
E - K N Y G A  ·  H A P P Y C H E F  V A D O V A S

Galutinis vadovas für
Digital & Daten

Restorano technologijų tikslas niekada nebuvo
ekranai — tai grąžinti salei jos šeimininką. Štai
įrankių rinkinys, kuris užsidirba savo vietą.

Thibault Van de Sompele HappyChef įkūrėjas
kurta kartu su restoranų savininkais ir jiems



E - K N Y G A

Turinys

· TRUMPAI

Trumpoji versija
3

01 PARADINĖS DURYS

Svetainė su vienu darbu: paversti
norą rezervacija

5

02 TURTAS

Svečių duomenys: turtas,
besislepiantis jūsų rezervacijų
sąraše

9

03 AUTOPILOTAS

Automatizuokite
pasikartojančius 80% — žmones
pasilikite svetingumui

13

04 ASISTENTAS

AI: šeimininkas, atsiliepiantis
tada, kai jūs negalite

17

05 KANALAI

Užsakymo kanalai: skaitmena
ten, kur ji tarnauja koncepcijai

21

06 PILOTŲ KABINA

Penkių skaičių skydelis,
valdantis namus

25

· E-KNYGA

Kaip sunkiai iš tikrųjų dirba jūsų
technologijos?

30

GALUTINIS  VADOVAS FÜR DIGITAL &  DATEN 2



H A P P Y C H E F  V A D O V A S

Galutinis vadovas für Digital & Daten

Susumuokite valandas: rezervacijos, perrašinėjamos iš balso pašto, tas

pats „ar turite staliuką penktadieniui?“, atsakytas dvidešimt kartų, darbo

laikas, atnaujinamas keturiose skirtingose vietose. Daugumai

nepriklausomų restoranų tai dešimt valandų per savaitę ar daugiau — visa

pamaina, kurią atidirba brangiausias namų darbuotojas: jūs. O labiausiai

erzina tai, kad kiekviena iš šių užduočių buvo išspręsta jau prieš daugelį

metų.

Šis vadovas pastato rinkinį, kuris jas išsprendžia — be gadžetų garbinimo

ir neprarandant šilumos, kuri pripildo jūsų salę. Svetainė, paverčianti

apetitą rezervacija greičiau nei per minutę. Svečių duomenys, veikiantys

kaip atmintis, o ne kaip rizika. Automatizacija viskam, kas kartojasi, AI tik

ten, kur jis tikrai padeda, užsakymo kanalai, nenupiginantys fine dining

vardo, ir penki skaičiai, rodantys, kad visa mašina sukasi. Viena taisyklė per

visą vadovą: kiekvienas įrankis moka nuomą arba išeina. Pirmiausia — tas

vienintelis puslapis, kurį kiekvienas svečias patikrina prieš jumis

patikėdamas.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef įkūrėjas
kurta kartu su restoranų savininkais ir jiems
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T R U M PA I

Trumpoji versija

01 Jūsų svetainė turi vieną darbą — rezervaciją mygtukas matomoje
vietoje, meniu kaip tekstas (ne PDF) ir trijų sekundžių įkėlimas telefone.

02 Svečių duomenys — tyliausias jūsų turtas surinkti rezervuojant, švarūs
pagal BDAR ir paversti atpažinimu bei suaktyvinimu.

03 Automatizuokite pasikartojančius 80% patvirtinimus, priminimus,
laukimo sąrašus, atsiliepimų prašymus — o žmones pasilikite
svetingumui.

04 AI atsako į tai, kam jūsų nereikia telefono ir pašto asistentas,
rezervuojantis stalus vidury serviso, kiekvieną vakarą įveikia balso paštą.

05 Valdykite namus 5 skaičiais užimtumas, no-show rodiklis, RevPASH,
sugrįžtančiųjų dalis ir pagrindinės sąnaudos — vienas skydelis,
peržiūrimas kas savaitę.
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1
P A R A D I N Ė S  D U R Y S

Svetainė su vienu darbu: paversti norą
rezervacija

PA R A D I N Ė S  D U R Y S FIG. 01

Lėta svetainė praranda užsakymą

< 3
sec

kiekviena papildoma įkėlimo laiko sekundė tyliai sumažina rezervacijas – siekkite mažiau
nei trijų sekundžių

Jūsų svetainė turi vieną akimirką gyventi: kažkas, greičiausiai telefone, greičiausiai
galvodamas apie šį vakarą, sprendžia, ar noras taps rezervacija. Dauguma restoranų
svetainių tą akimirką pralaimi automatiškai paleidžiamam vaizdo įrašui, PDF meniu, kurį
reikia tampyti pirštais, ir „kontaktų“ puslapiui ten, kur turėtų būti rezervacijos mygtukas.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Restorano svetainė konvertuoja, kai per sekundes atsako į keturis

klausimus — koks maistas, ar galiu rezervuoti dabar, kur esate, kiek

kainuoja — su rezervacijos mygtuku matomoje vietoje, meniu kaip

indeksuojamu tekstu, tikra fotografija ir įkėlimu telefone per mažiau nei 3

sekundes. Visa kita — dekoracija.

3 sek0 sek 6 sek
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Konversijos anatomija
Rezervuoti — matomoje vietoje, kiekviename puslapyje. Lankytojas, kuriam tenka
medžioti mygtuką, — lankytojas, kurį konvertuoja jūsų kaimynas. Susiekite jį tiesiai su
savo rezervacijų sistema — niekada su kontaktų forma, žadančia atsakymą „per 48
valandas“.

Meniu kaip tekstas, ne PDF. Tekstiniai meniu įsikelia akimirksniu, veikia telefonuose,
atsinaujina per minutes — ir būtent iš jų Google sužino, kad patiekiate otą, o tai būdas,
kuriuo „oto restoranas netoliese“ jus randa.

Fotografija, kuri gražiai sako tiesą: šešios puikios nuotraukos (salė auksinę valandą, trys
firminiai patiekalai, veidai, durys) įveikia šešiasdešimt vidutiniškų — amatas aprašytas 
marketingo vadove.

Greitis ir pagrindai: įkėlimas telefone per mažiau nei 3 sekundes, darbo laikas ir adresas
kiekvieno puslapio apačioje, jokios muzikos, jokių pradžios ekranų. Visas sąrašas —
straipsnyje apie restorano svetainės kūrimą.

Jei viso to priežiūra pačiam skamba kaip antras darbas — taip ir yra; todėl prižiūrima
restorano svetainė, sujungta su jūsų rezervacijų ir meniu duomenimis, egzistuoja kaip
produktas.

G I L I A U

Profesionali svetainė yra jūsų restorano skaitmeninė vizitinė kortelė.

