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poglavlje po poglavlje.
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V O D I Č  T V R T K E  H A P P Y C H E F

Konačni vodič za rezervacije restorana

Koliko ste kuvera izgubili prošli mjesec? Ne mislimo na no-showove —

njih pamtite, s brojem stola i svime. Mislimo na ostale: gosta koji je u tri

popodne naletio na govornu poštu i rezervirao drugdje. Par koji je u

23 sata tražio gumb za rezervaciju i odustao. Četvero gostiju bez

rezervacije koje ste odbili nekoliko minuta prije nego što je stol šest

ionako ostao prazan. Ti se gubici ne pojavljuju ni u jednom izvještaju.

Samo tiho odu.

Puna dvorana nije sreća i nije šarm — ona je rezultat sustava sa šest

pokretnih dijelova, a većina restorana radi na dva. Ovaj vodič gradi

preostala četiri: kako rezervacije stižu dok spavate, kako ih branite od no-

showova a da goste ne otjerate, kako se prazna stolica sama puni s liste

čekanja i koje vam brojke već danas pokazuju popunjenost sljedećeg

mjeseca. Svako poglavlje završava jednom stvari koju možete učiniti

večeras, nakon servisa. Prva traje deset minuta i ne košta ništa.

TV Thibault Van de Sompele Osnivač HappyChefa
izgrađen s vlasnicima restorana i za njih
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U K R A T K O

Ukratko

01 Primajte rezervacije online 24/7 više od 60% rezervacija nastaje kad
nitko ne diže slušalicu, najviše između 20:00 i 23:00.

02 No-showovi su problem trenja potvrda jednim dodirom i selektivni
polozi smanjuju ih do 80%.

03 Digitalna lista čekanja pretvara otkazivanja u kuvere sljedeći gost
dobiva poruku za manje od minute, automatski.

04 Rasporedite vršne sate stupnjevanim terminima (intervali od 15 minuta)
kako bi kuhinja servirala slijedove umjesto da gasi požare.

05 Pregledavajte tri broja tjedno popunjenost po servisu, stopu no-showova
i prihod po raspoloživom sjedalu i satu.
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1
T E M E L J

Izgradite rezervacijski temelj koji radi dok vi
spavate

T E M E L J FIG. 01

Kada rezervacije stvarno stignu

60%+ većina večernjih naslovnica pada između 20:00 i 23:00 — snimite ih dok spavate

Prođite kroz prošlotjedni popis rezervacija i označite kako je svaka stigla. Ako je većina došla
telefonom, plaćate člana osoblja da bude rezervacijski stroj točno u satima kada ga trebate
u dvorani — a za nove ste poslove zatvoreni od trenutka kad zaključate vrata. Većina gostiju
odlučuje gdje će jesti nakon što vaš servis završi: na kauču, u 22:30, uz čašu vina i dvije
otvorene kartice.

KL JUČNI  UVID

Moderan rezervacijski temelj znači online sustav otvoren 24/7, povezan sa

živim planom stolova, s realnim terminima i automatskim potvrdama. On

hvata onih 60%+ gostiju koji odlučuju nakon zatvaranja i uklanja

dvostruke rezervacije prije nego što se dogode.

20:00 špica12:00 18:00 23:00
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Tri postavke koje odlučuju o svemu
Prije nego što optimizirate bilo što drugo, posložite ovo u bilo kojem sustavu rezervacija koji
odaberete:

Termini: nudite dolaske svakih 15 minuta, ne na puni sat. Dvanaest stolova koji stižu
točno u 19:00 zasjeda je za vašu kuhinju; istih dvanaest raspoređenih između 18:45 i 19:45
— to je servis.

Živi plan stolova: kapacitet treba dolaziti iz vašeg stvarnog plana stolova — koji se stolovi
spajaju, koji udobno primaju dvoje a teško četvero — tako da sustav nikad ne proda
sjedalo koje nemate.

Razmaci i vremena obrta: stolu s degustacijskim menijem treba 2,5–3 sata; à la carte
1,75–2. Postavite to po veličini stola, ne kao jedan globalni broj.

Svjesno odlučite o modelu posjedanja

USPOREDBA TRIJU MODELA POSJEDANJA

Model Kako funkcionira Najbolje za Pripazite na

Slobodan
tok

Gosti rezerviraju bilo
kada, stolovi se okreću
prirodno

Bistro, à la carte, velik
udio gostiju bez
rezervacije

Nepredvidivo
opterećenje kuhinje u
špici

Fiksna
posjedanja

Dvije ili tri ture po večeri
(npr. 18:30 / 21:00)

Degustacijski meniji,
male kuhinje

Djeluje kruto ako se
loše komunicira

Hibrid Stupnjevani termini s
ograničenjem po
terminu

Većina fine dining
dvorana

Treba sustav koji
ograničava kuvere po
15 min

Fine dining obično završi na hibridnom modelu: elegancija slobodnog izbora za gosta,
predvidivost posjedanja za brigadu.

• 

• 

• 

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Otvorite popis dolazaka od prošle subote. Prebrojite koliko je društava stiglo u
istih 15 minuta. Ako je odgovor veći od broja predjela koje vaša kuhinja može
izbaciti, promijenite raspored termina prije vikenda.
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TA JNA ŠEFA KUHINJE

Zašto vrhunski restorani nikad ne nude termin u 20:00 kao prvi

Rezervacijski widgeti koji kao vidljivi prijedlog prikazuju 17:45 ili 21:15 pune rubne
termine koji bi inače zjapili prazni, dok se 19:30–20:30 popunjava samo. Gost i dalje
bira slobodno — vi ste samo promijenili što vidi prvo. Restorani koji presloče prikaz
termina javljaju mirnije kuhinjske krivulje u roku od dva tjedna, bez ijednog
popusta i bez ijednog prigovora.

D U B L J E

Online sustav rezervacija danas je neophodan za svaki suvremeni restoran.

Pojednostavljuje vaše poslovanje, poboljšava iskustvo gostiju i pomaže vam ostvariti veći
prihod. No kako takav sustav točno funkcionira i koje su njegove prednosti i mane? U ovom
sveobuhvatnom vodiču objašnjavamo sve što trebate znati kako biste donijeli pravu odluku
za vaš ugostiteljski objekt.

Dani ručno pisane knjige rezervacija su prošlost. Sve više gostiju očekuje mogućnost online
rezervacije u bilo koje doba dana. Dobar sustav rezervacija stoga više nije luksuz, već
osnovna potreba koja određuje hoćete li ostati konkurentni na današnjem tržištu.

