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E G Y  H A P P Y C H E F  Ú T M U T A T Ó

Átfogó útmutató a digitálishoz & adatokhoz

Add össze az órákat: hangpostáról átgépelt foglalások, hússzor

megválaszolt „van asztaluk péntekre?”, négy különböző helyen frissített

nyitvatartás. A legtöbb független étteremnél ez heti tíz óra vagy több —

egy teljes műszak, amelyet a ház legdrágább alkalmazottja dolgozik le: te.

És ami a legbosszantóbb? Ezeket a feladatokat évekkel ezelőtt mind

megoldotta már valaki.

Ez az útmutató felépíti a stacket, amely megoldja őket — kütyüimádat

nélkül, és anélkül, hogy elveszne a melegség, amely megtölti a termedet.

Weboldal, amely az étvágyat egy percen belül foglalássá váltja.

Vendégadat, amely emlékezetként működik, nem teherként.

Automatizálás mindenre, ami ismétlődik, AI csak ott, ahol tényleg segít,

rendelési csatornák, amelyek nem olcsósítják el a fine dining márkát, és

az öt szám, amelyből látod, hogy az egész gépezet jár. Egyetlen szabály

végig: minden eszköz vagy ledolgozza a bérét, vagy megy. Az első

állomás: az az egyetlen oldal, amelyet minden vendég megnéz, mielőtt

megbízna benned.

TV Thibault Van de Sompele A HappyChef alapítója
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak építve
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R Ö V I D E N

Röviden

01 A weboldaladnak egy dolga van — a foglalás gomb görgetés nélkül
látható helyen, az étlap szövegként (nem PDF-ként), és háromásodperces
betöltés mobilon.

02 A vendégadat a legcsendesebb vagyonod foglaláskor gyűjtve, GDPR-
tisztán, felismeréssé és újraaktiválássá alakítva.

03 Automatizáld az ismétlődő 80%-ot visszaigazolások, emlékeztetők,
várólisták, értékeléskérések —, és az embereket tartsd meg a
vendégszeretetre.

04 Az AI arra válaszol, amihez nem kellesz a telefon- és inbox-asszisztens,
amely szerviz közben is asztalt foglal, minden este veri a hangpostát.

05 Vidd a házat 5 számon kihasználtság, no-show-arány, RevPASH,
visszatérési arány és prime cost — egy műszerfal, hetente átnézve.
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1
B E J Á R A T

Weboldal egyetlen feladattal: a sóvárgásból
legyen foglalás

B E J Á R AT FIG. 01

Egy lassú oldal elveszti a foglalást

< 3
sec

A betöltési idő minden extra másodperce csendesen csökkenti a foglalásokat – céluljon
meg három másodperc alatt

A weboldaladnak egyetlen pillanata van élni: valaki, valószínűleg telefonon, valószínűleg ma
estére gondolva, eldönti, hogy a sóvárgásból foglalás lesz-e. A legtöbb éttermi oldal ezt a
pillanatot egy automatikusan induló videóra, egy széthúzogatandó PDF-étlapra és egy
„kapcsolat” oldalra veszíti el ott, ahol foglalási gombnak kellene lennie.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Egy éttermi weboldal akkor konvertál, ha másodpercek alatt válaszol négy

kérdésre — milyen az étel, foglalhatok-e most, hol vagytok, mennyibe

kerül —, görgetés nélkül látható foglalási gombbal, kereshető szöveges

étlappal, valódi fotókkal és 3 másodperc alatti mobilbetöltéssel. Minden

más dekoráció.

3 mp0 mp 6 mp
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A konverzió anatómiája
Foglalás, görgetés nélkül, minden oldalon. A látogató, akinek vadásznia kell a gombra,
olyan látogató, akit a szomszédod konvertál. Kösd egyenesen a foglalási rendszeredbe —
soha ne egy kapcsolatfelvételi űrlapba, amely „48 órán belüli” választ ígér.

Étlap szövegként, ne PDF-ként. A szöveges étlap azonnal betölt, működik telefonon,
percek alatt frissül — és ebből tanulja meg a Google, hogy fogast szolgálsz fel, ezért talál
meg a „fogas étterem a közelben” keresés.

Fotók, amelyek szépen mondanak igazat: hat kiváló fotó (a terem aranyórában, három
védjegyfogás, arcok, az ajtó) hatvan középszerűt ver — a mesterség a marketing-
útmutatóban van.

Sebesség és alapok: 3 másodperc alatti mobilbetöltés, nyitvatartás és cím minden oldal
láblécében, semmi zene, semmi nyitóképernyő. A teljes csekklista az éttermi weboldal
tervezése cikkben.

Ha mindezt magad karbantartani második állásnak hangzik — az is; ezért létezik
termékként a foglalási és étlapadataidhoz kötött menedzselt éttermi weboldal.

M É LY E B B E N

A professzionális weboldal az étterem digitális névjegykártyája.

A potenciális vendégek sokszor a weboldala alapján ítélik meg a vállalkozását, mielőtt még
átlépnék a küszöbét. Ebben az átfogó útmutatóban mindent megosztunk, amit a hatékony
vendéglátós weboldal kialakításáról tudni kell, amely a látogatókat foglalásokká alakítja.

Egy olyan időszakban, amikor a vendégek először online keresnek, mielőtt bárhova
mennének enni, a weboldal már nem opcionális extra. A vállalkozás irányításának lényeges
eleme, amely közvetlenül hatással van a bevételekre és az imázsra. A jól megtervezett
weboldal különbséget tehet teli és üres asztalok között.

Miért olyan fontos a jó weboldal?

A számok nem hazudnak, és az erős online jelenlét fontosságát mutatják:

A vendégek 70-80 %-a először megnézi a weboldalt, mielőtt foglal

A látogató 0,05 másodpercen belül kialakít első benyomást a weboldalról

38 % elhagyja a weboldalt, ha a design vonzótlan vagy elavult

A mobil felhasználók elhagyják az oldalt, ha 3 másodpercnél tovább tölt

• 

• 

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Nyisd meg az oldaladat a telefonodon, mobilneten, és mérj le három dolgot:
hány másodperc a betöltés, hány koppintás egy megerősített foglalás, és
olvasható-e a mai étlap nagyítás nélkül. Minden bukás szivárgó foglalás — és
mind javítható még ezen a héten.

