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Galīgais ceļvedis digitālajā
sfērā & datos

Restorāna tehnoloģiju mērķis nekad nav bijuši
ekrāni — tas ir atdot zālei tās saimnieku. Lūk, rīku
kopums, kas nopelna savu vietu.
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H A P P Y C H E F  C E ĻV E D I S

Galīgais ceļvedis digitālajā sfērā & datos

Saskaitiet stundas: rezervācijas, ko pārrakstāt no balss pasta, divdesmit

reizes atbildētais "vai jums piektdien ir galdiņš?", darba laiks, ko atjaunināt

četrās dažādās vietās. Vairumam neatkarīgo restorānu tās ir desmit

stundas nedēļā vai vairāk — vesela maiņa, ko nostrādā dārgākais

darbinieks visā mājā: jūs pats. Pats kaitinošākais? Katrs no šiem

uzdevumiem ir atrisināts jau pirms gadiem.

Šis ceļvedis uzbūvē rīku kopumu, kas tos atrisina — bez sīkrīku

pielūgsmes un nezaudējot siltumu, kas piepilda jūsu zāli. Vietne, kas kāri

pārvērš rezervācijā nepilnā minūtē. Viesu dati, kas strādā kā atmiņa, nevis

kā risks. Automatizācija visam atkārtojamajam, AI tikai tur, kur tas

patiešām palīdz, pasūtīšanas kanāli, kas nepadara fine dining zīmolu lētu,

un pieci skaitļi, kas pasaka, ka visa mašīna darbojas. Viens likums cauri

visam: katrs rīks maksā īri vai aiziet. Vispirms — tā viena lapa, ko katrs

viesis pārbauda, pirms jums uzticas.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef dibinātājs
veidots kopā ar restorānu īpašniekiem un viņiem
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Ī S U M Ā

Īsumā

01 Jūsu vietnei ir viens uzdevums — rezervācija poga virs locījuma,
ēdienkarte kā teksts (ne PDF) un trīs sekunžu ielāde mobilajā.

02 Viesu dati ir jūsu klusākais aktīvs savākti rezervācijā, VDAR tīri un
pārvērsti atpazīšanā un atdzīvināšanā.

03 Automatizējiet atkārtojamos 80% apstiprinājumus, atgādinājumus,
gaidīšanas sarakstus, atsauksmju lūgumus — un atstājiet cilvēkus
viesmīlībai.

04 AI atbild uz to, kam jūs neesat vajadzīgs tālruņa un e-pasta asistents,
kas rezervē galdiņus servisa vidū, uzvar balss pastu katru vakaru.

05 Vadiet māju uz 5 skaitļiem noslogojums, neierašanās līmenis, RevPASH,
atkārtoto apmeklējumu īpatsvars un prime cost — viens panelis,
pārskatīts katru nedēļu.
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1
Ā R D U R V I S

Vietne ar vienu uzdevumu: pārvērst kāri
rezervācijā

Ā R D U R V I S FIG. 01

Lēna vietne zaudē rezervāciju

< 3
sec

katra papildu ielādes laika sekunde mierīgi samazina rezervācijas — mērķējiet uz mazāk
nekā trīs sekundēm

Jūsu vietnei ir viens mirklis, kurā dzīvot: kāds, visticamāk tālrunī, visticamāk ar šo vakaru
prātā, izlemj, vai kāre kļūs par rezervāciju. Vairums restorānu vietņu šo mirkli zaudē
automātiski atskaņotam video, PDF ēdienkartei, kas jāpleš vaļā, un "kontakti" lapai tur, kur
jābūt rezervācijas pogai.

GALVENĀ ATZIŅA

Restorāna vietne konvertē, kad tā sekundēs atbild uz četriem

jautājumiem — kāds ir ēdiens, vai varu rezervēt tagad, kur jūs esat, cik tas

maksā — ar rezervācijas pogu virs locījuma, ēdienkarti kā indeksējamu

tekstu, īstām fotogrāfijām un ielādi mobilajā zem 3 sekundēm. Viss

pārējais ir dekorācija.

3 sek0 sek 6 sek
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Konversijas anatomija
Rezervēt, virs locījuma, katrā lapā. Apmeklētājs, kuram poga jāmeklē, ir apmeklētājs,
kuru konvertē jūsu kaimiņš. Savienojiet to tieši ar savu rezervāciju sistēmu — nekad ar
kontaktformu, kas sola atbildi "48 stundu laikā".

Ēdienkarte kā teksts, nevis PDF. Teksta ēdienkartes ielādējas acumirklī, strādā tālruņos,
atjaunojas minūtēs — un tieši tā Google uzzina, ka pasniedzat akmeņpleksti, un tieši tā
"akmeņplekstes restorāns netālu" jūs atrod.

Fotogrāfijas, kas skaisti saka patiesību: sešas izcilas fotogrāfijas (zāle zelta stundā, trīs
paraksta šķīvji, sejas, durvis) uzvar sešdesmit viduvējas — meistarība ir mārketinga
ceļvedī.

Ātrums un pamati: mobilā ielāde zem 3 sekundēm, darba laiks un adrese katras lapas
kājenē, bez mūzikas, bez ievada ekrāniem. Pilns saraksts ir rakstā par restorāna vietnes
izveidi.

Ja šī uzturēšana pašam izklausās pēc otra darba — tā tas ir; tāpēc pārvaldīta restorāna
vietne, kas saistīta ar jūsu rezervāciju un ēdienkartes datiem, pastāv kā produkts.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Profesionāla vietne ir jūsu restorāna digitālā vizītkarte.

Potenciālie viesi bieži vien vērtē jūsu uzņēmumu, balstoties uz vietni, pirms vēl ir pārkāpuši
tās slieksni. Šajā visaptverošajā ceļvedī mēs dalāmies ar visu, kas jums jāzina par efektīvas 
viesmīlības vietnes izveidi, kas apmeklētājus pārvērš rezervācijās.

Laikā, kad viesi meklē tiešsaistē, pirms izlemj, kur doties ēst, jūsu vietne vairs nav izvēles
papildinājums. Tā ir būtiska jūsu uzņēmuma daļa, kas tieši ietekmē jūsu ieņēmumus un
tēlu. Labi izstrādāta vietne var izšķirt starpību starp pilnu zāli un tukšiem galdiem.

Kāpēc laba vietne ir tik svarīga?

Skaitļi nemelā un parāda spēcīgas tiešsaistes klātbūtnes nozīmi:

70–80% viesu vispirms apskata jūsu vietni, pirms rezervē

Apmeklētājs veido pirmo iespaidu par jūsu vietni 0,05 sekunžu laikā

38% pamet vietni, ja dizains ir nepievilcīgs vai novecojis

Mobilo ierīču lietotāji pamet vietni, ja tā ielādējas ilgāk par 3 sekundēm

57% patērētāju neiesaka uzņēmumu ar slikti izstrādātu mobilo vietni

• 

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Atveriet savu vietni tālrunī, mobilajos datos, un nomēriet trīs lietas: sekundes
līdz ielādei, pieskārienus līdz apstiprinātai rezervācijai un vai šī vakara
ēdienkarte ir lasāma bez plešanas. Katra kļūme ir rezervāciju noplūde — un
katra ir salabojama šonedēļ.