Što je online sustav rezervacija?

Online sustav rezervacija za ugostiteljstvo digitalni je alat koji gostima omogućuje
rezervaciju stola 24/7 putem vaše web stranice, društvenih mreža ili Googlea. No on radi
mnogo više od samog primanja rezervacija. To je cjelovito rješenje koje podržava i
optimizira različite aspekte poslovanja vašeg restorana:

Automatski upravlja dostupnim kapacitetom na temelju vašeg rasporeda stolova

Šalje potvrde i podsjetnike putem e-maila, SMS-a ili WhatsAppa

Čuva podatke o gostima i njihovim preferencijama u profilima gostiju

Optimizira raspored stolova za maksimalnu popunjenost

Pruža uvid putem analitike i izvještaja

Integrira se s drugim sustavima (POS, web stranica, Google)

Podržava više lokacija iz jedne nadzorne ploče

Suvremeni sustav rezervacija u stvarnosti funkcionira kao digitalni domaćin koji nikada ne
spava. Odgovara na upite o dostupnosti, prima rezervacije i osigurava da svaki gost dobije
ispravne informacije — bez da vi ili vaše osoblje trebate trošiti vrijeme na to.

Kako funkcionira online sustav rezervacija?

Proces rezervacije iz perspektive gosta osmišljen je tako da bude jednostavan i intuitivan:

Odabir: Gost bira datum, vrijeme i broj osoba putem korisničkog sučelja

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 
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Dostupnost: Sustav prikazuje dostupne termine na temelju vašeg rasporeda stolova i
postavljenih pravila

Podaci: Gost unosi kontaktne podatke (ime, e-mail, telefon) i eventualne posebne
zahtjeve

Potvrda: Automatska potvrda e-mailom šalje se odmah sa svim pojedinostima

Podsjetnik: 24–48 sati prije posjeta gost prima podsjetnik s mogućnošću potvrde ili
otkazivanja

Iza kulisa događa se mnogo više nego što gost vidi:

Sustav automatski dodjeljuje optimalni stol prema veličini grupe i dostupnosti

Podaci o gostima pohranjuju se za buduće posjete i personaliziranu uslugu

Rezervacija se odmah pojavljuje u vašoj nadzornoj ploči i, gdje je relevantno, u vašem
POS sustavu

U slučaju otkazivanja, lista čekanja automatski se kontaktira

Alergije i prehrambeni zahtjevi automatski se prosljeđuju kuhinji

Sustav uzima u obzir međuprostore između rezervacija za čišćenje i pripremu

Integracija s vašim postojećim načinom rada

Dobar sustav rezervacija besprijekorno se uklapa u vaš postojeći način rada. Može se
povezati s vašom web stranicom, Google poslovnim profilom i kanalima društvenih mreža.
Na taj način gosti mogu rezervirati putem kanala koji preferiraju, dok sve rezervacije pristižu
na jedno središnje mjesto.

Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Koje su ključne prednosti online sustava rezervacija za restoran?

Dostupnost 24/7 za goste, automatske potvrde i podsjetnici (manje no-showova), središnji
pregled svih rezervacija i profili gostiju za bolju uslugu.

Koliko košta online sustav rezervacija za restoran?

Od besplatnih osnovnih opcija do €30–€80 mjesečno za profesionalne sustave. Neki
naplaćuju po rezervaciji (provizija €1–€3). Sustav koji generira 10 dodatnih stolova mjesečno
brzo se isplati.

Trebam li prijeći s telefonskih rezervacija na online sustav?

Ne morate birati: kombinirajte oboje. Online rezervacije rade 24/7 bez vaše prisutnosti.
Telefon ostaje vrijedan za veće grupe i posebne zahtjeve.

2. 

3. 

4. 

5. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2
O B R A N A

Učinite no-showove iznimkom, a ne troškom
poslovanja

O B R A N A FIG. 02

Ono što najviše smanjuje nepojavljivanje

Nema podsjetnika 20% nepojavljivanja

Podsjetnik 12% nepojavljivanje

Podsjetnik + potvrda
jednim dodirom 6% nedolazak

Plus mali depozit 4% nepojavljivanja

−80% podsjetnik, potvrda jednim dodirom i depozit za nepojavljivanje s 20% na 4%

No-show u fine dining restoranu nije sitna neugodnost; to je pripremljen mise en place,
blokiran stol zbog kojeg ste odbili druge goste i €150–300 prihoda koji nestaje u tišini.
Industrijska istraživanja smještaju prosječne stope no-showova između 5% i 20% rezervacija.
Uz 40 kuvera po večeri i prosječni račun od €95, čak i donja granica znači desetke tisuća
eura godišnje.

Instinkt je ljutiti se na goste. Rješenje je postati bolji u sustavima — većina no-showova nije
zloba, nego zaboravljeni planovi plus neugodno otkazivanje. Nitko ne želi zvati restoran u

KL JUČNI  UVID

No-showovi drastično padaju kad uklonite trenje i dodate blagu obvezu:

automatski podsjetnik 24 sata unaprijed s potvrdom ili otkazivanjem

jednim dodirom, polozi samo za velike grupe i vršne datume te povijest

gosta koja označava ponavljače. Kombinirano, te mjere smanjuju no-

showove do 80%.
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16:00 da se ispriča; uz gumb za otkazivanje jednim dodirom, pritisnut će ga, a vi dobivate
stol natrag na vrijeme da ga ponovno prodate.

Ljestvica eskalacije

PROTUMJERE, REDOSLIJEDOM UVOĐENJA

Mjera Trud Tipičan učinak

Trenutna potvrda
rezervacije (e-mail +
WhatsApp)

Nikakav —
automatski

Postavlja očekivanje da je taj stol stvaran

Podsjetnik 24 h prije s
gumbima potvrdi/otkaži

Nikakav —
automatski

Najveći pojedinačni faktor smanjenja; 
WhatsApp poruke dosežu 95%+ stope
otvaranja

Garancija karticom ili polog
za rizične datume

Nizak Velike grupe i blagdani: no-showovi gotovo
nestaju

Oznake u profilima gostiju
za ponavljače

Nizak Ponavljači rezerviraju samo uz polog

Cijeli priručnik — uključujući točne formulacije poruka — nalazi se u 7 provjerenih
strategija protiv no-showova, a pravnu i psihološku stranu naplate gostima pokriva članak
o polozima i pravilima otkazivanja.