• 

• 

• 

• 
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A fogyasztók 57 %-a nem ajánlja azt a vállalkozást, amelynek rosszul tervezett mobilos
weboldala van

A rossz weboldal szó szerint elveszített ügyfeleket jelent. Minden látogató, aki azért pattan
le, mert az oldal lassú vagy nem néz ki professzionálisan, egy potenciális vendég, aki a
konkurenciához megy. A jó weboldal viszont számos előnyt kínál:

Azonnal bizalmat épít és professzionalizmust sugároz

Új vendégeket nyer a Google-keresési eredményekből

Az online foglalást erőfeszítésmentessé teszi és csökkenti a belépési küszöböt

Megválaszolja a kérdéseket, mielőtt a vendégeknek hívniuk kellene, ami időt takarít meg

Kiemeli a versenypiacon a versenytársakkal szemben

Éjjel-nappal működik digitális házigazdaként, aki soha nem alszik

A vendéglátós weboldal 8 lényeges eleme

1. Kiemelkedő foglalási gomb

A weboldalon a legfontosabb művelet a foglalás. Minden körülötte forog. Gondoskodjon
arról, hogy ez a folyamat a lehető legegyszerűbb és legtermészetesebb legyen:

Helyezzen el egy feltűnő gombot a navigációban, amely görgetéskor mindig látható
marad

Használjon kontrasztszínt, amely azonnal magára vonja a figyelmet

Fogalmazza cselekvésorientáltan: „Foglaljon most", „Asztal foglalása" vagy „Azonnal
foglal"

Linkelje közvetlenül az online foglalási rendszeréhez szükségtelen közbenső lépések
nélkül

Ismételje meg a gombot minden oldalon és a tartalom végén

Adjon foglalási gombot a mobil navigációba is

Minden extra kattintás a látogató és a foglalás között konverzióba kerül. Tanulmányok
szerint a foglalási folyamat minden extra lépése akár 20%-kal kevesebb konverziót okozhat.
Tegye a lehető legegyszerűbbé.

Profi tipp: Rendszeresen tesztelje saját maga a foglalási folyamatot. Kérje meg barátait
vagy ismerőit is, hogy próbálják ki, és kérjen visszajelzést arra, hol akadtak el vagy haboztak.

2. Étlap és árak

A vendégek tudni akarják, mi várja őket foglalás előtt. Az étlap az egyik legfontosabb ok,
amiért az emberek meglátogatják a weboldalát:

Ne PDF-ek: Hozza létre az étlapját weboldalként – a PDF-ek okostelefonon nehezen
olvashatók, és a keresőmotorok nem indexelik őket

Egyértelmű árak: Ne rejtse el az árakat – ez bizalmatlanságot kelt és elveri a vendégeket

Kategorizálás: Előételek, főételek, desszertek – logikusan rendezve, hogy a vendégek
gyorsan megtalálják, amit keresnek

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Étkezési szimbólumok: Vegetáriánus, vegán, gluténmentes egyértelműen jelölve
felismerhető szimbólumokkal

Naprakész: Frissítse rendszeresen az étlapot, különösen szezonváltáskor

Hozzávalók: Sorolja fel a fő hozzávalókat, hogy az allergiás vendégek tudják, mire
számíthatnak

Egy jól bemutatott étlap nemcsak azt árulja el, mit szervíroznak, hanem képet ad az
étterem minőségéről és stílusáról is. Fektessen időt jó leírásokba, amelyek életre keltik a
fogásokat.

Olvassa el a menü-engineeringről szóló cikkünket is, hogy okos bemutatással és
pszichológiai árképzési stratégiákkal növelje a bevételét.

G YA KO R I  K É R D É S E K

Mik az étteremweboldal abszolút nélkülözhetetlen elemei?

Étlap árakkal, online foglalás gomb, nyitvatartás, cím útvonaltervvel, elérhetőségek,
valamint fotók a belső térről és az ételekről. Minden, amire a vendégnek szüksége van a
döntéshez és a foglaláshoz.

Hogyan érem el, hogy az étteremweboldalam jól szerepeljen a Google-ben?

Használd következetesen a cégnevedet, a településnevet és a konyha típusát az egész
oldalon. Adj hozzá strukturált adatokat (LocalBusiness séma), gondoskodj gyors betöltésről,
és gyűjts rendszeresen új Google-értékeléseket.

Milyen gyorsan kell betöltődnie az étteremweboldalamnak?

3 másodperc alatt. A Google hátrébb sorolja a lassú oldalakat a találatok között. Használj
optimalizált képeket (WebP-formátum), gyors tárhelyet, és kerüld a betöltést lassító, nehéz
bővítményeket.

• 

• 

• 
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2
A  V A G Y O N

Vendégadat: a foglalási listádban rejtőző
vagyon

A  VA G YO N FIG. 02

Egy vendégrekord veri a szétszórt eszközöket

Jegyzetfüzetek,
beérkező levelek és

alkalmazások
4+ hely

Egy vendég adatbázis 1 hely

1 a foglalásokat, a jegyzeteket és a névjegyeket vendégenként egyetlen adatvédelmi tiszta profilba
gyűjtheti

A nagy platformok vagyonokat költenek arra, hogy megtanulják, amit te minden este
ingyen megtanulsz: ki vacsorázik, hányan, mit isznak, mit ünnepelnek. A különbség az,
hogy ők strukturálják. A legtöbb étterem ugyanazt az aranyat egy foglalási füzetben, egy
WhatsApp-szálban és a maître d' memóriájában hagyja szétszórva — használhatatlanul, és
egyetlen ellenőrzésre a problémától.

Az adattól az előnyig
Felismerés: a vendégprofilok a következő foglaláskor felszínre hozzák a preferenciákat
és az előzményeket — ez a vendégélmény-útmutató hűségmotorja.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Minden foglalás máris rögzít nevet, elérhetőséget, létszámot, dátumokat

és preferenciákat. Vendégprofilokba strukturálva — GDPR-tiszta

hozzájárulással, céllal és megőrzési szabályokkal — ez az adat

felismeréssé, újraaktiválássá és okosabb előrejelzéssé válik. Noteszek és

postafiókok között szétszórva viszont teher.

• 
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Újraaktiválás: a „90 napja nem látott vendégek” havi listává és személyes sorrá válik —
következetesen a legmagasabb megtérülésű üzenet, amelyet egy étterem küld.

Előrejelzés: a foglalási görbék terítéket jósolnak, a teríték előkészítést és beosztást —
ezen fut a személyzeti útmutató 3. fejezete.

A GDPR mint mesterség, nem félelem
Az európai szabályok, az éttermekre lefordítva a vendégadat és GDPR cikkben, négy
szokásra egyszerűsödnek: gyűjts csak olyat, ami a vendéget szolgálja (egy születésnap
segít; egy útlevélszám nem), kérj rendesen hozzájárulást foglaláskor (az előre bepipált
jelölőnégyzet jogellenes; az egyértelmű marketing-feliratkozás rendben van), védd a
hozzáférést (egy rendszer bejelentkezésekkel, ne exportált táblázat három laptopon), és 
teljesítsd a törlési kérelmeket egy hónapon belül. Jól csinálva a privátszféra maga a
vendégszeretet: az „emlékszünk az allergiáira, és csak arra, amire szeretné” bizalommondat,
nem megfelelési költség.

A SÉF  T ITKA

A 90 napos lista, amely minden hirdetést túlkeres

Futtass havonta egy lekérdezést: vendégek 2+ látogatással, akiknek az utolsó
látogatása 90+ napja volt. Ők azok, akik kétszer választottak téged, aztán
elsodródtak — nem elutasítottak. Egy személyes kétsoros („megérkezett az új
szezon étlapja, és az őzgerincről az asztalukra gondoltunk”) figyelemre méltó
arányban aktiválja újra őket, nulla költséggel. A hirdetési platformok vagyonokat
kérnek tizedennyire meleg közönségért; a foglalási előzményed ingyen építi,
örökre.

M É LY E B B E N

Egy étterem legértékesebb eszköze nem a konyhai berendezés vagy a dekoráció. A
törzs vendégek adatbázisa. Mégis a legtöbb étterem alig gyűjt ügyféladatokat — és ha
igen, alig használja ki azokat.

