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E-KNJIGA - VODIC TVRTKE HAPPYCHEF

Konachni vodic za digitalnu
tehnologiju i podatke u
restoranu

Cilj tehnologije u restoranu nikad nisu bili ekrani —
nego vratiti dvorani njezina domacina. Evo slozaja
alata koji zaraduje svoje mjesto.

Thibault Van de Sompele Osniva¢ HappyChefa
izgraden s vlasnicima restorana i za njih
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VODIC TVRTKE HAPPYCHEF

Konacni vodic za digitalnu tehnologiju i
podatke u restoranu

Z brojite sate: rezervacije pretipkane iz govorne poste, isto pitanje "imate
li stol za petak?" odgovoreno dvadeset puta, radno vrijeme azurirano na
Cetiri razlicita mjesta. Za vecinu nezavisnih restorana to je deset sati
tjedno ili vise — cijela smjena, koju odraduje najskuplji zaposlenik u kuci:
vi. A najgorcCi dio? Svaki je od tih zadataka rijeSen jos prije vise godina.

Ovaj vodi¢ gradi slozaj koji ih rjeSava — bez obozavanja gadgeta i bez
gubitka topline koja vam puni dvoranu. Web stranica koja zelju pretvara u
rezervaciju za manje od minute. Podaci o gostima koji rade kao
pamcenje, a ne kao rizik. Automatizacija za sve repetitivno, Al samo tamo
gdje istinski pomaze, kanali narucivanja koji ne pojeftinjuju fine-dining
brend i pet brojeva koji vam govore da cijeli stroj radi. Jedno pravilo vrijedi
posvuda: svaki alat placa najamninu ili odlazi. Prvo na redu: ona jedna
stranica koju svaki gost provjeri prije nego sto vam pokloni povjerenje.

Thibault Van de Sompele Osniva¢ HappyChefa
izgraden s vlasnicima restorana i za njih
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UKRATKO

UKratko

Vasa web stranica ima jedan posao — rezervaciju gumb iznad pregiba,
jelovnik kao tekst (ne PDF) i ucCitavanje od tri sekunde na mobitelu.

po GDPR-u i pretvoreni u prepoznavanje i reaktivaciju.

Automatizirajte repetitivnih 80% potvrde, podsjetnike, liste ¢ekanja,
molbe za recenzije — a ljude Cuvajte za gostoljubivost.

Al odgovara na ono sto vas ne treba telefonski i inbox asistent koji
rezervira stolove usred servisa svaku vecer tuce govornu postu.

Vodite kucu na 5 brojeva popunjenost, stopa no-showova, RevPASH, udio
povratnika i prime cost — jedna ploca, pregledana tjedno.
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ULAZNA VRATA

Web stranica s jednim poslom: pretvoriti zelju u
rezervaciju

—— KLJUCENI UVID

Web stranica restorana konvertira kad u sekundama odgovori na Cetiri
pitanja — kakva je hrana, mogu li rezervirati sada, gdje ste, koliko kosSta —
s gumbom za rezervaciju iznad pregiba, jelovnikom kao tekstom koji
trazilice Citaju, stvarnim fotografijama i u¢itavanjem ispod 3 sekunde na
mobitelu. Sve ostalo je dekoracija.

ULAZNA VRATA FIG. 01

Spora stranica gubi rezervaciju

< 3 svaka dodatna sekunda vremena ucitavanja tiho smanjuje rezervacije — ciljajte ispod tri

sec sekunde

Vasa web stranica ima jedan trenutak da zivi: netko, vjerojatno na mobitelu, vjerojatno s
mislima na veceras, odluCuje hoce li zelja postati rezervacija. Vecina restoranskih stranica taj
trenutak izgubi na video koji se sam pokrece, PDF jelovnik koji se mora razvlacCiti prstima i
stranicu "kontakt" tamo gdje bi trebao stajati gumb za rezervaciju.
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Anatomija konverzije

- Rezerviraj, iznad pregiba, na svakoj stranici. Posjetitelj koji mora loviti gumb posjetitelj
je kojeg konvertira vas susjed. PoveZite ga ravno u svoj sustav rezervacija — nikad u
kontaktni obrazac koji obec¢ava odgovor "unutar 48 sati'.

- Jelovnik kao tekst, ne PDF. Tekstualni jelovnici ucitavaju se trenutno, rade na
mobitelima, azuriraju se u minutama — i tako Google nauci da posluzujete romba, a tako
vas "restoran romb u blizini" pronalazi.

- Fotografija koja istinu prica lijepo: Sest izvrsnih fotografija (dvorana u zlatni sat, tri
signature tanjura, lica, vrata) tuce sezdeset osrednjih — zanat je u marketins§kom vodicu.

- Brzina i osnove: ucitavanje ispod 3 sekunde na mobitelu, radno vrijeme i adresa u
podnozju svake stranice, bez glazbe, bez uvodnih ekrana. Potpuna kontrolna lista nalazi
se u vodi¢u za dizajn web stranice restorana.

Ako vam samostalno odrzavanje svega ovoga zvuci kao drugi posao — i jest; zato vodena
web stranica za restorane povezana s vasim rezervacijama i jelovnikom postoji kao
proizvod.

Otvorite svoju stranicu na mobitelu, na mobilnim podacima, i izmjerite tri stvari:

sekunde do ucitavanja, dodire do potvrdene rezervacije i je li veCerasnji jelovnik

¢itljiv bez razvlacenja prstima. Svaki neuspjeh rezervacije su koje cure — i svaki
je popravljiv ovaj tjedan.

DUBLJE

Profesionalna web-stranica digitalna je posjetnica vaseg restorana.

Potencijalni gosti Cesto procjenjuju vas lokal na temelju web-stranice prije nego sto uopce
prekoracCe prag. U ovom iscrpnom vodicu dijelimo sve sto trebate znati o izradi ucinkovite
ugostiteljske web-stranice koja posjetitelje pretvara u rezervacije.

U doba kada gosti prvo pretrazuju online prije nego sto odluce gdje ¢e jesti, vasa web-
stranica vise nije neobavezni dodatak. To je neophodan dio poslovanja koji izravno utjece na
vas prihod i imidz. Dobro dizajnirana web-stranica moze biti razlika izmmedu punog lokala i
praznih stolova.

Zasto je dobra web-stranica toliko vazna?

