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ekranai — tai grazinti salei jos deimininka. Stai
jrankiy rinkinys, kuris uzsidirba savo vieta.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkaréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems



©

E-KNYGA

Turinys

o1

02

03

o4

05

06

TRUMPAI

Trumpoji versija

PARADINES DURYS

Svetainé su vienu darbu: paversti
norg rezervacija

TURTAS

Sveciy duomenys: turtas,
besislepiantis jusy rezervacijy
sgrase

AUTOPILOTAS

Automatizuokite
pasikartojancius 80% — zmones
pasilikite svetingumui

ASISTENTAS
Al: Seimininkas, atsiliepiantis
tada, kal jus negalite

KANALAI

UZsakymo kanalai: skaitmena
ten, kur ji tarnauja koncepcijai

PILOTY KABINA
Penkiy skaiciy skydelis,
valdantis namus

E-KNYGA
Kaip sunkiai is tikryjy dirba jusy
technologijos?

Wappy«aef

13

17

2]

25

30



Wappy«g\ef

HAPPYCHEF VADOVAS

Galutinis vadovas fur Digital & Daten

Susumuokite valandas: rezervacijos, perrasinéjamos is balso pasto, tas
pats ,ar turite staliuka penktadieniui?®, atsakytas dvidesimt karty, darbo
laikas, atnaujinamas keturiose skirtingose vietose. Daugumai
nepriklausomuy restorany tai desimt valandy per savaite ar daugiau — visa
pamaina, kurig atidirba brangiausias namuy darbuotojas: jus. O labiausiai
erzina tai, kad kiekviena is Siy uzduociy buvo iSspresta jau pries daugel]
mety.

Sis vadovas pastato rinkinj, kuris jas issprendzia — be gadzety garbinimo
ir neprarandant silumos, kuri pripildo jusy sale. Svetaineg, pavercianti
apetita rezervacija greiCiau nei per minute. SvecCiy duomenys, veikiantys
kaip atmintis, o ne kaip rizika. Automatizacija viskam, kas kartojasi, Al tik
ten, kur jis tikrai padeda, uzsakymo kanalai, nenupiginantys fine dining
vardo, ir penki skaiciai, rodantys, kad visa masina sukasi. Viena taisyklé per
visg vadova: kiekvienas jrankis moka nuoma arba iSeina. Pirmiausia — tas
vienintelis puslapis, kurj kiekvienas svecias patikrina pries jumis
patikédamas.

Thibault Van de Sompele HappyChef jkuréjas
kurta kartu su restorany savininkais ir jiems
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TRUMPAI

Trumpoji versija

Jasy svetainé turi vieng darba — rezervacija mygtukas matomoje
vietoje, meniu kaip tekstas (ne PDF) ir trijy sekundziy jkelimas telefone.

Sveciy duomenys — tyliausias jusy turtas surinkti rezervuojant, Svarus
pagal BDAR ir paversti atpazinimu bei suaktyvinimu.

Automatizuokite pasikartojancius 80% patvirtinimus, priminimus,
laukimo sgrasus, atsiliepimy prasymus — o zmones pasilikite
svetingumui.

Al atsako j tai, kam jusy nereikia telefono ir pasto asistentas,
rezervuojantis stalus vidury serviso, kiekvieng vakara jveikia balso pasta.

Valdykite namus 5 skaiciais uZimtumas, no-show rodiklis, RevPASH,
sugrjztanciyjy dalis ir pagrindinés sgnaudos — vienas skydelis,
perziurimas kas savaite.
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PARADINES DURYS

Svetaineé su vienu darbu: paversti norg
rezervacija

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Restorano svetainé konvertuoja, kai per sekundes atsako | keturis
klausimus — koks maistas, ar galiu rezervuoti dabar, kur esate, kiek
kainuoja — su rezervacijos mygtuku matomoje vietoje, meniu kaip
indeksuojamu tekstu, tikra fotografija ir jkélimu telefone per maziau nei 3
sekundes. Visa kita — dekoracija.

PARADINES DURYS FIG. 01

Léta svetainé praranda uzsakyma

< 3 kiekviena papildoma jkelimo laiko sekunde tyliai sumazina rezervacijas — siekkite maziau
sec nei trijy sekundziy

JUsy svetainé turi viena akimirka gyventi: kazkas, greiCiausiai telefone, greiCiausiai
galvodamas apie §j vakarg, sprendzia, ar noras taps rezervacija. Dauguma restorany
svetainiy tg akimirka pralaimi automatiskai paleidziamam vaizdo jrasui, PDF meniu, kurj
reikia tampyti pirstais, ir ,kontakty" puslapiui ten, kur turéty buti rezervacijos mygtukas.
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Konversijos anatomija

- Rezervuoti — matomoje vietoje, kiekviename puslapyje. Lankytojas, kuriam tenka
medzioti mygtuka, — lankytojas, kurj konvertuoja jusy kaimynas. Susiekite jj tiesiai su
savo rezervacijy sistema — niekada su kontakty forma, Zadancia atsakyma ,per 48
valandas".

- Meniu kaip tekstas, ne PDF. Tekstiniai meniu sikelia akimirksniu, veikia telefonuose,
atsinaujina per minutes — ir butent is jy Google suzino, kad patiekiate otg, o tai budas,
kuriuo ,oto restoranas netoliese” jus randa.

- Fotografija, kuri graziai sako tiesa: SeSios puikios nuotraukos (salé auksine valanda, trys
firminiai patiekalai, veidai, durys) jveikia SeSiasdeSimt vidutinisky — amatas aprasytas
marketingo vadove.

- Greitis ir pagrindai: jkélimas telefone per maziau nei 3 sekundes, darbo laikas ir adresas
kiekvieno puslapio apacioje, jokios muzikos, jokiy pradzios ekrany. Visas sgrasas —
straipsnyje apie restorano svetainés kurima.

Jei viso to priezilra paciam skamba kaip antras darbas — taip ir yra; todél priziGrima
restorano svetainé, sujungta su jusy rezervacijy ir meniu duomenimis, egzistuoja kaip
produktas.

Atsidarykite savo svetaine telefone, per mobilius duomenis, ir iSmatuokite tris

dalykus: sekundes iki jkélimo, paspaudimus iki patvirtintos rezervacijos ir ar Sio

vakaro meniu perskaitomas be tampymo pirstais. Kiekviena neseékme —
nutekancios rezervacijos, ir kiekviena pataisoma Sig savaite.

GILIAU

Profesionali svetainé yra jusy restorano skaitmeniné vizitiné kortele.

PotencialUs sveciai daznai vertina jusy versla pagal jusy svetaine dar pries zengdami | vidy.
Siame issamiame vadove pasidalinsime viskuo, ka reikia zinoti apie veiksmingos
gastronomijos svetainés karima, kuri lankytojus pavercia rezervacijomis.

Laikais, kai sveciai pirmiausia iesko internete pries eidami kur nors valgyti, jusy svetainé
néra neprivaloma papildomybé. Ji yra esminis jusy verslo valdymo komponentas, tiesiogiai
veikiantis jusy apyvarta ir jvaizd|. Gerai suprojektuota svetaine gali nulemti skirtuma tarp
pilno verslo ir tusciy staly.

