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HAPPYCHEF CELVEDIS

Galigais celvedis viesu pierecdzei &
konceptam

Lieléko dalu 8 vakara jusu viesi aizmirsis. Zinatne te ir nepielidzama: no
tris stundu vakara atmina patur tikai dazus mirklus — un atlasa tos péec
likumiem, kuriem nav nekada sakara ar to, cik smagi stradaja jasu
komanda. Divi restorani var pasniegt vienu un to pasu nevainojamo
édienkarti; viens kl|Ust par stastu, ko viesi stasta gadiem, otrs — par "bija
Jauki". Atskiriba ir taja, kuri mirkli pielipa.

Sos likumus var iemacities. Svarigako psihologi sauc par pika-beigu
likumu, un tas ir tikai sakums: gaisma, kas edienam pieskir bagataku
garsu, skanas limenis, kas izskir, cik ilgi viesi kavejas pie galda, servisa
horeografija ar precizi pareizo uzmanibas devu, atvadas, kas konstruéetas
ta, lai paliktu atmina. Sis celvedis viesmilibas miksto pusi parvers sesas
amata meistaribas nodalas — tikpat precizas ka jebkas jusu virtuve. Pirma
nodala sakas, pirms viesis vel neko nav pagarsojis.

Thibault Van de Sompele HappyChef dibinatajs
veidots kopa ar restoranu ipasniekiem un viniem
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ISUMA

Isuma

Koncepts ir viens teikums ja jisu komanda to nevar pateikt, jUsu viesi to
nevar sajust, un katrs dizaina lémums klUst grutaks.

Atmina seko pika-beigu likumam inZeniergjiet vienu neparastu mirkli
vakara vidu un padariet pédéjas piecas minutes nevainojamas.

Atmosfera ir fizika 2700K gaisma, sarunam draudziga akustika un kréslu
komforts izskir, cik ilgi viesi paliek un cik tére.

Servisa izciliba ir horeografija paredzésana uzvar reagésanu, un labi
paveikta kldas laboSana rada vairak lojalitates neka perfekcija.

Lojalitate ir inzenieréta atmina atpaziSana, viesu profili un rituali parvers
pirmas vizites ieradumos, kas verti 5x ienémumu.
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IDENTITATE

Koncepts ir viens teikums, Ko visi var atkartot

—— GALVENA ATZINA

Restorana koncepts ir viena teikuma solijjums, kas saskano katru [éemumu
— édienkarti, telpu, muziku, formastérpus, cenu. Tests: pajautajiet trim
darbiniekiem "kas ir Si vieta?". Ja sanemat tris dazadas atbildes, ari viesi jut
izplidumu, un pieredze nevar uzkraties.

IDENTITATE FIG. 01

Vai visi var atkartot jusu koncepciju?

Tris neskaidras atbildes nav istas koncepcijas

1 ja tris darbinieki apraksta vietu tris dazados veidos, koncepcijas vel nav

Pirms gaismas, skanas vai servisa ir jautajums, uz kuru katra neaizmirstama maja var
atbildét viena elpas vilciena: kas ir 8i vieta? "Uguns un Baltijas jura." "Vecmaminas svétdiena,
ar somelje." "Darzeni, pret kuriem izturas ka pret trofejam." Viens teikums — nevis misijas
deklaracija —, kuram katrs vélakais [emums vai nu kalpo, vai to nodod.

Kapéc izpludums ir dargs

Neskaidrs koncepts neizgazas skali; tas tek klusi. MUzikas saraksts cinas ar skivjiem, krésli
sola nepiespiestibu, kameér cenas ¢ukst svinigumu, marketings fotografé vienu restoranu,
un viesi séz cita. Katra neatbilstiba maksa mazliet uzticibas, un uzticiba ir tas, par ko viesi
patiesiba maksa fine dining cenas. Noasinasanas meistariba — un drosme izlemt, ko atstat
ara — ir aprakstita raksta par gastronomiska koncepta veidosanu.
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Saskanotibas audits

- Uzrakstiet teikumu. Desmit vardi vai mazak, bez komatiem, kuros slépjas otri koncepti.

- lzejiet viesa celu — vietne, durvis, sveiciens, karte, telpa, rékins — un novértgjiet katru
pieskariena punktu: kalpo teikumam, neitrals vai to nodod.

- Salabojiet nodevibas, pirms pievienojat ko jaunu. Koncepts parsvara ir athemsana.

Majam ar ambicijam uz celveziem un zvaigzném koncepta skaidriba ir ari pirmais filtrs, ko
piemeéro inspektori — Michelin stratégija sava kodola ir saskanotibas stratégija, uzturéta
gadiem.

Pajautajiet trim komandas biedriem, katram atseviski: "kas ir Si vieta, viena

teikuma?" Pierakstiet visas tris atbildes vards varda. Attalums starp tam ir jusu
koncepta darbs — un jus precizi zinasiet, kur sakt.