Gdje polozi pripadaju — a gdje štete
Paušalni polog na svaki stol za dvoje guši rezervacije; fine dining gosti to čitaju kao
nepovjerenje. Čuvajte pologe za mjesta gdje se bol koncentrira: grupe od šestero ili više,
večeri samo s degustacijskim menijem, Valentinovo, doček Nove godine. Ondje ih gosti
očekuju — kazališne ulaznice funkcioniraju jednako.

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Zapišite stvaran broj no-showova u zadnjih 14 dana i pomnožite ga s
prosječnim računom. Taj broj je vaš poslovni argument. Ako premašuje prihod
jednog dobrog stola, uključite 24-satne podsjetnike još ovaj tjedan.
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TA JNA ŠEFA KUHINJE

Gumb za otkazivanje koji zarađuje novac

Protuintuitivno, ali dosljedno točno: olakšavanje otkazivanja povećava prihod. Gost
koji otkaže u 14:00 daje vam šest sati da stol ponovno prodate — no-show vam ne
daje ništa. Restorani s najmanje praznih stolova stavljaju velik gumb za
otkazivanje bez grižnje savjesti u svaki podsjetnik, a zatim puste listu čekanja da
automatski obavi ponovnu prodaju.

D U B L J E

No-showovi su jedna od najvećih frustracija vlasnika restorana.

U prosjeku 15–20% gostiju koji su rezervirali ne pojave se bez prethodnog otkazivanja. To 
ugostiteljskom sektoru svake godine košta milijune eura u propuštenom prihodu i
rasipanju resursa. U ovom sveobuhvatnom vodiču otkrit ćete učinkovite strategije za
rješavanje ovog problema i zaštitu vašeg prihoda.

Dobra vijest jest da no-showovi nisu neizbježni. Uz pravi pristup možete drastično smanjiti
njihov udio – ponekad i za 50% ili više. Ključ leži u kombinaciji tehnologije, komunikacije i
pametnih procesa.

Što zapravo košta jedan no-show?

Stvarni troškovi jednog no-showa daleko nadilaze samo propušteni prihod. Da bismo
razumjeli hitnost problema, moramo zbrojiti sve aspekte:

Izravni troškovi

Propušteni prihod: Stol za 4 osobe u subotu navečer lako donosi €200+ prihoda,
uključujući piće i desert

Rasipanje hrane: Namirnice koje ste posebno nabavili, pripremili ili rezervirali za
očekivani broj gostiju

Troškovi osoblja: Plaće zaposlenika koje ste rasporedili za te goste – kuhare, konobare,
perače suđa

Energija i zalihe: Plin, struja i ostali troškovi koje snosite kako biste bili spremni

Neizravni troškovi

Odbijene rezervacije: Potencijalni gosti koje ste morali razočarati jer ste bili „popunjeni"
– a stol je naposljetku ostao prazan

Reputacijska šteta: Prazan restoran izgleda manje privlačno prolaznicima i može
narušiti atmosferu

Moral: Frustracija vašeg tima koji se pripremao za prometnu večer

Planiranje: Poremećena mise-en-place i raspoređivanje osoblja

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Oportunitetni troškovi: Vrijeme i energija uloženi u praćenje no-showova mogli su biti
bolje iskorišteni

Zbrojite sve i jedan jedini no-show može vas koštati €300–500 u stvarnim troškovima.
Ilustrirajmo to konkretnim primjerom:

Primjer: Restoran s 50 mjesta i prosječnom stopom no-showova od 15%. Na tipičnu
subotnju večer to je 7–8 praznih mjesta. Uz prosječnu potrošnju od €50 po osobi, to iznosi
€350–400 propuštenog prihoda po večeri, odnosno €1.400–1.600 po vikendu, ili €6.000–
7.000 mjesečno samo od vikenda.

Koristite podatke i analitiku kako biste izračunali svoju točnu stopu no-showova i njihov
utjecaj na prihod. Možete poboljšavati samo ono što mjerite.

Zašto se gosti ne pojave?

Da biste učinkovito rješavali no-showove, prvo morate razumjeti zašto do njih dolazi. Razlozi
su raznovrsni i svaki zahtijeva drugačiji pristup:

Zaboravnost: Najčešći razlog – gosti su jednostavno zaboravili, posebice ako su rezervirali
daleko unaprijed

Dvostruke rezervacije: Gosti rezerviraju u nekoliko restorana i tek naknadno odluče
kamo idu, bez otkazivanja ostalih

Promjena planova: Nešto se dogodi (bolest, posao, obiteljske okolnosti), ali otkazivanje
se čini neugodnim ili se odgađa

Prelako rezerviranje: Online rezervacija bez posljedica olakšava i no-showove – nema
osobne interakcije

Nema osobne veze: U nepoznatim restoranima osjećaj obveze slabiji je nego prema
omiljenom stalnom restoranu

Nejasna pravila otkazivanja: Gosti ne znaju kako ni kada mogu otkazati pa to
jednostavno ne učine

Vremenske prilike i okolnosti: Loše vrijeme, prometni problemi ili spontane alternative
mogu dovesti do no-showova u zadnji čas

Razumijevanjem uzroka možete poduzimati ciljane mjere. Zaboravnost rješavate
podsjetnicima, dvostruke rezervacije depozitima, a nedostatak osobnog kontakta boljom
komunikacijom.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Koja je realna stopa no-showova za restoran?

U prosjeku 5–15% rezervacija završi kao no-show. Ciljanim mjerama (podsjetnici, depoziti)
možete to smanjiti na 2–5%. Svaki postotni bod smanjenja znači izravni prihod.

Kako automatski podsjetnik najučinkovitije smanjuje no-showove?

Pošaljite prvi podsjetnik 48 sati prije rezervacije i drugi 2–4 sata na dan same rezervacije.
WhatsApp podsjetnici imaju stopu otvaranja od 90%+. Uključite poveznicu za otkazivanje
kako bi gosti mogli lako otkazati.

Kako koristiti listu čekanja za nadoknadu gubitaka od no-showova?