Brojke ne lazu i pokazuju vaznost snazne online prisutnosti:
- 70-80% gostiju prvo pregledava vasu web-stranicu prije rezervacije
- Posjetitelj stvara prvi dojam o vasoj web-stranici za 0,05 sekundi
- 38% napusta web-stranicu ako je dizajn neprivlacan ili zastario

- Mobilni korisnici napustaju stranicu ako se ucitava duze od 3 sekunde


https://happychef.cloud/hr/blog/rezervacije/konacni-vodic.html
https://happychef.cloud/hr/blog/marketing/konacni-vodic.html
https://happychef.cloud/hr/blog/digitalno-podaci/izrada-web-stranice-restorana.html
https://happychef.cloud/hr/web-stranica-restorana.html
https://happychef.cloud/hr/web-stranica-restorana.html
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- 87% potrosaca ne preporucuje tvrtku s loSe dizajniranom mobilnom web-stranicom

LoSa web-stranica doslovno znaci izgubljene kupce. Svaki posjetitelj koji odustane jer je
vasa stranica prespora ili ne izgleda profesionalno potencijalni je gost koji odlazi
konkurenciji. Dobra web-stranica, s druge strane, nudi bezbroj prednosti:

- Odmah gradi povjerenje i odrazava profesionalnost

- Privlaci nove goste putem Google rezultata pretrazivanja

- Cini online rezervaciju jednostavnom i snizava prepreku

- Odgovara na pitanja prije nego sto gosti moraju nazvati, sto Stedi vrijeme

- Razlikuje vas od konkurencije na trzistu

- Radi 24/7 kao vas digitalni domadin koji nikad ne spava

8 kljucnih elemenata ugostiteljske web-stranice

1. Istaknuti gumb za rezervaciju
Najvaznija akcija na vasoj web-stranici je rezervacija. Oko toga se sve vrti. Pobrinite se da taj
proces bude sto laksi i prirodniji:

- Postavite upecatljiv gumb u navigaciji koji ostaje vidljiv pri pomicanju

- Koristite kontrastnu boju koja odmah privlaci paznju

- Neka tekst bude akcijsko orijentiran: "Rezervirajte odmah'", "Rezervirajte stol" ili "lzravna
rezervacija"

- Povezite izravno na svoj online sustav rezervacija bez nepotrebnih medukoraka
- Ponovite gumb na svakoj stranici i na dnu sadrzaja

- Dodajte gumb za rezervaciju i u mobilnoj navigaciji

Svaki dodatni klik izmedu posjetitelja i rezervacije kosSta vas konverzija. Istrazivanja pokazuju
da svaki dodatni korak u procesu rezervacije moze dovesti do 20% manje konverzija. UCinite
to sto jednostavnijim.

Pro savjet: Redovito sami testirajte proces rezervacije. Zamolite i prijatelje ili clanove obitelji
da ga isprobaju i daju povratne informacije gdje su se zapeli ili oklijevali.

2. Jelovnik i cijene
Gosti zele znati sto mogu ocCekivati prije rezervacije. Vas jelovnik jedan je od glavnih razloga
zasto ljudi posjecuju vasu web-stranicu:
- Bez PDF-ova: Izradite jelovnik kao web-stranicu — PDF-ovi su tesko Citljivi na mobitelu i
search engine ih ne indeksira
- Jasne cijene: Ne skrivajte cijene - to izaziva sumnju i odbija goste
- Kategorizacija: Predjela, glavna jela, deserti — logi¢no organizirani kako bi gosti brzo
pronasli sto traze

- Ikone za dijetu: Jasno oznacite vegetarijansko, vegansko i bezglutensko prepoznatljivim
simbolima

- Azurnost: Redovito azurirajte jelovnik, posebno pri promjenama sezona


https://happychef.cloud/hr/blog/rezervacije/online-sustav-rezervacija-prednosti-mane.html
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- Sastojci: Navedite glavne sastojke kako bi gosti s alergijama znali na ¢emu su

Dobro prezentiran jelovnik ne govori samo Sto servirati, ve¢ daje i dojam o kvaliteti i stilu
vaseg restorana. UlozZite vrijeme u dobre opise koji ozivljavaju jela.

Procitajte i o inZenjeringu jelovnika za povecanje prihoda pametnom prezentacijom i
psiholoskim strategijama odredivanja cijena.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA

Koji su apsolutno nuzni elementi web-stranice restorana?

Jelovnik s cijenama, gumb za online rezervaciju, radno vrijeme, adresa s uputama za
dolazak, kontaktni podaci i fotografije interijera i jela. Sve Sto gost treba da donese odluku i
rezervira.

Kako osigurati dobro rangiranje web-stranice restorana u Googleu?

Koristite naziv tvrtke, naziv mjesta i vrstu kuhinje dosljedno kroz cijelu stranicu. Dodajte
strukturirane podatke (LocalBusiness schema), osigurajte brzo ucitavanje i redovito
prikupljajte nove Google recenzije.

Koliko brzo treba ucitavati web-stranica restorana?

Ispod 3 sekunde. Google kaznjava spore stranice u rezultatima pretrazivanja. Koristite
optimizirane slike (WebP format), brzi hosting i izbjegavajte tesSke dodatke koji povecavaju
vrijeme ucitavanja.


https://happychef.cloud/hr/blog/jelovnik-i-pica/inzenjering-jelovnika.html
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IMOVINA

Podaci o gostima: imovina skrivena u vasem
popisu rezervacija

—— KLJUCENI UVID

Svaka rezervacija vec biljezi ime, kontakt, veli¢inu drustva, datume i
preferencije. Strukturirani u profile gostiju — s privolom, svrhom i
pravilima Ccuvanja Cistima po GDPR-u — ti podaci postaju prepoznavanje,
reaktivacija i pametnije prognoziranje. Razasuti po biljeznicama i
inboxima, oni su umjesto toga rizik.

IMOVINA FIG. 02

Jedan gostujuci rekord pobjeduje razbacani alat

it il 4+ mjesta
posta i aplikacije

Jedna baza podataka - .
. 1 mjesto
gostiju

1 povucite rezervacije, biljeske i kontakte u jedan profil bez privatnosti po gostu

Velike platforme troSe bogatstva da nauce ono sto vi besplatno naucite svake veceri: tko
vecera, s koliko ljudi, Sto pije, Sto slavi. Razlika je u tome Sto one to strukturiraju. Vecina
restorana isto zlato ostavlja razasuto po knjizi rezervacija, WhatsApp niti i pamcenju Sefa
sale — neupotrebljivo, i jednu inspekciju udaljeno od problema.

Od podataka do prednosti

- Prepoznavanje: profili gostiju iznose preferencije i povijest pri sljedecoj rezervaciji —
motor lojalnosti iz vodi¢a o dozivljaju gosta.

- Reaktivacija: "gosti koje nismo vidjeli 90 dana" postaje mjesecni popis i osobna poruka
— dosljedno poruka s najvisim ROI-jem koju restoran salje.


https://happychef.cloud/hr/profili-gostiju.html
https://happychef.cloud/hr/blog/iskustvo-gostiju/konacni-vodic.html
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- Prognoziranje: krivulje rezervacija predvidaju kuvere, kuveri predvidaju pripremu i
rasporede — poglavlje 3 kadrovskog vodic¢a radi na ovome.