Potencialūs svečiai dažnai vertina jūsų verslą pagal jūsų svetainę dar prieš žengdami į vidų.
Šiame išsamiame vadove pasidalinsime viskuo, ką reikia žinoti apie veiksmingos 
gastronomijos svetainės kūrimą, kuri lankytojus paverčia rezervacijomis.

Laikais, kai svečiai pirmiausia ieško internete prieš eidami kur nors valgyti, jūsų svetainė
nėra neprivaloma papildomybė. Ji yra esminis jūsų verslo valdymo komponentas, tiesiogiai
veikiantis jūsų apyvartą ir įvaizdį. Gerai suprojektuota svetainė gali nulemti skirtumą tarp
pilno verslo ir tuščių stalų.

Kodėl gera svetainė yra tokia svarbi?

Skaičiai nemeluoja ir rodo stiprios internetinės buvimo vietos svarbą:

70–80 % svečių pirmiausia peržiūri jūsų svetainę prieš rezervuodami

Lankytojas susidaro pirmąjį įspūdį apie jūsų svetainę per 0,05 sekundės

• 

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Atsidarykite savo svetainę telefone, per mobilius duomenis, ir išmatuokite tris
dalykus: sekundes iki įkėlimo, paspaudimus iki patvirtintos rezervacijos ir ar šio
vakaro meniu perskaitomas be tampymo pirštais. Kiekviena nesėkmė —
nutekančios rezervacijos, ir kiekviena pataisoma šią savaitę.

• 

• 
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38 % palieka svetainę, jei dizainas yra neatraktyvus arba pasenęs

Mobilieji naudotojai palieka puslapį, jei jis kraunasi ilgiau nei 3 sekundes

57 % vartotojų nerekomenduoja įmonės su prastai suprojektuota mobiliąja svetaine

Bloga svetainė tiesiogine prasme reiškia prarastus klientus. Kiekvienas lankytojas, kuris
išeina, nes jūsų puslapis per lėtas arba neatrodo profesionaliai, yra potencialus svečias, kuris
eina pas konkurentus. Gera svetainė, priešingai, siūlo daugybę privalumų:

Iš karto sukuria pasitikėjimą ir spinduliuoja profesionalumą

Pritraukia naujus svečius per „Google" paieškos rezultatus

Daro internetinį rezervavimą lengvą ir mažina abejonių slenkstį

Atsako į klausimus, kol svečiams reikia skambinti, taupant laiką

Išskiria jus iš konkurentų kovingoje rinkoje

Dirba visą parą kaip jūsų skaitmeninis šeimininkas, kuris niekada nemiega

8 esminiai gastronomijos svetainės elementai

1. Ryškus rezervacijos mygtukas

Svarbiausia veikla jūsų svetainėje yra rezervavimas. Apie tai sukasi viskas. Pasirūpinkite, kad
šis procesas būtų kuo paprastesnis ir natūralesnis:

Patalpinkite ryškų mygtuką navigacijoje, kuris išlieka matomas slenkant

Naudokite kontrastinę spalvą, kuri iš karto patraukia dėmesį

Suformuluokite tekstą veiksmui skatinti: „Rezervuoti dabar", „Užsisakyti stalą" arba
„Rezervuoti iš karto"

Susiekite tiesiai su savo internetine rezervacijos sistema be nereikalingų tarpinių
žingsnių

Kartokite mygtuką kiekviename puslapyje ir turinio pabaigoje

Pridėkite rezervacijos mygtuką ir į mobilią navigaciją

Kiekvienas papildomas paspaudimas tarp lankytojo ir rezervacijos kainuoja jums konversijų.
Tyrimai rodo, kad kiekvienas papildomas žingsnis užsakymo procese gali sumažinti
konversijas iki 20 %. Padarykite tai kuo paprastesne.

Profesionalų patarimas: Reguliariai patys testuokite savo rezervacijos procesą. Paprašykite
draugų ar šeimos narių jį išbandyti ir gaukite atsiliepimų, kur jie sustojo ar dvejojos.

2. Valgiaraštis ir kainos

Svečiai nori žinoti, ko tikėtis prieš rezervuodami. Jūsų valgiaraštis yra viena iš svarbiausių
priežasčių, kodėl žmonės lankosi jūsų svetainėje:

Jokių PDF: Kurkite valgiaraštį kaip tinklalapį – PDF sunkiai skaitomas išmaniajame
telefone ir neindeksuojamas paieškos sistemų

Aiškios kainos: Neslėpkite savo kainų – tai kelia nepasitikėjimą ir atbaido svečius

Kategorizavimas: Užkandžiai, pagrindiniai patiekalai, desertai – logiškai suskirstyta, kad
svečiai greitai rastų, ko ieško

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Dietos simboliai: Vegetariška, veganiška, be glitimo – aiškiai pažymėta atpažįstamais
simboliais

Aktualumas: Reguliariai atnaujinkite savo valgiaraštį, ypač keičiantis sezonams

Ingredientai: Nurodykite pagrindinius ingredientus, kad svečiai su alergijomis žinotų, ko
tikėtis

Gerai pateiktas valgiaraštis ne tik atskleidžia, ką servuojate, bet ir perteikia jūsų restorano
kokybės ir stiliaus įspūdį. Investuokite laiko į gerus aprašymus, kurie atgaivina patiekalus.

Skaitykite taip pat apie meniu inžineriją, kad padidintumėte savo apyvartą per protingą
pateikimą ir psichologines kainų strategijas.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kas yra absoliučiai būtina restorano svetainėje?

Valgiaraštis su kainomis, internetinės rezervacijos mygtukas, darbo laikas, adresas su
nuoroda kelyje, kontaktiniai duomenys ir interjero bei patiekalų nuotraukos. Viskas, ko
svečiui reikia, kad apsispręstų ir rezervuotų.

Kaip užtikrinti, kad restorano svetainė gerai reitinguotųsi „Google“?

Nuosekliai naudokite įmonės pavadinimą, vietovės pavadinimą ir virtuvės tipą per visą
svetainę. Pridėkite struktūrizuotus duomenis (LocalBusiness schemą), užtikrinkite greitą
įkėlimą ir reguliariai rinkite naujus „Google“ atsiliepimus.

Kaip greitai turi įsikelti mano restorano svetainė?

Greičiau nei per 3 sekundes. „Google“ paieškos rezultatuose baudžia lėtas svetaines.
Naudokite optimizuotus paveikslėlius (WebP formatas), greitą prieglobą ir venkite sunkių
papildinių, ilginančių įkėlimo laiką.