Aktivna lista čekanja brzo popunjava oslobođene stolove. Automatske WhatsApp obavijesti
kada stol postane slobodan najučinkovitije su rješenje. Postavite vremensko ograničenje za
odgovor (npr. 30 minuta) kako biste se mogli brzo prebaciti na sljedećeg gosta.
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N A D O K N A D A

Pretvorite svako otkazivanje u nečiju sretnu
večer

N A D O K N A D A FIG. 03

Lista čekanja pretvara otkazivanja u pokrića

Bez liste čekanja izgubljeno oko 4 stola

S digitalnom listom
čekanja oko 3 oporavljena

€900 popunjavanje nekoliko otkazanih stolova svaki tjedan iznosi oko 45.000 € godišnje

Drugo poglavlje olakšalo je otkazivanje — što znači da ćete dobivati više otkazivanja, i to
ranije. Odlično. Sada izgradite stroj koji ih hvata. Matematika je jednostavna: potpuno
rezerviran petak sa stopom otkazivanja istog dana od 10% gubi četiri stola prihoda.
Nadoknadite tri od njih i dodali ste otprilike €900 tjedno uz fine dining račune — €45.000
godišnje, od stolova koje ste već jednom prodali.

Zašto liste čekanja iz telefonske ere ne rade
Papirnata lista znači da netko mora primijetiti otkazivanje, pronaći listu, zvati goste jednog
po jednog, dvaput dobiti govornu poštu i odustati kod trećeg gosta. Stol ostaje prazan ne
zato što je potražnja nestala, nego zato što proces nadoknade košta više nego što vaš tim
može odvojiti usred servisa. Digitalna lista čekanja to obrće: samo otkazivanje pokreće
poruku svakom odgovarajućem društvu — prava veličina grupe, pravi vremenski okvir — i

KL JUČNI  UVID

Digitalna lista čekanja automatski šalje poruku sljedećem odgovarajućem

gostu čim se stol oslobodi i tako u nekoliko minuta nadoknađuje većinu

otkazivanja istog dana. Bez nje, otkazivanje u 17:30 obično postaje prazan

stol; s njom postaje oduševljeni gost koji je upao protiv svih izgleda.

KONAČNI  VODIČ ZA REZERVACIJE  RESTORANA 14

https://happychef.cloud/hr/blog/rezervacije/liste-cekanja-restoran.html


prvi koji potvrdi dobiva stol. Bez ijedne minute rada osoblja. (Upravo to automatizira
HappyChefov modul liste čekanja.)

Pretvorite listu čekanja u pojačivač želje
Za tražene dvorane lista čekanja je ujedno i marketing. "Sve je rezervirano — pridružite se
listi čekanja" pretvara oskudicu u uhvaćeni kontakt umjesto izgubljenog: gost koji se
večeras upiše na listu najlakša je osoba na svijetu za konverziju za četvrtak. Tri pravila:

Uvijek ponudite listu čekanja u trenutku razočaranja, u samom rezervacijskom widgetu.

Pitajte za veličinu grupe i fleksibilnost ("samo večeras" ili "bilo koji dan ovog tjedna").

Kad se termin oslobodi, dajte kratak rok za potvrdu (10–15 minuta), zatim prijeđite na
sljedećeg gosta.

Uparite to s pametnim upravljanjem vršnim satima kako bi nadoknađeni stolovi sletjeli
tamo gdje ih kuhinja može apsorbirati.

D U B L J E

Pun restoran je sjajan, ali je i propuštena prilika ako nemate listu čekanja.

Otkazivanja i no-showovi neizbježni su u ugostiteljstvu — ali s pametnim sustavom liste
čekanja nadoknadite izgubljeni prihod i osigurate da nijedan stol ne ostane nepotrebno
prazan. U ovom sveobuhvatnom vodiču naučit ćete sve o učinkovitom korištenju lista
čekanja za maksimiziranje popunjenosti.

Koncept je jednostavan, ali moćan: umjesto da odbijate goste kada ste puni, nudite im
mogućnost da se upišu na listu. Čim se mjesto oslobodi, automatski ih kontaktirate.
Rezultat? Zadovoljniji gosti i manji gubitak prihoda.

Što je lista čekanja?

Lista čekanja digitalni je popis gostiju koji žele rezervirati kada je vaš restoran pun. Čim
dođe do otkazivanja ili no-showa, gosti koji čekaju automatski se ili ručno kontaktiraju kako
bi popunili oslobođeno mjesto.

Za razliku od tradicionalne knjige rezervacija s labavim listićima ili bilježnicom pokraj
telefona, moderna digitalna lista čekanja funkcionira u stvarnom vremenu i uglavnom je
automatizirana. To znači da možete imati zamjenskog gosta u roku od nekoliko minuta od
otkazivanja, a da vi ili vaše osoblje ne morate aktivno intervenirati.

• 

• 

• 

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Prebrojite prošlomjesečna otkazivanja unutar 24 sata od servisa. Pomnožite s
prosječnim računom i s 0,7 — to je godišnji prihod koji bi lista čekanja realno
nadoknadila. Donesite taj broj na sljedeći sastanak tima.
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Sustav za vas prati tko je na listi, kada su se prijavili, za koji vremenski termin imaju interes i
koliko su fleksibilni. Kada se mjesto oslobodi, pravi gosti automatski se kontaktiraju u
pravom redoslijedu.

Zašto su liste čekanja neophodne?

1. Maksimizirajte popunjenost i prihod

Svaki prazan stol izgubljeni je prihod — prihod koji biste mogli zaraditi da ste imali listu
čekanja. S listom čekanja popunjavate te praznine i čuvate svoj prihodni potencijal.

Konkretiziramo to računicom: ako imate prosječno 3 otkazivanja tjedno, a svaki stol generira
€150 prihoda, govorimo o €23.000 godišnje potencijalno nadoknadivog prihoda. I to
uzimajući u obzir samo otkazivanja — pribrojite li no-showove, iznos može biti znatno veći.

Za prometni restoran s popunjenošću od 90%+, učinkovit sustav liste čekanja može biti
razlika između profitabilnog mjeseca i crvenih brojki.

2. Poboljšajte iskustvo gostiju

Gosti koji dobiju poruku "puno" ali se ipak mogu upisati na listu čekanja osjećaju se
uvaženima. Dobivaju šansu da ipak dođu jesti, umjesto da razočarani odu konkurenciji. To
doprinosi dobroj korisničkoj usluzi i jača vaše iskustvo gostiju.

Štoviše, stvarate pozitivan prvi dojam. Gost pomisli: "Ovaj restoran je popularan, ali ipak
misle na mene stavljajući me na listu čekanja." To je daleko bolje iskustvo od jednostavnog
"Žao nam je, puni smo."

3. Prikupite vrijedne podatke

Dosljedna puna lista čekanja daje vam važne informacije o potražnji za vašim restoranom:

Postoji veća potražnja nego što vaš trenutni kapacitet može podnijeti — možda je
vrijeme za proširenje?