GDPR kao zanat, a ne strah

Europska pravila, mapirana za restorane u vodi¢u za podatke o gostima i GDPR, svode se
na Cetiri navike: prikupljajte samo ono Sto sluzi gostu (rodendan pomaze; broj putovnice
ne), trazite privolu uredno pri rezervaciji (unaprijed oznac¢ene kucice su nezakonite; jasan
marketinski opt-in je u redu), zastitite pristup (jedan sustav s prijavama, a ne izvezena
tablica na tri laptopa) i postujte zahtjeve za brisanjem unutar mjesec dana. Dobro izvedena,
privatnost je gostoljubivost: "pamtimo vase alergije, i samo ono sto biste htjeli da pamtimo"
reCenica je povjerenja, a ne trosak uskladenosti.

Prebrojite gdje podaci o gostima zive u vasoj kuci upravo sada — knjiga, inbox,

telefon, pamcenje, tablica. Svaka lokacija iznad "jednog sustava" ujedno je

procurjela vrijednost i GDPR izlozenost. Odaberite sustav koji postaje jedini
dom i odredite datum selidbe.

TAINA SEFA KUHINJE

Popis od 90 dana Koji nadzaraduje svaki oglas

Pokrenite jedan upit mjesecno: gosti s 2+ posjeta Ciji je zadnji posjet prije 90+
dana. To su ljudi koji su vas odabrali dvaput i otplutali— nisu vas odbili. Osobna
poruka od dva retka ("stigao je jelovnik nove sezone, a srnetina nas je podsjetila na
vas stol") reaktivira izvanredan udio, uz trosak od nule. Oglasne platforme
naplacuju bogatstva za publiku deset puta hladniju od ove; vasa povijest
rezervacija gradi je besplatno, zauvijek.

DUBLIJE

Najvrjednija imovina restorana nisu kuhinjski uredaji ni interijer. To je baza podataka
lojalnih gostiju. |pak, vecina restorana jedva prikuplja podatke o gostima —a kad ih i
prikuplja, gotovo ih uopce ne koristi.

Gosti koji osjec¢aju emocionalnu vezu s restoranom trose 30% vise po posjetu (Deloitteovo
istrazivanje). Personalizirani e-mailovi otvaraju se 14% Cesce (podaci MailChimpa). Restoran s
1.000 lojalnih gostiju = 1.000 e-mail adresa koje svaka predstavlja €20-50 godisnjih
ponavljajucih prihoda.
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https://happychef.cloud/hr/blog/osoblje/konacni-vodic.html
https://happychef.cloud/hr/blog/digitalno-podaci/podaci-o-gostima-gdpr.html
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Izazov je prikupljati podatke sukladno GDPR-u — a to je mnogo jednostavnije nego sto
vecina vlasnika restorana misli. U ovom &lanku razjasnjavamo pravnu osnovu i pokazujemo
kako podatke o gostima pretvoriti u povratne posjetitelje.

Zasto su podaci o gostima najnepotcjenjenija imovina u ugostiteljstvu

Zamislite: prodajete restoran. Sto kupac dobiva? Vasu kuhinju, lokaciju, ugovore s
dobavljacima — ali i vasu bazu gostiju. Kupci restorana placaju vise za veliku, aktivhu bazu
gostiju.

Zasto onda vecina ugostitelja ne ulaze u tu imovinu? Tri razloga:

1. Strah od GDPR-a: "pa ne smijemo Cuvati podatke" — pogresna pretpostavka

2. Nema sustava: bez sustava rezervacija s CRM-funkcionalnoscu tesko je voditi evidenciju
podataka

3. Nema vremena: koristenje podataka Cini se slozenim i vremenski zahtjevnim

Stvarnost: uz pravi sustav (poput HappyChefa) i pravu pravnu osnovu, prikupljanje i
koriStenje podataka o gostima za gastronomske ugostitelje istovremeno je legalno i
relativno jednostavno. Rezultat? Postojano rastuca zlatna jama povratnih gostiju.

Koji su podaci stvarno vrijedni (a koji nisu)

Nisu svi podaci o gostima jednako vrijedni. Sto je za restorane stvarno vrijedno:
Razina 1— Osnovno:

- Ime i prezime
- E-mail adresa
- UCestalost posjeta (koliko Cesto, kada)

- Prosjecna veliCina grupe
Razina 2 — Vrijedno:

- Datum rodendana (ne dob)
- Prehrambena ogranicenja i alergije
- Omiljeni stolovi
- Posebne prilike (obljetnice, djec¢ji rodendani)
Razina 3 — Zlato:
- Preferencije vina
- Povijest narudzbi i prosjecna potrosnja
- BiljeSke s posjeta (posebni zahtjevi, komplimenti, prituzbe)

- Drustvene prilike (stalna "grupa za poslovne vecere", stalna "grupa za rodendane")

Nacelo minimalnih podataka: prikupljajte samo ono sto zaista koristite. Ogromna baza losih
podataka bezvrijedna je — mala, bogata baza je zlato. Koristite profile gostiju HappyChefa
za strukturirano vodenje evidencije.

n


https://happychef.cloud/hr/profili-gostiju.html
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GDPR u ugostiteljstvu: Sto je dopusteno, a Sto obvezno?
GDPR je za restorane manje restriktivan nego sto vecina misli. Kljuc leZi u pravnoj osnovi
koju koristite za obradu podataka:

Operativna uporaba (izvr$enje ugovora): potpuno legalno bez suglasnosti

- Pohrana imena za rezervaciju v
- Slanje e-maila kao potvrde v
- Evidencija alergija radi sigurnosti hrane v

- Slanje podsjetnika za rezervaciju v

Marketinska uporaba: zahtijeva izricitu suglasnost ILI legitimni interes

- Slanje newslettera » potrebna suglasnost X (bez prethodnog pristanka)
- Follow-up e-mail nakon posjeta » legitimni interes v (s mogucnoscu odjave)
- E-mail za rodendan » legitimni interes v (s mogucé¢noscu odjave)

- Prodaja podataka trec¢im stranama -» NIKADA nije dopusteno X

CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Koje podatke o gostima smijem ¢uvati kao vlasnik restorana?

Mozete pohraniti ime i prezime, kontaktne podatke, povijest rezervacija, prehrambene
preferencije i alergije, pod uvjetom da o tome informirate goste. Nikada nemojte obradivati
viSe podataka nego Sto je nuzno za navedenu svrhu.

Trebam li politiku privatnosti na web stranici svog restorana?

Da, to je zakonska obveza prema GDPR-u. Politika privatnosti mora objasnjavati koje
podatke prikupljate, zasto, koliko dugo ih Cuvate i kako gosti mogu ostvariti svoja prava.

Smijem li koristiti podatke o gostima za marketinske e-poruke?

Samo ako je gost dao izricitu suglasnost. Uvijek ukljucite laku mogucnost odjave u svakoj
marketinskoj e-poruci.