Kodél gera svetainé yra tokia svarbi?
Skaiciai nemeluoja ir rodo stiprios internetinés buvimo vietos svarba:
- 70-80 % sveciy pirmiausia perziuri jusy svetaine pries rezervuodami

- Lankytojas susidaro pirmajj jspudj apie jusy svetaine per 0,05 sekundés


https://happychef.cloud/lt/blog/rezervacijos/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/marketingas/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/skaitmeniniai-duomenys/svetaines-kurimas.html
https://happychef.cloud/lt/restorano-svetaine.html
https://happychef.cloud/lt/restorano-svetaine.html
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- 38 % palieka svetaine, jei dizainas yra neatraktyvus arba pasenes
- Mobilieji naudotojai palieka puslapj, jei jis kraunasi ilgiau nei 3 sekundes

- 57 % vartotojy nerekomenduoja jmones su prastai suprojektuota mobiligja svetaine

Bloga svetaine tiesiogine prasme reiskia prarastus klientus. Kiekvienas lankytojas, kuris
iSeina, nes jusy puslapis per letas arba neatrodo profesionaliai, yra potencialus svecias, kuris
eina pas konkurentus. Gera svetaing, prieSingai, sitlo daugybe privalumuy:

- IS karto sukuria pasitikéjima ir spinduliuoja profesionaluma

- Pritraukia naujus svecius per ,Google" paieskos rezultatus

- Daro internetinj rezervavima lengva ir mazina abejoniy slenkstj

- Atsako | klausimus, kol sveCiams reikia skambinti, taupant laika

- ISskiria jus is konkurenty kovingoje rinkoje

- Dirba visa para kaip jusy skaitmeninis Seimininkas, kuris niekada nemiega
8 esminiai gastronomijos svetainés elementai

1. Ryskus rezervacijos mygtukas
Svarbiausia veikla jusy svetainéje yra rezervavimas. Apie tai sukasi viskas. Pasirupinkite, kad
Sis procesas buty kuo paprastesnis ir naturalesnis:
- Patalpinkite rySky mygtuka navigacijoje, kuris islieka matomas slenkant
- Naudokite kontrastine spalva, kuri is karto patraukia demesj
- Suformuluokite teksta veiksmui skatinti: ,Rezervuoti dabar", ,Uzsisakyti stalg" arba
.Rezervuoti is karto"
- Susiekite tiesiai su savo internetine rezervacijos sistema be nereikalingy tarpiniy
zingsniy
- Kartokite mygtuka kiekviename puslapyje ir turinio pabaigoje
- Pridékite rezervacijos mygtuka ir | mobilig navigacija
Kiekvienas papildomas paspaudimas tarp lankytojo ir rezervacijos kainuoja jums konversijy.

Tyrimai rodo, kad kiekvienas papildomas zingsnis uzsakymo procese gali sumazinti
konversijas iki 20 %. Padarykite tai kuo paprastesne.

Profesionaly patarimas: Reguliariai patys testuokite savo rezervacijos procesa. Paprasykite
draugy ar seimos nariy jj iSbandyti ir gaukite atsiliepimy, kur jie sustojo ar dvejojos.

2. Valgiarastis ir kainos
Sveciai nori zinoti, ko tiketis pries rezervuodami. Jusy valgiarastis yra viena is svarbiausiy
priezasciy, kodel Zzmonés lankosi jusy svetaingje:
- Jokiy PDF: Kurkite valgiarast] kaip tinklalapj - PDF sunkiai skaitomas iSmaniajame
telefone ir neindeksuojamas paieskos sistemuy
- Aiskios kainos: Neslépkite savo kainy — tai kelia nepasitikéjima ir atbaido svecius
- Kategorizavimas: Uzkandziai, pagrindiniai patiekalai, desertai — logiskai suskirstyta, kad
svecCiai greitai rasty, ko iesko


https://happychef.cloud/lt/blog/rezervacijos/internetines-rezervacijos-privalumai-ir-trukumai.html
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- Dietos simboliai: Vegetariska, veganiska, be glitimo - aiskiai pazyméta atpazjstamais
simboliais
- Aktualumas: Reguliariai atnaujinkite savo valgiarastj, ypac keiciantis sezonams
- Ingredientai: Nurodykite pagrindinius ingredientus, kad sveciai su alergijomis zZinoty, ko
tiketis
Gerai pateiktas valgiarastis ne tik atskleidzia, ka servuojate, bet ir perteikia jusy restorano

kokybeés ir stiliaus jspud|. Investuokite laiko | gerus aprasymus, kurie atgaivina patiekalus.

Skaitykite taip pat apie meniu inzinerija, kad padidintuméte savo apyvarta per protinga
pateikima ir psichologines kainy strategijas.

DAZNI KLAUSIMAI

Kas yra absoliuciai batina restorano svetainéje?

Valgiarastis su kainomis, internetinés rezervacijos mygtukas, darbo laikas, adresas su
nuoroda kelyje, kontaktiniai duomenys ir interjero bei patiekaly nuotraukos. Viskas, ko
sveciui reikia, kad apsispresty ir rezervuoty.

Kaip uztikrinti, kad restorano svetainé gerai reitinguotysi ,,Google*“?

Nuosekliai naudokite jmoneés pavadinima, vietoves pavadinima ir virtuves tipa per visa
svetaine. Pridékite struktdrizuotus duomenis (LocalBusiness schema), uztikrinkite greitg
jkeélima ir reguliariai rinkite naujus ,,Google* atsiliepimus.

Kaip greitai turi jsikelti mano restorano svetainé?

GCreiCiau nei per 3 sekundes. ,Google" paieSkos rezultatuose baudzia letas svetaines.
Naudokite optimizuotus paveikslelius (WebP formatas), greita priegloba ir venkite sunkiy
papildiniy, ilginanciy jkelimo laika.


https://happychef.cloud/lt/blog/valgiarastis-ir-geraimai/meniu-inzinerija.html
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TURTAS

Sveciy duomenys: turtas, besislepiantis jusu
rezervacijy sarase

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Kiekviena rezervacija jau fiksuoja varda, kontaktus, grupés dydj, datas ir
pomeégius. Strukturuoti | sveciy profilius — su Svariu pagal BDAR sutikimu,
tikslu ir saugojimo taisyklémis — tie duomenys tampa atpazinimu,
suaktyvinimu ir protingesnémis prognozémis. ISbarstyti po uzrasines ir
pasto dézutes, jie tampa rizika.

TURTAS FIG. 02

Vienas svecio rekordas lenkia iSsibarsciusius jrankius

UZrasinés, gautieji ir
programos

Viena sveéiy duomeny - 1 vieta
baze

4+ vietos

1 perkelkite uzsakymus, pastabas ir kontaktus j viena privatumo Svary profilj kiekvienam sveciui

Didziosios platformos isleidzia turtus, kad suzinoty tai, ka jus nemokamai suzinote
kiekvieng vakara: kas vakarieniauja, su kiek Zzmoniy, ka geria, ka Svencia. Skirtumas tas, kad
jos tai strukturuoja. Dauguma restorany ta patj auksa palieka iSbarstyta po rezervacijy

knyga, WhatsApp gija ir metrdotelio atmintj — nepanaudojama ir per vieng patikrinima
nuo problemos.

Nuo duomeny iki pranasumo

- Atpazinimas: sveciy profiliai iSkelia pomégius ir istorija kitos rezervacijos metu — svecio
patirties vadovo lojalumo variklis.


https://happychef.cloud/lt/svecio-profiliai.html
https://happychef.cloud/lt/blog/svecio-patirtis/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/svecio-patirtis/galutinis-vadovas.html
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- Suaktyvinimas: ,sveciai, nematyti 90 dieny" tampa ménesiniu sgrasu ir asmenine zinute
— nuosekliai didziausios grazos zinute, kokia restoranas siuncia.

- Prognozavimas: rezervacijy kreivés prognozuoja svecius, sveciai — paruosima ir grafikus;
personalo vadovo 3 skyrius vaziuoja butent ant to.

