tahansa. Hyva varausjarjestelma ei siis
ole enaa ylellisyys, vaan perusedellytys, joka ratkaisee, pysytko kilpailukykyisena nykypaivan
markkinoilla.

Mika on online-varausjarjestelma?

Online-varausjarjestelma ravintola-alalle on digitaalinen tyokalu, jonka avulla asiakkaat
voivat varata pdydan 24/7 verkkosivustosi, sosiaalisen median tai Googlen kautta. Mutta se
tekee paljon enemman kuin vain ottaa varauksia. Se on taydellinen ratkaisu, joka tukee ja
optimoi ravintolasi toiminnan eri osa-alueita:

- Hallinnoi automaattisesti kaytettavissa olevaa kapasiteettiasi poytasuunnitelmasi
perusteella
- Lahettaa vahvistuksia ja muistutuksia sahkdpostitse, tekstiviestilla tai WhatsAppilla
- Sailyttaa asiakastiedot ja mieltymykset vierasprofiileissa
- Optimoi poytajarjestelysi maksimaalisen kayttdasteen saavuttamiseksi
- Tarjoaa nakemyksia analytiikan ja raportoinnin avulla
- Integroituu muihin jarjestelmiin (kassajarjestelma, verkkosivusto, Google)
- Tukee useita sijainteja yhdesta kojelaudasta
Moderni varausjarjestelma toimii kaytanndssa digitaalisena isantana, joka ei koskaan nuku.

Se vastaa saatavuutta koskeviin kysymyksiin, ottaa varauksia ja varmistaa, etta jokainen
vieras saa oikeat tiedot — ilman etta sinun tai henkilostosi tarvitsee kayttaa siihen aikaa.


https://happychef.cloud/fi/blog/vieras-kokemus/vieras-kokemuksen-parantaminen.html
https://happychef.cloud/fi/vieras-profiilit.html
https://happychef.cloud/fi/blog/digitaalisuus-data/ravintola-analytiikka.html

Wappy«aef

Miten online-varausjarjestelma toimii?

Varauksen tekeminen vieraan nakokulmasta on suunniteltu yksinkertaiseksi ja

intuitiiviseksi:

1. Valinta: Vieras valitsee paivamaaran, ajan ja henkilomaaran kayttajaystavallisen
kayttoliittyman kautta

2. Saatavuus: Jarjestelma nayttaa vapaat ajat pdytasuunnitelmasi ja maarittamiesi
saantojen perusteella

3. Tiedot: Vieras syottad yhteystiedot (nimi, sahkoéposti, puhelin) ja mahdolliset
erityistoiveet

4. Vahvistus: Automaattinen vahvistussahkdposti [ahetetaan valittdmasti kaikkineen
tietoineen

5. Muistutus: 24-48 tuntia ennen vierailua vieras saa muistutuksen mahdollisuudella
vahvistaa tai peruuttaa

Kulissien takana tapahtuu paljon enemman kuin vieras nakee:
- Jarjestelma maarittaa automaattisesti optimaalisen pdydan ryhman koon ja
saatavuuden perusteella
- Vierastiedot tallennetaan tulevia vierailuja ja henkilokohtaista palvelua varten
- Varaus nakyy valittomasti kojelaudassasi ja tarvittaessa kassajarjestelmassasi
- Peruutuksen sattuessa jonotuslistalla oleviin otetaan automaattisesti yhteytta
- Allergiat ja erityisruokavaliot valitetaan automaattisesti keittidlle

- Jarjestelma ottaa huomioon puskurit varausten valilla siivousten ja jarjestelyjen varalta

Integrointi olemassa olevaan tyénkulkuusi

Hyva varausjarjestelma sopii saumattomasti nykyiseen toimintatapasi. Se voidaan yhdistaa
verkkosivustoosi, Google Business -profiiliisi ja sosiaalisen median kanaviisi. Nain vieraat
voivat varata haluamansa kanavan kautta, kun taas kaikki varaukset saapuvat yhteen
keskitettyyn paikkaan.

Tarkeimmat hyodyt

1. Huomattavasti vahemman no-showeja

Automaattisten muistutusten ansiosta sahkopostitse tai WhatsAppin kautta vahennat no-
showeja 30-50 %. Tama on varausjarjestelman suorin tuotto ja riittda usein yksin kattamaan
investoinnin.

Kuvittele tama: tyypillisella ravintolalla on 10-15 % no-show-aste. Ravintolassa, jossa on 50
istumapaikkaa illassa, tama tarkoittaa 5-8 tyhjaa paikkaa joka ilta. Kun keskimaarainen
kulutus on 40 €/henkil®, menetat 200-320 € per ilta eli 6 000-9 600 € kuukaudessa.

Lisdvaihtoehtoja no-show-ehkaisyyn:

- Yhden klikkauksen vahvistuspyynnét — vieraat voivat helposti vahvistaa saapumisensa
- Mahdollisuus ottaa ennakkomaksuja suuremmilta ryhmilta tai erityistilaisuuksiin

- Luottokorttitakuut erityispaiville kuten ystavanpaiva tai joulu


https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/jonotuslistat-ravintola.html
https://happychef.cloud/fi/ravintolan-verkkosivut.html
https://happychef.cloud/fi/whatsapp-vahvistukset.html
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- No-show-seuranta vieraskohtaisesti, jotta voit tunnistaa toistuvat no-show-asiakkaat

- Automaattinen peruutusmahdollisuus, jotta vieraat voivat helposti peruuttaa

Lue 7 strategiaamme no-showeja vastaan lisaa vinkkeja varten.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mitka ovat online-varausjarjestelman tarkeimmat hyodyt ravintolalle?

Saatavuus vieraille ympari vuorokauden, automaattiset vahvistukset ja muistutukset
(vahemman no-show-tilanteita), keskitetty nakyma kaikkiin varauksiin seka vierasprofiilit
parempaa palvelua varten.

Mita online-varausjarjestelma maksaa ravintolalle?

[Imaisista perusversioista €30—€80 kuukaudessa ammattilaisjarjestelmista. Jotkin
jarjestelmat veloittavat varauskohtaisesti (€1-€3 komissio). Jarjestelma, joka tuo 10
lisdasiakasta kuukaudessa, maksaa itsensa takaisin.

Pitaisikd minun siirtya puhelinvarauksista online-jarjestelmaan?

Sinun ei tarvitse valita: yhdista molemmat. Online-varaus toimii ympari vuorokauden ilman,
etta sinun on oltava tavoitettavissa. Puhelinvaraus on edelleen arvokas suuremmille
ryhmille ja erikoistoiveille.


https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/no-show-vahentaminen.html
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PUOLUSTUS

Tee no-showsta poikkeus, ei liiketoiminnan
kuluera

—— KESKEINEN OIVALLUS

No-showt vahenevat rajusti, kun poistat kitkan ja lisaat hienovaraista
sitoutumista: automaattinen muistutus 24 tuntia ennen saapumista
yhden napautuksen vahvistus- tai peruutusnapilla, ennakkomaksut vain
isoille seurueille ja huippupaiville seka vierashistoria, joka merkitsee
toistuvat poisjaajat. Yhdessa nama toimet leikkaavat no-showt jopa 80 %.

PUOLUSTUS FIG. 02

Mika leikkaa no-show eniten

Ei muistutusta 20% no-show

Muistutus 12 % no-show

Muistutus + vahvistus 6 % no-show
yhdella napautuksella ?