Az érzelmi kötődést egy étteremhez érző vendégek látogatásonként 30%-kal többet
költenek (Deloitte-tanulmány). A személyre szabott e-maileket 14%-kal nagyobb

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Számold össze, hol él most vendégadat a házadban — füzet, postafiók, telefon,
memória, táblázat. Minden hely az „egy rendszeren” túl egyszerre elszivárgó
érték és GDPR-kitettség. Válaszd ki a rendszert, amely az egyetlen otthon lesz,
és tűzz ki migrációs dátumot.
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valószínűséggel nyitják meg (MailChimp-adatok). 1000 lojális vendéggel rendelkező
étterem = 1000 e-mail cím, amelyek mindegyike 20-50 € évente visszatérő bevételt
képvisel.

A kihívás az, hogy GDPR-megfelelő módon kell adatokat gyűjteni — és ez sokkal
egyszerűbb, mint a legtöbb étteremtulajdonos gondolja. Ebben a cikkben megfejtjük a jogi
alapot, és megmutatjuk, hogyan alakítsa az ügyféladatokat visszatérő vendégekké.

Miért az ügyféladatok a vendéglátás leglealácsonyabb eszköze

Képzelje el: eladja az étteremét. Mit visz magával a vevő? A konyhát, a helyszínt, a szállítói
szerződéseket — de a vendégbázisát is. Az étteremvásárlók extra fizetnek egy nagy, aktív
vendégadatbázisért.

Miért nem fektetnek be a legtöbb vendéglátós ebbe az eszközbe? Három ok:

GDPR-félelem: „Nem tárolhatunk adatokat?" — téves feltételezés

Nincs rendszer: CRM-funkcionalitással rendelkező foglalási rendszer nélkül nehéz az
adatgyűjtés

Nincs idő: Az adatok felhasználása bonyolultnak és időigényesnek tűnik

A valóság: a megfelelő rendszerrel (mint a HappyChef) és a megfelelő jogi alappal az
ügyféladatok gyűjtése és felhasználása a vendéglátók számára törvényes és viszonylag
egyszerű. Az eredmény? Egy folyamatosan növekvő, visszatérő vendégek aranybányája.

Mely adatok igazán értékesek (és melyek nem)

Nem minden ügyféladat egyenlő. Ami az éttermek számára igazán értékes:

1. szint — Alapvető:

Vezeték- és keresztnév

E-mail cím

Látogatási gyakoriság (mikor, milyen gyakran)

Átlagos csoportméret

2. szint — Értékes:

Születésnap (nem az életkor)

Étkezési korlátozások és allergiák

Kedvelt asztalok

Különleges alkalmak (évfordulók, gyermekek születésnapjai)

3. szint — Arany:

Borpreferenciák

Rendelési előzmények és átlagos kiadások

Látogatási megjegyzések (különleges kérések, dicséretek, panaszok)

Társadalmi alkalmak (állandó „üzleti ebéd csoport", állandó „születésnapi csoport")

1. 

2. 

3. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Az adattakarékosság elve: csak azt gyűjtse, amit ténylegesen fel is használ. Egy hatalmas,
rossz minőségű adatbázis értéktelen — egy kis, gazdag adatbázis aranyat ér. Használja a 
HappyChef Vendégprofilokat a strukturált rögzítéshez.

GDPR a vendéglátásban: Mi megengedett és mi kötelező?

A GDPR az éttermek számára kevésbé korlátozó, mint a legtöbb gondolja. A kulcs az
adatkezeléshez használt jogalapban rejlik:

Operatív felhasználás (szerződés teljesítése): teljes mértékben törvényes hozzájárulás
nélkül

Név tárolása a foglaláshoz ✓

E-mail küldése visszaigazolásként ✓

Allergiák rögzítése az élelmiszerbiztonsághoz ✓

Foglalási emlékeztető küldése ✓

Marketing felhasználás: kifejezett hozzájárulás VAGY jogos érdek szükséges

Hírlevél küldése → hozzájárulás szükséges ✗ (beleegyezés nélkül)

Utókövetési e-mail a látogatás után → jogos érdek ✓ (leiratkozási lehetőséggel)

Születésnapi e-mail → jogos érdek ✓ (leiratkozási lehetőséggel)

Adatok harmadik félnek értékesítése → SOHA nem megengedett ✗

A jogos érdek elve (az éttermek kulcsa)

A GDPR 6. cikk (1) bekezdés f) pontja — a „jogos érdek" (legitimate interest) — az a jogi alap,
amellyel az éttermek felhasználhatják az ügyféladatokat marketingre anélkül, hogy
kifejezett opt-in hozzájárulásra lenne szükségük.

A jogos érdek három kritériuma:

Az érdeke valós: Tájékoztatni szeretné a vendégeket az étteremről, mert korábban
ügyfelei voltak

Szükséges erre a célra: Az e-mailek küldése ésszerű módja ennek elérésének

Nem haladja meg az érintett jogait: A vendég könnyen leiratkozhat, az e-mail nem
tolakodó

Törvényes gyakorlati példa:
„E-mailt küldünk Önnek a nyári menünkről, mert korábban már ellátogatott étterünkbe és
érdeklődhet iránta." — Ez a jogos érdek érvényes alkalmazása.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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G YA KO R I  K É R D É S E K

Mely ügyféladatokat tárolhatom étteremtulajdonosként?

Tárolhatod a nevet, az elérhetőségeket, a foglalási előzményeket, az étkezési preferenciákat
és az allergiákat, feltéve, hogy erről tájékoztatod a vendégeket. Soha ne kezelj több adatot,
mint amennyi a kitűzött célhoz szükséges.

Szükségem van-e adatvédelmi tájékoztatóra az étteremweboldalamon?

Igen, ez a GDPR szerint jogszabályi kötelezettség. Az adatvédelmi tájékoztatónak el kell
magyaráznia, milyen adatokat gyűjtesz, miért, meddig tárolod azokat, és hogyan
gyakorolhatják a vendégek a jogaikat.

Felhasználhatom-e az ügyféladatokat marketing-e-mailekhez?

Csak akkor, ha a vendég ehhez hozzájárult. Mindig kínálj egyszerű leiratkozási lehetőséget
minden marketing-e-mailben.
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3
R O B O T P I L Ó T A

Automatizáld az ismétlődő 80%-ot — az
embereket tartsd a vendégszeretetre

R O B O T P I L Ó TA FIG. 03

Automatizálja az ismétlődő 80%-ot

Megerősítések heti 2-3 órát takarít meg

24 órás emlékeztetők 1-2 óra/hét

Várólista utántöltések 1-2 óra/hét

Kérelmek
felülvizsgálata 1 óra / hét

10+
hrs

a szabályalapú üzenetek heti 10+ munkaórát takarítanak meg – az elfoglaltság körülbelül
80%-át