BDAR kaip amatas, ne baimé

Europos taisyklés, restoranams sudéliotos straipsnyje apie sve€iy duomenis ir BDAR,
susiveda j keturis jprocius: rinkite tik tai, kas tarnauja sveciui (gimtadienis padeda; paso
numeris — ne), prasykite sutikimo tinkamai rezervuojant (i anksto pazymeéti langeliai
neteiséti; aiskus marketingo sutikimas — gerai), saugokite prieiga (viena sistema su
prisijungimais, ne eksportuota skaiciuoklé trijuose neSiojamuosiuose) ir vykdykite
iStrynimo prasymus per menesj. Padaryta teisingai, privatumas yra svetingumas:
Lprisimename jusy alergijas — ir tik tai, ko patys noretumete” — pasitikéjimo sakinys, ne
atitikties kaina.

Suskaiciuokite, kur jusy namuose Siuo metu gyvena sveciy duomenys — knyga,
pastas, telefonas, atmintis, skaiciuokle. Kiekviena vieta po ,vienos sistemos"” — ir
nutekanti verté, ir BDAR rizika. I1Ssirinkite sistema, kuri taps vieninteliais namais,

ir nustatykite perkelimo data.

SEFO PASLAPTIS
90 dieny sagrasas, uzdirbantis daugiau uz bet kurig reklama

Kas ménesj paleiskite vieng uzklausa: sveciai su 2+ apsilankymais, kuriy paskutinis
apsilankymas pries 90+ dieny. Tai zmoneés, kurie jus pasirinko du kartus ir
nuplauké — ne atstume. Asmenine dviejy eiluciy zinute (,atkeliavo naujo sezono
meniu, ir elniena priminé mums jusy stalg”) suaktyvina stebéting dalj, uz nuline
kaina. Reklamos platformos uz deSimteriopai saltesnes auditorijas ima turtus; jusy
rezervacijy istorija ja stato nemokamai, amzinai.

GILIAU

Das wertvollste Gut eines Restaurants ist nicht die Klichenausstattung oder die
Einrichtung. Es ist die Datenbank treuer Gaste. Dennoch sammeln die meisten
Restaurants kaum Kundendaten — und wenn doch, nutzen sie diese kaum.

Gaste, die eine emotionale Bindung zu einem Restaurant empfinden, geben pro Besuch
30% mehr aus (Deloitte-Studie). Personalisierte E-Mails werden 14% haufiger gedffnet

10


https://happychef.cloud/lt/blog/personalas/galutinis-vadovas.html
https://happychef.cloud/lt/blog/skaitmeniniai-duomenys/klientu-duomenys-bdar.html
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(MailChimp-Daten). Ein Restaurant mit 1.000 loyalen Gasten = 1.000 E-Mail-Adressen, die
jeweils €20-50 an jahrlich wiederkehrendem Umsatz darstellen.

Die Herausforderung besteht darin, Daten BDAR-konform zu sammeln — und das ist
deutlich einfacher, als die meisten Restaurantbetreiber denken. In diesem Artikel
entschlusseln wir die rechtliche Grundlage und zeigen, wie Sie Kundendaten in
wiederkehrende Gaste verwandeln.

Kodeél klienty duomenys yra labiausiai nejvertintas gastronomijos turtas

Stellen Sie sich vor: Sie verkaufen |hr Restaurant. Was nimmt der Kaufer mit? Ihre Kuche,
Ihren Standort, Ihre Lieferantenvertrage — aber auch lhren Kundenstamm. Kaufer von
Restaurants zahlen extra fur eine grof3e, aktive Gastedatenbank.

Warum investieren die meisten Gastronomen dann nicht in dieses Gut? Drei Grunde:

1. BDAR-ANngst: "Wir durfen doch keine Daten speichern?" — eine falsche Annahme

2. Kein System: Ohne ein Reservierungssystem mit CRM-Funktionalitat ist das Erfassen
von Daten schwierig

3. Keine Zeit: Die Nutzung von Daten erscheint komplex und zeitaufwendig
Die Realitat: Mit dem richtigen System (wie HappyChef) und der richtigen rechtlichen
Grundlage ist das Sammeln und Nutzen von Kundendaten fUr Gastronomen sowohl legal

als auch relativ einfach. Das Ergebnis? Eine stetig wachsende Goldgrube wiederkehrender
Gaste.

Kokie duomenuys is tikryjy vertingi (ir kokie ne)

Nicht alle Kundendaten sind gleich. Was fur Restaurants wirklich wertvoll ist:
Tier 1— Essenziell:

- Name und Vorname
- E-Mail-Adresse
- Besuchsfrequenz (wie oft, wann)

- Durchschnittliche Gruppengréfi3e

Tier 2 — Wertvoll:

- Geburtstag (nicht das Alter)
- Diatbeschrankungen und Allergien
- Bevorzugte Tische

- Besondere Anlasse (Jubilaen, Geburtstage von Kindern)

Tier 3 — Gold:

- Weinvorlieben
- Bestellhistorie und durchschnittliche Ausgaben
- Notizen zu Besuchen (besondere Wunsche, Komplimente, Beschwerden)

- Soziale Anlasse (feste "Geschaftsessen-Gruppe", feste "Geburtstagsgruppe")

n
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Das Prinzip der Datensparsamkeit: Sammeln Sie nur, was Sie auch tatsachlich nutzen. Eine
riesige Datenbank mit schlechter Datenqualitat ist wertlos — eine kleine, reichhaltige
Datenbank ist Gold wert. Nutzen Sie HappyChef Gasteprofile, um dies strukturiert zu
erfassen.

BDAR gastronomiajoje: kas leidziama ir kas privaloma?
Die BDAR ist fur Restaurants weniger einschrankend, als die meisten denken. Der SchlUssel
liegt in der Rechtsgrundlage, die Sie fur die Datenverarbeitung verwenden:

Operative Nutzung (Erfiillung des Vertrags): vollstandig legal ohne Einwilligung

- Name fur die Reservierung speichern v
- E-Mail zur Bestatigung senden v
- Allergien fur die Lebensmittelsicherheit erfassen v

- Erinnerung an die Reservierung senden v
Marketingnutzung: erfordert ausdrickliche Einwilligung ODER ein berechtigtes Interesse

- Newsletter senden » Einwilligung erforderlich X (ohne Zustimmung)

- Follow-up-E-Mail nach dem Besuch - berechtigtes Interesse v (mit Opt-out)
- Geburtstags-E-Mail » berechtigtes Interesse v (mit Opt-out)

- Daten an Dritte verkaufen » NIEMALS erlaubt X

DAZNI KLAUSIMAI

Kokius klienty duomenis restorano savininkas gali kaupti?

Galite kaupti varda, kontaktinius duomenis, rezervacijy istorija, valgymo pageidavimus ir
alergijas, jei svecius apie tai informuojate. Niekada netvarkykite daugiau duomeny, nei
bUtina nustatytam tikslui.

Ar man reikia privatumo politikos restorano svetainéje?

Taip, tai privaloma pagal BDAR. Privatumo politika turi paaiskinti, kokius duomenis renkate,
kodel, kiek laiko juos saugote ir kaip sveciai gali pasinaudoti savo teisemis.

Ar galiu naudoti klienty duomenis rinkodaros el. laiSkams?

Tik tada, jei svecias dave tam sutikima. Kiekviename rinkodaros el. laiske visada pateikite
paprasta atsisakymo prenumeruoti galimybe.

12
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AUTOPILOTAS

Automatizuokite pasikartojancius 80% —
zmones pasilikite svetingumui

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Patvirtinimai, priminimai, laukimo saraso uzpildymai, atsiliepimy
prasymai, no-show pasekimai: pagrjsti taisyklémis ir pasikartojantys,
rankomis jie suryja 10+ personalo valandy per savaite. Jy automatizavimas
— didziausios grazos €jimas restorano technologijose, ir jis pagerina
aptarnavima, nes Zinutés niekada nepamirsta ir niekada nebudna
uzsiémusios.