• 

• 

• 
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2
T U R T A S

Svečių duomenys: turtas, besislepiantis jūsų
rezervacijų sąraše

T U R TA S FIG. 02

Vienas svečio rekordas lenkia išsibarsčiusius įrankius

Užrašinės, gautieji ir
programos 4+ vietos

Viena svečių duomenų
bazė 1 vieta

1 perkelkite užsakymus, pastabas ir kontaktus į vieną privatumo švarų profilį kiekvienam svečiui

Didžiosios platformos išleidžia turtus, kad sužinotų tai, ką jūs nemokamai sužinote
kiekvieną vakarą: kas vakarieniauja, su kiek žmonių, ką geria, ką švenčia. Skirtumas tas, kad
jos tai struktūruoja. Dauguma restoranų tą patį auksą palieka išbarstytą po rezervacijų
knygą, WhatsApp giją ir metrdotelio atmintį — nepanaudojamą ir per vieną patikrinimą
nuo problemos.

Nuo duomenų iki pranašumo
Atpažinimas: svečių profiliai iškelia pomėgius ir istoriją kitos rezervacijos metu — svečio
patirties vadovo lojalumo variklis.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Kiekviena rezervacija jau fiksuoja vardą, kontaktus, grupės dydį, datas ir

pomėgius. Struktūruoti į svečių profilius — su švariu pagal BDAR sutikimu,

tikslu ir saugojimo taisyklėmis — tie duomenys tampa atpažinimu,

suaktyvinimu ir protingesnėmis prognozėmis. Išbarstyti po užrašines ir

pašto dėžutes, jie tampa rizika.

• 
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Suaktyvinimas: „svečiai, nematyti 90 dienų“ tampa mėnesiniu sąrašu ir asmenine žinute
— nuosekliai didžiausios grąžos žinute, kokią restoranas siunčia.

Prognozavimas: rezervacijų kreivės prognozuoja svečius, svečiai — paruošimą ir grafikus;
personalo vadovo 3 skyrius važiuoja būtent ant to.

BDAR kaip amatas, ne baimė
Europos taisyklės, restoranams sudėliotos straipsnyje apie svečių duomenis ir BDAR,
susiveda į keturis įpročius: rinkite tik tai, kas tarnauja svečiui (gimtadienis padeda; paso
numeris — ne), prašykite sutikimo tinkamai rezervuojant (iš anksto pažymėti langeliai
neteisėti; aiškus marketingo sutikimas — gerai), saugokite prieigą (viena sistema su
prisijungimais, ne eksportuota skaičiuoklė trijuose nešiojamuosiuose) ir vykdykite
ištrynimo prašymus per mėnesį. Padaryta teisingai, privatumas yra svetingumas:
„prisimename jūsų alergijas — ir tik tai, ko patys norėtumėte“ — pasitikėjimo sakinys, ne
atitikties kaina.

ŠEFO PASL APTIS

90 dienų sąrašas, uždirbantis daugiau už bet kurią reklamą

Kas mėnesį paleiskite vieną užklausą: svečiai su 2+ apsilankymais, kurių paskutinis
apsilankymas prieš 90+ dienų. Tai žmonės, kurie jus pasirinko du kartus ir
nuplaukė — ne atstūmė. Asmeninė dviejų eilučių žinutė („atkeliavo naujo sezono
meniu, ir elniena priminė mums jūsų stalą“) suaktyvina stebėtiną dalį, už nulinę
kainą. Reklamos platformos už dešimteriopai šaltesnes auditorijas ima turtus; jūsų
rezervacijų istorija ją stato nemokamai, amžinai.

G I L I A U

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

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

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Suskaičiuokite, kur jūsų namuose šiuo metu gyvena svečių duomenys — knyga,
paštas, telefonas, atmintis, skaičiuoklė. Kiekviena vieta po „vienos sistemos“ — ir
nutekanti vertė, ir BDAR rizika. Išsirinkite sistemą, kuri taps vieninteliais namais,
ir nustatykite perkėlimo datą.
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(MailChimp-Daten). Ein Restaurant mit 1.000 loyalen Gästen = 1.000 E-Mail-Adressen, die
jeweils €20-50 an jährlich 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
entschlüsseln wir die rechtliche Grundlage und zeigen, wie Sie Kundendaten in
wiederkehrende Gäste verwandeln.

Kodėl klientų duomenys yra labiausiai neįvertintas gastronomijos turtas

Stellen Sie sich vor: Sie verkaufen Ihr Restaurant. Was nimmt der Käufer mit? Ihre Küche,
Ihren Standort, Ihre Lieferantenverträge — aber auch Ihren Kundenstamm. Käufer von
Restaurants zahlen extra für eine große, aktive Gästedatenbank.

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

BDAR-Angst: "Wir dürfen doch keine Daten speichern?" — eine falsche Annahme

Kein System: Ohne ein Reservierungssystem mit CRM-Funktionalität ist das Erfassen
von Daten schwierig

Keine Zeit: Die Nutzung von Daten erscheint komplex und zeitaufwendig

Die Realität: Mit dem richtigen System (wie HappyChef) und der richtigen rechtlichen
Grundlage ist das Sammeln und Nutzen von Kundendaten für Gastronomen sowohl legal
als auch relativ einfach. Das Ergebnis? Eine stetig wachsende Goldgrube wiederkehrender
Gäste.

Kokie duomenys iš tikrųjų vertingi (ir kokie ne)

Nicht alle Kundendaten sind gleich. Was für Restaurants wirklich wertvoll ist:

Tier 1 — Essenziell:

Name und Vorname

E-Mail-Adresse

Besuchsfrequenz (wie oft, wann)

Durchschnittliche Gruppengröße

Tier 2 — Wertvoll:

Geburtstag (nicht das Alter)

Diätbeschränkungen und Allergien

Bevorzugte Tische

Besondere Anlässe (Jubiläen, Geburtstage von Kindern)

Tier 3 — Gold:

Weinvorlieben

Bestellhistorie und durchschnittliche Ausgaben

Notizen zu Besuchen (besondere Wünsche, Komplimente, Beschwerden)

Soziale Anlässe (feste "Geschäftsessen-Gruppe", feste "Geburtstagsgruppe")

1. 

2. 

3. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

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

BDAR gastronomiajoje: kas leidžiama ir kas privaloma?

Die BDAR ist für Restaurants weniger einschränkend, als die meisten denken. Der Schlüssel
liegt in der Rechtsgrundlage, die Sie für die Datenverarbeitung verwenden:

Operative Nutzung (Erfüllung des Vertrags): vollständig legal ohne Einwilligung

Name für die Reservierung speichern ✓

E-Mail zur Bestätigung senden ✓

Allergien für die Lebensmittelsicherheit erfassen ✓

Erinnerung an die Reservierung senden ✓

Marketingnutzung: erfordert ausdrückliche Einwilligung ODER ein berechtigtes Interesse

Newsletter senden → Einwilligung erforderlich ✗ (ohne Zustimmung)

Follow-up-E-Mail nach dem Besuch → berechtigtes Interesse ✓ (mit Opt-out)

Geburtstags-E-Mail → berechtigtes Interesse ✓ (mit Opt-out)

Daten an Dritte verkaufen → NIEMALS erlaubt ✗

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kokius klientų duomenis restorano savininkas gali kaupti?