Određeni dani ili termini su posebno popularni — možete li tamo osloboditi više
kapaciteta?

Mogli biste razmotriti produženje radnog vremena — dodatna usluga na prometnim
večerima?

Možda je vrijeme za angažiranje dodatnog osoblja u vršnim satima

Koje su veličine grupa najpopularnije — trebate li prilagoditi raspored stolova?

Koristite analitiku restorana za otkrivanje tih obrazaca i donošenje strateških odluka koje
pomažu rastu vašeg poslovanja.

• 

• 

• 

• 

• 
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Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Kako postaviti učinkovitu listu čekanja u svom restoranu?

Koristite sustav rezervacija za vođenje digitalne liste čekanja. Prikupite: ime, broj gostiju,
telefonski broj i fleksibilnost. Automatske WhatsApp obavijesti kada se stol oslobodi
povećavaju šansu za brzo popunjavanje.

Je li lista čekanja ili prekoračenje rezervacija bolje za nadoknadu no-showova?

Lista čekanja sigurnija je od prekoračenja rezervacija: goste možete smjestiti samo kada
stvarno ima mjesta. Prekoračenje je rizičnije, ali može biti učinkovito uz dobre podatke.
Kombinirajte oboje za optimalnu zaštitu.

Mogu li listu čekanja koristiti kao marketinški alat?

Da. Duga lista čekanja signalizira popularnost, što možete komunicirati putem društvenih
mreža ("rezervirano do datuma X"). Time se stvara osjećaj ekskluzivnosti i hitnosti koji potiče
goste da ranije rezerviraju.
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T E M P O

Rasporedite špicu da kuhinja servira umjesto
da paničari

T E M P O FIG. 04

Usporite dolaske kako bi kuhinja ostala mirna

12–16 kapa stiže na 12–16 poklopaca po 15-minutnom utoru kako bi oplata ostala stabilna

Većina kuhinja ne puca zbog toga koliko kuvera odradi, nego zbog toga kada ti kuveri
stignu. Šezdeset kuvera raspoređenih kroz tri sata mirna je, profitabilna večer. Istih šezdeset
koji stignu u dva vala znači viku, ponovno pripremanje i deserte na račun kuće. Razlika se
odlučuje danima ranije, u vašoj mreži termina.

Metoda ravne krivulje
Ograničite kuvere po terminu. Upoznajte stvarni kapacitet svoje kuhinje (većina fine
dining kuhinja: 12–16 predjela po 15 minuta) i pustite sustav da odbije sedamnaesti.

KL JUČNI  UVID

Raspoređivanje špice znači ograničenje dolazaka po terminu od 15

minuta, odmicanje velikih stolova od navale i vremena obrta prilagođena

veličini stola. Cilj je ravna kuhinjska krivulja: jednak broj predjela u 19:15

kao i u 20:30, da kvaliteta nikad ne padne kad je dvorana puna.

poklopac svakih 15 min19:00 21:00

• 
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Razmaknite velike stolove. Jedan velik stol po 30-minutnom prozoru; društvo od
osmero koje naručuje zajedno pogađa pass kao tri stola odjednom. Grupne rezervacije
zaslužuju vlastita pravila.

Zaštitite drugo posjedanje. Ako stol u 18:30 mora otići do 21:00, potvrda bi to trebala reći
— srdačno — pri rezervaciji, a ne na vratima.

Povećanje obrta stolova nije požurivanje gostiju; to je tihi zanat jelovnika koji izlaze čisto,
računa koji stižu kad se zatraže i vremena obrta usklađenih sa stvarnošću. Petnaest minuta
ušteđenih po obrtu na dvadeset stolova znači pet dodatnih kuvera po večeri bez ijedne
nove stolice.

Test u 19:02
Stanite uz pass u subotu u 19:02. Ako printer vrišti a chef šuti, vaš tempo funkcionira. Ako
printer šuti a chef vrišti, problem je vaša mreža termina — a ne vaša brigada. Detaljne
taktike nalaze se u članku o upravljanju vršnim satima.

TA JNA ŠEFA KUHINJE

Zašto najbolji šefovi sale namjerno overbookaju jedan stol

Aviokompanije overbookaju jer poznaju svoje statistike no-showova; šačica
restorana tiho čini isto. Ako je vaša petkom stopa no-showova godinu dana
stabilna na 8%, držanje jednog strateškog stola u 19:30 iznad nominalnog
kapaciteta statistički je sigurnije nego što se čini — a one rijetke večeri kad se svi
pojave, čaša šampanjca za šankom uz 20 minuta čekanja košta manje od praznog
stola svaki drugi tjedan. Radite to samo s godinom dana podataka i velikodušnim
planom B.

D U B L J E

Grupne rezervacije i privatni eventi za mnoge su restorane važan izvor prihoda koji se
često podcjenjuje.

Poslovni obrok za 30 osoba, proslava rođendana u privatnoj dvorani, after-work druženje uz
piće: takvi događaji donose ne samo izravne prihode, već i nove goste koji se vraćaju na

• 

• 

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Isprintajte sutrašnje rezervacije poredane po vremenu dolaska. Označite svaki
15-minutni prozor s više kuvera nego što vaša kuhinja može izbaciti. Svaka
oznaka buduća je isprika — premjestite što možete, ograničite što ne možete.
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redovite posjete. U ovom ćemo detaljnom članku objasniti kako upravljanje događajima
pretvoriti u uspješan i profitabilan dio vašeg restoranskog poslovanja.

Zašto se usredotočiti na evente?

Eventi nude jedinstvene prednosti za vaš restoran koje redovite rezervacije ne pružaju.
Strateški je to izbor koji stabilizira vaše prihode i otvara nove prilike:

Zajamčeni prihodi: Grupne rezervacije znače sigurnost, posebno uz predujam. Tjednima
unaprijed znate da dolazi određeni iznos.

Veća prosječna potrošnja: Na eventima je budžet po osobi često viši. Na poslovnom
događaju ili proslavi gosti su spremniji potrošiti više nego na običnoj večeri.

Mirnija organizacija: Točno znate koliko gostiju dolazi i što jedu. To čini nabavu,
pripremu i planiranje osoblja znatno učinkovitijima.

Preporuke od usta do usta: Uspješan event vodi do preporuka. Svi prisutni potencijalni
su novi gosti.

Izgradnja odnosa: Tvrtke često postaju stalni klijenti. Uspješno božićno domjenak ove
godine često znači rezervaciju sljedeće.