AUTOPILOTAS FIG. 03

Automatizuoti pasikartojancius 80 proc.

Patvirtinimai _ sutaupo 2-3 valandas per savaite

24 valandy priminimai 1-2val per savaite

Laukianciyjy sarasas

pildomas 1-2val per savaite
Perziarékite prasymus 1val./sav

10"‘ taisyklemis pagrjsti pranesimai sutaupo daugiau nei 10 darbuotojy valandy per savaite —

hrs apie 80 % uZimto darbo

Surasykite viska, kg jusy komanda vakar padare, ka galety aprasyti taisyklé: ,atejus
rezervacijai — siysti patvirtinima®, ,24 val. pries — siysti priminima*, ,atsilaisvinus stalui —
parasyti laukimo sagrasui®, ,kita dieng po apsilankymo — paprasyti atsiliepimo”. Niekam i to
nereikia nuovokos, silumos ar pragjusio sezono meniu atminties. Visa tai turi jvykti kiekviena

13
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karta be isimties — butent to spaudziami zmonés negali garantuoti, ir bUtent tam
egzistuoja automatizacija.

Automatizacijos zemélapis

KAS VEIKIA SAVAIME GERAI SUSTATYTUOSE NAMUOSE

Grazintos valandos per

Srautas Trigeris » veiksmas .
savaite

Patvirtinimai Rezervacija » momentinis WhatsApp/el. 2-3
pasto patvirtinimas

Priminimai 24 val. pries » patvirtinimas/atdaukimas 1-2 (plius no-show, kuriuos
vienu paspaudimu jie uzmusa)

Laukimo sarasas AtSaukimas - parasyta kitam tinkamam 1-2, vidury serviso

Atsiliepimo Kita dieng -» viena Silta zinuté su nuoroda 1

prasymas

Suaktyvinimas 90 dieny tylos » asmeniskai skambanti 1, plius pajamos
Zinuté

Progos Artejant jubiliejui » pakvietimas —, grynas dziaugsmas

Vienintelé tono taisyklé

Automatizuota niekada neturi jaustis automatizuota. Rasykite kiekvieng Sablona taip, kaip
kalba geriausias jusy metrdotelis — vardu, jisy namy balsu, viena zinuté — vienas tikslas.
Sveciai nepyksta dél automatizacijos; jie pyksta dél saltumo. (Ir jie niekada nepamato
skirtumo tarp Silto Sablono ir Silto rasytojo — tik Sablonas niekada nesiuncia 1 nakties su
rasybos klaida.)

@ PADARYKITE TAIlI $|]VAKAR

Suskaiciuokite vakarykstes pasikartojancias zinutes — iSsiystus patvirtinimus,
surinktus priminimus, laukimo sgraso skambucius. Padauginkite is 360 dieny.

Tai metiné neautomatizavimo valandy kaina — ir jasy verslo argumentas dabar

parasytas.

GILIAU

Pramonéje, kurioje marzos yra mazos, o personalo trikumas yra kasdienybé, restorano
automatizavimas néra prabanga - tai batinybé.
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ISmanioji technologija gali perimti pasikartojancias uzduotis, sumazinti zmogiskasias
klaidas ir atlaisvinti jusy komanda tam, kas is tikryjy svarbu: autentiskas svetingumas ir
neiddildomy akimirky kdrimas. Siame igsamiame straipsnyje nagrinésime visas
gastronomijos automatizavimo galimybes ir kaip su tuo pradéti.

Kas tiksliai yra restorano automatizavimas?

Restorano automatizavimas apima visus technologinius sprendimus, kurie optimizuoja
arba visiskai perima rankinius procesus jusy jmonéje. Tai apima viska — nuo internetinés
rezervacijos sistemos, kuri automatiskai siuncia patvirtinimus, iki automatizuoto sandélio
valdymo, kuris pats generuoja uzsakymus, ir robotikos virtuveje pasikartojancioms
uzduotims.

Automatizavimo tikslas néra pakeisti Zzmones, o juos palaikyti. Technologija perima
nuobodzias, pasikartojancias ir klaidoms jautrias uzduotis, kad jusy komanda galety
sutelkti démesj j uzduotis, kurioms reikalingas zmogiSkas kurybiskumas, empatija ir
sprendimy priemimas - sveciy bendravimas.

Svarbiausi restorany automatizavimo sritys

Automatizavimas gali bati taikomas beveik kiekvienoje jasy restorano veiklos srityje. Stai
svarbiausi sektoriai, turintys didziausia poveik|:

1. Rezervacijos ir sveciy valdymas
Moderni rezervacijos sistema gali padaryti daug daugiau nei tik priimti uzsakymus. Ji
sudaro jusy sveciy santykiy valdymo Serd;:
- Automatiniai patvirtinimai: Kai tik gaunama rezervacija, svecias automatiskai gauna
patvirtinima el. pastu arba WhatsApp.

- Priminimai: Likus 24 valandoms iki rezervacijos automatiskai iSsiunc¢iamas priminimas,
kuris Zymiai sumazina neatvykimus.

- Laukimo sarasy valdymas: Kai restorané pilnai uZimta, sveciai automatiskai patalpinami
j laukimo sarasa ir informuojami, kai atsiranda vieta.

- Sveciy profiliai: Sistema automatiskai sukuria sveciy profilius su pageidavimais,
alergenais ir apsilankymuy istorija personalizuotam aptarnavimui.

- Staly optimizavimas: ISmanieji algoritmai optimaliai paskirsto staliukus maksimaliam
uzimtumui ir sveciy pasitenkinimui.

Gera rezervacijos sistema sutaupo valandas telefono darbo per savaite ir sumazina
dvigubus uzsakymus bei administracines klaidas iki beveik nulio.

2. UZzsakymas ir mokéjimas: greitis ir patogumas
Uzsakymo ir mokejimo procesas siulo didziules automatizavimo galimybes:
- QR meniu: Sveciai nuskaito koda ir mato meniu savo iSmaniajame telefone. Visada
aktualus, nebereikia spausdinty meniu.

- Skaitmeninis uzsakymas: Sveciai gali uzsisakyti tiesiai iS savo iSmaniojo telefono arba
plansetés prie staliuko, kas pasalina laukimo laika.
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- Bekontaktis mokéjimas: Kortelé, mobilusis mokéjimas ir QR mokéjimai yra greitesni ir
saugesni nei grynaisiais.

- Saskaitos dalijimas: Sistemos gali automatiskai padalinti saskaita pagal asmenj arba
pagal pozicija.
- Automatinis arbatpinigiai: Sveciai gali paprastai pridéti arbatpinigius prie skaitmeniniy
mokeéjimuy.
Suzinokite daugiau apie skaitmeninio uzsakymo ir QR meniu galimybes musy iSsamiame
straipsnyje.

3. Virtuvés komunikacija: nuo chaoso prie kontrolés
Virtuve daznai yra karsciausia ir chaotiskiausia restorano dalis. Automatizavimas sukuria
tvarka:
- Virtuvés ekrany sistemos (KDS): Skaitmeniniai ekranai pakeicia popierines kvity kopijas.
UZsakymai pasirodo is karto, aiskiai su prioritety zymejimu ir laiku.
- Automatinis nukreipimas: UZzsakymai automatiskai nukreipiami j tinkama stot;.
UzkandZiai — | Saltg sekcija, pagrindiniai patiekalai — | karsta.
- Laiko jspéjimai: Sistema jspéja, kai patiekalai per ilgai trunka arba kai staliukai laukia kito
patiekalo.

- Gamybos apzvalgos: Realaus laiko apzvalga to, ka reikia paruosti, padeda Mise en Place
ir sandélio valdymui.

KDS sistemos sumazina virtuves klaidas iki 90 % ir zymiai pagerina pralaidumo laika, kas
tiesiogiai veikia sveciy patirtj.