Galite kaupti vardą, kontaktinius duomenis, rezervacijų istoriją, valgymo pageidavimus ir
alergijas, jei svečius apie tai informuojate. Niekada netvarkykite daugiau duomenų, nei
būtina nustatytam tikslui.

Ar man reikia privatumo politikos restorano svetainėje?

Taip, tai privaloma pagal BDAR. Privatumo politika turi paaiškinti, kokius duomenis renkate,
kodėl, kiek laiko juos saugote ir kaip svečiai gali pasinaudoti savo teisėmis.

Ar galiu naudoti klientų duomenis rinkodaros el. laiškams?

Tik tada, jei svečias davė tam sutikimą. Kiekviename rinkodaros el. laiške visada pateikite
paprastą atsisakymo prenumeruoti galimybę.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3
A U T O P I L O T A S

Automatizuokite pasikartojančius 80% —
žmones pasilikite svetingumui

A U T O P I L O TA S FIG. 03

Automatizuoti pasikartojančius 80 proc.

Patvirtinimai sutaupo 2-3 valandas per savaitę

24 valandų priminimai 1-2val per savaitę

Laukiančiųjų sąrašas
pildomas 1-2val per savaitę

Peržiūrėkite prašymus 1 val./sav

10+
hrs

taisyklėmis pagrįsti pranešimai sutaupo daugiau nei 10 darbuotojų valandų per savaitę –
apie 80 % užimto darbo

Surašykite viską, ką jūsų komanda vakar padarė, ką galėtų aprašyti taisyklė: „atėjus
rezervacijai — siųsti patvirtinimą“, „24 val. prieš — siųsti priminimą“, „atsilaisvinus stalui —
parašyti laukimo sąrašui“, „kitą dieną po apsilankymo — paprašyti atsiliepimo“. Niekam iš to
nereikia nuovokos, šilumos ar praėjusio sezono meniu atminties. Visa tai turi įvykti kiekvieną

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Patvirtinimai, priminimai, laukimo sąrašo užpildymai, atsiliepimų

prašymai, no-show pasekimai: pagrįsti taisyklėmis ir pasikartojantys,

rankomis jie suryja 10+ personalo valandų per savaitę. Jų automatizavimas

— didžiausios grąžos ėjimas restorano technologijose, ir jis pagerina

aptarnavimą, nes žinutės niekada nepamiršta ir niekada nebūna

užsiėmusios.
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kartą be išimties — būtent to spaudžiami žmonės negali garantuoti, ir būtent tam
egzistuoja automatizacija.

Automatizacijos žemėlapis

KAS VEIKIA SAVAIME GERAI SUSTATYTUOSE NAMUOSE

Srautas Trigeris → veiksmas
Grąžintos valandos per
savaitę

Patvirtinimai Rezervacija → momentinis WhatsApp/el.
pašto patvirtinimas

2–3

Priminimai 24 val. prieš → patvirtinimas/atšaukimas
vienu paspaudimu

1–2 (plius no-show, kuriuos
jie užmuša)

Laukimo sąrašas Atšaukimas → parašyta kitam tinkamam 1–2, vidury serviso

Atsiliepimo
prašymas

Kitą dieną → viena šilta žinutė su nuoroda 1

Suaktyvinimas 90 dienų tylos → asmeniškai skambanti
žinutė

1, plius pajamos

Progos Artėjant jubiliejui → pakvietimas —, grynas džiaugsmas

Vienintelė tono taisyklė
Automatizuota niekada neturi jaustis automatizuota. Rašykite kiekvieną šabloną taip, kaip
kalba geriausias jūsų metrdotelis — vardu, jūsų namų balsu, viena žinutė — vienas tikslas.
Svečiai nepyksta dėl automatizacijos; jie pyksta dėl šaltumo. (Ir jie niekada nepamato
skirtumo tarp šilto šablono ir šilto rašytojo — tik šablonas niekada nesiunčia 1 nakties su
rašybos klaida.)

G I L I A U

Pramonėje, kurioje maržos yra mažos, o personalo trūkumas yra kasdienybė, restorano
automatizavimas nėra prabanga – tai būtinybė.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Suskaičiuokite vakarykštes pasikartojančias žinutes — išsiųstus patvirtinimus,
surinktus priminimus, laukimo sąrašo skambučius. Padauginkite iš 360 dienų.
Tai metinė neautomatizavimo valandų kaina — ir jūsų verslo argumentas dabar
parašytas.
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Išmanioji technologija gali perimti pasikartojančias užduotis, sumažinti žmogiškąsias
klaidas ir atlaisvinti jūsų komandą tam, kas iš tikrųjų svarbu: autentiškas svetingumas ir
neišdildomų akimirkų kūrimas. Šiame išsamiame straipsnyje nagrinėsime visas
gastronomijos automatizavimo galimybes ir kaip su tuo pradėti.

Kas tiksliai yra restorano automatizavimas?

Restorano automatizavimas apima visus technologinius sprendimus, kurie optimizuoja
arba visiškai perima rankinius procesus jūsų įmonėje. Tai apima viską – nuo internetinės
rezervacijos sistemos, kuri automatiškai siunčia patvirtinimus, iki automatizuoto sandėlio
valdymo, kuris pats generuoja užsakymus, ir robotikos virtuvėje pasikartojančioms
užduotims.

Automatizavimo tikslas nėra pakeisti žmones, o juos palaikyti. Technologija perima
nuobodžias, pasikartojančias ir klaidoms jautrias užduotis, kad jūsų komanda galėtų
sutelkti dėmesį į užduotis, kurioms reikalingas žmogiškas kūrybiškumas, empatija ir
sprendimų priėmimas – svečių bendravimas.

Svarbiausi restoranų automatizavimo sritys

Automatizavimas gali būti taikomas beveik kiekvienoje jūsų restorano veiklos srityje. Štai
svarbiausi sektoriai, turintys didžiausią poveikį:

1. Rezervacijos ir svečių valdymas

Moderni rezervacijos sistema gali padaryti daug daugiau nei tik priimti užsakymus. Ji
sudaro jūsų svečių santykių valdymo šerdį:

Automatiniai patvirtinimai: Kai tik gaunama rezervacija, svečias automatiškai gauna
patvirtinimą el. paštu arba WhatsApp.

Priminimai: Likus 24 valandoms iki rezervacijos automatiškai išsiunčiamas priminimas,
kuris žymiai sumažina neatvykimus.

Laukimo sąrašų valdymas: Kai restoranė pilnai užimta, svečiai automatiškai patalpinami
į laukimo sąrašą ir informuojami, kai atsiranda vieta.