Lisaksi pieni talletus 4 % no-show

—80% muistutus, vahvistus yhdella napautuksella ja talletus 20 %:sta 4 %:iin

No-show fine dining -ravintolassa ei ole pieni harmi: se on valmiiksi tehty mise en place,
varattu poyta, jonka takia kaannytit muita vieraita, ja 150-300 € liikevaihtoa, joka haihtuu
hiljaisuudessa. Toimialakyselyt arvioivat keskimaaraisen no-show-asteen 5-20 prosenttiin
varauksista. Kun iltoja on 40 kattausta ja keskilasku 95 €, jo alaraja tarkoittaa
kymmeniatuhansia vuodessa.

Vaisto kaskee suuttua vieraille. Ratkaisu on parantaa jarjestelmia — useimmat no-showt
eivat ole ilkeyttd vaan unohtuneita suunnitelmia ja kiusallista perumista. Kukaan ei halua
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soittaa ravintolaan kello 16 pahoittelemaan; kun tarjolla on yhden napautuksen
peruutusnappi, vieras painaa sita — ja sina saat pdydan takaisin ajoissa myytavaksi
uudelleen.

Porrastetut vastatoimet

VASTATOIMET KAYTTOONOTTOJARIESTYKSESSA

Toimi Vaiva Tyypillinen vaikutus

Valitdn varausvahvistus Ei mitaan — Luo odotuksen, etta tama poyta on totta
(sahkdposti + WhatsApp) automaattinen

Muistutus 24 h ennen, Ei mitaan — Yksittaisista toimista tehokkain;
vahvista/peru-napeilla automaattinen WhatsApp-viestit avataan yli 95-

prosenttisesti

Korttitakuu tai Pieni Isot seurueet ja juhlapyhat: no-showt
ennakkomaksu riskipaivina lahes katoavat

Vierasprofiilin merkinta Pieni Toistuvat poisjaajat varaavat vain
toistuvista no-showsta ennakkomaksulla

Koko pelikirja — tarkkoja viestimalleja mydten — [0ytyy artikkelista 7 todistettua strategiaa
no-showta vastaan, ja maksujen juridinen ja psykologinen puoli artikkelista
ennakkomaksut ja peruutuskaytannot.

Mihin ennakkomaksu kuuluu — ja missa se vahingoittaa

Kaikille kahden hengen pdydille pakotettu ennakkomaksu tukahduttaa varauksia; fine
dining -vieras lukee sen epaluottamuksena. Saasta ennakkomaksut sinne, missa kipu
keskittyy: vahintaan kuuden hengen seurueet, pelkan maistelumenun illat, ystavanpaiva,
uudenvuodenaatto. Siella vieraat odottavat sita — teatteriliputkin toimivat samalla tavalla.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Kirjaa ylos todellinen no-show-maarasi viimeiselta 14 paivalta ja kerro se
keskilaskullasi. Se luku on liiketoimintaperusteesi. Jos se ylittaa yhden hyvan

poydan illan tuoton, kytke 24 tunnin muistutukset paalle talla viikolla.

n


https://happychef.cloud/fi/whatsapp-vahvistukset.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/no-show-vahentaminen.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/no-show-vahentaminen.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/ravintolan-ennakkomaksu.html
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KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
Peruutusnappi, joka tienaa rahaa

Epaintuitiivista mutta johdonmukaisesti totta: peruuttamisen tekeminen
helpommaksi kasvattaa lilkevaihtoa. Vieras, joka peruu kello 14, antaa sinulle kuusi
tuntia aikaa myyda poyta uudelleen — no-show ei anna mitaan. Ravintolat, joiden
tyhjien poytien osuus on pienin, laittavat jokaiseen muistutukseen ison,
syyllistamattoman peruutusnapin ja antavat jonotuslistan hoitaa jalleenmyynnin
automaattisesti.

SYVEMMALLE

No-showt ovat yksi ravintolanomistajien suurimmista turhautumisen aiheista.

Keskimaarin 15-20 % varanneista vieraista ei saavu paikalle peruuttamatta. Tama maksaa
ravintola-alalle miljoonia euroja vuodessa menetettyina tuloina ja tuhlattuina resursseina.
Tassa kattavassa oppaassa loydat tehokkaat strategiat taman ongelman torjumiseen ja
lilkevaihtosi suojaamiseen.

Hyva uutinen on, etta no-showt eivat ole vaistamattomia. Oikealla lahestymistavalla voit
vahentaa niiden maaraa dramaattisesti — joskus 50 % tai enemman. Avain on teknologian,
viestinnan ja alykkaiden prosessien yhdistelma.

Mita no-show todella maksaa?

Todellinen kustannus no-show'sta ylittaa pelkat menetetyt tulot. Jotta voidaan ymmmartaa
kiireellisyys, on laskettava yhteen jokainen osa:

Suorat kustannukset

- Menetetyt tulot: Neljan hengen pdyta lauantai-illalla tuottaa helposti yli 200 €
lilkevaihtoa juomineen ja jalkiruokineen

- Ruokahavikki: Raaka-aineet, jotka olet nimenomaan ostanut, valmistanut tai varannut
odotetulle maaralle vieraita

- Henkildstékulut: Palkat tyontekijoille, jotka aikataulutit kyseisia vieraita varten — kokit,
tarjoilijat, tiskijatkat

- Energia ja varasto: Kaasu, sahko ja muut kulut, joita olet aiheuttanut valmiutena
ollessasi

Epasuorat kustannukset
- Hylatyt varaukset: Potentiaaliset vieraat, joita jouduit pettamaan, koska ravintola oli
"taynna" — kun poyta lopulta jai tyhjaksi
- Mainevahinko: Tyhja ravintola nayttaa vahemman houkuttelevalta ohikulkijoille ja voi
heikentaa tunnelmaa

- Moraali: Turhautuminen tiimissa, joka oli valmistautunut vilkkaaseen iltaan
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- Suunnittelu: Hairiintynyt mise-en-place ja henkildstdaikataulutus

- Vaihtoehtoiskustannukset: Aika ja energia, jonka kadytat no-show-seurantaan, olisi
voinut hyédyntaa paremmin muualla

Laskettuna yhteen yksi no-show voi maksaa sinulle 300-500 € todellisina kustannuksina.
Tehdaan tasta konkreettinen laskuesimerkki:

Esimerkki: 50 paikan ravintola, jonka no-show-aste on keskimaarin 15 %. Tyypillisena
lauantai-iltana se tarkoittaa 7-8 tyhjaa paikkaa. Keskimaaraisella 50 €:n kulutuksella per
henkild se on 350-400 € menetettya lilkevaihtoa per ilta, eli 1 400-1 600 € viikonlopulta, tai
6 000-7 000 € kuukaudessa pelkastaan viikonlopuista.

Kayta dataa ja analytiikkaa laskemaan tarkka no-show-asteesi ja sen vaikutus liikevaihtoon.
Voit parantaa vain mittaamalla.