DAZNI KLAUSIMAI

Koks geriausias pirmasis zingsnis automatizuojant restorang?

Pradekite nuo rezervacijy ir patvirtinimy proceso. Automatiniai rezervacijy priminimai per
~WhatsApp" ar SMS mazina neatvykimus vidutiniSkai 30-50 % ir iSkart duoda graza.

Ar automatizavimas sumazina asmeninj prisilietima mano restorane?

Ne, jei tinkamai jj pritaikysite. Automatizavimas perima rutininj darba, kad jusy komanda
turety daugiau laiko tam, kas is tiesy svarbu: pasveikinti svecius, teikti rekomendacijas ir
kurti nepamirstama patirt;.

Kaip jtraukti personala j peréjima prie didesnio automatizavimo?

Anksti komunikuokite, kodél automatizuojate ir kg tai jiems reiskia. [traukite juos | jrankiy
pasirinkima, suteikite pakankamai mokymuy ir pabrézkite, kad automatizavimas padaro jy
darba malonesnj, o ne nereikalinga.
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ASISTENTAS

Al: Seimininkas, atsiliepiantis tada, kai jus
negalite

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Restorano Al uzsidirba vietg ten, kur mirsta neatsakyta paklausa: telefono
asistentas, rezervuojantis stalus per servisg ir po uzdarymo, pasto
asistentas, rengiantis atsakymus j rutininius klausimus, ir kampanijy
juodrasciai marketingui. Jis sutvarko rutininius 80%, o Zmogiskuosius 20%
perduoda Zmonems.

ASISTENTAS FIG. 04

Atsakykite j skambucius, kuriy jums triksta

Tik personalo telefonas atsaké apie 55 proc
Telefonas + Al o

50% Al priegloba uzfiksuoja mazdaug puse skambuciy, | kuriuos neatsakoma atliekant paslauga

Suskaiciuokite skambucius, kuriuos jusy restoranas praleidzia per savaite: spustys vidury
serviso, sekmadienio rytai, 22:40 po pasimatymo vakaro sprendimo. Kiekvienas neatsakytas
skambutis paprastai yra bandanti jvykti rezervacija — o balso pastas yra vieta, kur
rezervacijy bandymai mirsta. Bltent Cia, 0 ne moksliniame fantastiniame filme, Al
svetingumo sektoriuje atsiperka: darbas niekada nebuvo pakeisti jisy metrdotelj; jis —
egzistuoti valandomis, kuriomis jusy metrdotelis neegzistuoja.

Kur Al uzsidirba savo vietg jau Siandien

- Telefonas: Al registratura atsiliepia | kiekvieng skambutj, tikrina gyva prieinamuma,

rezervuoja stalg, atsako ,ar turite vegetarisky patiekaly?"“ — ir viska nejprasta perduoda

17


https://happychef.cloud/lt/blog/skaitmeniniai-duomenys/di-restoranuose.html
https://happychef.cloud/lt/blog/skaitmeniniai-duomenys/di-restoranuose.html
https://happychef.cloud/lt/ai-registratura.html

Wappy«g\ef

Zmogui su santrauka. Restoranai, ja jjunge, atranda, kiek rezervacijy suvalgydavo
uzimtumo signalas.

- Pastas: Al gautieji parengia atsakymy juodrascius dvideSimciai kasdieniy rutininiy laisky
— alergijos, grupiy uzklausos, parkavimas — jusy tonu, Zmogui patvirtinant vienu
paspaudimu.

- Marketingo stalas: Al marketingas iS jUsy meniu pokyc¢iy parengia ménesinio
naujienlaiskio ir kampanijy teksty juodrascius; jus jredaguojate Siluma per minutes, o ne
vakarus.

Riba, kuri iSlaiko tai svetingumu

Vienas principas nusprendzia kiekvienag Al diegima: Al tvarko uzklausas; Zmonés tvarko
santykius. Jubiliejaus stalo ypatingi pageidavimai, skundas, nuolatinis svecias,
skambinantis pasisnekéti — visada nukreipiami zmonémes. Sveciai atleidzia masinai uz
buvima masina; jie niekada neatleidzia restoranui, privertusiam juos pasijusti apdorotais.
Taip nubrézta linija reiskia, kad Al duoda jusy salei daugiau zmogisky minuciy, ne maziau.

Pasitikrinkite Sios savaites praleisty skambuciy skaiciy telefono sistemoje (arba
sagziningai suskaiciuokite rytojaus neatsakytus skambucius). Padauginkite is

vidutinés saskaitos ir 50% rezervacijos ketinimo. Tai ménesio pajamos, sedincios

Jusy uzimtumo signale.

GILIAU

Kinstliche Intelligenz (Al) ist keine Science-Fiction mehr.

Von intelligenten Reservierungssystemen bis hin zu personalisierten MentUempfehlungen:
Al verandert die Gastronomie in rasantem Tempo. Was einst grof3en Ketten mit tiefen
Taschen vorbehalten war, ist heute fur jedes Restaurant zuganglich, das bereit ist, den
Schritt zu wagen. In diesem ausfuhrlichen Artikel erfahren Sie, wie Sie als
Restaurantbetreiber von dieser technologischen Revolution profitieren und wie Sie Al
konkret einsetzen, um intelligenter, effizienter und profitabler zu arbeiten.

Was ist Al und warum ist sie flir Restaurants relevant?

Al ist eine Technologie, die Computer in die Lage versetzt, aus Daten zu lernen und
Entscheidungen zu treffen, ohne fur jede Situation explizit programmiert zu sein. Das
System erkennt Muster, zieht Schllsse und verbessert sich selbst, je mehr Daten es
verarbeitet. FUr Restaurants bedeutet dies Systeme, die Muster im Gasteverhalten
erkennen, Vorhersagen Uber Andrang und Bestellungen treffen und Prozesse
automatisieren, die zuvor manuell erledigt werden mussten.
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Die Vorteile sind konkret und messbar:
- Zeitersparnis: Routineaufgaben wie Reservierungsbestatigungen, Erinnerungen und
grundlegender Kundenservice werden automatisiert. Das spart Stunden pro Woche.

- Bessere Entscheidungen: Datenbasierte Erkenntnisse ersetzen das Bauchgefuhl. Sie
treffen Entscheidungen auf Basis von Fakten, nicht von Annahmen.

- Personalisierter Service: Jeder Gast erhalt ein Erlebnis, das auf seine Vorlieben, seine
Historie und seine Wlnsche abgestimmt ist.

- Kostsenkung: Effizienteres Arbeiten mit weniger Verschwendung, besserer
Personalplanung und optimalem Einkauf.

- Wettbewerbsvorteil: Restaurants, die Al nutzen, heben sich vom Rest ab.

7 Wege, wie Al lhr Restaurant verandert

Lassen Sie uns die sieben wichtigsten Anwendungen von Al in der Gastronomie erkunden,
mit praktischen Beispielen, wie Sie sie umsetzen kdnnen.

1. Intelligente Reservierungssysteme

Moderne Reservierungssysteme nutzen Al, um weit Uber einfache Buchungen
hinauszugehen. Das System lernt aus jeder Reservierung, jedem Besuch und jedem No-
Show und wird immer besser darin, Ihre Kapazitat zu optimieren.

Konkret sagt Al Folgendes voraus und optimiert es:

- Verweildauer: Wie lange Géaste im Durchschnitt sitzen bleiben, je nach Tageszeit, Art der
Reservierung (romantisches Dinner vs. Geschaftsessen) und TischgrdfRe. So konnen Sie
genauer planen.

- Tischbeliebtheit: \Welche Tische am beliebtesten sind und warum. Der Fenstertisch, den
jeder méchte, erhalt automatisch einen Aufschlag.