Popunjavanje mirnih termina: Evente možete planirati u inače tihe dane ili sate.

Statistike pokazuju da restorani koji aktivno ulažu u event marketing mogu ostvariti do 25%
više prihoda od restorana koji se oslanjaju isključivo na prolaznike i redovite rezervacije.

Vrste evenata za restorane

Kako biste strukturirali svoju ponudu evenata, korisno je poznavati različite kategorije i za
svaku razviti primjerenu ponudu.

Poslovni eventi

Poslovni klijenti često su najvrjedniji gosti evenata: raspolažu budžetom, redovito rezerviraju
i cijene profesionalnost. Najvažniji poslovni eventi su:

Poslovne večere: Izlasci timova, božićna i novogodišnja slavlja, svečane večere nakon
završetka velikih projekata

Umrežavanja uz piće: Neformalna okupljanja s grickalicama i pićima, često za 20-50
osoba

Sastanci s ručkom: Poslovni sastanak u kombinaciji s obrokom, popularno kod lokalnih
tvrtki

Lansiranja proizvoda: Ekskluzivni predstavljanje novih proizvoda u jedinstvenom
okruženju

Poslovni prijemi: Primanje klijenata ili partnera s posebnim stilom, često s ekskluzivnim
menijem

Selekcijski procesi: Ručkovi za procjenu ili uvodni obroci za nove zaposlenike

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Privatni eventi i privatno blagovanje

Privatni eventi uvelike se razlikuju po veličini i budžetu, ali im je zajedničko da su emotivno
nabijeni. Organizator želi da sve bude savršeno. Pročitajte i kako koncept privatnog
blagovanja profesionalno postaviti kao premium uslugu:

Rođendani: Od intimnih večera do velikih proslava, s posebnim zahtjevima za tortu i
dekoraciju

Vjenčani prijemi: Kokteli, večere ili potpuna slavlja — rastuće tržište za restorane

Obljetnice: Bračne i poslovne obljetnice, često za starije goste s posebnim željama

Pričesti i krštenja: Obiteljska okupljanja s više generacija

Oproštajne večere: Umirovljenje, preseljenje, novi posao — često emotivni događaji

Posmrni obroci: Delikatna kategorija koja zahtijeva takt i diskreciju

Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Kako učinkovito primati grupne rezervacije bez dodatne administracije?

Koristite online obrazac za upite specifičan za grupe sa svim potrebnim podacima: datum,
vrijeme, broj gostiju, željeni meni, budžet. Povežite ga s predloškom ponude koji brzo
personalizirate.

Kako se kao restoran zaštititi pri otkazivanju velike grupe?

Uvijek tražite predujam (20–30% procijenjenog ukupnog računa). Postavite jasne uvjete
otkazivanja s rokovima: 100% povrat pri otkazivanju >30 dana, 50% pri 15–30 dana, 0% pri <15
dana.

Kako aktivno promovirati restoran za poslovne evente?

Izradite posebnu stranicu za evente na svojoj web-stranici, izravno kontaktirajte lokalne
tvrtke i HR menadžere putem LinkedIna te se registrirajte na platformama za evente.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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5
P O T R A Ž N J A

Popunite mirne sate bez snižavanja vrijednosti
svog brenda

P O T R A Ž N J A FIG. 05

Ispunite mirne noći bez popusta

Diskontiranje 1× vrijednost

Privatni večeri i
događaji oko 3x vrijednost

3× događaji i privatni restorani zarađuju otprilike 3x više od popusta na sobu

Subota se rješava sama. Profit vaše godine odlučuje se utorkom i srijedom — servisima u
kojima fiksni troškovi rade punom cijenom, a dvorana polovičnom. Zamka fine dininga jest
odgovoriti popustima, koji pune stolice jednom i tiho uče vaše tržište da vaš utorak vrijedi
manje. Struktura svaki put pobjeđuje popuste.

Četiri strukturna punjenja
Privatno blagovanje kao proizvod. Chef's table, salon s uparivanjem vina, kuhinjski pult
sa šest mjesta: privatno blagovanje prodaje ekskluzivnost koja preferira mirne večeri, uz
premiju umjesto popusta.

KL JUČNI  UVID

Mirni servisi pune se strukturom, a ne popustima: privatno blagovanje i

chef's table proizvodi, grupni i event formati, radno vrijeme prilagođeno

stvarnoj potražnji te potražnja s liste čekanja preusmjerena s punih večeri

na prazne. Integritet cijena ostaje netaknut; dvorana utorkom zarađuje

ono što zaslužuje subotom.

• 
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Eventi s fiksnim formatom. Večere s vinarima, meniji od jedne namirnice, večeri
gostujućih chefova. Event rezervacije su unaprijed plaćene, isplanirane i po definiciji bez
no-showova.

Radno vrijeme koje prati podatke. Ako ručak ponedjeljkom gubi novac svaki pojedini
tjedan, zatvorite ga i dodajte sate tamo gdje potražnja stvarno živi. Manje punijih servisa
pobjeđuje više praznijih.

Preusmjerite višak potražnje. Svaka "potpuno rezervirana" subota proizvodi razočarane
goste; vaš rezervacijski tok trebao bi im ponuditi četvrtak u trenutku odbijanja. To je
besplatan prijenos potražnje.

Marketing potom može pojačati ono što je struktura stvorila — ta mašinerija (Google profil,
e-mail, WhatsApp kampanje) ima vlastiti vodič: konačni vodič za marketing restorana.

D U B L J E

Tržište restorana se polarizira. S jedne strane: koncepti visokog volumena s niskim
maržama koji se natječu cijenom i praktičnošću. S druge strane: premium iskustva za koja
su gosti spremni platiti znatno više. Srednji sloj — prosječni gastronomski restoran bez
posebnog koncepta — pod je najvećim pritiskom.

Privatno blagovanje jedan je od najučinkovitijih načina pozicioniranja restorana u premium
segment. Ne radi se o dodavanju sobe sa zavjesom — radi se o stvaranju zasebne kategorije:
ekskluzivne, nezaboravne, neprocjenjive samim novcem.

Ovaj članak daje vam potpuni okvir: od izračuna ROI-ja do uređenja, od korporativnog
tržišta do chef's tablea. Uključujući hrvatske specifičnosti za 2026. godinu.

Što je privatno blagovanje i zašto baš sada?

Privatno blagovanje je ekskluzivna upotreba prostora ili stola od strane privatne grupe — s
uslugom, menijem i doživljajem po mjeri. Može se kretati od zasebne sale za 12 osoba do
chef's tablea za 4 gosta neposredno uz kuhinju.