12
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AUTOPILOT

Automatizirajte repetitivnih 80% — ljucdle
cuvajte za gostoljubivost

—— KLJUENI UVID

Potvrde, podsjetnici, popunjavanje s liste Cekanja, molbe za recenzije,
pracenje no-showova: vodeni pravilima i repetitivni, ru¢no odradeni gutaju
10+ radnih sati tjedno. Njihova automatizacija potez je s najviSim ROIl-jem
u restoranskoj tehnologiji — i ¢ini uslugu boljom, jer poruke nikad ne
zaborave i nikad nemaju guzvu.

AUTOPILOT FIG. 03

Automatizirajte ponavljajucih 80%

24-satni podsjetnici 1-2 sata tjedno

Popunjavanje liste

. X 1-2 sata tjedno
cekanja

Pregledajte zahtjeve 1sat/tjedan

IO-I- hrs poruke temeljene na pravilima Stede 10+ radnih sati tjedno — oko 80% zauzetosti

Popisite sve sto je vas tim jucer radio, a sto pravilo moze opisati: "kad stigne rezervacija,
posalji potvrdu', "24 h prije, posalji podsjetnik", "kad se stol oslobodi, javi listi C¢ekanja", "dan
nakon posjeta, zamoli za recenziju". NiSta od toga ne treba prosudbu, toplinu ni sjecanje na
prosSlosezonski jelovnik. Sve od toga mora se dogoditi svaki pojedini put — sto je upravo ono
Sto ljudi pod pritiskom ne mogu jamciti i zbog ¢ega automatizacija postoji.

13
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Karta automatizacije

STO SE U DOBRO POSTAVLIENOJ KUCI VODI SAMO

Okidac¢ ~» akcija Vraceni sati tjedno
Potvrde Rezervacija » trenutna WhatsApp/e-mail 2-3
potvrda
Podsjetnici 24 h prije » potvrda/otkazivanje jednim 1-2 (plus no-showovi koje
dodirom ubija)
Lista cekanja Otkazivanje » poruka sljede¢em 1-2, usred servisa
odgovarajuéem
Molba za Dan poslije » jedna topla poruka s 1
recenziju poveznicom
Reaktivacija 90 dana tisine » poruka osobnog tona 1, plus prihod
Prigode Blizi se godisnjica » pozivnica —, Cisto odusSevljenje

Jedno pravilo tona

Automatizirano nikad ne smije djelovati automatizirano. PiSite svaki predlozak onako kako
govori vas najbolji Sef sale — imenom, glasom vase kuce, jedna svrha po poruci. Gosti ne
zamjeraju automatizaciju; zamjeraju hladnocu. (A razliku izmedu toplog predloska i toplog
tipkaca nikad ne vide — osim Sto predlozak nikad ne Salje u 1 ujutro s tipfelerom.)

@ UCINITE OVO VECERAS

Zbrojite jucerasnje repetitivne poruke — poslane potvrde, otipkane podsjetnike,
pozive s liste Cekanja. Pomnozite s 360 dana. To je godisnji trosak u satima zbog

neautomatiziranja, a vas je poslovni argument upravo napisan.

DUBLIJE

U sektoru gdje su marze uske, a nedostatak osoblja svakodnevna stvarnost,
automatizacija restorana vise nije luksuz nego nuznost.

Pametna tehnologija moze preuzeti ponavljaju¢e zadatke, smanijiti ljudske pogreske i
osloboditi vas tim za ono sto stvarno vrijedi: autenticno gostoprimstvo i stvaranje
nezaboravnih trenutaka. U ovom sveobuhvatnom c¢lanku istrazujemo sve moguc¢nosti
automatizacije u ugostiteljstvu i kako je poceti primjenjivati.
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Sto je toéno automatizacija restorana?

Automatizacija restorana obuhvaca sva tehnoloska rjeSenja koja optimiziraju ili potpuno
preuzimaju ruc¢ne procese U vasem poslovanju. To se krece od sustava online rezervacija
koji automatski salje potvrde, do automatiziranog upravljanja zalihama koje samostalno
generira narudzbe, pa ¢ak i robotike u kuhinji za ponavljajuce zadatke.

Cilj automatizacije nije zamijeniti ljude, ve¢ ih poduprijeti. Tehnologija preuzima dosadne,
ponavljajuce i sklone greSkama zadatke kako bi se vas tim mogao usredotociti na one koji
zahtijevaju ljudsku kreativnost, empatiju i prosudivanje — naime na interakciju s gostima.

Kljuéna podrucja za automatizaciju u restoranima

Automatizacija se moze primijeniti gotovo na svako podrucje poslovanja restorana. Evo
kljucnih podrucja s najvecim ucinkom:

1. Rezervacije i upravljanje gostima
Moderni sustav rezervacija ¢ini mnogo vise od pukog primanja rezervacija. On je srce
upravljanja odnosima s gostima:
. Automatske potvrde: Cim stigne rezervacija, gost automatski dobiva potvrdu e-mailom
ili putem WhatsAppa.

- Podsjetnici: 24 sata prije rezervacije automatski se salje podsjetnik, sto znacajno
smanjuje no-showove.

- Upravljanje listom ¢ekanja: Kad je restoran popunjen, gosti se automatski stavljaju na
listu ¢ekanja i obavjesStavaju kad se oslobodi mjesto.

- Profili gostiju: Sustav automatski gradi profile gostiju s preferencijama, alergenimai
povijescu posjeta radi personalizirane usluge.

- Optimizacija stolova: Pametni algoritmi optimalno dodjeljuju stolove radi maksimalne
popunjenosti i zadovoljstva gostiju.

Dobar sustav rezervacija ustedi sate telefonskog rada tjedno i smanjuje dvostruke
rezervacije i administrativne pogreske gotovo na nulu.

2. Narucivanje i plac¢anje: brzina i udobnost
Proces narucivanja i placanja nudi ogroman prostor za automatizaciju:
- QR jelovnici: Gosti skeniraju kod i pregledavaju jelovnik na vlastitom telefonu. Uvijek
azuran, vise nema potrebe za tiskanim jelovnicima.

- Digitalno narucivanje: Gosti mogu narucivati izravno putem telefona ili tableta za
stolom, ¢ime se eliminiraju vremena Cekanja.

- Beskontaktno plac¢anje: Placanje karticom, mobilno plac¢anje i QR plac¢anja brza su i
sigurnija od gotovine.

- Podjela ra¢una: Sustavi mogu automatski podijeliti racun po osobi ili po stavki.

- Automatski napojnica: Gostima je pri digitalnom plac¢anju lako dodati napojnicu.

Procitajte vise o moguc¢nostima digitalnog narucivanja i QR jelovnika u nasem detaljnom
Clanku.
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3. Komunikacija s kuhinjom: od kaosa do kontrole
Kuhinja je Cesto najzaposleniji i najkaoticniji dio restorana. Automatizacija donosi red:
- Sustavi za prikaz narudzbi u kuhinji (KDS): Digitalni zasloni zamjenjuju papirnate

bonove. Narudzbe se pojavljuju odmah, jasno Citljive, s indikatorima prioriteta i
vremenskim pracenjem.