- No-Show-Vorhersage: \Wann No-Shows am haufigsten auftreten und welche
Reservierungen das hochste Risiko bergen. Das System kann automatisch zusatzliche
Bestatigungen an risikoreiche Buchungen senden.

- Optimale Uberbuchung: Wie viel Uberbuchung pro Tag auf Basis historischer Daten
vertretbar ist, ohne das Risiko enttauschter Gaste.

- Wartelistenverwaltung: Intelligente Wartelisten, die automatisch Gaste kontaktieren,
sobald ein Platz frei wird.

Das Ergebnis? Mehr Gaste pro Abend ohne Chaos, weniger leere Tische und ein
reibungsloserer Ablauf fur Ihr Team.

2. Vorausschauende Analysen

Restaurant-Analytics gehen mit Al Uber einfache Berichte darUber hinaus, was gestern
passiert ist. Vorausschauende Modelle blicken nach vorne und helfen Ihnen, proaktiv zu
handeln:

- Umsatz vorhersagen: Auf Basis von Wetter (Regen bedeutet mehr Lieferungen, Sonne
bedeutet volle Terrasse), lokalen Veranstaltungen (Konzert in der Nahe, FuBBballspiel),
Saison und historischen Daten. Sie wissen Wochen im Voraus, was Sie erwartet.
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- Andrang einschéatzen: FUr eine optimale Personalplanung. Nie mehr zu wenig oder zu
viel Personal eingeplant.

- Lagerbestand optimieren: Das System sagt voraus, wie viel von jeder Zutat Sie
benodtigen, wodurch Sie weniger Lebensmittelverschwendung und bessere
Wareneinsatzkosten haben.

- Trends erkennen: Fruhzeitig auf veranderte Vorlieben reagieren. Wenn vegetarische
Gerichte bei Ihren Gasten immer beliebter werden, wissen Sie das, bevor es zum
Problem wird.

- StoBzeiten identifizieren: Wann genau wird es voll? Nicht "gegen 19:00 Uhr", sondern
"zwischen 19:15 und 19:45 Uhr an Freitagen".

DAZNI KLAUSIMAI

Ar dirbtinis intelektas yra prieinamas maziems restoranams?

Taip. Daugelis DI jrankiy yra moduliniai ir kainuoja vos nuo €30—€50 per ménes|. Renkates
tik tas funkcijas, kuriy jums reikia, pavyzdziui, iSmaniasias rezervacijas ar automatinius
priminimus, ir mokate tik uz tai, kg naudojate.

Ar dirbtinis intelektas pakeis mano darbuotojus?

Ne. DI perima rutininius darbus, kad jusy komanda galéty sutelkti déemesj | svetinguma ir
Zzmogiskajj rysj. Jis sustiprina personalg, o ne jj pakeicia.

Kaip greitai pamatysiu rezultatus jdieges dirbtinj intelektg?

Pirmieji rezultatai daznai matomi jau po keliy savaiciy: maziau neatvykimy dél automatiniy
priminimuy, geresnis viety uzimtumas dél iSmaniojo staly optimizavimo ir laiko sutaupymas
administracijai.
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KANALAI

Uzsakymo kanalai: skaitmena ten, Kur ji
tarnauja koncepcijai

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Fine dining uzsakymo technologijos turi iSlaikyti vieng testa: ar jos
pagilina, ar nupigina patirtj? QR meniu veikia kaip gyva informacija (vyno
sgrasai, alergenai, vertimai), ne kaip padavejy pakaitalas; tiesioginis
uzsakymas internetu tinka strukturuotiems produktams kaip
degustaciniai rinkiniai ir dovany kuponai; pristatymo platformos pries bet
kokj ,taip” nusipelno kietos marzos matematikos.

KANALAI FIG. 05

Pasirinkite kanalus, kurie atitinka koncepcijg

UZsakymo programeélé gali atpiginti

Treciyjy Saliy

pristatymas 25-30% mazesné marza

25=-30% QR meniu informuoja; netinkama uzsakymo technologija gali sumazinti marza 25-30 %

Svetingumo technologijy debatai tampa religiniai — ,QR kodai nuzude servisg!" — nors
klausimas operacinis: kuris kanalas tarnauja jusy koncepcijos pazadui? Trijy zvaigzduciy
degustacijy sale ir bistro atsako skirtingai, ir abu gali buti teisus. Sprendimo karkasas
gyvena straipsniuose apie skaitmeninj uzsakyma ir QR bei uzsakyma internetu; stai fine
dining perskaitymas.
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Kanalo testas praktikoje

- QR kaip gyvas dokumentas, ne padavéjas: fine dining uzsakymas lieka Zzmogiskas —
bet QR vyno sgrasas su degustacinemis pastabomis keturiomis kalbomis, gyvais
alergenuy filtrais ir $io vakaro meniu istorija teatra prideda. Informacija skaitmenizuojasi
graziai; svetingumas — ne.

- Tiesioginiai pardavimai internetu strukturuotiems produktams: dovany kuponai, sefo
degustacinis rinkinys namams, vynas is jusy rusio, is anksto apmokétos renginiy vietos —
produktai su fiksuota gramatika internetu parsiduoda tobulai, finansuoja pinigy srautus
ir nenesa jokios serviso rizikos.

- Pristatymo platformos — pirmiausia matematika: 25-30% komisinis koncepcijai,
pastatytai ant serviravimo ir salés, paprastai yra marzos teatras. Jei iSsineSimas apskritai
tinka, sutelktas nuosavo kanalo produktas (sekmadienio kepsnio rinkiniai, bistro linija)
pilna marza jveikia prekes zenklo nuoma programeélei. Jusy nuosava programa laiko
nuolatinius svecius per vieng paspaudima be komisiniy.

Kad ir kokius kanalus pasirinktumeéte, jie turi maitinti vieng sistema — tuos pacius sveciy
profilius, ta pat] prieinamuma, tuos pacius skaiCius (6 skyrius). Kanaly plétra su nesujungtais
duomenimis — taip namai galiausiai tampa valdomi savo jrankiy.

Pritaikykite testg kiekvienam savo skaitmeniniam kanalui: pagilina ar nupigina?
Po viena stulpel] kiekvienam. Viskas ,nupigina“ stulpelyje arba
perprojektuojama tarnauti koncepcijai, arba isleidziama | pensija, kol tyliai

neisgrauze to, uz ka sveciai jums moka.

GILIAU

Die Pandemie hat die Verbreitung von QR-Menis und digitalem Bestellen um Jahre
beschleunigt.

Wahrend sich die Welt normalisiert, zeigt sich, dass viele dieser Innovationen nicht nur
Bestand haben, sondern auch echten Mehrwert fur Gastronomen wie Gaste bieten. Doch
passen sie zu lhrem konkreten Restaurant und Konzept? In diesem ausfuhrlichen Artikel
besprechen wir alle Moglichkeiten, die konkreten Vorteile, die zu vermeidenden Fallstricke
und wie Sie die richtige Wahl fur Ihre Situation treffen.
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Was genau ist digitales Bestellen?

Digitales Bestellen ist ein Sammelbegriff fur verschiedene technologische Losungen, die
den traditionellen Bestellprozess in Restaurants modernisieren. Je nach Konzept und
Zielgruppe stehen unterschiedliche Optionen zur Verfugung:

- QR-Menl (digitale Speisekarte): Gaste scannen einen QR-Code am Tisch und sehen die
gesamte Speisekarte auf ihrem eigenen Smartphone. Sie kénnen in Ruhe wahlen und
das Servicepersonal rufen, sobald sie bestellbereit sind.

- QR-Bestellung (Scan and Order): Gaste scannen, sehen die Speisekarte und kdnnen
direkt Uber ihr Smartphone bestellen und bezahlen. Die Bestellung geht automatisch in
der Kuche ein.