Zašto je pravo vrijeme? Tri trenda se konvergiraju:

Ekonomija iskustva: Gosti troše više na jedinstvene uspomene nego na materijalna
dobra. Chef's table za njihov rođendan vrjedniji je od poklona.

Korporativni preporod: Nakon godina videokonferencija tvrtke opet ulažu u odnose
licem u lice. Poslovne večere su se vratile — ali sada se očekuje više od obične sale.

• 

• 

• 

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Otvorite kalendar sljedećeg mjeseca i odaberite jedan najmirniji ponavljajući
servis. Skicirajte jedan strukturirani proizvod za njega — meni od četiri slijeda za
pultom, šest mjesta, jedno posjedanje. Odredite mu cijenu iznad prosječnog
računa, a ne ispod.

• 

• 
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Društvene mreže kao pokretač: Ekskluzivno iskustvo privatnog blagovanja dijeli se.
Svaki Instagram-post s vašeg chef's tablea besplatni je marketing za vaš restoran.

Prihod po stolici po večeri — 3 scenarija

Obična sala
€65/os.

Privatno blagovanje
€110/os.

Chef's table
€200/os.

Chef's table generira 3× veći prihod po stolici od regularne sale

ROI privatnog blagovanja

Izračun ROI-ja za privatno blagovanje temeljno je drugačiji od izračuna za redovnu
popunjenost. Osnovno pravilo: minimalna cijena prostora za privatno blagovanje jednaka je
prihodu koji bi taj prostor generirao u redovnoj upotrebi.

Primjer: Imate prostor za 20 osoba. Radnim danom taj bi prostor u redovnom postavljanju
generirao €20 × €65 = €1.300 prihoda. To je vaša minimalna cijena za privatno blagovanje.
Tražite €1.500–2.000 za večer, uključujući meni po mjeri. Marža je znatno viša jer imate
manje izmjena stolova, manje varijabilnih troškova osoblja i možete ponuditi meni po mjeri
po premium cijeni.

Chef's table: Ovo je najisplativija varijanta. 4–6 gostiju za stolom neposredno uz ili unutar
kuhinje, s direktnom interakcijom s kuharom.

Cijena: €150–250/osobi (bez vina)

Sparivanje vina: €75–100 dodatno

Za 6 gostiju: €900–2.100 ukupnog prihoda od 6 stolica

Iste stolice u redovnoj sali: 6 × €65 = €390

ROI chef's tablea: 2,3 do 5,4× normalne popunjenosti

Koncept chef's tablea

Chef's table je više od stola s lijepom stolicom — to je doživljaj u kojemu gost postaje dio
priče kuhinje.

Što ga čini neodoljivim:

Kazalište: Gost vidi, čuje i miriši kuhinju. Plamen ispod tave, mirise mise-en-placea,
komunikaciju brigade. To je neponovljivo u bilo kojoj drugoj okolini.

Ekskluzivnost: Postoji samo jedan chef's table. To ga po definiciji čini rijetkim — a rijetko
pobuđuje žudnju.

Priča: Kuhar može izravno objasniti zašto je odabrao određeni sastojak, odakle dolazi,
kako tehnika funkcionira. To gostima daje priču za dijeljenje.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Meni: Tipično 6–8 chodova, bez tiskanog menija (kuhar odlučuje na licu mjesta na temelju
dostupnosti), vođen sastojcima. Odsutnost menija sama po sebi je luksuzni signal —
"vjerujte kuharu."

Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Kako postaviti ponudu privatnog blagovanja u svom restoranu?

Pronađite odgovarajući prostor, odredite minimalni iznos potrošnje (npr. €500 za salu),
izradite specifične meniije pakete i promovirajte ih putem web-stranice, društvenih mreža i
poslovnih mreža. Privatno blagovanje donosi veće marže od redovne usluge.

Kako ispravno odrediti cijene privatnog blagovanja?

Odredite minimalnu potrošnju koja pokriva vaše troškove i maržu dobiti. Komunicirajte
transparentno: gosti privatnog blagovanja imaju veći budžet i cijene jasne, sveobuhvatne
ponude.

Koji ugovor ili sporazum treba sastaviti za privatno blagovanje?

Zabilježite najmanje: datum, vrijeme, broj gostiju, odabrani meni, ukupnu cijenu ili
minimalnu potrošnju, predujam i uvjete otkazivanja. Potvrdite to pismeno e-poštom.
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6
M J E R E N J E

Čitajte svoje rezervacijske brojke kao što šef
sale čita dvoranu

M J E R E N J E FIG. 06

Tri brojke koje govore cijelu priču

Popunjenost po usluzi 85% ili više

Stopa nepojavljivanja ispod 3%

Prihod po sjedalo-satu u trendu

3 popunjenost, stopa nepojavljivanja i prihod po sjedalo-satu — pratite ovo troje svaki tjedan

Dvoranu već čitate instinktivno: stol koji se zadržava, par koji želi da ga se pusti na miru. Vaši
rezervacijski podaci zaslužuju isti instinkt, treniran tjedno. Ne nadzorna ploča sa četrdeset
widgeta — tri broja na jednoj stranici, svaki ponedjeljak ujutro, petnaest minuta.

PONEDJELJKOV REZERVACIJSKI SEMAFOR

KL JUČNI  UVID

Tri broja pričaju cijelu priču o rezervacijama: popunjenost po servisu

(prodana naspram raspoloživih sjedala), stopa no-showova i kasnih

otkazivanja te prihod po raspoloživom sjedalu i satu (RevPASH).

Pregledani tjedno, pokazuju točno gdje sustav curi — prije nego što

curenje postane navika.
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Pokazatelj Kako izračunati Zdrav signal Ako padne

Popunjenost po
servisu

Kuveri ÷ raspoloživa
sjedala, po servisu

85%+ vikendom,
60%+ sredinom
tjedna

Poglavlje 5:
strukturirajte mirne
servise

Stopa no-showova +
kasnih otkazivanja

(No-showovi +
otkazivanja <4 h) ÷
rezervacije

Ispod 3% Poglavlje 2: pojačajte
podsjetnike, proširite
pologe

RevPASH Prihod ÷ (sjedala ×
sati otvorenosti)

Raste iz mjeseca u
mjesec

Poglavlja 4–5: tempo i
oblikovanje potražnje

RevPASH je najiskreniji od ta tri jer kažnjava i prazna sjedala i spore obrte. Dva restorana s
identičnim prihodom mogu skrivati suprotne probleme: jedan je pun ali spor, drugi brz ali
poluprazan. RevPASH razotkriva koji ste od ta dva.