• 

• 

• 

• 

• 
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Slikta vietne burtiski nozīmē zaudētus klientus. Katrs apmeklētājs, kurš aiziet, jo jūsu vietne
ir pārāk lēna vai neizskatās profesionāli, ir potenciāls viesis, kurš dodas pie konkurenta. Laba
vietne savukārt sniedz neskaitāmas priekšrocības:

Uzreiz veido uzticību un izstaro profesionalitāti

Piesaista jaunus viesus, izmantojot Google meklēšanas rezultātus

Padara tiešsaistes rezervēšanu bez piepūles un pazemina barjeru

Atbild uz jautājumiem, pirms viesi ir spiesti zvanīt, kas ietaupa laiku

Izceļ jūs konkurentu vidū konkurences tirgū

Strādā 24/7 kā jūsu digitālais saimnieks, kurš nekad neguļ

8 būtiskie viesmīlības vietnes elementi

1. Izteikta rezervācijas poga

Vissvarīgākā darbība jūsu vietnē ir rezervēšana. Uz to viss ir vērsts. Pārliecinieties, ka šis
process ir pēc iespējas vienkārš un pašsaprotams:

Izvietojiet uzkrītošu pogu navigācijā, kas ritināšanas laikā paliek redzama

Izmantojiet kontrastētu krāsu, kas nekavējoties piesaista uzmanību

Padariet tekstu darbībā vērstu: "Rezervēt tagad", "Rezervēt galdiņu" vai "Rezervēt uzreiz"

Saistiet tieši ar savu tiešsaistes rezervācijas sistēmu bez nevajadzīgiem starpposmiem

Atkārtojiet pogu katrā lapā un satura apakšā

Pievienojiet rezervācijas pogu arī mobilajā navigācijā

Katrs papildu klikšķis starp apmeklētāju un rezervāciju samazina konversijas. Pētījumi rāda,
ka katrs papildu solis rezervēšanas procesā var samazināt konversijas par līdz 20%. Padariet
to pēc iespējas vienkāršāku.

Profesionāls padoms: Regulāri pārbaudiet savu rezervācijas procesu pats. Lūdziet arī
draugus vai ģimenes locekļus to izmēģināt un sniegt atsauksmes par vietām, kur viņi
iestrēga vai šaubījās.

2. Ēdienkarte un cenas

Viesi vēlas zināt, ko sagaidīt, pirms rezervē. Jūsu ēdienkarte ir viens no galvenajiem
iemesliem, kāpēc cilvēki apmeklē jūsu vietni:

Nekādu PDF failu: Veidojiet ēdienkarti kā tīmekļa lapu — PDF faili ir grūti lasāmi
mobilajās ierīcēs un meklētājprogrammas tos neindeksē

Skaidras cenas: Neslēpiet cenas — tas rada aizdomas un atbaidīs viesus

Kategorijas: Uzkodas, galvenie ēdieni, deserti — loģiski sakārtoti, lai viesi ātri atrastu
meklēto

Diētas ikoniņas: Skaidri atzīmējiet veģetāros, vegāniskos un bezglutēna ēdienus ar
atpazīstamiem simboliem

Aktuāla informācija: Regulāri atjauniniet ēdienkarti, īpaši mainoties sezonām

Sastāvdaļas: Norādiet galvenās sastāvdaļas, lai alerģiju gadījumā viesi zinātu, ko sagaidīt

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

GALĪGAIS  CEĻVEDIS  DIGITĀLA JĀ SFĒRĀ &  DATOS 7

https://happychef.cloud/lv/blog/rezervacijas/tiessaistes-rezervaciju-sistema.html


Labi prezentēta ēdienkarte ne tikai pastāsta, ko jūs pasniedzsiet, bet arī sniedz priekšstatu
par jūsu restorāna kvalitāti un stilu. Ieguldiet laiku labos aprakstus, kas pasniedz ēdienus
dzīvus.

Lasiet arī par ēdienkartes inženieriju, lai palielinātu ieņēmumus, izmantojot gudru
prezentāciju un psiholoģiskas cenu noteikšanas stratēģijas.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kas ir absolūti obligāti restorāna tīmekļa vietnē?

Ēdienkarte ar cenām, tiešsaistes rezervācijas poga, darba laiks, adrese ar maršrutu,
kontaktinformācija un interjera un ēdienu attēli. Viss, kas viesim vajadzīgs, lai izlemtu un
veiktu rezervāciju.

Kā panākt, lai mana restorāna tīmekļa vietne labi rādītos Google?

Konsekventi izmanto uzņēmuma nosaukumu, vietas nosaukumu un virtuves veidu visā
vietnē. Pievieno strukturētus datus (LocalBusiness shēmu), nodrošini ātru ielādes laiku un
regulāri vāc jaunas Google atsauksmes.

Cik ātri jāielādējas manai restorāna tīmekļa vietnei?

Mazāk nekā 3 sekundēs. Google soda lēnas vietnes meklēšanas rezultātos. Izmanto
optimizētus attēlus (WebP formātā), ātru mitināšanu un izvairies no smagiem spraudņiem,
kas palielina ielādes laiku.
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2
A K T Ī V S

Viesu dati: aktīvs, kas slēpjas jūsu rezervāciju
sarakstā

A KT Ī V S FIG. 02

Viens viesu rekords pārspēj izkaisītus instrumentus

Piezīmju grāmatiņas,
iesūtne un lietotnes 4+ vietas

Viena viesu datu bāze 1 vieta

1 apkopojiet rezervācijas, piezīmes un kontaktpersonas vienā profilā, kas ir tīrs privātums katram viesim

Lielās platformas tērē bagātības, lai uzzinātu to, ko jūs bez maksas uzzināt katru vakaru: kas
pusdieno, ar cik cilvēkiem, ko dzerot, ko svinot. Atšķirība ir tā, ka viņas to strukturē. Vairums
restorānu to pašu zeltu atstāj izkaisītu pa rezervāciju grāmatu, WhatsApp pavedienu un
maître d' atmiņu — nelietojamu un vienas pārbaudes attālumā no problēmas.

No datiem līdz priekšrocībai
Atpazīšana: viesu profili izceļ vēlmes un vēsturi nākamajā rezervācijā — viesu pieredzes
ceļveža lojalitātes dzinējs.

Atdzīvināšana: "viesi, kas nav redzēti 90 dienas" kļūst par ikmēneša sarakstu un
personisku piezīmi — konsekventi visaugstākās atdeves ziņa, ko restorāns sūta.

GALVENĀ ATZIŅA

Katra rezervācija jau notver vārdu, kontaktus, viesu skaitu, datumus un

vēlmes. Strukturēti viesu profilos — ar VDAR tīru piekrišanu, mērķi un

glabāšanas noteikumiem — šie dati kļūst par atpazīšanu, atdzīvināšanu

un gudrāku prognozēšanu. Izkaisīti pa piezīmju grāmatiņām un e-

pastiem, tie tā vietā ir risks.

• 

• 
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Prognozēšana: rezervāciju līknes prognozē viesus, viesi prognozē sagatavošanu un
grafikus — uz tā darbojas personāla ceļveža 3. nodaļa.

VDAR kā meistarība, nevis bailes
Eiropas noteikumi, restorāniem nokartēti rakstā par viesu datiem un VDAR, saīsinās līdz
četriem ieradumiem: vāciet tikai to, kas kalpo viesim (dzimšanas diena palīdz; pases
numurs ne), jautājiet piekrišanu pareizi rezervācijā (iepriekš atzīmētas rūtiņas ir
nelikumīgas; skaidra mārketinga piekrišana ir kārtībā), aizsargājiet piekļuvi (viena sistēma
ar pieteikšanos, nevis eksportēta izklājlapa trijos klēpjdatoros) un izpildiet dzēšanas
pieprasījumus mēneša laikā. Pareizi darīts, privātums ir viesmīlība: "mēs atceramies jūsu
alerģijas, un tikai to, ko jūs gribētu, lai atceramies" ir uzticības teikums, nevis atbilstības
izmaksas.

ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

90 dienu saraksts, kas pārpelna katru reklāmu

Palaidiet vienu vaicājumu katru mēnesi: viesi ar 2+ vizītēm, kuru pēdējā vizīte ir
pirms 90+ dienām. Šie ir cilvēki, kas jūs izvēlējās divreiz un aizpeldēja — nevis
noraidīja. Personiska divu rindu piezīme ("ienāca jaunās sezonas ēdienkarte, un
brieža gaļa mums atgādināja jūsu galdiņu") atdzīvina ievērojamu daļu, par nulles
cenu. Reklāmu platformas prasa bagātības par auditorijām, kas desmitreiz
aukstākas; jūsu rezervāciju vēsture to būvē bez maksas, mūžīgi.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Restorāna vērtīgākais aktīvs nav virtuves iekārtas vai interjers. Tā ir uzticīgo viesu
datubāze. Tomēr lielākā daļa restorānu gandrīz nevāc klientu datus — un, ja arī vāc, tos
gandrīz neizmanto.

Viesi, kas jūt emocionālu saikni ar restorānu, tērē par 30% vairāk katrā apmeklējumā
(Deloitte pētījums). Personalizētas e-pastus atver par 14% biežāk (MailChimp dati).
Restorāns ar 1000 lojāliem viesiem = 1000 e-pasta adreses, katra no kurām pārstāv €20–50
gadā no atkārtotiem ieņēmumiem.

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Saskaitiet, kur jūsu mājā šobrīd dzīvo viesu dati — grāmata, e-pasts, tālrunis,
atmiņa, izklājlapa. Katra vieta aiz "vienas sistēmas" ir gan noplūdusi vērtība, gan
VDAR risks. Izvēlieties sistēmu, kas kļūs par vienīgajām mājām, un nosakiet
migrācijas datumu.
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Izaicinājums ir vākt datus atbilstoši VDAR — un tas ir daudz vienkāršāk, nekā domā lielākā
daļa restorānu īpašnieku. Šajā rakstā mēs atklājam juridisko pamatu un parādām, kā
pārvērst klientu datus par atgriežošamies viesiem.

Kāpēc klientu dati ir visnenovērtētākais aktīvs ēdināšanā

Iedomājieties: jūs pārdodat savu restorānu. Ko pircējs iegūst? Jūsu virtuvi, atrašanās vietu,
piegādātāju līgumus — bet arī jūsu klientu bāzi. Restorānu pircēji maksā vairāk par lielu,
aktīvu viesu datubāzi.

Kāpēc tad lielākā daļa restorātoru neiegulda šajā aktīvā? Trīs iemesli:

VDAR bailes: "vai mums drīkst glabāt datus?" — nepareizs pieņēmums

Nav sistēmas: bez rezervāciju sistēmas ar CRM funkcionalitāti datu glabāšana ir
sarežģīta

Nav laika: datu izmantošana šķiet sarežģīta un laikietilpīga

Realitāte: ar pareizo sistēmu (piemēram, HappyChef) un pareizo juridisko pamatu klientu
datu vākšana un izmantošana restorānu uzņēmējiem ir gan likumīga, gan salīdzinoši
vienkārša. Rezultāts? Pakāpeniski augošs atgriežošos viesu zelta krājums.

Kuri dati ir patiešām vērtīgi (un kuri nav)

Ne visi klientu dati ir vienādi vērtīgi. Kas restorāniem patiešām ir svarīgi:

1. līmenis — Būtiski:

Uzvārds un vārds

E-pasta adrese

Apmeklējumu biežums (cik bieži, kad)

Vidējais pulciņa lielums

2. līmenis — Vērtīgi:

Dzimšanas diena (ne vecums)

Diētas ierobežojumi un alerģijas

Vēlamie galdiņi

Īpašas reizes (jubilejas, bērnu dzimšanas dienas)

3. līmenis — Zelts:

Vīna preferences

Pasūtīšanas vēsture un vidējie izdevumi

Apmeklējumu piezīmes (īpašas vēlmes, komplimenti, sūdzības)

Sociālās reizes (pastāvīgā "biznesa vakariņu grupa", pastāvīgā "dzimšanas dienas grupa")

Datu minimizācijas princips: vāciet tikai to, ko patiešām izmantojat. Milzīga datubāze ar
zemas kvalitātes datiem ir bezvērtīga — neliela, bagātīga datubāze ir zelts. Izmantojiet 
HappyChef viesu profilus, lai to strukturēti uzturētu.

1. 

2. 

3. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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VDAR ēdināšanā: kas ir atļauts un kas nepieciešams?

VDAR ir mazāk ierobežojošs restorāniem, nekā domā lielākā daļa. Atslēga slēpjas juridiskajā
pamatā, ko izmantojat datu apstrādei:

Operatīvā izmantošana (līguma izpilde): pilnīgi likumīgi bez piekrišanas

Vārda glabāšana rezervācijai ✓

Apstiprinājuma e-pasta sūtīšana ✓

Alerģiju glabāšana pārtikas drošībai ✓

Atgādinājuma sūtīšana par rezervāciju ✓

Mārketinga izmantošana: nepieciešama skaidra piekrišana VAI leģitīmās intereses

Biļetena sūtīšana → nepieciešama piekrišana ✗ (bez apstiprinājuma)

Papildu e-pasts pēc apmeklējuma → leģitīmās intereses ✓ (ar atteikšanās iespēju)

Dzimšanas dienas e-pasts → leģitīmās intereses ✓ (ar atteikšanās iespēju)

Datu pārdošana trešajām pusēm → NEKAD nav atļauts ✗

Leģitīmo interešu princips (restorānu atslēga)

VDAR 6(1)(f) pants — "leģitīmās intereses" (legitimate interest) — ir juridiskais pamats, ar
kuru restorāni var izmantot klientu datus mārketingam bez skaidras opt-in piekrišanas.

Trīs leģitīmo interešu kritēriji:

Jūsu intereses ir reālas: jūs vēlaties informēt viesus par savu restorānu, jo viņi iepriekš
bijuši klienti

Nepieciešams šim mērķim: e-pasta sūtīšana ir saprātīgs veids, kā to panākt

Nepārsvar datu subjekta tiesības: viesis var viegli atrakstīties, e-pasts nav uzmācīgs

Praktisks piemērs, kas ir likumīgs:
"Mēs sūtām jums e-pastu par mūsu vasaras izvēlni, jo jūs iepriekš esat apmeklējis mūsu
restorānu un iespējams esat ieinteresēts." — Šī ir derīga leģitīmo interešu piemērošana.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kādus klientu datus es kā restorāna īpašnieks drīkstu glabāt?

Tu drīksti glabāt vārdu, kontaktinformāciju, rezervāciju vēsturi, ēšanas vēlmes un alerģijas,
ja vien par to informē viesus. Nekad neapstrādā vairāk datu, nekā nepieciešams
noteiktajam mērķim.

Vai man manā restorāna tīmekļa vietnē vajadzīga privātuma politika?

Jā, tas ir likumā noteikts pienākums saskaņā ar VDAR/GDPR. Privātuma politikai jāizskaidro,
kādus datus vāc, kāpēc, cik ilgi tos glabā un kā viesi var izmantot savas tiesības.

Vai drīkstu izmantot klientu datus mārketinga e-pastiem?

Tikai tad, ja viesis tam ir devis piekrišanu. Vienmēr katrā mārketinga e-pastā piedāvā
vienkāršu atteikšanās iespēju.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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3
A U T O P I L O T S

Automatizējiet atkārtojamos 80% — atstājiet
cilvēkus viesmīlībai

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

Automatizējiet atkārtotos 80%

Apstiprinājumi ietaupa 2-3 stundas nedēļā

24 stundu atgādinājumi 1-2 stundas nedēļā

Gaidīšanas saraksta
uzpildīšana 1-2 stundas nedēļā

Pārskatiet
pieprasījumus 1h/nedēļā

10+
hrs

uz noteikumiem balstīti ziņojumi ietaupa vairāk nekā 10 darba stundas nedēļā — aptuveni
80% no aizņemtā darba

Uzskaitiet visu, ko jūsu komanda vakar izdarīja un ko varētu aprakstīt ar noteikumu: "kad
ienāk rezervācija, nosūtīt apstiprinājumu", "24 h pirms — nosūtīt atgādinājumu", "kad
atbrīvojas galdiņš — rakstīt gaidīšanas sarakstam", "dienu pēc vizītes — palūgt atsauksmi".
Nekam no tā nevajag spriedumu, siltumu vai atmiņas par pagājušās sezonas ēdienkarti.