- Tablet-Tische: An jedem Tisch sind dauerhaft Tablets montiert, Uber die Gaste selbst
bestellen konnen. Beliebt in Asien und zunehmend auch in Europa.

- Bestellkioske: Freistehende Bestellterminals, an denen Gaste ihre Bestellung eingeben,
beliebt bei Fast-Casual- und Fast-Food-Restaurants.

- Restaurant-App: Eigene App zum Bestellen, Bezahlen und fUr Treueprogramme.
Besonders interessant fuUr Ketten oder Restaurants mit vielen Stammgasten.

- Hybride Systeme: Kombinationen der oben genannten Varianten, bei denen Gaste
wahlen kdnnen, wie sie bestellen mbdchten.

Die konkreten Vorteile von OQR-Menius und digitalem Bestellen

Die Vorteile des digitalen Bestellens sind messbar und erheblich. Hier sind die wichtigsten:

1. Geringere Personalkosten ohne Qualitatsverlust

Digitales Bestellen reduziert den Zeitaufwand fur sich wiederholende Aufgaben wie
Speisekarten bringen, Bestellungen aufnehmen, Anderungen einarbeiten und
Rechnungen abwickeln drastisch. Ihr Personal kann sich dadurch auf das konzentrieren,
was wirklich zahlt: Gastfreundschaft, Problemldsung und das Schaffen unvergesslicher
Momente.

Das bedeutet nicht, dass Sie weniger Personal brauchen, sondern dass Ihr Personal
effektiver arbeiten kann. Statt fur die Aufnahme von Bestellungen hin und her zu laufen,
kann es den Gasten, die es brauchen, mehr Aufmerksamkeit widmen.

2. Messbar héherer Umsatz pro Tisch
Studien zeigen durchgangig, dass digitales Bestellen die durchschnittlichen Ausgaben pro
Gast um 12-22 % erhoht. Fur dieses Phanomen gibt es mehrere Grunde:

- Gaste sehen die gesamte Speisekarte mit ansprechenden Fotos, was sie starker zum

Bestellen verleitet.

- Sie nehmen sich mehr Zeit fur die Wahl, ohne den Druck eines wartenden Kellners.

- Upselling-Vorschlage werden konsequent bei jedem Gericht angezeigt.

- Nachbestellen ist niedrigschwelliger, weil Gaste nicht auf das Personal warten mussen.

- Die Hemmschwelle, noch ein Getrank oder ein Dessert zu bestellen, ist geringer.
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3. Deutlich weniger Bestellfehler

Missverstandnisse zwischen Gast und Servicepersonal gehoéren der Vergangenheit an: Der
Gast tippt selbst genau ein, was er mochte. Allergene, Ernahrungswuinsche und besondere
Vorlieben werden direkt und korrekt erfasst. Das reduziert Fehler, beschleunigt die Kiche
und vermeidet enttauschte Gaste und verschwendete Speisen.

FUr Gaste mit Allergien oder Unvertraglichkeiten ist digitales Bestellen besonders wertvoll,
weil sie in Ruhe alle Zutaten prufen konnen, ohne sich unbehaglich zu fuhlen.

DAZNI KLAUSIMAI

Ar skaitmeninis uzsakymas per QR koda padidina vidutine suma uz stalg?

Taip, vidutinisSkai 15-30 %. Sveciai ramiai narSo valgiarastj, mato nuotraukas bei pasitlymus ir
dazniau uzsisako papildomy gerimy ar deserty, nei tada, kai turi uzsakyti zodziu.

O jeigu sveciai neturi iSmaniojo telefono arba negali nuskaityti QR kody?

Visada pasiulykite alternatyva: popierinj valgiarastj arba plansete ant stalo. QR yra
papildymas, o ne pakaitalas. Taip neatstumsite ne vieno svecio.

Ar galiu greitai pakeisti QR valgiarastj, jei kas nors iSparduota?
Taip, ir tai didelis privalumas. Skaitmeninj valgiarast] koreguojate realiu laiku, kad sveciai
niekada neuzsisakyty patiekalo, kurio néra.
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PILOTY KABINA

Penkiy skaiciy skydelis, valdantis namus

—— PAGRINDINE |ZVALGA

Visi restorano duomenys susiveda j penkis savaitinius skaicius: uzimtuma
per servisg, no-show rodiklj, RevPASH, pakartotiniy apsilankymuy dalj ir
pagrindines sgnaudas. Vienas skydelis, penkiolika pirmadienio minuciy,
kiekvienas skaicius priklauso sistemai is Siy vadovy — tai valdymas
duomenimis neskestant skydeliuose.

PILOTY KABINA FIG. 06

Penkiy skaiCiy savaitiné prietaisy skydelis

Pakartotinio
apsilankymo
bendrinimas

nuo 30% iki 50%

Pajamqs ez el kylanti tendencija
vietos valanda

Neatvykimo rodiklis maziau nei 3 proc.

5 penki numeriai, penkiolika minuciy kiekviena pirmadienj — visas namas viename ekrane

+Restorano analitikos" pazadas paprastai atkeliauja kaip keturiasdesimt grafiky, kuriy po
antros savaités niekas nebeatsivercia. Namai, kurie is tikryjy vaziuoja ant duomeny, daro
prieSingai: Ziauriai mazai skaiciy, ziurimy be isimties, kiekvienas prijungtas prie veiksmo.
Teisingai padaryta restorano analitika — piloty kabina, ne muziejus.

PIRMADIENIO KABINA — PENKI SKAICIAI, PENKI SEIMININKAI
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Skaicius Sveika Tai pazymiy knygelé...
Uzimtumas per servisa 85%+ savaitgalj/ 60%+ Rezervacijy ir paklausos

darbo dienomis formavimo
No-show + velyvy <3% Patvirtinimy grandinés ir uzstaty

atSaukimy rodiklis

RevPASH Kylantis Tempo, kainodaros, apsisukimy
(finansy vadovas)

Pakartotiniy apsilankymuy 30%+, auganti link 50% Patirties ir iSlaikymo marketingo
dalis
Pagrindinés sgnaudos < 60-65% Meniu ir darbo sistemy

Pastebekite, kas jvyko: penki skaiciai yra penki kiti vadovai. Skydelis — ne dar vienas
projektas; tai nervy sistema, jungianti viska, ka pastatéte, automatizuota jusy analitikos,
kad pirmadienio penkiolika minuciy buty skaitymas, ne rinkimas.

Duomenys su sazine

Dvi baigiamosios disciplinos. Pirma, veikite pagal vieng skaiciy per savaite — skydelis
egzistuoja projektams pradeti, ne grozeétis. Antra, leiskite tiems patiems duomenims
tarnauti ne tik marzai: porcijy prognozes, mazinancios atliekas, ir energijos jzvalgos is
ramesniy servisy maitina ir tvarumo knyga — retas projektas, kuriame planeta ir pelno
ataskaita sutaria.

@ PADARYKITE TAI S|VAKAR

Nusibraizykite penkiy skaiCiy lentele ant popieriaus ir uzpildykite tai, ka Zzinote

Siandien. Kiekvienas tuscias langelis — laukianti jjungimo sistema is vieno Siy

vadovy, ir dabar tiksliai zinote, kurj vadova atsiversti toliau.
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SEFO PASLAPTIS
Rodiklis, prognozuojantis kita ménesj dar pries jam jvykstant

Kai busite pasiruose, pridekite Sesta skaiciy: rezervacijy tempa — svecius, jau
uzrasytus kiekvienai is ateinanciy keturiy savaiciy, palyginti su tuo paciu tasku
praéjusiame cikle. Tai vienintelis restorano rodiklis, ziurintis | priekj: tempas, krites
20% trims savaitems iki, reiskia, kad ramus dvisavaitis yra iSvengiamas (kampanija,
laukimo saraso paraginimas, renginys), o ne tik pergyvenamas. Viesbuciai ant
tempo vaziuoja deSimtmecius; restoranai su rezervacijy duomenimis jj turi
gulincia be darbo.