Svečių profiliai: Sistema automatiškai sukuria svečių profilius su pageidavimais,
alergenais ir apsilankymų istorija personalizuotam aptarnavimui.

Stalų optimizavimas: Išmanieji algoritmai optimaliai paskirsto staliukus maksimaliam
užimtumui ir svečių pasitenkinimui.

Gera rezervacijos sistema sutaupo valandas telefono darbo per savaitę ir sumažina
dvigubus užsakymus bei administracines klaidas iki beveik nulio.

2. Užsakymas ir mokėjimas: greitis ir patogumas

Užsakymo ir mokėjimo procesas siūlo didžiules automatizavimo galimybes:

QR meniu: Svečiai nuskaito kodą ir mato meniu savo išmaniajame telefone. Visada
aktualus, nebereikia spausdintų meniu.

Skaitmeninis užsakymas: Svečiai gali užsisakyti tiesiai iš savo išmaniojo telefono arba
planšetės prie staliuko, kas pašalina laukimo laiką.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Bekontaktis mokėjimas: Kortelė, mobilusis mokėjimas ir QR mokėjimai yra greitesni ir
saugesni nei grynaisiais.

Sąskaitos dalijimas: Sistemos gali automatiškai padalinti sąskaitą pagal asmenį arba
pagal poziciją.

Automatinis arbatpinigiai: Svečiai gali paprastai pridėti arbatpinigius prie skaitmeninių
mokėjimų.

Sužinokite daugiau apie skaitmeninio užsakymo ir QR meniu galimybes mūsų išsamiame
straipsnyje.

3. Virtuvės komunikacija: nuo chaoso prie kontrolės

Virtuvė dažnai yra karščiausia ir chaotiškiausia restorano dalis. Automatizavimas sukuria
tvarką:

Virtuvės ekranų sistemos (KDS): Skaitmeniniai ekranai pakeičia popierines kvitų kopijas.
Užsakymai pasirodo iš karto, aiškiai su prioritetų žymėjimu ir laiku.

Automatinis nukreipimas: Užsakymai automatiškai nukreipiami į tinkamą stotį.
Užkandžiai – į šaltą sekciją, pagrindiniai patiekalai – į karštą.

Laiko įspėjimai: Sistema įspėja, kai patiekalai per ilgai trunka arba kai staliukai laukia kito
patiekalo.

Gamybos apžvalgos: Realaus laiko apžvalga to, ką reikia paruošti, padeda Mise en Place
ir sandėlio valdymui.

KDS sistemos sumažina virtuvės klaidas iki 90 % ir žymiai pagerina pralaidumo laiką, kas
tiesiogiai veikia svečių patirtį.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Koks geriausias pirmasis žingsnis automatizuojant restoraną?

Pradėkite nuo rezervacijų ir patvirtinimų proceso. Automatiniai rezervacijų priminimai per
„WhatsApp“ ar SMS mažina neatvykimus vidutiniškai 30–50 % ir iškart duoda grąžą.

Ar automatizavimas sumažina asmeninį prisilietimą mano restorane?

Ne, jei tinkamai jį pritaikysite. Automatizavimas perima rutininį darbą, kad jūsų komanda
turėtų daugiau laiko tam, kas iš tiesų svarbu: pasveikinti svečius, teikti rekomendacijas ir
kurti nepamirštamą patirtį.

Kaip įtraukti personalą į perėjimą prie didesnio automatizavimo?

Anksti komunikuokite, kodėl automatizuojate ir ką tai jiems reiškia. Įtraukite juos į įrankių
pasirinkimą, suteikite pakankamai mokymų ir pabrėžkite, kad automatizavimas padaro jų
darbą malonesnį, o ne nereikalingą.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
A S I S T E N T A S

AI: šeimininkas, atsiliepiantis tada, kai jūs
negalite

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

Atsakykite į skambučius, kurių jums trūksta

Tik personalo telefonas atsakė apie 55 proc

Telefonas + AI
asistentas 100% atsakyta

50% AI priegloba užfiksuoja maždaug pusę skambučių, į kuriuos neatsakoma atliekant paslaugą

Suskaičiuokite skambučius, kuriuos jūsų restoranas praleidžia per savaitę: spūstys vidury
serviso, sekmadienio rytai, 22:40 po pasimatymo vakaro sprendimo. Kiekvienas neatsakytas
skambutis paprastai yra bandanti įvykti rezervacija — o balso paštas yra vieta, kur
rezervacijų bandymai miršta. Būtent čia, o ne moksliniame fantastiniame filme, AI
svetingumo sektoriuje atsiperka: darbas niekada nebuvo pakeisti jūsų metrdotelį; jis —
egzistuoti valandomis, kuriomis jūsų metrdotelis neegzistuoja.

Kur AI užsidirba savo vietą jau šiandien
Telefonas: AI registratūra atsiliepia į kiekvieną skambutį, tikrina gyvą prieinamumą,
rezervuoja stalą, atsako „ar turite vegetariškų patiekalų?“ — ir viską neįprasta perduoda

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Restorano AI užsidirba vietą ten, kur miršta neatsakyta paklausa: telefono

asistentas, rezervuojantis stalus per servisą ir po uždarymo, pašto

asistentas, rengiantis atsakymus į rutininius klausimus, ir kampanijų

juodraščiai marketingui. Jis sutvarko rutininius 80%, o žmogiškuosius 20%

perduoda žmonėms.

• 
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žmogui su santrauka. Restoranai, ją įjungę, atranda, kiek rezervacijų suvalgydavo
užimtumo signalas.

Paštas: AI gautieji parengia atsakymų juodraščius dvidešimčiai kasdienių rutininių laiškų
— alergijos, grupių užklausos, parkavimas — jūsų tonu, žmogui patvirtinant vienu
paspaudimu.

Marketingo stalas: AI marketingas iš jūsų meniu pokyčių parengia mėnesinio
naujienlaiškio ir kampanijų tekstų juodraščius; jūs įredaguojate šilumą per minutes, o ne
vakarus.

Riba, kuri išlaiko tai svetingumu
Vienas principas nusprendžia kiekvieną AI diegimą: AI tvarko užklausas; žmonės tvarko
santykius. Jubiliejaus stalo ypatingi pageidavimai, skundas, nuolatinis svečias,
skambinantis pasišnekėti — visada nukreipiami žmonėms. Svečiai atleidžia mašinai už
buvimą mašina; jie niekada neatleidžia restoranui, privertusiam juos pasijusti apdorotais.
Taip nubrėžta linija reiškia, kad AI duoda jūsų salei daugiau žmogiškų minučių, ne mažiau.

G I L I A U

Künstliche Intelligenz (AI) ist keine Science-Fiction mehr.