Miksi vieraat eivat saavu paikalle?
No-showien tehokas torjuminen edellyttaa ensin syiden ymmartamista. Syyt vaihtelevat, ja
jokainen vaatii erilaisen lahestymistavan:
- Unohtaminen: Yleisin syy — vieraat ovat yksinkertaisesti unohtaneet, erityisesti pitkalle
etukateen tehdyissa varauksissa

- Kaksoisbookkaukset: Vieraat varaavat useasta ravintolasta ja paattavat myohemmin,
minne menevat, peruuttamatta muita

- Muuttuneet suunnitelmat: Jotain tulee valiin (sairaus, tyd, perheolosuhteet), mutta
peruuttaminen tuntuu hankalalta tai siirtyy

- Varaaminen on liian helppoa: Online-varaus ilman seurauksia tekee no-showistakin
helpomman — ei henkilokohtaista vuorovaikutusta

- Ei henkilokohtaista yhteytta: Tuntemattomissa ravintoloissa velvollisuudentunto on
heikompi kuin suosikkipaikassa

- Epaselvat peruutussaannoét: Vieraat eivat tieda miten tai milloin peruuttaa, joten he
jattavat sen tekematta

- S&4a ja olosuhteet: Huono sa3, liikenneruuhkat tai spontaanit vaihtoehdot voivat johtaa
viime hetken no-showeihin

Ymmartamalla syyt voit kohdentaa toimenpiteet. Unohtaminen ratkaistaan muistutuksilla,
kaksoisbookkaukset ennakkomaksuilla, ja henkilokohtaisen kontaktin puuttuminen
paremmalla viestinnalla.

7 tehokasta strategiaa no-showia vastaan

1. Automaattiset muistutukset

Tama on tehokkain ja vahiten tungettelevampi toimenpide, jonka jokainen ravintola voi
ottaa kayttéon heti. Laheta automaattinen muistutus sahkdpostitse tai WhatsAppilla 24-48
tuntia ennen varausta. Tutkimusten mukaan tama vahentaa no-showeja 30-50 %.

Psykologia on yksinkertainen: muistutus tuo varauksen takaisin vieraan mieleen. Se antaa
myos matalan kynnyksen mahdollisuuden peruuttaa, jos suunnitelmat ovat muuttuneet.
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Parhaat kdytannot muistutuksille:
- Laheta muistutus loogiseen aikaan (esimerkiksi aamulla illallisvaraukselle samana iltana
tai edellisena paivana lounaalle)
- Tee peruuttaminen helpoksi suoralla linkilla viestissa — tama laskee kynnysta peruuttaa

- Lisaa henkildkohtainen elementti: "Odotamme innolla tapaamistanne" tai "Kokkimme
tekee tanaan erityisen menun"

- Mainitse kaytannon tiedot: pysakointi, pukukoodi tai erityismenut — tama rakentaa
odotusta

- Kayta WhatsAppia mahdollisuuksien mukaan — avausprosentti on paljon korkeampi
kuin sahkopostilla (98 % vs. 20 %)

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mika on realistinen no-show-prosentti ravintolalle?

Keskimaarin 5-15 % varauksista jaa saapumatta. Kohdennetuilla toimilla (muistutukset,
ennakkomaksu) lasket sen 2-5 %:iin. Jokainen prosenttiyksikon lasku tarkoittaa suoraa
lilkevaihdon kasvua.

Miten automaattinen muistutus toimii parhaiten no-show-tilanteiden vahentamiseksi?

Laheta ensimmainen muistutus 48 tuntia ennen varausta ja toinen 2—-4 tuntia ennen
samana paivana. WhatsApp-muistutusten avausprosentti on yli 90 %. Lisaa peruutuslinkki,
jotta vieraat voivat perua varauksen helposti.

Miten kaytan jonotuslistaa no-show-menetysten kompensoimiseen?

Aktiivinen jonotuslista tayttaa vapautuneet poydat nopeasti. Automaattiset WhatsApp-
ilmoitukset pdydan vapautuessa ovat tehokkaimpia. Aseta vastausaika (esim. 30 minuuttia),
jotta voit siirtya nopeasti seuraavaan.
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PELASTUS

Kaanna jokainen peruutus jonkun toisen
onnenillaksi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Digitaalinen jonotuslista lahettaa viestin seuraavalle sopivalle vieraalle silla
hetkella, kun poyta vapautuu, ja pelastaa valtaosan saman paivan
peruutuksista minuuteissa. llman sita kello 17.30:n peruutus jaa yleensa
tyhjaksi poydaksi; sen kanssa siita tulee onnellinen vieras, joka paasi
sisaan vastoin odotuksia.

PELASTUS FIG. 03

Jonotuslista muuttaa peruutukset kansiksi

llman jonotuslistaa noin 4 poytaa menetetty
jonotuslistalla DS

6900 Muutaman peruutetun poéydan tayttaminen viikoittain lisaa noin 45 000 euroa vuodessa

Luku kaksi teki peruuttamisesta helppoa — eli saat enemman peruutuksia, aikaisemmin.
Hyva. Rakenna nyt kone, joka nappaa ne kiinni. Matematiikka on yksinkertaista: tayteen
varattu perjantai, jonka saman paivan peruutusaste on 10 %, menettaa neljan pdydan
tuoton. Pelasta niistd kolme, ja olet lisannyt noin 900 € viikossa fine dining -laskuilla — 45
000 € vuodessa, poydista jotka myit jo kertaalleen.

Miksi puhelinajan jonotuslistat epaonnistuvat

Paperilista tarkoittaa, etta jonkun pitaa huomata peruutus, etsia lista, soittaa vieraille yksi
kerrallaan, osua kahdesti vastaajaan ja luovuttaa kolmannen kohdalla. Poyta jaa tyhjaksi —
ei siksi, etta kysynta katosi, vaan koska pelastusprosessi maksaa enemman kuin tiimisi
kesken palvelun kestaa. Digitaalinen jonotuslista kaantaa taman ympari: peruutus
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itsessaan laukaisee viestin jokaiselle sopivalle seurueelle — oikea seuruekoko, oikea
aikaikkuna — ja ensimmaisena vahvistava saa poydan. llman minuuttiakaan henkilokunnan
aikaa. (Juuri taman HappyChefin jonotuslistamoduuli automatisoi.)

Tee jonotuslistasta halun vahvistin

Halutuissa saleissa jonotuslista on myos markkinointia. "Tayteen varattu — liity
jonotuslistalle" muuttaa niukkuuden talteen otetuksi liidiksi menetetyn sijaan: vieras, joka
liittyy taman illan listalle, on maailman helpoin kdaannytettava torstaille. Kolme saantoa:

- Tarjoa jonotuslistaa aina pettymyksen hetkelld, suoraan varauswidgetissa.

- Kysy seuruekoko ja jousto ("vain tanaan" vai "mika tahansa paiva talla viikolla").

- Kun paikka aukeaa, anna lyhyt lunastusikkuna (10-15 minuuttia) ja siirry sitten seuraavaan
vieraaseen.

Yhdista tdma fiksuun ruuhka-aikojen hallintaan, jotta pelastetut poydat osuvat sinne,
missa keittio kestaa ne.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Laske viime kuun peruutukset, jotka tulivat alle 24 tuntia ennen palvelua. Kerro
keskilaskullasi ja luvulla 0,7 — se on vuosituotto, jonka jonotuslista uskottavasti

pelastaisi. Vie se luku seuraavaan tiimipalaveriin.

SYVEMMALLE

Taysi ravintola on hienoa, mutta se on myés menetetty mahdollisuus, jos sinulla ei ole
jonotuslistaa.

Peruutukset ja no-showt ovat vaistamattomia ravintola-alalla — mutta alykkaalla
jonotuslista-jarjestelmalla saat menetetyn tuoton takaisin ja varmistat, etta yksikaan poyta
ei jaa tarpeettomasti tyhjaksi. Tassa kattavassa oppaassa opit kaiken jonotuslistojen
tehokkaasta kaytosta tayttdasteen maksimoimiseksi.