Írd össze mindazt, amit a csapatod tegnap csinált, és amit egy szabály le tudna írni: „amikor
foglalás érkezik, küldj visszaigazolást”, „24 órával előtte küldj emlékeztetőt”, „amikor
felszabadul egy asztal, üzenj a várólistának”, „a látogatás másnapján kérd az értékelést”.
Egyikhez sem kell ítélőképesség, melegség vagy a múlt szezon étlapjának ismerete.
Mindegyiknek minden egyes alkalommal meg kell történnie — pontosan ez az, amit a
nyomás alatt lévő ember nem tud garantálni, és amiért az automatizálás létezik.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Visszaigazolások, emlékeztetők, várólista-feltöltések, értékeléskérések, no-

show-utánkövetések: szabályalapúak és ismétlődők, kézzel végezve heti

10+ munkaórát emésztenek fel. Az automatizálásuk az éttermi

technológia legmagasabb megtérülésű lépése — és jobbá teszi a szervizt,

mert az üzenetek sosem felejtenek és sosem foglaltak.
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Az automatizálási térkép

MI FUT MAGÁTÓL EGY JÓL BEÁLLÍTOTT HÁZBAN

Folyamat Kiváltó → művelet Heti visszanyert óra

Visszaigazolások Foglalás → azonnali WhatsApp/e-mail
visszaigazolás

2–3

Emlékeztetők 24 órával előtte → egykattintásos
megerősítés/lemondás

1–2 (plusz a no-show-k,
amelyeket megöl)

Várólista Lemondás → üzenet a következő
megfelelőnek

1–2, szerviz közben

Értékeléskérés Másnap → egy meleg üzenet linkkel 1

Újraaktiválás 90 nap csend → személyesnek ható sor 1, plusz a bevétel

Alkalmak Közelgő évforduló → meghívás —, tiszta öröm

A hangnem egyetlen szabálya
Az automatizált sosem érződhet automatizáltnak. Írj minden sablont úgy, ahogy a legjobb
maître d'-d beszél — néven szólítva, a házad hangján, üzenetenként egy céllal. A vendég
nem az automatizálást utálja; a hideget. (És sosem látja a különbséget egy meleg sablon és
egy meleg gépelő között — kivéve, hogy a sablon sosem küld hajnali 1-kor elütéssel.)

M É LY E B B E N

Egy iparágban, ahol a marzsok szűkek és a munkaerőhiány mindennapos, az éttermi
automatizálás már nem luxus, hanem szükségszerűség.

Az okos technológia átveheti az ismétlődő feladatokat, csökkentheti az emberi hibákat, és
felszabadíthatja a csapatot arra, ami valóban számít: az autentikus vendégszeretetre és a
felejthetetlen pillanatok megteremtésére. Ebben az átfogó cikkben feltárjuk a vendéglátói
automatizálás összes lehetőségét és azt, hogyan kezdjen hozzá.

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Strigulázd a tegnapi ismétlődő üzeneteket — elküldött visszaigazolások,
begépelt emlékeztetők, várólista-hívások. Szorozd meg 360 nappal. Ez a nem-
automatizálás éves óraköltsége, és az üzleti érved ezzel meg is íródott.
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Mi pontosan az éttermi automatizálás?

Az éttermi automatizálás magában foglalja az összes technológiai megoldást, amely
optimalizálja vagy teljes egészében átveszi a manuális folyamatokat az üzletben. Ez a
tartomány az online foglalási rendszertől, amely automatikusan küld visszaigazolásokat, az
automatizált készletkezelésen át, amely önállóan generál rendeléseket, egészen a
konyhában ismétlődő feladatokhoz használt robotikáig terjed.

Az automatizálás célja nem az emberek helyettesítése, hanem a támogatásuk. A
technológia átveszi az unalmas, ismétlődő és hibalehetőségeket rejtő feladatokat, hogy a
csapata az emberi kreativitást, empátiát és ítélőképességet igénylő feladatokra
koncentrálhasson – a vendégekkel való interakcióra.

Az automatizálás legfontosabb területei éttermekben

Az automatizálás szinte az éttermi működés minden területén alkalmazható. Íme a
legnagyobb hatású legfontosabb területek:

1. Foglalások és vendégkezelés

Egy modern foglalási rendszer sokkal többre képes, mint pusztán fogadni a foglalásokat. A
vendégkapcsolat-kezelés szívévé válik:

Automatikus visszaigazolások: Amint beérkezik egy foglalás, a vendég automatikusan
kap visszaigazolást e-mailben vagy WhatsApp-on.

Emlékeztetők: A foglalás előtt 24 órával automatikusan emlékeztető kerül küldésre, ami
jelentősen csökkenti a no-show-okat.

Várólista-kezelés: Teljes kihasználtságnál a vendégek automatikusan felkerülnek a 
várólistára, és értesítést kapnak, amint hely szabadul fel.

Vendégprofilok: A rendszer automatikusan létrehozza a vendégprofilokat
preferenciákkal, allergiákkal és látogatástörténettel a személyes szolgáltatáshoz.

Asztaloptimalizálás: Az okos algoritmusok optimálisan osztják ki az asztalokat a
maximális kihasználtságért és vendégelégedettségért.

Egy jó foglalási rendszer hetente órákat takarít meg a telefonos munkából, és szinte nullára
csökkenti a dupla foglalásokat és az adminisztratív hibákat.

2. Rendelés és fizetés: sebesség és kényelem

A rendelési és fizetési folyamat óriási lehetőségeket kínál az automatizáláshoz:

QR-menük: A vendégek beolvasnak egy kódot, és a saját okostelefonjukon látják az
étlapot. Mindig aktuális, nincs szükség nyomtatott étlapokra.

Digitális rendelés: A vendégek okostelefonjukon vagy asztali tableteken közvetlenül
rendelhetnek, ami kiküszöböli a várakozási időket.

Érintésmentes fizetés: Kártya, mobil fizetés és QR fizetések gyorsabbak és
biztonságosabbak, mint a készpénz.

Osztott fizetések: A rendszerek automatikusan tudják osztani a számlát személyenként
vagy tételenként.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Automatikus borravalózás: A digitális fizetéseknél a vendégek egyszerűen
hozzáadhatnak borravalót.

Tudjon meg többet a digitális rendelés és QR-menük lehetőségeiről részletes cikkünkben.

3. Konyhakommunikáció: a káosztól a kontrollhoz

A konyha sokszor az étterem leghektikusabb és legkaotikusabb része. Az automatizálás
rendet teremt:

Kitchen Display Systems (KDS): A digitális képernyők felváltják a papírbon-okat. A
rendelések azonnal és jól olvashatóan jelennek meg prioritásjelöléssel és időzítéssel.

Automatikus irányítás: A rendelések automatikusan kerülnek a megfelelő állomáshoz.
Az előételek a hideg poszthoz, a főételek a meleg poszthoz.

Időzítési riasztások: A rendszer figyelmeztet, ha az ételek túl sokáig tartanak, vagy ha az
asztalok a következő fogásra várnak.

Termelési áttekintések: A valós idejű áttekintés arról, mit kell elkészíteni, segíti a mise en
place-t és a készletkezelést.

A KDS rendszerek akár 90%-kal csökkentik a konyhai hibákat, és jelentősen javítják az
átfutási időt, ami közvetlenül hat a vendégélményre.

G YA KO R I  K É R D É S E K

Mi a legjobb első lépés az étterem automatizálásában?

Kezdd a foglalási és visszaigazolási folyamatoddal. Az automatikus foglalási emlékeztetők
WhatsAppon vagy SMS-ben átlagosan 30–50%-kal csökkentik a meg nem jelenéseket, és
azonnal megtérülnek.

Csökkenti-e az automatizálás a személyes érintést az éttermemben?