- Automatsko usmjeravanje: Narudzbe se automatski usmjeravaju na pravu stanicu.
Predjela prema hladnoj sekciji, glavna jela prema toploj.

- Vremenski alarmi: Sustav upozorava kad jela predugo ¢ekaju ili kad stolovi ¢ekaju
sljedeci slijed.

- Pregledi proizvodnje: Pregled u stvarnom vremenu Sto treba pripremiti pomaze pri
mise en place i upravljanju zalihama.

KDS sustavi smanjuju kuhinjske pogreske za ¢ak 90% i znacajno poboljsavaju protok, sto
izravno utjec¢e na dozivljaj gostiju.

CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Koji je najbolji prvi korak u automatizaciji restorana?

Pocnite s procesom rezervacija i potvrda. Automatski podsjetnici za rezervacije putem
WhatsAppa ili SMS-a smanjuju no-showove u prosjeku za 30-50% i donose neposredan
povrat.

Smanjuje li automatizacija osobni dodir u mom restoranu?

Ne, ako je pravilno primijenite. Automatizacija preuzima rutinske poslove kako bi vas tim
imao vise vremena za ono Sto stvarno vrijedi: doCekivanje gostiju, preporuke i stvaranje
nezaboravnog dozivljaja.

Kako ukljuciti osoblje u prijelaz na ve¢u automatizaciju?

Na vrijeme komunicirajte zasto uvodite automatizaciju i Sto to za njih znaci. Ukljucite ih u
odabir alata, osigurajte dovoljno obuke i naglasavajte da automatizacija Cini njihov rad
ugodnijim, a ne suvisnim.
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ASISTENT

Al: domacin koji se javlja kad vi ne mozete

—— KLJUCNI UVID

Al u restoranu zaraduje svoje mjesto tamo gdje neodgovorena potraznja
umire: telefonski asistent koji rezervira stolove tijekom servisa i nakon
zatvaranja, inbox asistent koji skicira odgovore na rutinska pitanja i

skiciranje kampanja za marketing. Obraduje rutinskih 80%, a ljudskih 20%
predaje ljudima.

ASISTENT FIG. 04

Odgovorite na pozive koje propustate

Telefon samo za osoblje odgovorilo je oko 55%.

50% Al host hvata otprilike polovicu poziva na koje se ne odgovori tijekom usluge

Prebrojite pozive koje vas restoran propusti u jednom tjednu: navale usred servisa, nedjeljna
jutra, 22:40 nakon odluke o spoju. Svako neodgovoreno zvono obic¢no je rezervacija koja se
pokusava dogoditi — a govorna posSta mjesto je gdje pokusaji rezervacije umiru. Tu se, a ne
u znanstvenoj fantastici, Al u ugostiteljstvu isplati: posao nikad nije bio zamijeniti vaseg
Sefa sale; nego postojati u satima u kojima vas Sef sale ne postoji.

Gdje Al danas zaraduje svoje mjesto

- Telefon: Al recepcionar javlja se na svaki poziv, provjerava zivu raspolozivost, rezervira
stol, odgovara na "imate li vegetarijanske opcije?" — i sve neobi¢no predaje Covjeku sa
sazetkom. Restorani koji ga ukljuce otkriju koliko je rezervacija jeo zauzeti ton.

- Inbox: Al inbox skicira odgovore na dvadeset dnevnih rutinskin e-mailova — alergije,
grupni upiti, parking — u vasem tonu, na ljudsko odobrenje jednim klikom.
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- Marketinski stol: Al marketing skicira mjesecni newsletter i tekstove kampanja iz vasih
promjena jelovnika; vi uredite toplinu, u Minutama umjesto u vecerima.

Granica Koja sve drzi gostoljubivim

Jedno nacelo odlucuje o svakoj primjeni Al-ja: Al obraduje zahtjeve; ljudi vode odnose.
Posebne zelje stola s godisnjicom, prituzba, stalni gost koji zove na razgovor — usmjereno
[judima, uvijek. Gosti oprastaju stroju sto je stroj; restoranu nikad ne oprastaju da su se
osjecali procesuirano. Povucena tako, granica znaci da Al vasoj dvorani daje vise ljudskih
minuta, a ne manje.

Provjerite ovotjedni broj propustenih poziva u svom telefonskom sustavu (ili

sutra posteno prebrojite neodgovorena zvona). Pomnozite s prosjecnim
racunom i 50% namjere rezervacije. To je mjesecni prihod koji sjedi u vasem
zauzetom tonu.

DUBLJE

Umjetna inteligencija (Al) viSe nije znanstvena fantastika.

Od pametnih sustava rezervacija do personaliziranih preporuka jelovnika: Al transformira
ugostiteljstvo munjevitom brzinom. Ono sto je nekada bilo ekskluzivno za velike lance s
dubokim dzepovima, sada je dostupno svakom restoranu koji je spreman napraviti taj
korak. U ovome detaljnom c¢lanku otkrit ¢ete kako vi kao vlasnik restorana mozete profitirati
od ove tehnoloske revolucije i kako konkretno primijeniti Al kako biste radili pametnije,
ucinkovitije i profitabilnije.

Sto je Al i zasto je relevantan za restorane?

Al je tehnologija koja racunalima omogucuje u¢enje iz podataka i donosenje odluka bez
eksplicitnog programiranja za svaku situaciju. Sustav prepoznaje uzorke, izvodi zakljucke i
poboljSava se kako obraduje viSe podataka. Za restorane to znaci sustave koji prepoznaju
uzorke u ponasanju gostiju, prave predvidanja o guzvama i narudzbama, te automatiziraju
procese koji su se ranije morali obavljati ru¢no.

Prednosti su konkretne i mjerljive:
- USteda vremena: Rutinski zadaci poput potvrda rezervacija, podsjetnika i osnovne

korisnicke usluge automatiziraju se. To Stedi sate tjedno.

- Bolje odluke: Uvidi temeljeni na podacima zamjenjuju pretpostavke. Odluke donosite na
temelju Cinjenica, a ne nagadanja.

- Personalizirana usluga: Svaki gost dobiva iskustvo prilagodeno njegovim
preferencijama, povijesti i zeljama.
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- Smanjenje troskova: Ucinkovitiji rad s manje rasipanja, bolje planiranje osoblja i
optimalna nabava.

- Konkurentska prednost: Restorani koji prihvate Al razlikuju se od ostalih.

7 nacina na koje Al transformira vas restoran

Istrazimo sedam najvaznijih primjena Al-a u ugostiteljstvu, s prakticnim primjerima kako ih
mozete implementirati.

1. Pametni sustavi rezervacija

Moderni sustavi rezervacija koriste Al kako bi nadisli jednostavne rezervacije. Sustav uci iz
svake rezervacije, svakog posjeta i svakoga no-showa te postaje sve pametniji u
optimiziranju vasih kapaciteta.