Von intelligenten Reservierungssystemen bis hin zu personalisierten Menüempfehlungen:
AI verändert die Gastronomie in rasantem Tempo. Was einst großen Ketten mit tiefen
Taschen vorbehalten war, ist heute für jedes Restaurant zugänglich, das bereit ist, den
Schritt zu wagen. In diesem ausführlichen Artikel erfahren Sie, wie Sie als
Restaurantbetreiber von dieser technologischen Revolution profitieren und wie Sie AI
konkret einsetzen, um intelligenter, effizienter und profitabler zu arbeiten.

Was ist AI und warum ist sie für Restaurants relevant?

AI ist eine Technologie, die Computer in die Lage versetzt, aus Daten zu lernen und
Entscheidungen zu treffen, ohne für jede Situation explizit programmiert zu sein. Das
System erkennt Muster, zieht Schlüsse und verbessert sich selbst, je mehr Daten es
verarbeitet. Für Restaurants bedeutet dies Systeme, die Muster im Gästeverhalten
erkennen, Vorhersagen über Andrang und Bestellungen treffen und Prozesse
automatisieren, die zuvor manuell erledigt werden mussten.

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Pasitikrinkite šios savaitės praleistų skambučių skaičių telefono sistemoje (arba
sąžiningai suskaičiuokite rytojaus neatsakytus skambučius). Padauginkite iš
vidutinės sąskaitos ir 50% rezervacijos ketinimo. Tai mėnesio pajamos, sėdinčios
jūsų užimtumo signale.
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Die Vorteile sind konkret und messbar:

Zeitersparnis: Routineaufgaben wie Reservierungsbestätigungen, Erinnerungen und
grundlegender Kundenservice werden automatisiert. Das spart Stunden pro Woche.

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

Personalisierter Service: Jeder Gast erhält ein Erlebnis, das auf seine Vorlieben, seine
Historie und seine Wünsche abgestimmt ist.

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

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

7 Wege, wie AI Ihr Restaurant verändert

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

1. Intelligente Reservierungssysteme

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

Konkret sagt AI Folgendes voraus und optimiert es:

Verweildauer: Wie lange Gäste im Durchschnitt sitzen bleiben, je nach Tageszeit, Art der
Reservierung (romantisches Dinner vs. Geschäftsessen) und Tischgröße. So können Sie
genauer planen.

Tischbeliebtheit: Welche Tische am beliebtesten sind und warum. Der Fenstertisch, den
jeder möchte, erhält automatisch einen Aufschlag.

No-Show-Vorhersage: Wann No-Shows am häufigsten auftreten und welche
Reservierungen das höchste Risiko bergen. Das System kann automatisch zusätzliche
Bestätigungen an risikoreiche Buchungen senden.

Optimale Überbuchung: Wie viel Überbuchung pro Tag auf Basis historischer Daten
vertretbar ist, ohne das Risiko enttäuschter Gäste.

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

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

2. Vorausschauende Analysen

Restaurant-Analytics gehen mit AI über einfache Berichte darüber 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 Nähe, Fußballspiel),
Saison und historischen Daten. Sie wissen Wochen im Voraus, was Sie erwartet.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Andrang einschätzen: Für eine optimale Personalplanung. Nie mehr zu wenig oder zu
viel Personal eingeplant.

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

Trends erkennen: Frühzeitig auf veränderte Vorlieben reagieren. Wenn vegetarische
Gerichte bei Ihren Gästen immer beliebter werden, wissen Sie das, bevor es zum
Problem wird.

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

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Ar dirbtinis intelektas yra prieinamas mažiems restoranams?

Taip. Daugelis DI įrankių yra moduliniai ir kainuoja vos nuo €30–€50 per mėnesį. Renkatės
tik tas funkcijas, kurių jums reikia, pavyzdžiui, išmaniąsias rezervacijas ar automatinius
priminimus, ir mokate tik už tai, ką naudojate.

Ar dirbtinis intelektas pakeis mano darbuotojus?

Ne. DI perima rutininius darbus, kad jūsų komanda galėtų sutelkti dėmesį į svetingumą ir
žmogiškąjį ryšį. Jis sustiprina personalą, o ne jį pakeičia.

Kaip greitai pamatysiu rezultatus įdiegęs dirbtinį intelektą?

Pirmieji rezultatai dažnai matomi jau po kelių savaičių: mažiau neatvykimų dėl automatinių
priminimų, geresnis vietų užimtumas dėl išmaniojo stalų optimizavimo ir laiko sutaupymas
administracijai.

• 

• 

• 

• 
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5
K A N A L A I

Užsakymo kanalai: skaitmena ten, kur ji
tarnauja koncepcijai

KA N A L A I FIG. 05

Pasirinkite kanalus, kurie atitinka koncepciją

QR informacijos meniu tinka puikiai pietums

Užsakymo programėlė gali atpiginti

Trečiųjų šalių
pristatymas 25–30% mažesnė marža

25–30% QR meniu informuoja; netinkama užsakymo technologija gali sumažinti maržą 25–30 %

Svetingumo technologijų debatai tampa religiniai — „QR kodai nužudė servisą!“ — nors
klausimas operacinis: kuris kanalas tarnauja jūsų koncepcijos pažadui? Trijų žvaigždučių
degustacijų salė ir bistro atsako skirtingai, ir abu gali būti teisūs. Sprendimo karkasas
gyvena straipsniuose apie skaitmeninį užsakymą ir QR bei užsakymą internetu; štai fine
dining perskaitymas.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Fine dining užsakymo technologijos turi išlaikyti vieną testą: ar jos

pagilina, ar nupigina patirtį? QR meniu veikia kaip gyva informacija (vyno

sąrašai, alergenai, vertimai), ne kaip padavėjų pakaitalas; tiesioginis

užsakymas internetu tinka struktūruotiems produktams kaip

degustaciniai rinkiniai ir dovanų kuponai; pristatymo platformos prieš bet

kokį „taip“ nusipelno kietos maržos matematikos.
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Kanalo testas praktikoje
QR kaip gyvas dokumentas, ne padavėjas: fine dining užsakymas lieka žmogiškas —
bet QR vyno sąrašas su degustacinėmis pastabomis keturiomis kalbomis, gyvais
alergenų filtrais ir šio vakaro meniu istorija teatrą prideda. Informacija skaitmenizuojasi
gražiai; svetingumas — ne.

Tiesioginiai pardavimai internetu struktūruotiems produktams: dovanų kuponai, šefo
degustacinis rinkinys namams, vynas iš jūsų rūsio, iš anksto apmokėtos renginių vietos —
produktai su fiksuota gramatika internetu parsiduoda tobulai, finansuoja pinigų srautus
ir neneša jokios serviso rizikos.