Zatvorite krug
Svaki vas broj vraća natrag u sustav: problemi popunjenosti problemi su potražnje
(poglavlje 5), problemi no-showova problemi su trenja (poglavlje 2), problemi RevPASH-a
problemi su tempa (poglavlje 4). To ovo čini sustavom, a ne popisom savjeta — svaki
simptom ima svog vlasnika. Financijski sloj ispod — marže, novčani tok, točka pokrića —
vlastita je disciplina: konačni vodič za financije restorana.

D U B L J E

Stopa popunjenosti KPI je koji gotovo svaki vlasnik restorana prati. No to je ujedno
jedan od najzavaravajućih pokazatelja u ugostiteljstvu. Puna dvorana ne jamči dobar prihod
— a poluprazna dvorana može biti iznenađujuće profitabilna. KPI koji razotkriva tu razliku
zove se RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (prihod po dostupnom satu mjesta).

RevPASH je popularizirala 1990-ih istraživačica ugostiteljstva Sheryl Kimes sa Sveučilišta
Cornell, djelomično nadahnuta konceptom RevPAR iz hotelske industrije. Danas je postao
centralna mjera performansi za mnoge vodeće restoranske grupe diljem svijeta. U ovom
ćete članku savladati osnove, naučiti formulu i otkriti pet konkretnih poluga za poboljšanje
RevPASH-a — s posebnim naglaskom na hrvatski gastronomski kontekst.

◉ U Č I N I T E  OVO  V E Č E R A S

Izračunajte prošlotjedni RevPASH jednom ručno: ukupni prihod od hrane i pića
podijeljen sa (sjedala × sati otvorenosti). Napišite ga na ploču u kuhinji. Sljedeći
ponedjeljak ispod njega upišite novi broj. Trend koji ste upravo započeli — to je
navika.
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Stopa popunjenosti KPI je koji gotovo svaki vlasnik restorana prati. No jeste li znali da puna
dvorana ne jamči dobar prihod?

Upoznajte RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour. Mjeri koliko eura svako mjesto u
vašem restoranu prosječno donosi po satu koliko ste otvoreni.

Formula za RevPASH

Razumijevanje paradoksa rotacije

Scenarij A: Puna dvorana (100% popunjenost) s gostima koji dugo ostaju i malo troše
može iznenađujuće donijeti niži prihod.

Scenarij B: Polupuna dvorana (50% popunjenost) s brzom rotacijom može rezultirati
višim prihodom i višim RevPASH-om.

Optimizacija RevPASH-a

RevPASH povećavate putem:

Dodjele stolova

Analize vremenskih perioda

Menu engineeringa

Želite poboljšati RevPASH i učiniti restoran profitabilnijim? Otkrijte kako vam HappyChef
analitika pomaže maksimizirati svako mjesto.

Što je RevPASH?

RevPASH označava Revenue Per Available Seat Hour — prihod po dostupnom satu mjesta.
Mjeri koliko prihoda svako mjesto u vašem restoranu prosječno generira po satu koliko ste
otvoreni.

Osnovna formula je jednostavna:

Postoji i alternativni izračun koji pruža intuitivni uvid:

Ova druga formula odmah otkriva dvije poluge koje određuju RevPASH: koliko je mjesta
zauzeto i koliko gosti prosječno troše. RevPASH možete povećati podizanjem popunjenosti,
povećanjem prosječne potrošnje ili — najmoćniji scenarij — istodobnim poboljšanjem oba
faktora.

Konkretan primjer izračuna

Pretpostavimo da vaš restoran ima 40 mjesta. U petak navečer otvoreni ste od 18:00 do
23:00 — to je 5 sati. Ukupni prihod te večeri iznosi €2.400.

RevPASH = €2.400 ÷ (40 × 5) = €2.400 ÷ 200 = €12 po satu mjesta

Koristeći alternativnu formulu: pretpostavimo da imate prosječno 28 od 40 mjesta zauzeto
(70% popunjenosti) i prosječna potrošnja po gostu je €60.

Međutim, ako gosti prosječno ostaju 2,5 sata, potrošnju trebate pretvoriti u satni iznos: €60
÷ 2,5 h = €24 po satu mjesta. Tada: RevPASH = 0,70 × €24 = €16,80. To je bliže izravnom
izračunu, iako se javljaju male razlike jer popunjenost varira tijekom usluge.

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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Ovo odmah otkriva ključni uvid: prosječno trajanje boravka za stolom kritična je varijabla
koju sama stopa popunjenosti nikada ne uhvaća.

Č E STO  P O STAVL JA N A  PI TA N JA

Što je RevPASH i kako ga izračunati za moj restoran?

RevPASH označava Revenue Per Available Seat Hour. Izračunajte ga dijeljenjem prihoda u
nekom razdoblju s brojem dostupnih sati mjesta (mjesta × radno vrijeme). Pokazuje koliko
učinkovito koristite kapacitet.

Kako povećati RevPASH u svom restoranu?

Povećanjem prosječne potrošnje putem upsellianga, optimizacijom brzine izmjene stolova
ili aktiviranjem tiših vremenskih termina kroz ciljane promocije.

Koji su drugi KPI-ji ključni uz RevPASH za vlasnika restorana?

Postotak troška hrane, postotak troška osoblja, prosječna potrošnja po kovertu, stopa
popunjenosti i postotak izostanaka zajedno daju potpunu sliku financijskog zdravlja vašeg
restorana.
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E - K N J I G A

Koliko su vaše rezervacije sistematizirane?

Gosti mogu rezervirati online 24/7, na bilo kojem uređaju

Termini su stupnjevani (15 min) s ograničenjem kuvera po terminu

Svaka rezervacija dobiva automatsku potvrdu

Podsjetnik s potvrdom/otkazivanjem jednim dodirom šalje se 24 h prije

Polozi ili garancije karticom štite grupe i vršne datume

Digitalna lista čekanja automatski popunjava otkazivanja
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S P R E M N I  Z A  P O Č E T A K

Spremni prestati voziti na sreću?
HappyChef automatizira sve iz ovog vodiča — rezervacije 24/7,

WhatsApp podsjetnike, pologe, liste čekanja i tjedne brojke — da

sustav radi dok vi kuhate.

Rezervirajte demo

Besplatno, 30 minuta, bez ikakvih obveza

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