Nem, ha jól alkalmazod. Az automatizálás átveszi a rutinmunkát, így a csapatodnak több
ideje jut arra, ami igazán számít: a vendégek köszöntésére, az ajánlásokra és a felejthetetlen
élmény megteremtésére.

Hogyan vonom be a személyzetemet a nagyobb automatizálásra való átállásba?

Kommunikáld időben, miért automatizálsz, és mit jelent ez számukra. Vond be őket az
eszközök kiválasztásába, biztosíts elegendő képzést, és hangsúlyozd, hogy az automatizálás
kellemesebbé teszi a munkájukat, nem feleslegessé.

• 

• 

• 

• 

• 
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4
A Z  A S S Z I S Z T E N S

AI: a házigazda, amely akkor válaszol, amikor te
nem tudsz

A Z  A S S Z I S Z T E N S FIG. 04

Válaszoljon a hiányzó hívásokra

Csak a személyzet
telefonja körülbelül 55% válaszolt

Telefon + AI asszisztens 100% válaszolt

50% egy mesterséges intelligencia-gazda a szolgáltatás során megválaszolatlan hívások
nagyjából felét rögzíti

Számold meg, hány hívást szalaszt el az éttermed egy héten: szerviz közbeni rohamok,
vasárnap délelőttök, 22:40 egy randiesti döntés után. Minden megválaszolatlan csörgés
általában egy foglalási kísérlet — a hangposta pedig az a hely, ahol a foglalási kísérletek
meghalni járnak. Itt fizet — nem sci-fiben — az AI a vendéglátásban: sosem a maître d'-d
lecseréléséről szólt; arról, hogy létezzen azokban az órákban, amikor a maître d'-d nem.

Hol dolgozza le a helyét az AI már ma
A telefon: egy AI-recepciós minden hívást felvesz, ellenőrzi az élő elérhetőséget,
lefoglalja az asztalt, válaszol a „van vegetáriánus opciójuk?” kérdésre — és minden

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Az éttermi AI ott dolgozza le a helyét, ahol a megválaszolatlan kereslet

meghal: telefon-asszisztens, amely szerviz közben és zárás után is asztalt

foglal, inbox-asszisztens, amely a rutinkérdésekre válaszokat fogalmaz, és

kampányírás a marketinghez. A rutinszerű 80%-ot kezeli, és az emberi

20%-ot embereknek adja.

• 
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szokatlant összefoglalóval ad át egy embernek. Az éttermek, amelyek bekapcsolnak
egyet, megdöbbennek, hány foglalást evett meg a foglalt jelzés.

A postafiók: egy AI-inbox a napi húsz rutin-e-mailre — allergiák, csoportkérések,
parkolás — a te hangodon fogalmaz választ, egykattintásos emberi jóváhagyásra.

A marketingasztal: az AI-marketing az étlapváltásaidból megfogalmazza a havi
hírlevelet és a kampányszövegeket; te percek alatt szerkeszted bele a melegséget, esték
helyett.

A határ, amelytől vendégszeretet marad
Egyetlen elv dönt minden AI-bevetésről: az AI kéréseket kezel; az ember kapcsolatokat.
Az évfordulós asztal különleges kívánságai, a panasz, a törzsvendég, aki beszélgetni hív —
mindig emberhez irányítva. A vendég megbocsátja a gépnek, hogy gép; azt sosem bocsátja
meg az étteremnek, hogy ügyként kezelték. Így meghúzva a vonal azt jelenti: az AI több
emberi percet ad a termednek, nem kevesebbet.

M É LY E B B E N

A mesterséges intelligencia (AI) már nem tudományos fantasztikum.

Az intelligens foglalási rendszerektől a személyre szabott menüajánlásokig az AI gyors
ütemben változtatja meg a vendéglátást. Ami egykor csak a mélyen zsebes nagy láncoknak
volt fenntartva, ma minden étterem számára elérhető, amely kész megtenni az első lépést.
Ebben a részletes cikkben megtudhatja, hogyan profitálhat étteremtulajdonosként ebből a
technológiai forradalomból, és hogyan alkalmazhatja konkrétan az AI-t, hogy okosabban,
hatékonyabban és nyereségesebben dolgozzon.

Mi az AI, és miért releváns az éttermek számára?

Az AI egy olyan technológia, amely lehetővé teszi a számítógépek számára, hogy adatokból
tanuljanak és döntéseket hozzanak anélkül, hogy minden helyzethez explicit
programozásra lenne szükség. A rendszer felismeri a mintákat, következtetéseket von le, és
minél több adatot dolgoz fel, annál jobbá válik. Az éttermek számára ez olyan rendszereket
jelent, amelyek felismerik a vendégek viselkedési mintáit, előrejelzéseket készítenek a
forgalomról és a rendelésekről, és automatizálják azokat a folyamatokat, amelyeket
korábban manuálisan kellett elvégezni.

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Nézd meg a heti nem fogadott hívások számát a telefonrendszeredben (vagy
számold meg őszintén a holnapi megválaszolatlan csörgéseket). Szorozd meg
az átlagszámláddal és 50% foglalási szándékkal. Ennyi havi bevétel ül a foglalt
jelzésedben.
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Az előnyök konkrétak és mérhetők:

Időmegtakarítás: Az olyan rutinfeladatok, mint a foglalási visszaigazolások,
emlékeztetők és az alapvető ügyfélszolgálat automatizálódnak. Ez heti órákat takarít
meg.

Jobb döntések: Az adatalapú elemzések felváltják a megérzést. Tényeken, nem
feltételezéseken alapuló döntéseket hozhat.

Személyre szabott szolgáltatás: Minden vendég olyan élményt kap, amely az ő
preferenciáihoz, előzményeihez és kívánságaihoz igazodik.

Költségcsökkentés: Hatékonyabb munkavégzés kevesebb pazarlással, jobb
személyzettervezéssel és optimális beszerzéssel.

Versenyelőny: Az AI-t használó éttermek kiemelkednek a többiek közül.

7 mód, ahogyan az AI megváltoztatja éttermét

Vizsgáljuk meg az AI vendéglátásban való hét legfontosabb alkalmazását, gyakorlati
példákkal arra, hogyan valósíthatja meg őket.

1. Intelligens foglalási rendszerek

A modern foglalási rendszerek az AI segítségével messze túlmutatnak az egyszerű
foglalásokon. A rendszer minden egyes foglalásból, látogatásból és no-show esetből tanul,
és egyre jobban optimalizálja kapacitásait.

Konkrétan az AI a következőket jósolja meg és optimalizálja:

Tartózkodási idő: Mennyi ideig maradnak átlagosan a vendégek, a napszaktól, a foglalás
típusától (romantikus vacsora vs. üzleti ebéd) és az asztalmérettől függően. Ez pontosabb
tervezést tesz lehetővé.

Asztal népszerűsége: Mely asztalok a legnépszerűbbek és miért. Az ablakos asztal,
amelyet mindenki kíván, automatikusan felárral kerül kiadásra.

No-show előrejelzés: Mikor fordulnak elő leggyakrabban a no-show esetek és mely
foglalások hordozzák a legnagyobb kockázatot. A rendszer automatikusan küldhet
további visszaigazolásokat a kockázatos foglalásokhoz.