GALVENĀ ATZIŅA

Apstiprinājumi, atgādinājumi, gaidīšanas saraksta aizpilde, atsauksmju

lūgumi, neierašanās pēcpārbaudes: balstīti uz noteikumiem un

atkārtojami, manuāli tie apēd 10+ darba stundas nedēļā. To

automatizēšana ir augstākās atdeves gājiens restorāna tehnoloģijās — un

tā padara servisu labāku, jo ziņas nekad neaizmirst un nekad nav

aizņemtas.
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Visam no tā jānotiek katru reizi bez izņēmuma — tieši to cilvēki zem spiediena nevar
garantēt un tieši tam pastāv automatizācija.

Automatizācijas karte

KAS LABI IESTATĪTĀ MĀJĀ DARBOJAS PATS

Plūsma Trigeris → darbība Atgūtās stundas nedēļā

Apstiprinājumi Rezervācija → tūlītējs WhatsApp/e-pasta
apstiprinājums

2–3

Atgādinājumi 24 h pirms → apstiprināt/atcelt vienā
pieskārienā

1–2 (plus neierašanās, ko tas
nogalina)

Gaidīšanas
saraksts

Atcelšana → ziņa nākamajam
atbilstošajam

1–2, servisa vidū

Atsauksmes
lūgums

Nākamajā dienā → viena silta ziņa ar saiti 1

Atdzīvināšana 90 dienas klusuma → personiski skanoša
piezīme

1, plus ieņēmumi

Gadījumi Tuvojas jubileja → ielūgums —, tīrs prieks

Vienīgais toņa likums
Automatizētais nekad nedrīkst justies automatizēts. Rakstiet katru veidni tā, kā runā jūsu
labākais maître d' — vārdā, jūsu mājas balsī, viens mērķis vienā ziņā. Viesi neapvainojas par
automatizāciju; viņi apvainojas par aukstumu. (Un viņi nekad neredz atšķirību starp siltu
veidni un siltu rakstītāju — izņemot to, ka veidne nekad nesūta 1 naktī ar drukas kļūdu.)

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Nozarē, kurā peļņas maržas ir šauras un personāla trūkums ir ikdienas realitāte,
restorāna automatizācija vairs nav greznība, bet gan nepieciešamība.

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Saskaitiet vakardienas atkārtojamās ziņas — nosūtītos apstiprinājumus,
sarakstītos atgādinājumus, gaidīšanas saraksta zvanus. Reiziniet ar 360 dienām.
Tās ir gada stundu izmaksas par neautomatizēšanu, un jūsu biznesa
pamatojums tagad ir uzrakstīts.
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Viedās tehnoloģijas var pārņemt atkārtotus uzdevumus, samazināt cilvēciskās kļūdas un
atbrīvot jūsu komandu tam, kas patiešām svarīgi: autentiskai viesmīlībai un neaizmirstamu
mirkļu radīšanai. Šajā plašajā rakstā mēs izpētīsim visas automatizācijas iespējas ēdināšanā
un to, kā sākt darbu ar tām.

Kas tieši ir restorāna automatizācija?

Restorāna automatizācija ietver visus tehnoloģiskos risinājumus, kas racionalizē vai pilnībā
pārņem manuālos procesus jūsu uzņēmumā. Tas svārstās no tiešsaistes rezervāciju
sistēmas, kas automātiski nosūta apstiprinājumus, līdz automatizētai krājumu pārvaldībai,
kas pati ģenerē pasūtījumus, un pat virtuves robotikai atkārtotiem uzdevumiem.

Automatizācijas mērķis nav aizstāt cilvēkus, bet gan tos atbalstīt. Tehnoloģija pārņem
garlaicīgus, atkārtotus un kļūdu biedriem uzdevumus, lai jūsu komanda varētu
koncentrēties uz uzdevumiem, kas prasa cilvēcisko radošumu, empātiju un spriedumu —
mijiedarbību ar viesiem.

Svarīgākās automatizācijas jomas restorānos

Automatizāciju var piemērot gandrīz katrā restorāna darbības jomā. Šeit ir svarīgākās jomas
ar vislielāko ietekmi:

1. Rezervācijas un viesu pārvaldība

Moderna rezervāciju sistēma dara daudz vairāk nekā tikai pieņem rezervācijas. Tā veido
viesu attiecību pārvaldības sirdi:

Automātiski apstiprinājumi: Tiklīdz rezervācija tiek saņemta, viesis automātiski saņem
apstiprinājumu pa e-pastu vai WhatsApp.

Atgādinājumi: 24 stundas pirms rezervācijas automātiski tiek nosūtīts atgādinājums, kas
ievērojami samazina neierašanās gadījumus.

Gaidīšanas sarakstu pārvaldība: Kad pilna aizņemtība, viesi automātiski tiek ievietoti 
gaidīšanas sarakstā un informēti, kad atbrīvojas vieta.

Viesu profili: Sistēma automātiski veido viesu profilus ar vēlmēm, alerģenām un
apmeklējumu vēsturi personalizētam servisam.

Galdu optimizācija: Viedie algoritmi optimāli sadala galdus maksimālai aizpildītībai un
viesu apmierinātībai.

Laba rezervāciju sistēma ietaupa stundas telefona darba nedēļā un samazina
dubultrezervācijas un administratīvās kļūdas līdz gandrīz nullei.

2. Pasūtīšana un norēķini: ātrums un ērtums

Pasūtīšanas un maksāšanas process piedāvā milzīgas automatizācijas iespējas:

QR ēdienkartes: Viesi skenē kodu un aplūko ēdienkarti savā tālrunī. Vienmēr aktuāla,
vairs nav nepieciešamas drukātas kartes.

Digitālā pasūtīšana: Viesi var pasūtīt tieši caur savu tālruni vai galda planšetdatoru, kas
novērš gaidīšanas laikus.

Bezskaidras naudas maksājumi: PIN, mobilais maksājums un QR maksājumi ir ātrāki
un drošāki nekā skaidra nauda.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Rēķinu dalīšana: Sistēmas var automātiski dalīt rēķinu pa personām vai pa pozīcijām.

Automātiskās dzeramnaudas: Pie digitāliem maksājumiem viesi var viegli pievienot
dzeramnaudu.

Lasiet vairāk par digitālās pasūtīšanas un QR ēdienkartes iespējām mūsu plašajā rakstā.

3. Virtuves komunikācija: no haosa uz kontroli

Virtuve bieži vien ir visnoslogotākā un haotiskākā restorāna daļa. Automatizācija ievieš
kārtību:

Virtuves displeja sistēmas (KDS): Digitālie ekrāni aizstāj papīra čekus. Pasūtījumi
parādās nekavējoties un skaidri lasāmi ar prioritātes norādēm un laika grafikiem.

Automātiskā maršrutēšana: Pasūtījumi tiek automātiski novirzīti uz pareizo staciju.
Aukstie ēdieni uz auksto cehu, karstie ēdieni uz karsto.

Laika brīdinājumi: Sistēma brīdina, kad ēdieni aizkavējas vai kad galdi gaida savu
nākamo ēdienu.

Ražošanas pārskati: Reāllaika pārskats par to, kas jāsagatavo, palīdz mise en place un
krājumu pārvaldībā.

KDS sistēmas samazina virtuves kļūdas līdz pat 90% un ievērojami uzlabo caurlaidspējas
laiku, kam ir tieša ietekme uz viesu pieredzi.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kāds ir labākais pirmais solis restorāna automatizācijā?