Konkretno, Al predvida i optimizira:

- Trajanje boravka: Koliko dugo gosti prosje¢no ostaju u kojem dijelu dana, prema vrsti
rezervacije (romanti¢na vecera nasuprot poslovnog rucka), prema velicini stola. To vam
omogucuje preciznije planiranje.

- Popularnost stolova: Koji stolovi su najpopularniji i zasto. Stol kraj prozora koji svi zele
automatski dobiva premium status.

- Predvidanje no-showova: Kada no-showovi najcesce nastaju i koje rezervacije nose
najveci rizik. Sustav moze automatski slati dodatne potvrde za riziCne rezervacije.

- Optimalno overbooking: Koliko prebukiranosti dnevno je opravdano na temelju
povijesnih podataka, bez rizika od razoCaranih gostiju.

- Upravljanje listom ¢ekanja: Pametne liste ¢ekanja koje automatski kontaktiraju goste
kada se oslobodi mjesto.

Rezultat? ViSe gostiju vecCer bez kaosa, manje praznih stolova i glatkije poslovanje za vas
tim.

2. Prediktivna analitika
S Al-em, analitika restorana nadilazi jednostavna izvjeS¢a o tome sto se jucer dogodilo.

Prediktivni modeli gledaju unaprijed i pomazu vam da djelujete proaktivno:

- Predvidanje prihoda: Na temelju vremena (kisa znaci vise dostave, sunce znaci punu
terasu), lokalnih dogadaja (koncert u blizini, nogometna utakmica), sezone i povijesnih
podataka. Tjednima unaprijed znate sto mozete ocekivati.

- Procjena prometa: Za optimalno planiranje osoblja. Nikada viSe premalo ili previse
rasporedenog osoblja.

- Optimizacija zaliha: Sustav predvida koliko vam je potrebno svakoga sastojka, tako da
imate manje rasipanja hrane i bolje troskove hrane.

- Uoc¢avanje trendova: Rano reagirajte na promjene preferencija. Ako vegetarijanska jela
postaju sve popularnija medu vasim gostima, znat ¢ete to prije nego postane problem.

- Prepoznavanje vrsnih sati: Kada to¢no dolazi do guzve? Ne "oko 19:00" nego "izmedu
19151 19:45 petkom".
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CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Je li Al pristupac¢an za male restorane?

Da. Mnogi Al alati su modularni i pocinju vec¢ od €30—-€50 mjesecno. Birate samo funkcije
koje vam trebaju — poput pametnih rezervacija ili automatskih podsjetnika — i placate
samo ono sto koristite.

Zamjenjuje li Al moje osoblje?
Ne. Al preuzima rutinske zadatke kako bi se vas tim mogao usredotociti na gostoprimstvo i
ljudski kontakt. Jac¢a vase osoblje umjesto da ga zamjenjuje.

Koliko brzo ¢u vidjeti rezultate nakon uvodenja Al-a?

Prvi rezultati Cesto su vidljivi ve¢ nakon nekoliko tjedana: manje no-showova zahvaljujuci
automatskim podsjetnicima, bolja popunjenost zahvaljujuci pametnoj optimizaciji stolova i
usteda vremena na administraciji.
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KANALI

Kanali narucivanja: digitalno tamo gdje sluzi
konceptu

—— KLJUENI UVID

Za fine dining, tehnologija narucivanja mora proci jedan test: produbljuje
li dozivljaj ili ga pojeftinjuje? QR jelovnici rade kao ziva informacija (vinske
karte, alergeni, prijevodi), a ne kao zamjena za konobara; izravno online
narucivanje pristaje strukturiranim proizvodima poput degustacijskih
kutija i poklon bonova; dostavne platforme prije svakog da zasluzuju tvrdu
marznu matematiku.

KANALI FIG. 05

Odaberite kanale koji odgovaraju konceptu

Aplikacija za

o . moze pojeftiniti
narucivanje

Dostava trece strane 25-30% manja marza

25— QR izbornici informiraju; pogresna tehnika narucivanja moze smanjiti vasu marzu za

30% 25-30%

Rasprave o ugostiteljskoj tehnologiji postaju religiozne — "QR kodovi ubili su uslugu!" — a
pitanje je operativno: koji kanal sluzi obec¢anju vaseg koncepta? Dvorana s tri zvjezdice i
bistro odgovaraju razlicito, i oboje mogu biti u pravu. Okvir za odlucCivanje zivi u vodi¢ima za
digitalno narucivanje i QR te online narucivanje; evo fine dining ¢itanja.
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Test kanala, primijenjen

- QR kao zivi dokument, a ne konobar: u fine diningu narucivanje ostaje ljudsko — ali QR
vinska karta s biljeSkama o kusanju na Cetiri jezika, zivim filtrima alergena i pricom iza
vecerasnjeg menija dodaje kazaliste. Informacija se digitalizira prekrasno; gostoljubivost
ne.

- Izravna online prodaja za strukturirane proizvode: poklon bonovi, chefova
degustacijska kutija za doma, vino iz vaseg podruma, unaprijed placena mjesta na
eventima — proizvodi s fiksnom gramatikom prodaju se online savrseno, financiraju
novcani tok i ne nose nikakav servisni rizik.

- Dostavne platforme — najprije matematika: 25-30% provizije na konceptu izgradenom
Nna serviranju i prostoru obic¢no je marzno kazaliSte. Ako dostava uopce pristaje, fokusiran
vlastiti proizvod (nedjeljne obiteljske kutije, bistro linija) uz punu marzu tuce
iznajmljivanje vaseg brenda aplikaciji. Vasa vlastita aplikacija drzi stalne goste na jedan
dodir, bez provizije.

Koje god kanale odabrali, moraju hraniti jedan sustav — iste profile gostiju, istu
raspolozivost, iste brojke (poglavlje 6). Sirenje kanala s nepovezanim podacima nadin je na
koji ku¢ama na kraju upravljaju njihovi alati.

Primijenite test na svaki digitalni kanal koji vodite: produbljuje ili pojeftinjuje?

Po jedan stupac. Sve u stupcu 'pojeftinjuje' ili se redizajnira da sluzi konceptu —

ili se umirovi prije nego sto tiho nagrize ono za sto vam gosti placaju.

DUBLIJE

Pandemija je ubrzala prihva¢anje QR jelovnika i digitalnog narucivanja za nekoliko
godina.

Sada kada se svijet vraca u normalu, mnoge od tih inovacija pokazuju se ne samo trajnima,
vec i istinski vrijednima kako za ugostiteljske poduzetnike, tako i za goste. No odgovaraju li
one vasem specificnom restoranu i konceptu? U ovom detaljnom ¢lanku raspravit ¢emo sve
mogucnosti, konkretne prednosti, zamke koje treba izbjegavati i kako donijeti pravi izbor za
Ssvoju situaciju.

Sto je toéno digitalno narudivanje?