GILIAU

Viele Restaurantbetreiber treffen Entscheidungen aus dem Bauch heraus.

Langjahrige Erfahrung und eine gut ausgepragte Intuition sind wertvoll, und das
funktioniert bis zu einem gewissen Grad. Doch im heutigen umkampften
Gastronomiemarkt machen Daten und Analytics den Unterschied zwischen Restaurants,
die Uberleben, und Restaurants, die herausragen. Mit den richtigen Daten erkennen Sie
Muster, die Ihnen sonst entgehen wurden, und treffen Entscheidungen, die nachweislich
funktionieren. In diesem ausfuhrlichen Leitfaden erfahren Sie, welche Zahlen Sie verfolgen
sollten, wie Sie Daten sammeln und vor allem, wie Sie diese Daten in konkrete
Verbesserungen fur Ihr Restaurant Ubersetzen.

Kodél duomenys svarbis jusy restoranui

Datengestutzt zu wirtschaften bedeutet nicht, dass Sie lhre Intuition ersetzen, sondern
dass Sie sie mit harten Fakten unterstlUtzen und validieren. Die Vorteile eines
datengestutzten Ansatzes sind erheblich und messbar:

- Objektive Einblicke: Sie sehen, was in Ihrem Restaurant wirklich funktioniert, nicht, was
Sie zu funktionieren glauben. Das verhindert blinde Flecken, die entstehen, wenn man
ZUu nah am eigenen Betrieb ist.

- Vorhersehbarkeit: Antizipieren Sie prazise stark frequentierte und ruhige Phasen,
sodass Sie besser planen und vorbereiten kénnen.

- Kosteneinsparung: |dentifizieren Sie Verschwendung und Ineffizienzen, die Ihnen sonst
nicht auffallen wirden. Jedes Prozent Einsparung beim Wareneinsatz flie3t direkt in |hre
Gewinnmarge.

- Besseres Gasteerlebnis: Personalisieren Sie |hren Service auf Basis des tatsachlichen
Verhaltens und der Vorlieben Ihrer Gaste.

- Wettbewerbsvorteil: Treffen Sie schneller und kliger Entscheidungen als Konkurrenten,
die noch nach Gefuhl agieren.

- Fundierte Investitionen: Rechtfertigen Sie gro3e Ausgaben mit Zahlen statt mit
Bauchgefuhl.
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Ein haufig gehorter Einwand lautet, dass Daten den menschlichen Faktor aus der
Gastronomie nehmen. Doch das Gegenteil ist der Fall: Indem Sie operative Ablaufe mit
Daten optimieren, gewinnt |hr Team mehr Zeit und Energie fur das, was wirklich zahlt -
persdnliche Aufmerksamkeit fur den Gast.

Svarbiausi KPI restoranuose

KPls (Key Performance Indicators) sind die Zahlen, die den Unterschied machen. Es ist
verlockend, alles zu messen, aber Fokus ist entscheidend. Teilen Sie |hre KPIs in diese vier
Kategorien ein und wahlen Sie pro Kategorie die 2-3 wichtigsten fur Ihre Situation:

Finansiniai KPI: jusy veiklos sveikata

Diese Zahlen bestimmen letztlich, ob Ihr Restaurant rentabel ist und bleibt:

- Umsatz pro Tisch/Sitzplatz: Wie viel verdienen Sie pro Sitzplatz und Service? Das ist
entscheidend fur die Kapazitatsplanung und zeigt, ob Sie Ihren Raum optimal nutzen.
Ein niedriger Umsatz pro Sitzplatz kann auf eine ineffiziente Tischbelegung oder zu
niedrige Preise hindeuten.

- Durchschnittliche Ausgabe pro Gast (Average Guest Check): Diese Zahl zu erhéhen,
wirkt sich direkt auf Ihre Rentabilitat aus. Analysieren Sie, welche Kombinationen Gaste
bestellen, und schulen Sie Ihr Personal in gezieltem Upselling.

- Wareneinsatzquote (Food Cost): Wie viel Inres Umsatzes flie3t in Zutaten? Ideal sind
28-35 %, je nach Konzept. Ein Fine-Dining-Restaurant kann hohere Wareneinsatzkosten
haben als ein Bistro. Mehr dazu, wie Sie den Wareneinsatz kontrollieren.

- Personalkostenquote (Labor Cost): Personalkosten als Prozentsatz des Umsatzes. Ideal
sind 25-35 % fur ein Full-Service-Restaurant, niedriger fur Quick-Service-Konzepte.

- Prime Cost: Wareneinsatz plus Personalkosten zusammen sollten unter 65 % bleiben.
Das ist der wichtigste Indikator fur die operative Effizienz.

- Break-even-Punkt: Wie viel Umsatz bendtigen Sie, um die Null zu erreichen? Kennen
Sie diese Zahl auswendig und wissen Sie, wie viele Gedecke Sie taglich mindestens
brauchen.

- Bruttogewinnmarge: |hr Bruttogewinn als Prozentsatz des Umsatzes. Das zeigt die
Gesundheit Ihrer Preisgestaltung.

- Cashflow: Gewinn auf dem Papier garantiert nicht, dass Sie Ihre Rechnungen bezahlen
konnen. Lesen Sie unseren Leitfaden zum Verwalten des Restaurant-Cashflows, um
Liquiditatsprobleme zu vermeiden.
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DAZNI KLAUSIMAI

Kokie duomenys svarbiausi restorano savininkui?

Uzimtumas pagal laiko intervalg, vidutiné suma vienam aptarnautam sveciui, staly
apyvarta, populiariausi patiekalai ir neatvykimo rodiklis. Sie penki KPI suteikia daugiausia
jzvalgy su maziausiomis pastangomis.

Kaip panaudoti duomenis personalo planavimui pagerinti?

Analizuokite uzimtumo istorija pagal diena ir laiko intervala bei palyginkite ja su personalo
uzimtumu. Taip uzimtu metu jtrauksite daugiau darbuotojy, o ramiu metu iSvengsite
pertekliaus.

Ar galiu su analitika prognozuoti, kada bus daug lankytojy?

Taip. Turedami pakankamai istoriniy duomeny, atpazinsite tendencijas pagal dieng, savaite,
sezong ir idorinius veiksnius, tokius kaip renginiai ar prastas oras. Siuolaikinés rezervacijy
sistemos tai daro automatiskai.
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E-KNYGA
[ ] [ ] o oN [ ] [ ] [ ] ® =m
Kaip sunkiai is tikryjuy dirba jusy
technologijos?
|:| MuUsy svetainé rezervuoja stalg per maziau nei tris paspaudimus, meniu — tekstas
|:| Visi sveCiy duomenys gyvena vienoje pagal BDAR Svarioje sistemoje
Patvirtinimai ir priminimai issisiuncia patys
Laukimo sarasas automatiskai uzpildo atSaukimus

Skambuciai ne darbo valandomis vis tiek tampa rezervacijomis

0 0o

Rutininiai laiskai gauna Al parengtus, zmogaus patvirtintus atsakymus

30



PASIRUOSE PRADETI

Viena sistema vietoj septyniu
irankiy?

HappyChef — tas centras, kurj apraso sis vadovas: rezervacijos,
sveciy profiliai, automatizacijos, Al registratura ir penkiy skaiciy
skydelis vienoje tylioje masinoje.

Uzsisakyti demo

Nemokama, 30 minuciy, jokiy jsipareigojimy
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