Sāc ar rezervāciju un apstiprināšanas procesu. Automātiski rezervāciju atgādinājumi caur
WhatsApp vai īsziņu samazina neierašanos vidēji par 30–50% un dod tūlītēju atdevi.

Vai automatizācija samazina personisko pieskārienu manā restorānā?

Nē, ja to ievieš pareizi. Automatizācija pārņem rutīnas darbu, lai komandai būtu vairāk laika
tam, kas patiešām svarīgi: sagaidīt viesus, sniegt ieteikumus un radīt neaizmirstamu
pieredzi.

Kā iesaistīt personālu pārejā uz lielāku automatizāciju?

Laikus komunicē, kāpēc automatizē un ko tas viņiem nozīmē. Iesaisti viņus rīku izvēlē,
nodrošini pietiekamu apmācību un uzsver, ka automatizācija padara viņu darbu
patīkamāku, nevis lieku.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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4
A S I S T E N T S

AI: saimnieks, kas atbild, kad jūs nevarat

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

Atbildiet uz trūkstošajiem zvaniem

Tikai personāla tālrunis apmēram 55% atbildēja

Tālrunis + AI palīgs 100% atbildēja

50% AI saimniekdators uztver aptuveni pusi no zvaniem, kas pakalpojuma laikā netiek atbildēti

Saskaitiet zvanus, ko jūsu restorāns nokavē vienā nedēļā: servisa vidus drūzmas, svētdienas
rīti, 22:40 pēc randiņa lēmuma. Katrs neatbildētais zvans parasti ir rezervācija, kas mēģina
notikt — un balss pasts ir vieta, kur rezervāciju mēģinājumi iet bojā. Šeit, nevis zinātniskajā
fantastikā, AI viesmīlībā atmaksājas: runa nekad nav bijusi par jūsu maître d' aizstāšanu;
runa ir par eksistēšanu tajās stundās, kurās jūsu maître d' neeksistē.

Kur AI nopelna savu vietu jau šodien
Tālrunis: AI administrators atbild uz katru zvanu, pārbauda dzīvo pieejamību, rezervē
galdiņu, atbild uz "vai jums ir veģetārās iespējas?" — un nodod visu neparasto cilvēkam
ar kopsavilkumu. Restorāni, kas to ieslēdz, atklāj, cik rezervāciju apēda aizņemtais signāls.

E-pasts: AI iesūtne uzmet atbildes uz divdesmit ikdienas rutīnas e-pastiem — alerģijas,
grupu pieprasījumi, stāvvietas — jūsu tonī, viena klikšķa cilvēka apstiprinājumam.

GALVENĀ ATZIŅA

Restorāna AI nopelna savu vietu tur, kur mirst neatbildēts pieprasījums:

tālruņa asistents, kas rezervē galdiņus servisa laikā un pēc slēgšanas, e-

pasta asistents, kas uzmet atbildes uz rutīnas jautājumiem, un kampaņu

sagataves mārketingam. Tas apstrādā 80% rutīnas un nodod cilvēciskos

20% cilvēkiem.

• 

• 
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Mārketinga galds: AI mārketings uzmet ikmēneša ziņu lapu un kampaņu tekstus no
jūsu ēdienkartes maiņām; jūs ierediģējat siltumu — minūtēs, nevis vakaros.

Robeža, kas to notur viesmīlībā
Viens princips izšķir katru AI ieviešanu: AI apstrādā pieprasījumus; cilvēki apstrādā
attiecības. Jubilejas galdiņa īpašās vēlmes, sūdzība, pastāvīgais, kas zvana parunāties —
vienmēr novirzīti cilvēkiem. Viesi piedod mašīnai, ka tā ir mašīna; viņi nekad nepiedod
restorānam sajūtu, ka tie tiek apstrādāti. Novilkta šādi, šī līnija nozīmē, ka AI dod jūsu zālei 
vairāk cilvēka minūšu, nevis mazāk.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Mākslīgais intelekts (MI) vairs nav zinātniskā fantastika.

No viedajām rezervāciju sistēmām līdz personalizētiem ēdienkartes ieteikumiem: MI
pārveido ēdināšanas nozari ārkārtīgi strauji. Tas, kas kādreiz bija pieejams tikai lielām
ķēdēm ar dziļām kabatām, tagad ir sasniedzams ikvienam restorānam, kas gatavs spert šo
soli. Šajā plašajā rakstā uzzināsiet, kā restorāna īpašnieks var gūt labumu no šīs
tehnoloģiskās revolūcijas un kā praktiski izmantot MI, lai strādātu gudrāk, efektīvāk un
ienesīgāk.

Kas ir MI un kāpēc tas ir svarīgs restorāniem?

MI ir tehnoloģija, kas dod datoriem iespēju mācīties no datiem un pieņemt lēmumus,
neprogrammējot tos katrai situācijai atsevišķi. Sistēma atpazīst modeļus, izdara
secinājumus un pilnveidojas, apstrādājot vairāk datu. Restorāniem tas nozīmē sistēmas, kas
atpazīst viesu uzvedības modeļus, prognozē apmeklētību un pasūtījumus, un automatizē
procesus, kuri iepriekš bija manuāli.

Priekšrocības ir konkrētas un izmērāmas:

Laika ietaupījums: Rutīnas uzdevumi, piemēram, rezervāciju apstiprinājumi,
atgādinājumi un pamata klientu apkalpošana, tiek automatizēti. Tas ietaupa stundas
katru nedēļu.

Labāki lēmumi: Datu balstīti ieskati aizstāj intuīciju. Jūs pieņemat lēmumus,
pamatojoties uz faktiem, nevis pieņēmumiem.

Personalizēts serviss: Katrs viesis saņem pieredzi, kas pielāgota viņa vēlmēm, vēsturei
un prasībām.

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Pārbaudiet šīs nedēļas nokavēto zvanu skaitu savā tālruņa sistēmā (vai godīgi
saskaitiet rītdienas neatbildētos zvanus). Reiziniet ar savu vidējo rēķinu un 50%
rezervācijas nodomu. Tie ir mēneša ieņēmumi, kas sēž jūsu aizņemtajā signālā.

• 

• 

• 
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Izmaksu samazināšana: Efektīvāks darbs ar mazāk atkritumiem, labāka personāla
plānošana un optimāla iepirkšanās.

Konkurences priekšrocība: Restorāni, kas pieņem MI, izceļas no pārējiem.

7 veidi, kā MI pārveido jūsu restorānu

Izpētīsim septiņus galvenos MI pielietojumus ēdināšanā ar praktiskiem piemēriem, kā tos
ieviest.

1. Viedās rezervāciju sistēmas

Mūsdienu rezervāciju sistēmas izmanto MI, lai pārsniegt vienkāršas rezervēšanas robežas.
Sistēma mācās no katras rezervācijas, katra apmeklējuma un katra neierašanās gadījuma,
kļūstot arvien gudrāka jūsu kapacitātes optimizēšanā.

Konkrēti MI prognozē un optimizē:

Uzturēšanās ilgums: Cik ilgi viesi vidēji paliek sēdot katrā diennakts posmā, katram
rezervācijas veidam (romantiskas vakariņas vai biznesa pusdienas), katram galda
izmēram. Tas ļauj plānot precīzāk.

Galdu popularitāte: Kuri galdi ir vispopulārākie un kāpēc. Pie loga esošais galds, ko visi
vēlas, automātiski saņem augstāku prioritāti.

Neierašanās prognozēšana: Kad neierašanās gadījumi notiek visbiežāk un kurām
rezervācijām ir augstākais risks. Sistēma var automātiski sūtīt papildu apstiprinājumus
riskantākajām rezervācijām.

Optimāla virsrezervācija: Cik daudz virsrezervāciju dienā ir pamatoti, pamatojoties uz
vēsturiskajiem datiem, bez riska radīt vilšanos viesiem.

Gaidīšanas sarakstu pārvaldība: Viedās gaidīšanas saraksti, kas automātiski sazinās ar
viesiem, kad atbrīvojas vieta.