Konsepti on yksinkertainen mutta tehokas: sen sijaan etta kdannat vieraat pois, kun olet
taynna, annat heille mahdollisuuden liittya listalle. Heti kun paikka vapautuu, heihin
otetaan automaattisesti yhteytta. Tulos? Tyytyvaisemmmat vieraat ja vahemman menetettya
tuottoa.

Mika on jonotuslista?

A jonotuslista on digitaalinen lista vieraista, jotka haluavat varata, kun ravintolasi on
taynna. Heti kun peruutus tai no-show tapahtuu, odottaville vieraille ilmoitetaan
automaattisesti tai manuaalisesti vapautuneesta paikasta.

Toisin kuin perinteinen varauskirja l0ysine muistiinpanoineen tai muistilehtid puhelimen
vieressa, nykyaikainen digitaalinen jonotuslista toimii reaaliajassa ja on pitkalti
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automatisoitu. Tama tarkoittaa, etta voit saada korvaavan vieraan minuuteissa
peruutuksesta, ilman etta sinun tai henkildstdsi tarvitsee aktiivisesti puuttua asiaan.

Jarjestelma seuraa puolestasi, kuka on listalla, milloin he ilmoittautuivat, minka aikavalin he
ovat kiinnostuneita, ja kuinka joustavia he ovat. Kun paikka vapautuu, oikeisiin vieraisiin
otetaan automaattisesti yhteytta oikeassa jarjestyksessa.

Miksi jonotuslistat ovat valttamattomia?

1. Maksimoi tayttoasteesi ja tuottosi
Jokainen tyhja pdyta on menetettya tuottoa — tuottoa, joka olisi voitu ansaita, jos sinulla

olisi ollut jonotuslista. Jonotuslistalla taytat nama aukot ja sailytat tuottopotentiaalisi.

Tehdaan tasta konkreettinen laskuesimerkki: jos sinulla on keskimaarin 3 peruutusta
viikossa ja jokainen pdyta tuottaa 150 € liikevaihtoa, puhutaan 23 000 €:sta vuodessa
potentiaalisesti palautettavissa olevaa tuottoa. Ja tama huomioi vain peruutukset — lisaa
no-showt ja summa voi olla paljon suurempi.

Kiireiselle ravintolalle, jonka tayttdaste on 90 %+, tehokas jonotuslista-jarjestelma voi tehda
eron kannattavan kuukauden ja tappion valilla.

2. Paranna vieraskokemusta

Vieraat, jotka saavat "taynna"-viestin mutta voivat silti liittya jonotuslistalle, tuntevat itsensa
kuulluiksi. He saavat mahdollisuuden tulla sydomaan kuitenkin, sen sijaan etta poistuisivat
pettyneina Kilpailijalle. Tama edistaa hyvaa asiakaspalvelua ja vahvistaa ravintolasi
mainetta.

Lisaksi luot positiivisen ensivaikutelman. Vieras ajattelee: "Tama ravintola on suosittu, mutta
he silti ajattelevat minua laittamalla minut jonotuslistalle." Se on paljon parempi kokemus
kuin yksinkertainen "Anteeksi, olemme taynna."

3. Keraa arvokasta dataa

Johdonmukaisesti taysi jonotuslista antaa sinulle tarkeaa tietoa ravintolasi kysynnasta:

- Kyynta on enemman kuin nykyinen kapasiteettisi voi kasitella — ehka aika laajentua?

- Tietyt paivat tai aikavalit ovat erityisen suosittuja — voitko vapauttaa siella enemman
kapasiteettia?

- Saattaa olla aika harkita aukioloaikojen pidentamista — ylimaarainen palvelu Kiireisille
illoille?

- Ehka on aika ottaa lisaa henkiléstdéa ruuhka-aikoina
- Mitka seurueen koot ovat suosituimpia — pitaisikd sinun mukauttaa poytajarjestelyasi?

Kayta ravintolan analytiikkaa naiden kuvioiden ldytamiseen ja strategisten paatdsten
tekemiseen liiketoimintasi kasvun tueksi.

4. Luo kiireellisyytta ja eksklusiivisuutta

Jonotuslista viestii myos potentiaalisille vieraille: tata ravintolaa kysytaan. Se voi lisata
houkuttelevuuttasi ja motivoida vieraita varaamaan aiemmin seuraavalle vierailulleen.
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Niukkuuden psykologia toimii eduksesi. Inmiset haluavat mita muutkin haluavat. Ravintola,
johon pitaa liittya jonotuslistalle, on automaattisesti kiinnostavampi kuin ravintola, jossa on
aina tilaa.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten luon toimivan jonotuslistan ravintolaani?

Kayta varausjarjestelmaasi digitaalisen jonotuslistan yllapitamiseen. Kysy ilmoittautumisen
vhteydessa: nimi, henkilomaara, puhelinnumero ja joustavuus. Automaattiset WhatsApp-
ilmoitukset poytien vapautuessa lisdavat nopean tayttamisen mahdollisuutta.

Onko jonotuslista vai ylivaraus parempi no-show-tilanteiden varalle?

Jonotuslista on turvallisempi kuin ylivaraus: voit sijoittaa vieraita vain, kun tilaa todella on.
Ylivaraus on riskialttiimpi mutta voi olla tehokas hyvalla datalla. Yhdista molemmat
optimaalisen turvan saamiseksi.

Voinko kayttaa jonotuslistaani markkinointityékaluna?

Kylla. Pitka jonotuslista viestii suosiosta, mita voit hyddyntaa somessa ("tayteen varattu X-
paivaan asti"). Tama luo eksklusiivisuuden tunnetta ja kiireellisyytta, mika kannustaa vieraita
varaamaan aikaisemmin.
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TAHDITUS

Tahdita ruuhkahuippu niin, etta keittio lahettaa
eika panikoi

—— KESKEINEN OIVALLUS

Huipun tahditus tarkoittaa saapumisten rajaamista per 15 minuutin
ikkuna, isojen pdytien sijoittamista ruuhkan ulkopuolelle ja poytaaikojen
mitoittamista poytakoon mukaan. Tavoite on tasainen keittidkayra: yhta
monta alkuruokaa lahtee kello 19.15 kuin 20.30, jotta laatu ei notkahda
salin ollessa taynna.

TAHDITUS FIG. 04

Nopeuta saapumista, jotta keittio pysyy rauhallisena

korkki kukin 15 min

12_16 korkki saapuu 12-16 kantta 15 minuutin valein, jotta pinnoitus pysyy vakaana

Useimmat keittiot eivat murru siihen, kuinka monta kattausta ne tekevat, vaan siihen,
milloin ne saapuvat. Kuusikymmenta kattausta kolmelle tunnille jaettuna on rauhallinen,
kannattava ilta. Samat kuusikymmenta kahdessa rykelmassa on huutoa, uusiksi tehtyja
annoksia ja talon piikkiin menevia jalkiruokia. Ero ratkaistaan paivia aiemmin,
varausruudukossasi.
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Tasaisen kayran menetelma

- Rajaa kattaukset per aikaikkuna. Tunne keittiosi todellinen lahetyskapasiteetti
(useimmat fine dining -keittiot: 12-16 alkuruokaa per 15 minuuttia) ja anna jarjestelman
kieltaytya seitsemannestatoista.