Optimális túlfoglalás: Mennyi túlfoglalás megengedhető naponta a történelmi adatok
alapján, anélkül hogy csalódott vendégek kockázatát vállalnánk.

Várólistakezelés: Intelligens várólisták, amelyek automatikusan értesítik a vendégeket,
amint felszabadul egy hely.

Az eredmény? Több vendég esténként káosz nélkül, kevesebb üres asztal és
gördülékenyebb munkafolyamat a csapata számára.

2. Előrejelző elemzések

Az AI-val kiegészített éttermi elemzések túlmutatnak az egyszerű riportokon arról, mi
történt tegnap. Az előrejelző modellek előretekintők, és segítenek proaktívan cselekedni:

Árbevétel előrejelzése: Az időjárás (eső több szállítást jelent, napsütés tele teraszokat),
helyi rendezvények (közeli koncert, futballmeccs), évszak és történelmi adatok alapján.
Héttel előre tudhatja, mire számítson.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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• 
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Forgalom becslése: Az optimális személyzettervezéshez. Soha többé nem lesz túl kevés
vagy túl sok személyzet beosztva.

Készlet optimalizálása: A rendszer előrejelzi, mennyi alapanyagra lesz szüksége, így
csökkentve az ételek pazarlását és javítva az alapanyagköltségeket.

Trendek felismerése: Korai reagálás a változó preferenciákra. Ha a vegetáriánus ételek
egyre népszerűbbé válnak vendégei körében, ezt azelőtt tudja meg, hogy problémává
válna.

Csúcsidők azonosítása: Pontosan mikor lesz tele? Nem "nagyjából 19:00 körül", hanem
"pénteken 19:15 és 19:45 között".

G YA KO R I  K É R D É S E K

Megfizethető-e a mesterséges intelligencia a kis éttermek számára?

Igen. Sok MI-eszköz moduláris felépítésű, és már havi 30–50 €-tól elérhető. Csak azokat a
funkciókat választod ki, amelyekre szükséged van – például okos foglalásokat vagy
automatikus emlékeztetőket –, és kizárólag azért fizetsz, amit használsz.

Helyettesíti-e a mesterséges intelligencia a személyzetemet?

Nem. Az MI átveszi a rutinfeladatokat, így a csapatod a vendégszeretetre és az emberi
kapcsolatra összpontosíthat. Megerősíti a személyzetedet, nem pedig helyettesíti.

Milyen gyorsan látom az eredményt az MI bevezetése után?

Az első eredmények gyakran már néhány hét után láthatók: kevesebb meg nem jelenés az
automatikus emlékeztetőknek köszönhetően, jobb kihasználtság az okos asztalelosztás
révén, és időmegtakarítás az adminisztrációban.

• 

• 

• 

• 
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5
C S A T O R N Á K

Rendelési csatornák: digitálisan ott, ahol a
koncepciót szolgálja

C S AT O R N Á K FIG. 05

Válassza ki a koncepcióhoz illeszkedő csatornákat

QR információs menü illik a fine dininghoz

Rendelési alkalmazás olcsóbbá teheti

Harmadik féltől
származó kézbesítés 25-30%-kal kisebb árrés

25–
30%

QR menük tájékoztatnak; a rossz rendelési technológia 25-30%-kal csökkentheti az
árrést

A vendéglátós technológiai viták vallásháborúvá fajulnak — „a QR-kód megölte a szervizt!”
—, pedig a kérdés operatív: melyik csatorna szolgálja a te koncepciód ígéretét? Egy
háromcsillagos kóstolóterem és egy bisztró másként válaszol, és mindkettőnek lehet igaza.
A döntési keretrendszer a digitális rendelés és QR, valamint az online rendelés cikkben él;
íme a fine dining olvasat.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Fine diningban a rendelési technológiának egyetlen teszten kell

átmennie: mélyíti vagy olcsóítja az élményt? A QR-étlap élő

információként működik (borlapok, allergének, fordítások), nem

felszolgáló-pótlékként; a közvetlen online értékesítés strukturált

termékekhez illik, mint a kóstolódobozok és ajándékutalványok; a

futárplatformok minden igen előtt kemény árrés-matekot érdemelnek.
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A csatornateszt, alkalmazva
QR mint élő dokumentum, nem felszolgáló: fine diningban a rendelés emberi marad
— de egy QR-borlap négynyelvű kóstolójegyzetekkel, élő allergénszűrőkkel és a ma esti
menü történetével hozzáad a színházhoz. Az információ gyönyörűen digitalizálódik; a
vendégszeretet nem.

Közvetlen online értékesítés strukturált termékekre: ajándékutalványok, a séf
kóstolódoboza otthonra, bor a pincédből, előre fizetett rendezvényhelyek — a fix
nyelvtanú termékek tökéletesen fogynak online, táplálják a cash flow-t, és nulla
szervizkockázatot hordoznak.

Futárplatformok — előbb a matek: 25–30% jutalék egy tálalásra és teremre épülő
koncepción többnyire árrés-színház. Ha az elvitel egyáltalán illik hozzád, egy fókuszált
saját csatornás termék (vasárnapi sültdobozok, a bisztróvonal) teljes árréssel veri a
márkád bérbeadását egy appnak. A saját appod egy koppintásra tartja a
törzsvendégeket, jutalék nélkül.

Bármely csatornát választod, egyetlen rendszert kell táplálniuk — ugyanazokat a
vendégprofilokat, ugyanazt az elérhetőséget, ugyanazokat a számokat (6. fejezet). A
szétkapcsolt adatú csatornaburjánzás az, ahogyan a házakat végül az eszközeik kezdik
vezetni.

M É LY E B B E N

A pandémia évekkel felgyorsította a QR-kódos menük és a digitális rendelés
elterjedését.

Miközben a világ visszatér a normális kerékvágásba, kiderül, hogy ezek az innovációk
nemcsak megmaradnak, hanem valódi értéket is teremtenek a vendéglátósok és a
vendégek számára egyaránt. De illenek-e az Ön konkrét étterméhez és koncepciójához?
Ebben a részletes cikkben minden lehetőséget megvitatunk, a konkrét előnyöket, az
elkerülendő buktatókat, és azt, hogyan hozhatja meg a helyes döntést az Ön helyzetéhez.

• 

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Alkalmazd a tesztet minden futó digitális csatornádra: mélyít vagy olcsóít? Egy-
egy oszlop. Ami az „olcsóít” oszlopba kerül, azt vagy újratervezed a koncepció
szolgálatára — vagy nyugdíjazod, mielőtt csendben felmorzsolja azt, amiért a
vendégek fizetnek neked.
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Mi pontosan a digitális rendelés?

A digitális rendelés egy gyűjtőfogalom, amely különféle technológiai megoldásokat takar,
amelyek modernizálják az éttermek hagyományos rendelési folyamatát. A koncepciótól és
a célközönségtől függően különböző lehetőségek állnak rendelkezésre:

QR-kódos menü (digitális étlap): A vendégek beolvasnak egy QR-kódot az asztalnál, és
saját okostelefonjukon megtekintik a teljes étlapot. Nyugodtan választhatnak, és
felhívhatják a személyzetet, amikor készen állnak a rendelésre.

QR-kódos rendelés (Scan and Order): A vendégek beolvasnak, megtekintik az étlapot,
és közvetlenül okostelefonjukon rendelhetnek és fizethetnek. A rendelés automatikusan
megérkezik a konyhára.