Rezultāts? Vairāk viesu vakarā bez haosa, mazāk tukšu galdu un vienmērīgāka darbība jūsu
komandai.

2. Prognozējošā analītika

Restorāna analītika ar MI iet tālāk par vienkāršiem pārskatiem par to, kas notika vakar.
Prognozējošie modeļi skatās uz priekšu un palīdz jums rīkoties proaktīvi:

Apgrozījuma prognozēšana: Pamatojoties uz laika apstākļiem (lietus nozīmē vairāk
piegāžu, saule nozīmē pilnu terasi), vietējiem pasākumiem (koncerts tuvumā, futbola
spēle), sezonu un vēsturiskajiem datiem. Jūs zināt nedēļas iepriekš, ko sagaidīt.

Apmeklētības novērtēšana: Optimālai personāla plānošanai. Nekad vairs par maz vai
par daudz personāla grafikā.

Krājumu optimizēšana: Sistēma prognozē, cik daudz no katras sastāvdaļas jums
nepieciešams, tādējādi samazinot pārtikas atkritumu daudzumu un uzlabojot pārtikas
izmaksas.

Tendenču noteikšana: Agrīna reaģēšana uz mainīgajām vēlmēm. Ja veģetārie ēdieni
kļūst arvien populārāki jūsu viešu vidū, jūs to uzzināsiet pirms tas kļūst par problēmu.

• 

• 

• 
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Virsslodzes stundu identificēšana: Kad tieši kļūst pārpildīts? Ne "ap 19:00", bet "starp
19:15 un 19:45 piektdienās".

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Vai mākslīgais intelekts ir pieejams arī maziem restorāniem?

Jā. Daudzi AI rīki ir moduļveida un sākas jau no €30–€50 mēnesī. Tu izvēlies tikai vajadzīgās
funkcijas, piemēram, viedās rezervācijas vai automātiskos atgādinājumus, un maksā tikai
par to, ko izmanto.

Vai mākslīgais intelekts aizstās manu personālu?

Nē. AI pārņem rutīnas uzdevumus, lai komanda var koncentrēties uz viesmīlību un
cilvēcisku kontaktu. Tas stiprina personālu, nevis to aizstāj.

Cik ātri pēc AI ieviešanas redzēšu rezultātus?

Pirmie rezultāti bieži ir redzami jau dažu nedēļu laikā: mazāk neierašanos, pateicoties
automātiskiem atgādinājumiem, labāka noslodze, pateicoties viedai galdu optimizācijai, un
laika ietaupījums administrēšanā.

• 
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5
K A N Ā L I

Pasūtīšanas kanāli: digitāli tur, kur tas kalpo
konceptam

KA N Ā L I FIG. 05

Izvēlieties kanālus, kas atbilst koncepcijai

QR informācijas izvēlne der smalkām pusdienām

Pasūtīšanas lietotne var to lētāk

Trešās puses piegāde Par 25–30% mazāka peļņa

25–
30%

QR izvēlnes informē; nepareiza pasūtīšanas tehnoloģija var samazināt jūsu rezervi par
25–30%

Viesmīlības tehnoloģiju debates kļūst reliģiozas — "QR kodi nogalināja servisu!" —, kamēr
jautājums ir operacionāls: kurš kanāls kalpo jūsu koncepta solījumam? Trīs zvaigžņu
degustāciju zāle un bistro atbild dažādi, un abi var būt pareizi. Lēmumu ietvars dzīvo
rakstos par digitālo pasūtīšanu un QR un tiešsaistes pasūtīšanu; šeit ir fine dining lasījums.

GALVENĀ ATZIŅA

Fine dining pasūtīšanas tehnoloģijām jāiztur viens tests: vai tās padziļina

vai nolētina pieredzi? QR ēdienkartes strādā kā dzīva informācija (vīnu

kartes, alergēni, tulkojumi), nevis kā viesmīļu aizstājēji; tiešā tiešsaistes

pārdošana der strukturētiem produktiem kā degustāciju kastes un

dāvanu kartes; piegādes platformas pelna skarbu maržas matemātiku

pirms jebkura "jā".
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Kanālu tests darbībā
QR kā dzīvs dokuments, nevis viesmīlis: fine dining pasūtīšana paliek cilvēciska — bet
QR vīnu karte ar degustācijas piezīmēm četrās valodās, dzīviem alergēnu filtriem un
stāstu aiz šī vakara ēdienkartes teātri pievieno. Informācija digitalizējas skaisti; viesmīlība
ne.

Tiešā tiešsaistes pārdošana strukturētiem produktiem: dāvanu kartes, šefpavāra
degustāciju kaste mājām, vīns no jūsu pagraba, priekšapmaksātas pasākumu vietas —
produkti ar fiksētu gramatiku tiešsaistē pārdodas perfekti, finansē naudas plūsmu un
nenes nekādu servisa risku.

Piegādes platformas — vispirms matemātika: 25–30% komisija konceptam, kas būvēts
uz pasniegšanas un telpas, parasti ir maržas teātris. Ja līdzņemšana vispār der, fokusēts
paša kanāla produkts (svētdienas cepeša komplekti, bistro līnija) ar pilnu maržu uzvar
sava zīmola izīrēšanu aplikācijai. Jūsu paša aplikācija notur pastāvīgos viena pieskāriena
attālumā bez komisijas.

Lai kādus kanālus izvēlaties, tiem jābaro viena sistēma — tie paši viesu profili, tā pati
pieejamība, tie paši skaitļi (6. nodaļa). Kanālu izplešanās ar atvienotiem datiem ir veids, kā
mājas nonāk savu rīku pārvaldībā.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Pandēmija paātrināja QR-izvēlņu un digitālās pasūtīšanas ieviešanu par vairākiem
gadiem.

Tagad, kad pasaule atgriežas normālajā ritmā, kļūst skaidrs, ka daudzas no šīm inovācijām
ne tikai paliek, bet arī rada reālu vērtību gan restorānu īpašniekiem, gan viesiem. Taču vai
tās der tieši jūsu restorānam un konceptam? Šajā plašajā rakstā aplūkojam visas iespējas,
konkrētās priekšrocības, kļūdas, no kurām jāizvairās, un to, kā pieņemt pareizo lēmumu
savai situācijai.

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Piemērojiet testu katram digitālajam kanālam, ko darbināt: padziļina vai
nolētina? Pa kolonnai katram. Viss, kas nonāk "nolētina" kolonnā, vai nu tiek
pārveidots, lai kalpotu konceptam — vai aizvākts, pirms tas klusi sagrauj to, par
ko viesi jums maksā.

GALĪGAIS  CEĻVEDIS  DIGITĀLA JĀ SFĒRĀ &  DATOS 22

https://happychef.cloud/lv/davanu-kartes.html
https://happychef.cloud/lv/blog/finanses/galigais-celvedis.html
https://happychef.cloud/lv/restorana-aplikacija.html


Kas tieši ir digitālā pasūtīšana?

Digitālā pasūtīšana ir kopnosaukums dažādiem tehnoloģiskiem risinājumiem, kas
modernizē tradicionālo pasūtīšanas procesu restorānos. Atkarībā no jūsu koncepta un
mērķauditorijas ir pieejamas dažādas iespējas:

QR-izvēlne (digitālā ēdienkartes karte): Viesi skenē QR-kodu pie galda un aplūko visu
ēdienkarti savā tālrunī. Viņi var mierīgi izvēlēties un izsaukt apkalpošanu, kad gatavi
pasūtīt.

QR-pasūtīšana (scan and order): Viesi skenē, aplūko izvēlni un var tieši pasūtīt un
samaksāt no sava tālruņa. Pasūtījums automātiski nonāk virtuvē.

Planšetdatori pie galdiņiem: Planšetdatori ir pastāvīgi uzstādīti pie katra galda, kur viesi
var pasūtīt paši. Populāri Āzijā un arvien vairāk Eiropā.