- Porrasta isot péydat. Yksi iso poyta per 30 minuutin ikkuna; kahdeksan hengen seurue,
joka tilaa yhta aikaa, osuu passiin kuin kolme pdytaa kerralla. Ryhmavaraukset
ansaitsevat omat saantdnsa.

- Suojaa toinen kattaus. Jos kello 18.30:n pdydan pitaa lahtea 2l:een mennesss,
vahvistuksen pitaa kertoa se — lampimasti — jo varaushetkellg, ei ovella.

Poydankierron nopeuttaminen ei ole vieraiden hoputtamista; se on hiljaista kasityota:
menuja jotka lahtevat puhtaasti, laskuja jotka tulevat pyydettaessa ja poytaaikoja jotka
vastaavat todellisuutta. Viisitoista minuuttia saastoa per kierto kahdellakymmenella
poydalld on viisi lisdkattausta illassa ilman yhtakaan uutta tuolia.

Kello 19.02 -testi

Seiso passilla lauantaina kello 19.02. Jos printteri huutaa ja keittiomestari on hiljaa,
tahdituksesi toimii. Jos printteri on hiljaa ja keitti©mestari huutaa, ongelma on
varausruudukkosi — ei brigadisi. Yksityiskohtaiset taktiikat |6ydat artikkelista ruuhka-
aikojen hallinta.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Tulosta huomisen varaukset saapumisajan mukaan jarjestettyna. Korosta

jokainen 15 minuutin ikkuna, jossa on enemman kattauksia kuin keittiosi

lahetyskapasiteetti. Jokainen korostus on tuleva anteeksipyyntd — siirra minka
Voit, rajaa minka et.

KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
Miksi parhaat hovimestarit ylibuukkaavat yhden poydan tahallaan

Lentoyhtidt ylibuukkaavat, koska ne tuntevat no-show-tilastonsa; kourallinen
ravintoloita tekee hiljaa samoin. Jos perjantaisi no-show-aste on pysynyt vakaana
8 prosentissa vuoden ajan, yhden strategisen kello 19.30:n podydan pitaminen
nimelliskapasiteetin yli on tilastollisesti turvallisempaa kuin milta se tuntuu — ja
sina harvinaisena iltana, kun kaikki saapuvat, sasmppanjalasi baarissa 20 minuutin
odotuksesta maksaa vahemman kuin tyhja poyta joka toinen viikko. Tee tama vain
vuoden datalla ja anteliaalla varasuunnitelmalla.

SYVEMMALLE
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Ryhmavaraukset ja yksityistilaisuudet ovat tarkea ja usein aliarvioitu tulonlahde
monille ravintoloille.

Yrityksellinen illallinen 30 henkildlle, syntymapaivajuhlat yksityisessa huoneessa, after work -
verkostoitumisjuoma: tallaiset tapahtumat tuottavat paitsi suoria tuloja myoés uusia vieraita,
jotka palaavat saannollisiin kaynteihin. Tassa syvallisessa artikkelissa opit, miten
tapahtumajohtamisesta tehdaan menestyksekas ja kannattava osa ravintolatoimintaasi.

Miksi panostaa tapahtumiin?
Tapahtumat tarjoavat ravintolallesi ainutlaatuisia etuja, joita tavalliset varaukset eivat
tarjoa. Se on strateginen valinta, joka vakauttaa tulosi ja luo uusia mahdollisuuksia:
- Taatut tulot: Ryhmavaraukset tarkoittavat varmuutta, erityisesti ennakkomaksun kanssa.
Tiedat viikkoja etukateen, etta tietty summa on tulossa.

- Korkeampi keskimaarainen kulutus: Tapahtumilla on usein korkeampi budjetti per
henkild. Yritystapahtumassa tai juhlissa ihmiset ovat valmiita kuluttamaan enemman
kuin tavallisella illallisella.

- Rauhallisempi suunnittelu: Tiedat tarkalleen, kuinka monta vierasta on tulossa ja mita
he sydvat. Tama tekee ostamisesta, valmistelusta ja henkildoston suunnittelusta paljon
tehokkaampaa.

- Suusanallinen markkinointi: Onnistunut tapahtuma johtaa suosituksiin. Jokainen
lasnaolija on potentiaalinen uusi vieras.

- Suhteiden rakentaminen: Yritykset tulevat usein palaaviksi asiakkaiksi. Onnistunut
joulun virkistaytymistilaisuus tana vuonna tarkoittaa usein varausta ensi vuodeksi.

- Hiljaisten hetkien tayttdminen: Tapahtumat voidaan aikatauluttaa tyypillisesti hiljaisille
paiville tai ajankohdille.

Tilastot osoittavat, etta ravintolat, jotka panostavat aktiivisesti tapahtumamarkkinointiin,
voivat tuottaa jopa 25 % enemman tuloja kuin ravintolat, jotka keskittyvat yksinomaan walk-
in-vieraisiin ja tavallisiin varauksiin.

Ravintolatapahtumien tyypit

Tapahtumatarjontasi jasentamiseksi on hyodyllista tuntea eri kategoriat ja kehittaa
jokaiselle sopiva tarjous.

Yritystapahtumat
Yritysasiakkaat ovat usein arvokkaimpia tapahtumavieraita: heilla on budjetti, he varaavat
saannollisesti ja arvostavat ammattimaisuutta. Tarkeimmat yritystapahtumat ovat:
- Yritysiljalliset: Tiimivirkistaytymiset, joulu- ja vuodenvaihtumisjuhlat, menestysillalliset
suurten projektien jalkeen

- Verkostoitumisjuomat: Epamuodolliset kokoontumisia naposteltavien ja juomien kera,
usein 20-50 henkilodlle

- Kokoukset lounaalla: Tyopalaveri yhdistettyna ateriaan, suosittu paikallisten yritysten
keskuudessa
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- Tuotelanseeraukset: Uusien tuotteiden eksklusiivinen esittely ainutlaatuisessa
ymparistossa

- Asiakaskokoontumset: Asiakkaiden tai kumppaneiden vastaanottaminen tyylikkaasti,
usein eksklusiivisella menulla

- Rekrytointikierrokset: Arviointilounaat tai tutustumisillalliset uusille tyontekijoille

Yksityistapahtumat
Yksityistapahtumat vaihtelevat suuresti kooltaan ja budjetiltaan, mutta niille on yhteista
tunnelatauksensa. Jarjestaja haluaa kaiken olevan taydellista:
- Syntymapaivat: Intiimeista illallisista suuriin juhliin, erityistoiveineen kakun ja koristelun
suhteen
- Haat: Vastaanotot, illalliset tai taydelliset juhlatilaisuudet — kasvava markkina ravintoloille

- Vuosipaivat: Haavuosipaivat, yritysjuhlavuodet, usein vanhemmille vieraille
erityistoiveineen

- Ensikommuniiot ja kastetilaisuudet: Useiden sukupolvien perhejuhlat

- Jaadhyvaisillalliset: Elakkeelle jadminen, muuttaminen, uusi tyd — usein tunnelatauksisia
tapahtumia

- Hautajaisten jatkot: Herkka kategoria, joka vaatii hienotunteisuutta ja diskreettiytta

Erityiset kulinaariset tapahtumat
Nama tapahtumat tuovat kulinaarisen osaamisesi esiin ja houkuttelevat ruokaharrastajia,
jotka ovat valmiita maksamaan enemman erityisesta kokemuksesta:
- Maistatukset: Viini-, olut-, viskilaa tai kulinaarisia maistatuksia opetuksellisella
elementilla

- Kokkikurssit: Interaktiivisia kulinaarisia kokemuksia, joissa vieraat paasevat
osallistumaan

- Kokin poyta: Eksklusiivinen illallinen kokin seurassa, usein selityksineen jokaisesta
ruokalajista

- Teemaillat: Tietyt keittiot (italialainen, aasialainen) tai kausitapahtumat (riistamenu,
parsa-ilta)

- Viinintuottajan illalliset: Yhteistyo viinintuottajien kanssa eksklusiivisia iltoja varten

Ryhmien varauksentekoprosessi

Virtaviivainen varauksentekoprosessi on valttamaton onnistuneelle tapahtumajohtamiselle.
Ensimmaisesta tiedustelusta lopulliseen vahvistukseen: jokainen kontaktipiste on tarkea.