Pristatymo platformos — pirmiausia matematika: 25–30% komisinis koncepcijai,
pastatytai ant serviravimo ir salės, paprastai yra maržos teatras. Jei išsinešimas apskritai
tinka, sutelktas nuosavo kanalo produktas (sekmadienio kepsnio rinkiniai, bistro linija)
pilna marža įveikia prekės ženklo nuomą programėlei. Jūsų nuosava programa laiko
nuolatinius svečius per vieną paspaudimą be komisinių.

Kad ir kokius kanalus pasirinktumėte, jie turi maitinti vieną sistemą — tuos pačius svečių
profilius, tą patį prieinamumą, tuos pačius skaičius (6 skyrius). Kanalų plėtra su nesujungtais
duomenimis — taip namai galiausiai tampa valdomi savo įrankių.

G I L I A U

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

Während sich die Welt normalisiert, zeigt sich, dass viele dieser Innovationen nicht nur
Bestand haben, sondern auch echten Mehrwert für Gastronomen wie Gäste bieten. Doch
passen sie zu Ihrem konkreten Restaurant und Konzept? In diesem ausführlichen Artikel
besprechen wir alle Möglichkeiten, die konkreten Vorteile, die zu vermeidenden Fallstricke
und wie Sie die richtige Wahl für Ihre Situation treffen.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Pritaikykite testą kiekvienam savo skaitmeniniam kanalui: pagilina ar nupigina?
Po vieną stulpelį kiekvienam. Viskas „nupigina“ stulpelyje arba
perprojektuojama tarnauti koncepcijai, arba išleidžiama į pensiją, kol tyliai
neišgraužė to, už ką svečiai jums moka.
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Was genau ist digitales Bestellen?

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

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

QR-Bestellung (Scan and Order): Gäste scannen, sehen die Speisekarte und können
direkt über ihr Smartphone bestellen und bezahlen. Die Bestellung geht automatisch in
der Küche ein.

Tablet-Tische: An jedem Tisch sind dauerhaft Tablets montiert, über die Gäste selbst
bestellen können. Beliebt in Asien und zunehmend auch in Europa.

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

Restaurant-App: Eigene App zum Bestellen, Bezahlen und für Treueprogramme.
Besonders interessant für Ketten oder Restaurants mit vielen Stammgästen.

Hybride Systeme: Kombinationen der oben genannten Varianten, bei denen Gäste
wählen können, wie sie bestellen möchten.

Die konkreten Vorteile von QR-Menüs und digitalem Bestellen

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

1. Geringere Personalkosten ohne Qualitätsverlust

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

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

2. Messbar höherer Umsatz pro Tisch

Studien zeigen durchgängig, dass digitales Bestellen die durchschnittlichen Ausgaben pro
Gast um 12-22 % erhöht. Für dieses Phänomen gibt es mehrere Gründe:

Gäste sehen die gesamte Speisekarte mit ansprechenden Fotos, was sie stärker zum
Bestellen verleitet.

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

Upselling-Vorschläge werden konsequent bei jedem Gericht angezeigt.

Nachbestellen ist niedrigschwelliger, weil Gäste nicht auf das Personal warten müssen.

Die Hemmschwelle, noch ein Getränk oder ein Dessert zu bestellen, ist geringer.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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3. Deutlich weniger Bestellfehler

Missverständnisse zwischen Gast und Servicepersonal gehören der Vergangenheit an: Der
Gast tippt selbst genau ein, was er möchte. Allergene, Ernährungswünsche und besondere
Vorlieben werden direkt und korrekt erfasst. Das reduziert Fehler, beschleunigt die Küche
und vermeidet enttäuschte Gäste und verschwendete Speisen.

Für Gäste mit Allergien oder Unverträglichkeiten ist digitales Bestellen besonders wertvoll,
weil sie in Ruhe alle Zutaten prüfen können, ohne sich unbehaglich zu fühlen.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Ar skaitmeninis užsakymas per QR kodą padidina vidutinę sumą už stalą?

Taip, vidutiniškai 15–30 %. Svečiai ramiai naršo valgiaraštį, mato nuotraukas bei pasiūlymus ir
dažniau užsisako papildomų gėrimų ar desertų, nei tada, kai turi užsakyti žodžiu.

O jeigu svečiai neturi išmaniojo telefono arba negali nuskaityti QR kodų?

Visada pasiūlykite alternatyvą: popierinį valgiaraštį arba planšetę ant stalo. QR yra
papildymas, o ne pakaitalas. Taip neatstumsite nė vieno svečio.

Ar galiu greitai pakeisti QR valgiaraštį, jei kas nors išparduota?

Taip, ir tai didelis privalumas. Skaitmeninį valgiaraštį koreguojate realiu laiku, kad svečiai
niekada neužsisakytų patiekalo, kurio nėra.
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6
P I L O T Ų  K A B I N A

Penkių skaičių skydelis, valdantis namus

P I L O T Ų  KA B I N A FIG. 06

Penkių skaičių savaitinė prietaisų skydelis

Užimtumas 85% ar daugiau

Pakartotinio
apsilankymo
bendrinimas

nuo 30% iki 50%

Pajamos už sėdimos
vietos valandą kylanti tendencija

Neatvykimo rodiklis mažiau nei 3 proc.

5 penki numeriai, penkiolika minučių kiekvieną pirmadienį – visas namas viename ekrane

„Restorano analitikos“ pažadas paprastai atkeliauja kaip keturiasdešimt grafikų, kurių po
antros savaitės niekas nebeatsiverčia. Namai, kurie iš tikrųjų važiuoja ant duomenų, daro
priešingai: žiauriai mažai skaičių, žiūrimų be išimties, kiekvienas prijungtas prie veiksmo.
Teisingai padaryta restorano analitika — pilotų kabina, ne muziejus.

PIRMADIENIO KABINA — PENKI SKAIČIAI,  PENKI ŠEIMININKAI

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Visi restorano duomenys susiveda į penkis savaitinius skaičius: užimtumą

per servisą, no-show rodiklį, RevPASH, pakartotinių apsilankymų dalį ir

pagrindines sąnaudas. Vienas skydelis, penkiolika pirmadienio minučių,

kiekvienas skaičius priklauso sistemai iš šių vadovų — tai valdymas

duomenimis neskęstant skydeliuose.
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Skaičius Sveika Tai pažymių knygelė…

Užimtumas per servisą 85%+ savaitgalį / 60%+
darbo dienomis

Rezervacijų ir paklausos
formavimo

No-show + vėlyvų
atšaukimų rodiklis

< 3% Patvirtinimų grandinės ir užstatų

RevPASH Kylantis Tempo, kainodaros, apsisukimų
(finansų vadovas)

Pakartotinių apsilankymų
dalis

30%+, auganti link 50% Patirties ir išlaikymo marketingo

Pagrindinės sąnaudos ≤ 60–65% Meniu ir darbo sistemų

Pastebėkite, kas įvyko: penki skaičiai yra penki kiti vadovai. Skydelis — ne dar vienas
projektas; tai nervų sistema, jungianti viską, ką pastatėte, automatizuota jūsų analitikos,
kad pirmadienio penkiolika minučių būtų skaitymas, ne rinkimas.