Pasūtīšanas kioski: Brīvstāvoši pasūtīšanas stendi, kur viesi ievada savu pasūtījumu —
populāri ātrās apkalpošanas un fast-casual restorānos.

Restorāna lietotne: Pašu lietotne pasūtīšanai, maksājumiem un lojalitātes
programmām. Īpaši interesanta ķēdēm vai restorāniem ar daudziem pastāvīgajiem
viesiem.

Hibrīdās sistēmas: Iepriekšminēto kombinācijas, kurās viesi var izvēlēties, kā vēlas
pasūtīt.

Konkrētās QR-izvēlņu un digitālās pasūtīšanas priekšrocības

Digitālās pasūtīšanas priekšrocības ir izmērāmas un nozīmīgas. Šeit ir svarīgākās:

1. Zemākas personāla izmaksas bez kvalitātes zuduma

Digitālā pasūtīšana dramatiski samazina laiku, kas nepieciešams atkārtotiem uzdevumiem,
piemēram, izvēļņu pasniegšanai, pasūtījumu pieņemšanai, izmaiņu veikšanai un rēķinu
apstrādei. Tādejādi personāls var koncentrēties uz to, kas tiešām ir svarīgi: viesmīlību,
problēmu risināšanu un neaizmirstamu mirkļu radīšanu.

Tas nenozīmē, ka jums vajag mazāk personāla — tas nozīmē, ka personāls var strādāt
efektīvāk. Nevis skrien šurpu turpu, lai pieņemtu pasūtījumus, bet var pievērst lielāku
uzmanību viesiem, kuriem tā vajadzīga.

2. Izmērāmi augstāki ieņēmumi uz galdu

Pētījumi pastāvīgi rāda, ka digitālā pasūtīšana palielina vidējos izdevumus par viesi par 12–
22%. Šai parādībai ir vairāki iemesli:

Viesi redz visu ēdienkarti ar pievilcīgām fotogrāfijām, kas veicina lielāku izvēli.

Viņi var mierīgi izvēlēties bez gaidoša viesmīļa spiediena.

Upselling ieteikumi tiek konsekventi parādīti pie katra ēdiena.

Papildu pasūtījumi ir vieglāki, jo viesi nav jāgaida personāls.

Slieksnis vēl viena dzēriena vai desertu pasūtīšanai ir zemāks.

• 
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3. Ievērojami mazāk pasūtījumu kļūdu

Pārpratumi starp viesi un apkalpošanu ir pagātnē: viesis pats precīzi ievada vēlamo.
Alerģijas, diētas prasības un konkrētas preferences tiek fiksētas tieši un pareizi. Tas
samazina kļūdas, paātrina virtuvi un novērš vīlušos viesus un izšķiesto pārtiku.

Viesiem ar alerģijām vai nepanesamību digitālā pasūtīšana ir īpaši vērtīga, jo viņi var mierīgi
pārbaudīt visas sastāvdaļas, nejūtoties neērti.

4. Ātrāka galdu apgrozījums pīķa stundās

Vairs nav jāgaida viesmīlis, lai saņemtu rēķinu vai samaksātu. Noslogotā laikā tas ietaupa
vērtīgas minūtes uz katru galdu, kas tieši pārvēršas papildu ieņēmumos. Viesi, kas
pabeiguši ēšanu, var uzreiz samaksāt un aiziet, kad vēlas.

Tajā pašā laikā viesi nejūtas dzīti — viņi paši nosaka, kad maksāt, nevis gaida, kad
apkalpošanai ir laiks atnest rēķinu.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Vai digitālā pasūtīšana ar QR kodu palielina vidējo izdevumu summu uz galda?

Jā, vidēji par 15–30% vairāk. Viesi mierīgāk pārlapo ēdienkarti, redz attēlus un ieteikumus un
biežāk pasūta papildu dzērienus vai desertus nekā tad, ja jāpasūta mutiski.

Ko darīt, ja viesiem nav viedtālruņa vai viņi nevar noskenēt QR kodu?

Vienmēr piedāvā alternatīvu: papīra ēdienkarti vai planšeti pie galda. QR kods ir
papildinājums, nevis aizstājējs. Tā tu neatstumsi nevienu viesi.

Vai varu ātri mainīt savu QR ēdienkarti, ja kāds ēdiens izpārdots?

Jā, un tā ir liela priekšrocība. Digitālo ēdienkarti vari pielāgot reāllaikā, lai viesi nekad
nepasūtītu ēdienu, kas vairs nav pieejams.
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6
P I L O T U  K A B Ī N E

Piecu skaitļu panelis, kas vada māju

P I L O T U  KA B Ī N E FIG. 06

Piecu skaitļu nedēļas informācijas panelis

Noslogojums 85% vai vairāk

Atkārtota apmeklējuma
kopīgošana 30% līdz 50%

Ieņēmumi par sēdvietu
stundu tendence uz augšu

Nerādīšanas rādītājs zem 3%

5 pieci numuri, piecpadsmit minūtes katru pirmdienu — visa māja uz viena ekrāna

"Restorāna analītikas" solījums parasti atnāk kā četrdesmit diagrammas, ko neviens neatver
pēc otrās nedēļas. Mājas, kas patiešām brauc uz datiem, dara pretējo: brutāli maz skaitļu,
skatīti bez izņēmuma, katrs savienots ar darbību. Restorāna analītika, darīta pareizi, ir pilotu
kabīne, nevis muzejs.

PIRMDIENAS KABĪNE — PIECI SKAITĻI,  PIECI SAIMNIEKI

GALVENĀ ATZIŅA

Visi restorāna dati saīsinās līdz pieciem nedēļas skaitļiem: noslogojums

katrā servisā, neierašanās līmenis, RevPASH, atkārtoto apmeklējumu

īpatsvars un prime cost. Viens panelis, piecpadsmit pirmdienas minūtes,

katram skaitlim saimnieks no šo ceļvežu sistēmām — tas ir datu vadīts,

nenoslīkstot paneļos.
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Skaitlis Veselīgs Tā ir liecība par…

Noslogojums katrā servisā 85%+ nedēļas nogalē / 60%+
darbdienās

Rezervācijām un pieprasījuma
veidošanu

Neierašanās + vēlo
atcelšanu līmenis

< 3% Apstiprinājumu ķēdi un
depozītiem

RevPASH Augošs Ritmu, cenām, apriti (finanšu
ceļvedis)

Atkārtoto apmeklējumu
īpatsvars

30%+, augot uz 50% Pieredzi un noturēšanas
mārketingu

Prime cost ≤ 60–65% Ēdienkarti un darbaspēka
sistēmām

Pamaniet, kas notika: pieci skaitļi ir pieci pārējie ceļveži. Panelis nav vēl viens projekts — tas
ir nervu sistēma, kas savieno visu, ko esat uzbūvējis, automatizēta ar jūsu analītiku, lai
pirmdienas piecpadsmit minūtes ir lasīšana, nevis vākšana.

Dati ar sirdsapziņu
Divas noslēdzošas disciplīnas. Pirmkārt, rīkojieties pēc viena skaitļa nedēļā — panelis
pastāv, lai sāktu projektus, nevis lai to apbrīnotu. Otrkārt, ļaujiet tiem pašiem datiem kalpot
vairāk nekā maržai: porciju prognozes, kas samazina atkritumus, un enerģijas atziņas no
klusākiem servisiem baro arī ilgtspējas grāmatu — retais projekts, kurā planēta un peļņas
pārskats ir vienisprātis.