Tiedustelu ja alkukartoitus
Hyva varausjarjestelma tukee ryhmatiedusteluja strukturoiduilla lomakkeilla.
Ensimmaisessa kartoituksessa keraat kaikki tarkan tarjouksen tekemiseen tarvittavat tiedot:
- Paivamaara ja toivottu aika (vaihtoehtoineen)
- Henkilémaara (liikkumavaralla: minimi ja maksimi)

- Tapahtuman tyyppi ja tilaisuus
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- Budjetti-ilmoitus per henkild tai kokonaisbudjetti
- Erityistoiveet (allergiat, erityisruokavaliot, viihde, koristelu)
- Paatoksentekijan yhteystiedot ja laskutustiedot

- Toivottu aikataulu illalliselle, puheille ja mahdolliselle DJ:lle tai musiikille

Tallenna nama tiedot vierasprofiileihin tulevaa kayttda varten. Palaava asiakas arvostaa sita,
etta tiedat jo heidan mieltymyksensa.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten otan ryhmavaraukset vastaan tehokkaasti ilman ylimaaraista hallinnointia?

Kayta erityisesti ryhmille tarkoitettua verkkolomaketta, joka sisaltaa kaikki tarvittavat tiedot:
paivamaara, kellonaika, henkildmaara, menutoiveet ja budjetti. Yhdista se tarjouspohjaan,
jonka personoit nopeasti.

Miten suojaudun ravintolana suuren ryhman peruutukselta?

Pyyda aina ennakkomaksu (20-30 % arvioidusta loppulaskusta). Aseta selkeat
peruutusehdot maaraaikoineen: 100 % takaisin yli 30 paivaa ennen, 50 % 15-30 paivaa
ennen ja 0 % alle 15 paivaa ennen.

Miten markkinoin ravintolaani aktiivisesti yritystapahtumiin?

Luo verkkosivustollesi oma tapahtumasivu, ota suoraan yhteytta paikallisiin yrityksiin ja HR-
paallikoihin LinkedInin kautta ja rekisteroidy tapahtuma-alustoille.
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KYSYNTA

Tayta hiljaiset tunnit alentamatta brandisi
arvoa

—— KESKEINEN OIVALLUS

Hiljaiset kattaukset tayttyvat rakenteella, eivat alennuksilla: private dining-
ja chef's table -tuotteet, ryhma- ja tapahtumaformaatit, todelliseen
kysyntaan viritetyt aukioloajat seka jonotuslistan kysynnan ohjaaminen
taysista illoista tyhjiin. Hintamielikuva pysyy ehjana, ja sali tienaa tiistaina
sen, minka se ansaitsee lauantaina.

KYSYNTA FIG. 05

Tayta hiljaiset yot ilman alennuksia

Alennus 1x arvo
noin 3x arvo
tapahtumat

3)( tapahtumat ja yksityiset ruokailut ansaitsevat noin 3 kertaa enemman kuin huoneen alennuksella

Lauantai hoitaa itsensa. Vuotesi tulos ratkaistaan tiistaina ja keskiviikkona — kattauksissa,
joissa kiinteat kulut juoksevat taytta hintaa ja sali kay puolilla kierroksilla. Fine diningin ansa
on vastata alennuksilla, jotka tayttavat paikat kerran ja opettavat markkinallesi hiljaa, etta
tiistaisi on vahemman arvokas. Rakenne voittaa alennukset joka kerta.

Nelja rakenteellista tayttajaa

- Private dining tuotteena. Chef's table, viiniparisalonki, kuuden paikan keittiotiski:
private dining myy eksklusiivisuutta, joka suosii hiljaisia iltoja — lisdhintaan, ei
alennuksella.
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- Tapahtumat kiintealla formaatilla. Viinintekijaillalliset, ynden raaka-aineen menut,
vierailevan keittiomestarin illat. Tapahtumavaraukset ovat ennakkoon maksettuja,
suunniteltuja ja rakenteensa vuoksi nollan no-shown tuotteita.

- Aukioloajat, jotka seuraavat dataa. Jos maanantailounas tekee tappiota joka ikinen
viikko, sulje se ja lisda tunnit sinne, missa kysynta oikeasti asuu. Harvemmat, tdydemmat
kattaukset voittavat useammat, tyhjemmat.

- Ohjaa ylivuotokysynta uudelleen. Jokainen "tdyteen varattu" lauantai tuottaa pettyneita
vieraita; varauspolkusi pitaisi tarjota heille torstaita juuri hylkayksen hetkella. Se on
ilmaista kysynnan siirtoa.

Markkinointi voi sitten vahvistaa sita, minka rakenne loi — silla koneistolla (Google-profiili,
sahkoéposti, WhatsApp-kampanjat) on oma oppaansa: kattava opas ravintolan
markkinointiin.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Avaa ensi kuun kalenteri ja valitse yksittainen hiljaisin toistuva kattaus.
Hahmottele sille yksi rakenteellinen tuote — neljan ruokalajin keittidmestarin

menu tiskilla, kuusi paikkaa, yksi kattaus. Hinnoittele se keskilaskusi ylapuolelle,

ala alle.

SYVEMMALLE

Ravintolamarkkina polarisoituu. Toisella puolella: suuren volyymin, matalan katteen
konseptit, jotka kilpailevat hinnalla ja mukavuudella. Toisella: premium-elamykset, joista
vieraat ovat valmiita maksamaan huomattavasti enemman. Keskikerros — keskimaarainen
gastronominen ravintola ilman selkeaa konseptia — kohtaa eniten painetta.

Private dining on yksi tehokkaimmista tavoista asemoida ravintolasi premium-segmenttiin.
Kyse ei ole huoneen lisaamisesta verhoineen — vaan oman kategorian luomisesta:
eksklusiivinen, mieleenpainuva, korvaamaton sanan varsinaisessa merkityksessa.

Tama artikkeli antaa sinulle taydellisen viitekehyksen: ROI-laskelmasta toteutukseen,
yritysmarkkinoista kokin pdytaan. Mukana 2026-spesifiset tiedot.
Mita private dining on ja miksi juuri nyt?

Private dining on tilan tai poydan eksklusiivinen kaytto yksityisryhman toimesta —
raataloidylla palvelulla, menuulla ja elamyksella. Se voi vaihdella erillisesta 12 hengen
huoneesta kokin poytaan 4 vieraalle aivan keittion vieressa.