Digitalno narucivanje krovni je pojam za razna tehnoloska rjesenja koja moderniziraju
tradicionalni proces narucivanja u restoranima. Ovisno o vasem konceptu i publici,
dostupno je nekoliko mogucénosti:

- QR jelovnik (digitalni jelovnik): Gosti skeniraju QR kod za stolom i pregledavaju cijeli
jelovnik na vilastitom telefonu. Mogu mirno birati i pozvati konobare kada su spremni
naruciti.
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- QR narucdivanje (skeniraj i naruci): Gosti skeniraju, pregledavaju jelovnik te mogu
naruciti i platiti izravno putem telefona. Narudzba automatski stize u kuhinju.

- Tablet stolovi: Tableti su trajno postavljeni na svaki stol kako bi gosti mogli sami
narucivati. Popularni su u Aziji, a sve vise i u Europi.

- Kiosci za narucivanje: Samostojeci terminali za narudzbe na kojima gosti unose svoju
narudzbu, popularni u fast-casual i fast-food restoranima.

- Aplikacija restorana: Vlastita aplikacija za narucivanje, placanje i programe lojalnosti.
Posebno je zanimljiva za lance ili restorane s mnogo stalnih gostiju.

- Hibridni sustavi: Kombinacije navedenog, pri ¢emu gosti mogu birati kako Zele
narucivati.

Konkretne prednosti OR jelovnika i digitalnog narucivanja

Prednosti digitalnog narucCivanja mjerljive su i znacajne. Evo najvaznijih:

1. Nizi troskovi osoblja bez gubitka kvalitete

Digitalno narucivanje drasticno smanjuje vrijeme potrebno za ponavljajuc¢e zadatke kao sto
su donosenje jelovnika, uzimanje narudzbi, obrada izmjena i rjeSavanje racuna. Vase osoblje
moze se stoga usredotociti na ono 5to je zaista vazno: gostoljubivost, rieSavanje problema i
stvaranje nezaboravnih trenutaka.

To ne znaci da trebate manje osoblja, nego da vase osoblje moze raditi u€inkovitije. Umjesto
hodanja naprijed-nazad zbog uzimanja narudzbi, mogu posvetiti vise paznje gostima
kojima je to potrebno.

2. Mjerljivo veéi prihod po stolu
Istrazivanja dosljedno pokazuju da digitalno narucivanje povecava prosje¢nu potrosnju po
gostu za 12-22%. Za tu pojavu postoji nekoliko razloga:

- Gosti vide cijeli jelovnik s privlaénim fotografijama, Sto ih vise mami.

- Imaju viSe vremena za odabir bez pritiska konobara koji ¢eka.

- Prijedlozi za upselling dosljedno se prikazuju uz svako jelo.

- Dodatno narucivanje je lakSe jer gosti ne moraju Cekati osoblje.

- Prag za narucivanje jos jednog pica ili deserta je nizi.

3. Znatno manje gresaka pri narucivanju

Nesporazumi izmedu gosta i konobara stvar su proslosti: gost sam unosi to¢no sto zeli.
Alergeni, prehrambeni zahtjevi i specificne preferencije biljeze se izravno i ispravno. To
smanjuje greske, ubrzava kuhinju i spre€ava razoCarane goste te rasipanje hrane.

Za goste s alergijama ili intolerancijama digitalno narucivanje posebno je vrijedno jer mogu
mirno provjeriti sve sastojke bez nelagode.
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CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Povecava li digitalno narucivanje putem QR-a prosjec¢nu potrosnju po stolu?

Da, u prosjeku za 15-30%. Gosti pregledavaju jelovnik vlastitim tempom, vide fotografije i
prijedloge te Cesce narucuju dodatna pica ili deserte nego kada narucuju usmeno.

Sto ako gosti nemaju pametni telefon ili ne mogu skenirati QR kodove?

Uvijek ponudite alternativu: papirnati jelovnik ili tablet na stolu. QR je dopuna, a ne
zamjena. Na taj nac¢in nijedan gost nece biti iskljucen.

Mogu li brzo aZurirati QR jelovnik kada se nesto rasporedi?

Da, i to je jedna od najvecih prednosti. Digitalni jelovnik azurirate u stvarnom vremenu, tako
da gosti nikada ne naruce jelo koje nije dostupno.
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KOKPIT

PlocCa s pet brojeva koja vodi kucu

Wappy«aef

—— KLJUCNI UVID

KOKPIT

nadzornim plo¢ama.

Tjedna nadzorna ploca s pet brojeva

Popunjenost

Ponovljeni posjet

Prihod po sjedalo-satu

Stopa nepojavijivanja

Svi podaci restorana svode se na pet tjednih brojeva: popunjenost po
servisu, stopu no-showova, RevPASH, udio ponovnih posjeta i prime cost.
Jedna ploca, petnaest ponedjeljkovih minuta, svaki broj u vlasnistvu
jednog sustava iz ovih vodi¢a — to je vodenje podacima bez utapanja u

FIG. 06

85% ili vise

30% do 50%

u trendu

ispod 3%

5 pet brojeva, petnaest minuta svakog ponedjeljka — cijela kuc¢a na jednom ekranu

Obecanje "restoranske analitike" obic¢no stigne kao Cetrdeset grafikona koje nakon drugog
tjedna nitko ne otvara. Kuce koje stvarno rade na podacima ¢ine suprotno: brutalno malo
brojeva, gledanih bez iznimke, svaki povezan s akcijom. Restoranska analitika izvedena

ispravno kokpit je, a ne muzej.

PONEDJELJKOV KOKPIT — PET BROJEVA, PET VLASNIKA
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Broj Zdravo Svjedodzba je...

Popunjenost po servisu 85%+ vikendom / 60%+ Rezervacija i oblikovanja
sredinom tjedna potraznje

Stopa no-showova + kasnih <3% Lanca potvrda i pologa

otkazivanja

RevPASH U porastu Tempa, cijena, obrta
(financijski vodic)

Udio ponovnih posjeta 30%+, raste prema 50% Dozivljaja i marketinga
zadrzavanja
Prime cost < 60-65% Jelovnika i sustava rada

Primijetite sto se dogodilo: pet brojeva pet je ostalih vodi¢a. Plo¢a nije jos jedan projekt —
ona je ziv€ani sustav koji povezuje sve sto ste izgradili, automatiziran vasom analitikom da
ponedjeljkovih petnaest minuta bude Citanje, a ne prikupljanje.

Podaci sa savjesSc¢u

Dvije zavrSne discipline. Prvo, djelujte na jednom broju tjedno — ploca postoji da pokrece
projekte, a ne da joj se divite. Drugo, pustite da isti podaci sluze i neCemu vecem od marze:
prognoze porcija koje smanjuju otpad i energetski uvidi iz mirnijih servisa hrane i knjigu
odrzivosti — rijedak projekt u kojem se planet i RDG slazu.

@ UCINITE OVO VECERAS

Nacrtajte tablicu s pet brojeva na papiru i upisite sto znate danas. Svaka prazna

celija sustav je iz jednog od ovih vodica koji ceka da ga ukljucite — i sada to¢no
znate koji vodic otvoriti sljedeci.