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Uzzīmējiet piecu skaitļu tabulu uz papīra un aizpildiet to, ko zināt šodien. Katra
tukšā šūna ir sistēma no kāda no šiem ceļvežiem, kas gaida ieslēgšanu — un
tagad jūs precīzi zināt, kuru ceļvedi atvērt nākamo.
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ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

Rādītājs, kas prognozē nākamo mēnesi, pirms tas notiek

Kad esat gatavs, pievienojiet sesto skaitli: rezervāciju tempu — viesi, kas jau ir
grāmatā katrai no nākamajām četrām nedēļām, salīdzinot ar to pašu punktu
iepriekšējā ciklā. Tas ir vienīgais restorāna rādītājs, kas skatās uz priekšu: temps,
kas trīs nedēļas iepriekš ir par 20% zemāks, nozīmē, ka klusā divnedēļa ir
novēršama (kampaņa, gaidīšanas saraksta pamudinājums, pasākums), nevis tikai
pārdzīvojama. Viesnīcas uz tempa brauc gadu desmitiem; restorāniem ar
rezervāciju datiem tas sēž neizmantots.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Daudzi restorānu īpašnieki pieņem lēmumus pēc sajūtas.

Daudzgadīgā pieredze un labi attīstīta intuīcija ir vērtīgas, un tas darbojas zināmā mērā.
Taču mūsdienu konkurētspējīgajā ēdināšanas tirgū dati un analītika ir atšķirība starp
restorāniem, kas izdzīvo, un restorāniem, kas izceļas. Ar pareizajiem datiem jūs varat redzēt
modeļus, ko citādi palaist garām, un pieņemt lēmumus, kas pierādīti darbojas. Šajā plašajā
ceļvedī uzzināsiet, kādi skaitļi jāseko, kā vākt datus un, galvenais, kā tos pārvērst konkrētos
uzlabojumos savā restorānā.

Kāpēc dati ir svarīgi jūsu restorānam

Uz datiem balstīta uzņēmējdarbība nenozīmē intuīcijas aizstāšanu, bet gan tās atbalstīšanu
un validēšanu ar cietiem faktiem. Uz datiem balstītas pieejas priekšrocības ir ievērojamas
un izmērāmas:

Objektīvi ieskati: Jūs redzat, kas patiešām darbojas jūsu restorānā, nevis ko domājat, ka
darbojas. Tas novērš aklās zonas, kas rodas, kad jūs esat pārāk tuvu savam uzņēmumam.

Paredzamība: Precīzi anticipējiet noslogotus un klusus periodus, lai labāk plānotu un
sagatavotos.

Izmaksu ietaupījums: Identificējiet izšķērdību un neefektivitātes, ko citādi nepamanītu.
Katrs ietaupīts procents pārtikas izmaksās tieši nonāk jūsu peļņas daļā.

Labāka viesu pieredze: Personalizējiet savu servisu, pamatojoties uz viesu faktisko
uzvedību un vēlmēm.

Konkurences priekšrocība: Pieņemiet ātrākus un gudrākus lēmumus nekā konkurenti,
kas joprojām darbojas pēc sajūtas.

Pamatoti ieguldījumi: Attaisnojiet lielus izdevumus ar skaitļiem, nevis sajūtām.

Bieži dzirdams iebildums ir, ka dati izslēdz cilvēcisko faktoru no ēdināšanas. Bet tas ir pretēji
patiesībai: optimizējot operatīvās lietas ar datiem, jūsu komanda iegūst vairāk laika un
enerģijas tam, kas patiešām svarīgi — personīga uzmanība viesim.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Svarīgākie KPI restorāniem

KPI (galvenie darbības rādītāji) ir skaitļi, kas veido atšķirību. Ir vilinoši mērīt visu, bet fokuss ir
izšķirošs. Sadaliet savus KPI šajās četrās kategorijās un katrā kategorijā izvēlieties 2–3
svarīgākos savai situācijai:

Finanšu KPI: jūsu uzņēmuma veselība

Šie skaitļi galu galā nosaka, vai jūsu restorāns ir un paliek ienesīgs:

Apgrozījums uz galdu/vietu: Cik nopelnāt uz vienu sēdvietu katrā apkalpošanas reizē?
Tas ir izšķiroši kapacitātes plānošanai un parāda, vai jūs optimāli izmantojat savu telpu.
Zems apgrozījums uz vietu var norādīt uz neefektīvu galdu izmantošanu vai pārāk
zemām cenām.

Vidējie tēriņi uz vienu viesu (vidējais čeks): Šā skaitļa paaugstināšanai ir tieša ietekme
uz jūsu rentabilitāti. Analizējiet, kādas kombinācijas viesi pasūta, un apmāciet personālu
mērķtiecīgai papildpārdošanai.

Pārtikas izmaksu procents: Cik daudz no jūsu apgrozījuma aiziet uz sastāvdaļām? Ideāli
ir 28–35%, atkarībā no koncepta. Fine dining restorānam var būt augstākas pārtikas
izmaksas nekā bistroja. Lasiet vairāk par pārtikas izmaksu kontroli.

Personāla izmaksu procents: Personāla izmaksas kā apgrozījuma procentuālā daļa.
Ideāli ir 25–35% pilnas apkalpošanas restorānam, zemāk ātrās apkalpošanas konceptiem.

Galvenās izmaksas: Pārtikas izmaksas plus personāla izmaksas kopā jābūt zem 65%. Tas
ir svarīgākais operatīvās efektivitātes rādītājs.

Zaudējumu sliekšņa punkts: Cik daudz apgrozījuma nepieciešams, lai sāktu gūt peļņu?
Ziniet šo skaitli no galvas un ziniet, cik ikdienas viesu minimāli nepieciešams.

Bruto peļņas robeža: Jūsu bruto peļņa kā apgrozījuma procentuālā daļa. Tas parāda jūsu
cenu noteikšanas veselību.

Naudas plūsma: Peļņa uz papīra negarantē spēju apmaksāt rēķinus. Lasiet mūsu ceļvedi
par restorāna naudas plūsmas pārvaldību, lai izvairītos no likviditātes problēmām.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kuri dati restorāna īpašniekam ir vissvarīgāk jāseko?

Noslodze pa laika nišām, vidējais izdevums uz apmeklētāju, galdu apgrozības ātrums,
populārākie ēdieni un neierašanos īpatsvars. Šie pieci KPI dod vislielāko ieskatu ar
vismazāko piepūli.

Kā izmantot datus, lai uzlabotu personāla plānošanu?

Analizē noslodzes vēsturi pa dienām un laika nišām un salīdzini to ar personāla iesaisti. Tā
noslogotos brīžos plāno vairāk darbinieku un izvairies no liekas jaudas klusos brīžos.

Vai ar analītiku varu prognozēt, kad būs noslogots?

Jā. Ar pietiekamiem vēsturiskajiem datiem vari atpazīt modeļus pa dienām, nedēļām,
sezonām un pēc ārējiem faktoriem, piemēram, pasākumiem vai sliktiem laikapstākļiem.
Mūsdienu rezervāciju sistēmas to dara automātiski.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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E - G R Ā M A T A

Cik smagi jūsu tehnoloģijas patiešām
strādā?

Mūsu vietne rezervē galdiņu ar mazāk nekā trim pieskārieniem, ēdienkarte kā
teksts

Visi viesu dati dzīvo vienā VDAR tīrā sistēmā

Apstiprinājumi un atgādinājumi nosūtās paši

Gaidīšanas saraksts automātiski aizpilda atcelšanas

Zvani ārpus darba laika joprojām kļūst par rezervācijām

Rutīnas e-pasti saņem AI uzmestas, cilvēka apstiprinātas atbildes

GALĪGAIS  CEĻVEDIS  DIGITĀLA JĀ SFĒRĀ &  DATOS 29



G A T A V S  S Ā K T

Viena sistēma septiņu rīku vietā?
HappyChef ir centrs, ko šis ceļvedis apraksta — rezervācijas, viesu

profili, automatizācijas, AI administrators un piecu skaitļu panelis,

vienā klusā mašīnā.

Rezervēt demo

Bez maksas, 30 minūtes, bez saistībām

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