Miksi juuri nyt on oikea hetki? Kolme trendia yhdistyvat:

- Elamystalous: Vieraat kuluttavat enemman ainutlaatuisiin muistoihin kuin aineellisiin
hyodykkeisiin. Kokin pdyta syntymapaivaksi on arvokkaampi kuin lahja.
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- Yritysmarkkinoiden elpyminen: Vuosien videopuhelujen jalkeen yritykset investoivat
jalleen kasvokkaisiin suhteisiin. Liike-elaman illalliset ovat palanneet — mutta nyt
odotetaan enemman kuin tavallinen ruokasali.

- Sosiaalinen media ajurina: Eksklusiivinen private dining -kokemus jaetaan. Jokainen

Instagram-julkaisu kokin pdydaltasi on ilmaista markkinointia ravintolallesi.

Tulot per istumapaikka per ilta — 3 skenaariota

Tavallinen ruokasali
65 €/henkild

Private dining
110 €/henkild

Kokin poyta
200 €/henkild

Kokin pdyta tuottaa 3x enemman tuloja per istumapaikka kuin tavallinen ruokasali

Private diningen ROI

Private diningen ROI-laskelma poikkeaa olennaisesti tavallisesta kayttdastelaskelmasta.
Perusperiaate: private dining -tilan minimihinta on yhta suuri kuin tilan normaalissa
kaytdssa tuottama tulo.

Esimerkki: Sinulla on 20 hengen huone. Arkisin illalla tuo huone normaalissa asetuksessa
tuottaisi 20 x 65 € =1300 € tuloja. Tama on private diningen lattiahinnan. Veloitat illasta 1
500-2 000 €, raataléity menu mukaan lukien. Kate on huomattavasti korkeampi, koska
pdydan kierto on harvinaisempaa, muuttuvat henkildstdkulut ovat pienemmat ja voit
tarjota raataldéidyn menun lisahintaan.

Kokin poyta: Tama on tuottoisin muoto. 4-6 vierasta pdydassa suoraan keittion vieressa tai
sisalla, suorassa vuorovaikutuksessa kokin kanssa.

- Hinta: 150-250 €/henkil6 (ilman viinia)

- Viinin parittelupaketti: 75-100 € lisaa

- 6 vieraalle: 900-2 100 € kokonaistulot 6 istumapaikasta

- Samat paikat tavallisessa ruokasalissa: 6 x 65 € =390 €

- Kokin pdéydan ROI: 2,3-5,4x tavallinen kayttoaste

KokKin poyta -konsepti

Kokin pdyta on enemman kuin poyta hienolla tuolilla — se on elamys, jossa vieraasta tulee
keittidn tarinan osa.

Mika tekee siitd vastustamattoman:

- Teatteri: Vieras nakee, kuulee ja haistaa keittion. Liekki pannun alla, mise-en-placen
aromit, brigatdin viestinta. Tata ei voi jaljitella missaan muussa ymparistossa.

- Eksklusiivisuus: Kokin poyta on vain yksi. Se tekee siita luonnostaan niukan — ja
niukkuus herattaa halua.
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- Tarina: Kokki voi suoraan selittda, miksi han valitsi ainesosan, misté se tulee, miten
tekniikka toimii. Tama antaa vieraille tarinan jaettavaksi.

Menu: Tyypillisesti 6-8 ruokalajia, ei painettua menua (kokki paattaa hetkessa saatavuuden
mukaan), ainesosavetoinen. Menun puuttuminen on itsessaan luksussignaali — "luota
kokkiin."

Vaatimukset:

- Nakyva keittion lapikulkutiski tai suora keittio-poyta-yhteys
- Vahintaan 2 omistautunutta palveluhenkildkunnan jasenta

- Sujuva kommunikaatioprotokolla kokin ja FOH:n valilla ajoitusta varten

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten luon private dining -tarjonnan ravintolaani?

Tunnista sopiva tila, aseta minimimyynti (esim. €500 salista), laadi erityiset
menukokonaisuudet ja markkinoi niita verkkosivustosi, somen ja yritysverkostojen kautta.
Private dining tuottaa korkeammat katteet kuin tavallinen palvelu.

Miten hinnoittelen private diningin oikein?

Maarita minimiostos, joka kattaa kustannuksesi seka voittomarginaalin. Viesti lapinakyvasti:
private dining -vieraiden budjetti on suurempi, ja he arvostavat selkeita, kaiken sisaltavia
tarjouksia.

Minka sopimuksen tai sopimuksen laadin private diningille?

Kirjaa vahintaan: paivamaara, kellonaika, vieraiden maara, valittu menu, kokonaishinta tai
minimimyynti, ennakkomaksu ja peruutusehdot. Laheta tama kirjallisesti sahkopostitse
vahvistuksena.
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MITTAAMINEN

Lue varauslukusi kuin hovimestari lukee salia

—— KESKEINEN OIVALLUS

Kolme lukua kertoo koko varaustarinan: tayttoaste per kattaus (myydyt
paikat suhteessa tarjolla oleviin), no-show- ja myohaisten peruutusten
aste seka tuotto per asiakaspaikkatunti (RevPASH). Viikoittain luettuina ne
nayttavat tasmalleen, missa jarjestelma vuotaa — ennen kuin vuodosta
tulee tapa.

MITTAAMINEN FIG. 06

Kolme numeroa, jotka kertovat koko tarinan

kohden

Ei-show-prosentti alle3 %

Tuotto istuintuntia

nousussa
kohden

3 tayttoaste, no-show-prosentti ja tulotuntia kohden — seuraa naita kolmea viikoittain

Luet salia jo vaistolla: pdydan joka viipyilee, kahden hengen seurueen joka haluaa olla
rauhassa. Varausdatasi ansaitsee saman vaiston, harjoitettuna viikoittain. Ei
neljankymmenen widgetin dashboardia — kolme lukua yhdella sivulla, joka
Mmaanantaiaamu, viisitoista minuuttia.

MAANANTAIAAMUN VARAUSMITTARISTO
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Mittari Miten lasketaan Terve signaali Jos se lipsuu
Tayttoaste per Kattaukset + tarjolla 85 %+ Luku 5: rakenna hiljaiset
kattaus olevat paikat, per viikonloppuna, 60 kattaukset
kattaus %+ arkena
No-show + (No-showt + Alle 3% Luku 2: kirista
myohaiset peruutukset <4 h) + muistutuksia, laajenna
peruutukset varaukset ennakkomaksuja
RevPASH Liikevaihto + (paikat x Nousee Luvut 4-5: tahditus ja
aukiolotunnit) kuukaudesta kysynnan muotoilu
toiseen

RevPASH on kolmikosta rehellisin, koska se rankaisee seka tyhjista paikoista etta hitaista
kierroista. Kaksi ravintolaa, joilla on sama liikevaihto, voi katkea vastakkaiset ongelmat:
toinen on taynna mutta hidas, toinen nopea mutta puolityhja. RevPASH paljastaa, kumpi
sina olet.

Sulje silmukka

Jokainen luku ohjaa sinut takaisin jarjestelmaan: tayttéasteongelmat ovat kysyntaongelmia
(luku 5), no-show-ongelmat ovat kitkaongelmia (luku 2), RevPASH-ongelmat ovat
tahditusongelmia (luku 4). Juuri tama tekee tasta jarjestelman eika vinkkilistaa — jokaisella
oireella on omistaja. Taloudellinen kerros kaiken alla — katteet, kassavirta, kriittinen piste —
on oma taiteenlajinsa: kattava opas ravintolan talouteen.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Laske viime viikon RevPASH kerran kasin: ruoka- ja juomamyynti jaettuna
luvulla (paikat x aukiolotunnit). Kirjoita se keittion tussitaululle. Ensi

maanantaina kirjoita uusi luku sen alle. Juuri aloittamasi trendiviiva on se tapa.