Duomenys su sąžine
Dvi baigiamosios disciplinos. Pirma, veikite pagal vieną skaičių per savaitę — skydelis
egzistuoja projektams pradėti, ne grožėtis. Antra, leiskite tiems patiems duomenims
tarnauti ne tik maržai: porcijų prognozės, mažinančios atliekas, ir energijos įžvalgos iš
ramesnių servisų maitina ir tvarumo knygą — retas projektas, kuriame planeta ir pelno
ataskaita sutaria.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Nusibraižykite penkių skaičių lentelę ant popieriaus ir užpildykite tai, ką žinote
šiandien. Kiekvienas tuščias langelis — laukianti įjungimo sistema iš vieno šių
vadovų, ir dabar tiksliai žinote, kurį vadovą atsiversti toliau.
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ŠEFO PASL APTIS

Rodiklis, prognozuojantis kitą mėnesį dar prieš jam įvykstant

Kai būsite pasiruošę, pridėkite šeštą skaičių: rezervacijų tempą — svečius, jau
užrašytus kiekvienai iš ateinančių keturių savaičių, palyginti su tuo pačiu tašku
praėjusiame cikle. Tai vienintelis restorano rodiklis, žiūrintis į priekį: tempas, kritęs
20% trims savaitėms iki, reiškia, kad ramus dvisavaitis yra išvengiamas (kampanija,
laukimo sąrašo paraginimas, renginys), o ne tik pergyvenamas. Viešbučiai ant
tempo važiuoja dešimtmečius; restoranai su rezervacijų duomenimis jį turi
gulinčią be darbo.

G I L I A U

Viele Restaurantbetreiber treffen Entscheidungen aus dem Bauch heraus.

Langjährige Erfahrung und eine gut ausgeprägte Intuition sind wertvoll, und das
funktioniert bis zu einem gewissen Grad. Doch im heutigen umkämpften
Gastronomiemarkt machen Daten und Analytics den Unterschied zwischen Restaurants,
die überleben, und Restaurants, die herausragen. Mit den richtigen Daten erkennen Sie
Muster, die Ihnen sonst entgehen würden, und treffen Entscheidungen, die nachweislich
funktionieren. In diesem ausführlichen Leitfaden erfahren Sie, welche Zahlen Sie verfolgen
sollten, wie Sie Daten sammeln und vor allem, wie Sie diese Daten in konkrete
Verbesserungen für Ihr Restaurant übersetzen.

Kodėl duomenys svarbūs jūsų restoranui

Datengestützt zu wirtschaften bedeutet nicht, dass Sie Ihre Intuition ersetzen, sondern
dass Sie sie mit harten Fakten unterstützen und validieren. Die Vorteile eines
datengestützten 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
zu nah am eigenen Betrieb ist.

Vorhersehbarkeit: Antizipieren Sie präzise stark frequentierte und ruhige Phasen,
sodass Sie besser planen und vorbereiten können.

Kosteneinsparung: Identifizieren Sie Verschwendung und Ineffizienzen, die Ihnen sonst
nicht auffallen würden. Jedes Prozent Einsparung beim Wareneinsatz fließt direkt in Ihre
Gewinnmarge.

Besseres Gästeerlebnis: Personalisieren Sie Ihren Service auf Basis des tatsächlichen
Verhaltens und der Vorlieben Ihrer Gäste.

Wettbewerbsvorteil: Treffen Sie schneller und klüger Entscheidungen als Konkurrenten,
die noch nach Gefühl agieren.

Fundierte Investitionen: Rechtfertigen Sie große Ausgaben mit Zahlen statt mit
Bauchgefühl.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Ein häufig gehörter Einwand lautet, dass Daten den menschlichen Faktor aus der
Gastronomie nehmen. Doch das Gegenteil ist der Fall: Indem Sie operative Abläufe mit
Daten optimieren, gewinnt Ihr Team mehr Zeit und Energie für das, was wirklich zählt -
persönliche Aufmerksamkeit für den Gast.

Svarbiausi KPI restoranuose

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

Finansiniai KPI: jūsų 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 für die Kapazitätsplanung 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 erhöhen,
wirkt sich direkt auf Ihre Rentabilität aus. Analysieren Sie, welche Kombinationen Gäste
bestellen, und schulen Sie Ihr Personal in gezieltem Upselling.

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

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

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

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

Bruttogewinnmarge: Ihr Bruttogewinn als Prozentsatz des Umsatzes. Das zeigt die
Gesundheit Ihrer Preisgestaltung.

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

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kokie duomenys svarbiausi restorano savininkui?

Užimtumas pagal laiko intervalą, vidutinė suma vienam aptarnautam svečiui, stalų
apyvarta, populiariausi patiekalai ir neatvykimo rodiklis. Šie penki KPI suteikia daugiausia
įžvalgų su mažiausiomis pastangomis.

Kaip panaudoti duomenis personalo planavimui pagerinti?

Analizuokite užimtumo istoriją pagal dieną ir laiko intervalą bei palyginkite ją su personalo
užimtumu. Taip užimtu metu įtrauksite daugiau darbuotojų, o ramiu metu išvengsite
pertekliaus.

Ar galiu su analitika prognozuoti, kada bus daug lankytojų?

Taip. Turėdami pakankamai istorinių duomenų, atpažinsite tendencijas pagal dieną, savaitę,
sezoną ir išorinius veiksnius, tokius kaip renginiai ar prastas oras. Šiuolaikinės rezervacijų
sistemos tai daro automatiškai.
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E - K N Y G A

Kaip sunkiai iš tikrųjų dirba jūsų
technologijos?

Mūsų svetainė rezervuoja stalą per mažiau nei tris paspaudimus, meniu — tekstas

Visi svečių duomenys gyvena vienoje pagal BDAR švarioje sistemoje

Patvirtinimai ir priminimai išsisiunčia patys

Laukimo sąrašas automatiškai užpildo atšaukimus

Skambučiai ne darbo valandomis vis tiek tampa rezervacijomis

Rutininiai laiškai gauna AI parengtus, žmogaus patvirtintus atsakymus
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PA S I R U O Š Ę  P R A D Ė T I

Viena sistema vietoj septynių
įrankių?
HappyChef — tas centras, kurį aprašo šis vadovas: rezervacijos,

svečių profiliai, automatizacijos, AI registratūra ir penkių skaičių

skydelis vienoje tylioje mašinoje.

Užsisakyti demo

Nemokama, 30 minučių, jokių įsipareigojimų

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