Táblagép-asztalok: Minden asztalnál állandóan táblagépek vannak rögzítve, amelyeken
a vendégek maguk rendelhetnek. Ázsiában népszerű, Európában is egyre inkább terjed.

Rendelési kioszkok: Önálló rendelőterminálok, ahol a vendégek maguk adják le
rendelésüket – gyorséttermek és fast casual éttermeknél népszerű.

Éttermi app: Saját app a rendeléshez, fizetéshez és hűségprogramokhoz. Különösen
érdekes láncok vagy sok törzsvendéggel rendelkező éttermek számára.

Hibrid rendszerek: A fentiek kombinációi, ahol a vendégek maguk választhatják meg,
hogyan szeretnének rendelni.

A QR-kódos menük és digitális rendelés konkrét előnyei

A digitális rendelés előnyei mérhetők és jelentősek. Íme a legfontosabbak:

1. Alacsonyabb személyzeti költségek minőségveszteség nélkül

A digitális rendelés drasztikusan csökkenti az ismétlődő feladatokra fordított időt: az étlap
kihordása, rendelések felvétele, módosítások kezelése és számlák rendezése. A személyzet
így arra összpontosíthat, ami igazán számít: a vendéglátásra, a problémamegoldásra és a
felejthetetlen pillanatok megteremtésére.

Ez nem azt jelenti, hogy kevesebb személyzetre van szüksége, hanem azt, hogy a
személyzete hatékonyabban tud dolgozni. Ahelyett, hogy a rendelések felvételéért
rohangálna, több figyelmet fordíthat azokra a vendégekre, akiknek szükségük van rá.

2. Mérhetően magasabb asztalonkénti árbevétel

Tanulmányok következetesen kimutatják, hogy a digitális rendelés vendégenként 12-22%-
kal növeli az átlagos kiadásokat. Ennek a jelenségnek több oka van:

A vendégek az egész étlapot vonzó fotókkal látják, ami jobban ösztönzi a rendelést.

Több időt szánnak a választásra, anélkül hogy várakozó pincér nyomást gyakorolna rájuk.

Az upsell javaslatok minden ételnél következetesen megjelennek.

Az utórendelés alacsonyabb küszöbű, mert a vendégeknek nem kell várniuk a
személyzetre.

Kisebb a gátlás egy plusz italt vagy desszertet rendelni.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

ÁTFOGÓ ÚTMUTATÓ A DIGITÁLISHOZ &  ADATOKHOZ 24

https://happychef.cloud/hu/blog/vendegelmeny/vendeghuseg-etterem.html
https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/szemelyzet-vendeglatosagban.html
https://happychef.cloud/hu/blog/marketing/etelfotografia-etterem.html


3. Lényegesen kevesebb rendelési hiba

A vendég és a személyzet közötti félreértések a múlté: a vendég maga írja be pontosan, mit
kér. Az allergének, étkezési igények és különleges kívánságok közvetlenül és helyesen
rögzítésre kerülnek. Ez csökkenti a hibákat, felgyorsítja a konyhát és elkerüli a csalódott
vendégeket és az elpazarolt ételeket.

Allergiás vagy érzékeny vendégek számára a digitális rendelés különösen értékes, mert
kényelmetlenség nélkül, nyugodtan ellenőrizhetik az összes összetevőt.

G YA KO R I  K É R D É S E K

Növeli-e a QR-kódos digitális rendelés az átlagos asztalonkénti költést?

Igen, átlagosan 15–30%-kal. A vendégek nyugodtabban böngészik az étlapot, látják a
fotókat és az ajánlásokat, és gyakrabban rendelnek extra italt vagy desszertet, mint amikor
szóban kell rendelniük.

Mi van, ha a vendégeknek nincs okostelefonjuk, vagy nem tudják beolvasni a QR-kódot?

Mindig kínálj alternatívát: papíralapú étlapot vagy asztali tabletet. A QR-kód kiegészítés,
nem helyettesítés. Így egyetlen vendéget sem zársz ki.

Tudom-e gyorsan módosítani a QR-étlapomat, ha valami elfogyott?

Igen, és ez nagy előny. A digitális étlapot valós időben frissítheted, így a vendégek soha nem
rendelnek olyan fogást, amely épp nem elérhető.
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6
A  P I L Ó T A F Ü L K E

Az öt számos műszerfal, amely a házat viszi

A  P I L Ó TA F Ü L K E FIG. 06

Az öt számból álló heti irányítópult

Foglaltság 85% vagy több

Ismételt látogatás
megosztása 30% és 50% között

Ülőóránkénti bevétel felfelé haladva

Meg nem jelenés
aránya 3% alatt

5 öt szám, tizenöt perc minden hétfőn – az egész ház egy képernyőn

Az „éttermi analitika” ígérete általában negyven diagramként érkezik, amelyet a második
hét után senki sem nyit meg. A valóban adaton futó házak az ellenkezőjét teszik: brutálisan
kevés szám, kihagyás nélkül megnézve, mindegyik egy cselekvéshez kötve. A jól csinált 
éttermi analitika pilótafülke, nem múzeum.

A HÉTFŐI PILÓTAFÜLKE — ÖT SZÁM, ÖT GAZDA

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Minden éttermi adat öt heti számra egyszerűsödik: kihasználtság

szervizenként, no-show-arány, RevPASH, visszatérő látogatások aránya és

prime cost. Egy műszerfal, tizenöt hétfői perc, minden számnak ezekből

az útmutatókból van rendszer-gazdája — ez az adatvezérelt működés a

dashboardokba fulladás nélkül.
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Szám Egészséges Ennek a bizonyítványa…

Kihasználtság
szervizenként

85%+ hétvégén / 60%+
hétköznap

Foglalások és keresletformálás

No-show + késői
lemondási arány

< 3% Visszaigazolási lánc és előlegek

RevPASH Emelkedő trend Ütemezés, árazás, asztalforgás
(pénzügyi útmutató)

Visszatérő látogatások
aránya

30%+, 50% felé növekvő Élmény és megtartó marketing

Prime cost ≤ 60–65% Étlap és munkaerő-rendszerek

Vedd észre, mi történt: az öt szám az öt másik útmutató. A műszerfal nem újabb projekt —
az idegrendszer, amely összeköti mindazt, amit felépítettél, és az analitikád automatizálja,
hogy a hétfői tizenöt perc olvasás legyen, ne gyűjtögetés.

Adat lelkiismerettel
Két záró fegyelem. Először: hetente egy számra cselekedj — a műszerfal projektek
indítására való, nem csodálatra. Másodszor: hagyd, hogy ugyanaz az adat ne csak az árrést
szolgálja: az adag-előrejelzések, amelyek csökkentik a pazarlást, és a csendesebb szervizek
energiatanulságai a fenntarthatósági főkönyvet is táplálják — a ritka projekt, ahol a bolygó
és az eredménykimutatás egyetért.