SYVEMMALLE

Tayttoaste on KPI, jota ldhes jokainen ravintoloitsija seuraa. Ja silti se on yksi
harhaanjohtavimmista mittareista ravintola-alalla. Taysi ruokasali ei takaa vahvaa
lilkevaihtoa — ja puolityhja sali voi olla yllattavan kannattava. KPI, joka paljastaa taman eron,
on nimeltaan RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (liikevaihto kaytettavissa olevaa
istumapaikkaa kohti tunnissa).

RevPASH:ia suositteli 1990-luvulla ravintola-alan tutkija Sheryl Kimes Cornellin yliopistosta,
osittain hotelliteollisuuden RevPAR-konseptista inspiroituneena. Tanaan siita on tullut
keskeinen suorituskykymittari monille johtaville ravintolaketjuille maailmanlaajuisesti. Tassa
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artikkelissa opit perusteet, hallitset kaavan ja |6ydat viisi konkreettista vipua RevPASH:si
parantamiseen.

Mita on RevPASH?

RevPASH tarkoittaa Revenue Per Available Seat Hour — liikevaihto kaytettavissa olevaa
istumapaikkaa kohti tunnissa. Se mittaa, kuinka paljon liikevaihtoa jokainen ravintolasi
istumapaikka tuottaa keskimaarin tunnissa aukiolosi aikana.

Peruskaava on suoraviivainen:
On myds vaihtoehtoinen laskutapa, joka antaa intuitiivisen nakemyksen:

Tama toinen kaava paljastaa heti kaksi vipua, jotka maarittavat RevPASH:in: kuinka monta
paikkaa on tadynna ja mita vieraat kuluttavat keskimaarin. Voit kasvattaa RevPASH:ia
nostamalla tayttoastetta, nostamalla keskimaaraista kulutusta tai — voimakkain skenaario
— parantamalla molempia samanaikaisesti.

TyOstetty esimerkKki

Oletetaan, etta ravintolassasi on 40 istumapaikkaa. Perjantai-iltana olet auki klo 18-23 — se
on 5 tuntia. Kokonaisliikevaihto sina iltana on €2 400.

RevPASH = €2 400 + (40 x 5) = €2 400 + 200 = €12 per paikka-tunti

Tama paljastaa valittomasti keskeisen oivalluksen: poydan keskimaarainen kesto on
kriittinen muuttuja, jota tayttdaste yksinaan ei koskaan kaappaa.

Miksi RevPASH voittaa tayttoasteen

Tayttoaste kertoo, kuinka monta paikkaa on taynna milla tahansa hetkella. Se on hyodyllista,
mutta perustavanlaatuisesti epataydellista. Suurin ongelma: tayttdaste ei huomioi kuinka
kauan vieraat viihtyvat ja mita he kuluttavat.

Tassa konkreettinen esimerkki, joka havainnollistaa eroa:

Skenaario 1: Ravintola X:l1d on 50 paikkaa ja se on aina taynna (100 % tayttdaste). Vieraat
viihtyvat keskimaarin 3 tuntia ja kuluttavat €45 henkil6a kohti. RevPASH =10 x (€45 + 3) =
€15 per paikka-tunti.

Skenaario 2: Ravintola Y:lla on myds 50 paikkaa mutta se on vain puolillaan (50 %
tayttdaste). Kuitenkin vieraat kuluttavat €80 henkiléa kohti ja viihtyvat keskimaarin 1,5
tuntia. RevPASH = 0,5 x (€80 +1,5) = €26,67 per paikka-tunti.

Ravintola Y ansaitsee [ahes 80 % enemman per paikka-tunti kuin ravintola X, vaikka
ruokasali nayttaa puolityhjalta. Tama on juuri tayttdasteen ansa: tdynna oleva ruokasali
pitkilla poytakierroilla ja matalilla keskikulutuksilla voi merkittavasti alisuoriutua
puolityhjasta salista nopeilla kierroilla ja korkeilla kulutuksilla.

RevPASH-vertailuluvut ravintolotyypin mukaan

ReVvPASH vaihtelee huomattavasti ravintolokonseptin mukaan. Pikaruokaravintolalla on
perustavanlaatuisesti erilainen lilketoimintamalli kuin fine dining -ravintolalla. Alla olevat
vertailuluvut antavat suuntaa:
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Ravintolatyyppi Tyypillinen RevPASH Ominaisuudet Pikaruoka / Fast casual €3 - €6/
paikka-tunti Korkea kierto, matala keskikulutus, lyhyt viihtymisaika (20-40 min) Casual
dining / Brasserie €7 - €12 / paikka-tunti Keskimaarainen kierto, kulutus €25-55,
viihtymisaika 60-90 min Gastronominen / Fine dining €15 - €30+ / paikka-tunti Matala
kierto, korkea kulutus €75-200+, pidempi viihtymisaika 2-3,5 tuntia

Tarkeaa: vertaa aina RevPASH:iasi saman tyypin ravintoloihin vertailukelpoisessa
markkinassa. Trendi omissa luvuissasi ajan mydta on vahintaan yhta tarkea kuin
absoluuttinen arvo.

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mita RevPASH on ja miten lasken sen ravintolalleni?

RevPASH tarkoittaa Revenue Per Available Seat Hour eli liikevaihtoa kaytettavissa olevaa
istuintuntia kohden. Laske se jakamalla tietyn jakson liikevaihto kaytettavissa olevien
istuintuntien maaralla (istuinten maara x aukiolotunnit). Nain mittaat, kuinka tehokkaasti
hyddynnat kapasiteettiasi.

Miten nostan RevPASH:ia ravintolassani?

Nostamalla keskiostoa lisamyynnilla, optimoimalla poydan kiertonopeutta tai aktivoimalla
hiljaisempia aikavaleja kohdennetuilla tarjouksilla.

Mitka muut KPI:t ovat olennaisia RevPASH:in lisaksi ravintoloitsijalle?

Ruokakustannusprosentti, henkiléstokustannusprosentti, keskiostos asiakasta kohden,
tayttdaste ja no-show-prosentti antavat yhdessa kokonaiskuvan yrityksesi taloudellisesta
tilasta.
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E-KIRJA

Kuinka jarjestelmallisia varauksesi ovat?

Vieraat voivat varata verkossa 24/7, milla tahansa laitteella

Saapumisajat on porrastettu (15 min) ja kattauksilla on aikaikkunakohtainen katto
Jokainen varaus saa automaattisen vahvistuksen

Muistutus yhden napautuksen vahvista/peru-napeilla lahtee 24 h etukateen
Ennakkomaksut tai korttitakuut suojaavat ryhmia ja huippupaivia

Digitaalinen jonotuslista tayttaa peruutukset automaattisesti

00004t
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VALMIS ALOITTAMAAN

Valmis lopettamaan tuurin
varassa elamisen?

HappyChef automatisoi kaiken tassa oppaassa — 24/7-varaukset,
WhatsApp-muistutukset, ennakkomaksut, jonotuslistat ja
viikoittaiset luvut — jotta jarjestelma tekee tyon silla aikaa kun sina
kokkaat.

Varaa demo

Ilmainen, 30 minuuttia, ei sitoumuksia

Wappygmef
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