TAINA SEFA KUHINJE
Pokazatelj koji predvida sljedec¢i mjesec prije nego sto se dogodi

Dodajte Sesti broj kad budete spremni: tempo rezervacija — kuveri vec¢ u knjizi za
svaki od sljedeca cCetiri tjedna, usporedeni s istom tockom proslog ciklusa. To je
jedini restoranski pokazatelj koji gleda naprijed: tempo nizi za 20% tri tjedna
unaprijed znaci da je mirni dvotjedni period sprjeciv (kampanja, poticaj listi
cekanja, event), a ne samo prezivljiv. Hoteli na tempu rade desetljecima;
restoranima s podacima o rezervacijama on stoji neiskoristen.
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DUBLJE

Mnogi vilasnici restorana donose odluke na temelju intuicije.

Visegodisnje iskustvo i dobro razvijena intuicija su vrijedni, i to funkcionira do odredene
mjere. No na danasnjem kompetitivnom ugostiteljskom trzistu, podaci i analitika cCine
razliku izmedu restorana koji prezivljavaju i restorana koji se isti¢u. Uz prave podatke mozete
uociti obrasce koje biste inac¢e propustili i donositi odluke za koje se moze dokazati da
djeluju. U ovom sveobuhvatnom vodicu otkrit ¢ete koje brojeve pratiti, kako prikupljati
podatke i — Sto je najvaznije — kako te podatke prevesti u konkretna poboljsanja u vasem
restoranu.

Zasto su podaci vazni za vas restoran
Podatkovno upravljanje ne znaci zamjenu intuicije, ve¢ njezinu podrsku i validaciju ¢vrstim

¢injenicama. Prednosti podatkovnog pristupa su znacajne i mjerljive:

- Objektivni uvidi: Vidite sto stvarno funkcionira u vasem restoranu, a ne sto mislite da
funkcionira. Time se sprjecCavaju slijepe toCke koje nastaju kada ste previse blizu vlastitom
poslovanju.

- Predvidivost: To¢no anticipirajte prometna i mirna razdoblja kako biste mogli bolje
planirati i pripremiti se.

- USteda troskova: Identificirajte rasipanje i neucinkovitosti koje biste inaCe propustili.
Svaki postotak ustede na troskovima hrane ide izravno u vasu profitnu marzu.

- Bolje iskustvo gostiju: Personalizirajte uslugu na temelju stvarnog ponasanja i
preferencija vasih gostiju.

- Konkurentska prednost: Donosite brze i pametnije odluke od konkurenata koji i dalje
idu na osjecaj.

- Utemeljene investicije: Opravdajte vece izdatke brojkama, a ne pretpostavkama.

Cest prigovor je da podaci uklanjaju ljudski faktor iz ugostiteljstva. No upravo je suprotno
istinito: optimiziranjem operativnih pitanja uz pomoc¢ podataka, vas tim dobiva vise
vremena i energije za ono $to stvarno broji — osobnu paznju prema gostu.

Kljucni KPI-ji za restorane

KPI-ji (kljucni pokazatelji uspjesnosti) su brojevi koji Cine razliku. Iskusenje je mjeriti sve, ali
fokus je kljuCan. Podijelite KPI-je u ove Cetiri kategorije i za svoju situaciju odaberite 2-3
najvaznija po kategoriji:

Financijski KPI-ji: zdravlje vaseg poslovanja
Ove brojke u konacnici odreduju je li vas restoran profitabilan i hoce li to ostati:
- Prihod po stolu/sjedalu: Koliko zaradite po sjedalu po usluzi? To je kljuéno za planiranje

kapaciteta i pokazuje koristite li prostor optimalno. Nizak prihod po sjedalu moze
upucivati na neucinkovitu popunjenost stolova ili preniske cijene.

- Prosjec¢ni racun po gostu: Povecanje ove brojke izravno utjece na vasu profitabilnost.
Analizirajte koje kombinacije gosti naru¢uju i obucite osoblje za ciljani upselling.
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- Postotak troskova hrane: Koliko od vaseg prihoda odlazi na sastojke? Idealno je 28-35%,
ovisno o konceptu. Fine dining restoran moze imati vise troskove hrane od bistroa.
Procitajte vise o kontroli troskova hrane.

- Postotak troskova rada: Troskovi osoblja kao postotak prihoda. Idealno je 25-35% za
restoran s punom uslugom, nize za koncepte brze usluge.

- Prime cost: TrosSkovi hrane i rada zajedno trebali bi ostati ispod 65%. To je najvazniji
pokazatelj operativne ucinkovitosti.

- Tocka pokric¢a: Koliki prihod trebate da biste pokrili troSkove? Znajte ovu brojku
napamet i znajte minimalni broj gostiju koji vam je svakodnevno potreban.

- Bruto profitna marza: Vasa bruto dobit kao postotak prihoda. Ovo pokazuje zdravlje vase
cjenovne politike.

- Nov¢€ani tok: Papirna dobit ne garantira da ¢ete modi platiti racune. Procitajte nas vodic
o upravljanju novéanim tokom restorana kako biste sprijecili probleme s likvidnoscu.

CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Koji su podaci najvazniji za prac¢enje kao vlasnik restorana?

Stopa popunjenosti po vremenskom slotu, prosjeCna potrosnja po gostu, brzina rotacije
stolova, najpopularnija jela i postotak no-showova. Ovih pet KPI-ja daje vam najvece uvide
Uz najmanji napor.

Kako koristiti podatke za poboljsanje rasporeda osoblja?

Analizirajte povijest popunjenosti po danu i vremenskom slotu te usporedite s
rasporedivanjem osoblja. Tako moZete angazirati vise osoblja u prometnim razdobljima i
izbjegavati prekapacitet u mirnim vremenima.

Mogu li koristiti analitiku za predvidanje guzve?
Da. S dovoljnom kolicCinom povijesnih podataka mozete prepoznati obrasce po danu,

tjednu, sezoni i uz vanjske Cimbenike poput dogadaja ili loSeg vremena. Moderni sustavi
rezervacija to ¢ine automatski.
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E-KNJIGA

Koliko vasa tehnologija stvarno radi?

Nasa web stranica rezervira stol u manje od tri dodira, jelovnik je tekst
Svi podaci o gostima zive u jednom sustavu Cistom po GDPR-u
Potvrde i podsjetnici salju se sami

Lista Cekanja automatski popunjava otkazivanja

Pozivi izvan radnog vremena ipak postaju rezervacije

Rutinski e-mailovi dobivaju Al skice odgovora koje odobrava Covjek

00004t
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SPREMNI ZA POCETAK

Jedan sustav umjesto sedam
alata?

HappyChef je srediste koje ovaj vodiC opisuje — rezervacije, profili
gostiju, automatizacije, Al recepcionar i ploca s pet brojeva, u
jednom tihom stroju.

Rezervirajte demo

Besplatno, 30 minuta, bez ikakvih obveza
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