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Rajzold fel papírra az öt számos táblázatot, és töltsd ki azzal, amit ma tudsz.
Minden üres cella egy bekapcsolásra váró rendszer ezekből az útmutatókból —
és most már pontosan tudod, melyik útmutatót nyisd ki legközelebb.
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A SÉF  T ITKA

A mutató, amely előre megjósolja a jövő hónapot

Adj hozzá egy hatodik számot, amikor készen állsz: a foglalási tempót — a
következő négy hét mindegyikére már könyvben lévő terítékek, az előző ciklus
azonos pontjához mérve. Ez az egyetlen éttermi mutató, amely előre néz: ha a
tempó három héttel előre 20%-kal lemarad, a csendes két hét megelőzhető (egy
kampány, egy várólista-üzenet, egy esemény) ahelyett, hogy túlélendő lenne. A
hotelek évtizedek óta tempón futnak; az éttermeknél, ahol van foglalási adat,
kihasználatlanul hever.

M É LY E B B E N

Sok étteremtulajdonos megérzésből hoz döntéseket.

A hosszú tapasztalat és a jól fejlett intuíció értékes, és bizonyos mértékig működik. Azonban
a mai versenyképes vendéglátópiacon az adatok és az analitika teszi a különbséget a
túlélő és a kiemelkedő éttermek között. A megfelelő adatokkal olyan mintákat ismerhet fel,
amelyek egyébként elkerülnék figyelmét, és bizonyítottan működő döntéseket hozhat.
Ebben az átfogó útmutatóban megtudhatja, milyen számokat érdemes követni, hogyan
gyűjthet adatokat, és mindenekelőtt hogyan fordíthatja le ezeket az adatokat konkrét
fejlesztésekre az étteremben.

Miért fontosak az adatok az étteremnek?

Az adatvezérelt gazdálkodás nem azt jelenti, hogy felváltja az intuícióját, hanem hogy
kemény tényekkel támogatja és igazolja azt. Az adatvezérelt megközelítés előnyei
jelentősek és mérhetők:

Objektív betekintés: Látja, mi működik valójában az étteremben, nem azt, amit
vélekedik. Ez megakadályozza a vak foltokat, amelyek akkor keletkeznek, ha az ember túl
közel van a saját üzletéhez.

Kiszámíthatóság: Pontosan anticipálja a forgalmas és csendes időszakokat, így jobban
tervezhet és felkészülhet.

Költségmegtakarítás: Azonosítja az egyébként észrevétlen pazarlást és
hatékonytalanságokat. Az alapanyagköltségeken megtakarított minden egyes százalék
közvetlenül a profitmarzsba kerül.

Jobb vendégélmény: Személyre szabja a szolgáltatást a vendégek tényleges viselkedése
és preferenciái alapján.

Versenyelőny: Gyorsabban és okosabban hoz döntéseket, mint az érzés alapján működő
versenytársak.

Megalapozott befektetések: Igazolja a nagy kiadásokat számokkal, nem megérzéssel.

Egy gyakran hallott ellenvetés az, hogy az adatok elvesznek a vendéglátás emberi
tényezőjéből. Az ellenkezője igaz: azzal, hogy az adatokkal optimalizálja az operatív
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folyamatokat, a csapata több időt és energiát nyer arra, ami valóban számít – a vendég
személyes figyelemben való részesítésére.

A legfontosabb KPI-ok éttermek számára

A KPI-ok (Key Performance Indicators – kulcsfontosságú teljesítménymutatók) azok a
számok, amelyek különbséget tesznek. Csábító mindent mérni, de a fókusz döntő
fontosságú. Ossza fel a KPI-okat négy kategóriába, és kategóriánként válassza ki a 2-3
legfontosabbat a saját helyzetére:

Pénzügyi KPI-ok: üzlete egészségi állapota

Ezek a számok határozzák meg végső soron, hogy az étterem nyereséges-e és az marad-e:

Árbevétel asztalanként/ülőhelyenként: Mennyit keres ülőhelyenként és szervizenként?
Ez döntő a kapacitástervezéshez, és megmutatja, hogy optimálisan hasznosítja-e a teret.
Az alacsony árbevétel ülőhelyenként nem hatékony asztal-elrendezésre vagy túl alacsony
árakra utalhat.

Vendégenkénti átlagköltés (Average Guest Check): Ennek a számnak a növelése
közvetlenül hat a nyereségességre. Elemezze, milyen kombinációkat rendelnek a
vendégek, és képezze személyzetét a célzott felértékesítésre.

Alapanyagköltség-arány (Food Cost): Forgalmának mekkora hányada megy az
alapanyagokra? Az ideális 28–35%, a koncepcióktól függően. Bővebben arról, hogyan 
kontrollálhatja az alapanyagköltséget.

Személyzeti költségarány (Labor Cost): A személyzeti költségek az árbevétel
százalékaként. Full-service étteremnél ideális a 25–35%.

Prime Cost: Az alapanyagköltség és a személyzeti költség együtt 65% alatt kell maradjon.
Ez az operatív hatékonyság legfontosabb mutatója.

Fedezeti pont: Mekkora forgalomra van szüksége a nullszaldóhoz? Ismerje kívülről ezt a
számot, és tudja, naponta legalább hány terítéket kell eladni.

Bruttó profitmarzs: A bruttó profit az árbevétel százalékaként. Ez mutatja az árképzés
egészségi állapotát.

Pénzforgalom: A papíron lévő nyereség nem garantálja a számlák kifizethetőségét.
Olvassa el útmutatónkat az éttermi pénzforgalom kezeléséről a likviditási problémák
elkerüléséhez.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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https://happychef.cloud/hu/blog/etlap-italok/elelmiszerkoltseg-kontrollja.html
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G YA KO R I  K É R D É S E K

Mely adatokat a legfontosabb nyomon követni étteremtulajdonosként?

A kihasználtságot időablakonként, az átlagos terítékenkénti költést, az asztalforgási
sebességet, a legnépszerűbb fogásokat és a meg nem jelenési arányt. Ez az öt KPI adja a
legtöbb betekintést a legkevesebb erőfeszítéssel.

Hogyan használom az adatokat a személyzeti tervezésem javítására?

Elemezd a kihasználtsági előzményeidet naponként és időablakonként, és vesd össze a
beosztott létszámmal. Így a forgalmas időszakokra több munkaerőt osztasz be, a csendes
időszakokban pedig elkerülöd a túlkapacitást.

Meg tudom-e jósolni analitikával, mikor lesz forgalmas?

Igen. Elegendő korábbi adattal mintázatokat ismerhetsz fel naponta, hetente,
szezononként, valamint külső tényezők, például rendezvények vagy rossz idő esetén. A
modern foglalási rendszerek ezt automatikusan elvégzik.
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E - K Ö N Y V

Mennyire dolgozik keményen a
technológiád?

A weboldalunk három koppintás alatt foglal asztalt, az étlap szövegként

Minden vendégadat egyetlen GDPR-tiszta rendszerben él

A visszaigazolások és emlékeztetők magukat küldik

Egy várólista automatikusan feltölti a lemondásokat

A nyitvatartáson kívüli hívásokból is foglalás lesz

A rutin-e-mailek AI által fogalmazott, ember által jóváhagyott választ kapnak
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K É S Z E N  Á L L  A  K E Z D É S R E

Egy rendszer hét eszköz helyett?
A HappyChef az a központ, amelyet ez az útmutató leír —

foglalások, vendégprofilok, automatizálások, AI-recepciós és az öt

számos műszerfal, egyetlen csendes gépezetben.

Foglalj demót

Ingyenes, 30 perc, semmilyen kötelezettség nélkül

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