PADZILINATI

Vairums restoranu neizdodas nevis sliktas virtuves dél — tie neizdodas neskaidra
koncepta dél. Talantigs Sefpavars var gatavot lielisku édienu, tacu bez precizi definétas
pozicijas tirgu restorans nekad nesasniegs savu maksimalo potencialu.

Gastronomisks restorana koncepts ir vairak neka stils vai virtuve. Ta ir stratégiska lémuma
pienemsana, kas ietekmeé katru citu léemumu: no édienkartes un personala izvéles lidz
marketingam un cenu stratégijai. Saja raksta més paradam, ka pariet no sajdtas uz
stratégiju.

Probléma ar vairumu restoranu konceptu

Pajautajiet desmit restoranu ipasniekiem aprakstit savu konceptu un sanemsiet desmit

neskaidras atbildes: "meés pasniedz svaigus, sezonalos édienus", "més esam musdienigs

non

Eiropas restorans', "meés orientéjamies uz kvalitati".

Tas nav koncepts — tas ir apraksts. Koncepts ir solijums konkrétai mérkauditorijai, kas atskir
jdsu restoranu no katras citas iespéjas apkartné.

Tris visbiezak pielautas koncepta klidas gastronomiskajos restoranos:

1. Parak plass: "Més esam paredzéti visiem" = jls patiesiba neesat paredzéeti nevienam

2. Balstits uz Sefpavaru, nevis viesi: ko Sefpavars vélas gatavot # par ko viesi ir gatavi
maksat

3. Nekonsekvence: édienkarte, interjers un marketings stasta tris dazadus stastus

Vienas teikuma tests jlisu restorana konceptam

Visefektivakais veids, ka parbaudit savu konceptu: vai varat to izskaidrot viena teikuma
kadam, kurs vél nekad nav apmekléjis jusu restoranu?
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Slikti vienas teikuma apraksti:
- "Mums ir franCu-latviesu restorans ar musdienigam niansém" — parak visparigs
- "Més koncentréjamies uz kvalitati un svaigumu" — katrs konkurents saka to pasu

- "Més pasniedzam interesantu starptautisko virtuvju apvienojumu" — mulsinoss

Labi vienas teikuma apraksti:
- "Més esam restorans, uz kuru Rigas uznéméji ved savus vissvarigakos klientus zivju
édienu édiena, kas godina Baltijas juru"
- "Més piedavajam terroir virtuvi Riga: katrs mUsu édienkartes édiens ir saistits ar vienu
konkrétu Latvijas razotaju"
- "Més esam restorans pariem, kas svin jubileju ar 5 paédienu édienkarti, kur vins ir sarkana
dzija"

Parbaudiet savu vienas teikuma aprakstu pie pieciem potencialajiem viesiem. Ja vini visi
péc jusu apraksta iedomajas to pasu restoranu — tad jums ir ass koncepts.

Gastronomiska koncepta 4 dimensijas

Spécigam gastronomiskam konceptam ir Cetras dimensijas, kas saskanoti darbojas kopa:
1. Virtuve un produkti: ko pasniedz un no kurienes nak sastavdalas?

- Virtuves stils (klasiska franc¢u, musdienu Nordic, jaunlatviesu, fuzija...)
- Sastavdalu izcelsme (vietéjie razotaji, imports, savvalas, amatniecisks)
- Dietu iek|lauSana (visedaji, fleksitarietis, pilniba augu izcelsmes)

- Tehniska pieeja (molekulara, Iéna varisana, uguns varisana, rigsana)
2. Pieredze un atmosféra: k3 jltas ést pie jums?

- Formals pret neformalu (galda klajums, uniformas, apkalpoSanas stils)
- Intimitate pret dzivigumu (galdu skaits, trokSna limenis, apgaismojums)

- Stasts un narativs (ko "stasta" restorans pie katra ediena?)

3. Mérkauditorija un gadijums: kurus apkalposiet un kad?
- Primara mérkauditorija (biznesa vakarinas, pari, édiena milotaju gimenes, gastronomijas
taristi)
- Primarais gadijums (dzimsanas diena, biznesa vakarinas, nedélas nogales pusdienas,
spontans hors-d'oeuvre)

- Geografiskais tirgus (vietéja apkaime, pilséta, nacionals/starptautisks)
4. Cenu pozicija: kadu vertibu piedavajat par kadu cenu?

- Vidéjie térini uz vienu cilveku
- Vértiba pret naudu uztvere (ka salidzinajuma ar konkurentiem?)

- Edienkartes formats (a la carte, kompleksais édiens, Sefpavara galds, degustacijas
édienkarte)



Wappy«aef

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka noteikt pareizo cenu gastronomijas édienkartei?

Aprekini food cost (tiecies uz 25-32%), pieskaiti darbaspéka izmaksas, fiksétas izmaksas un
vélamo marzu. Salidzini ar konkuréjoSiem uznémumiem sava regiona. Cena ir ari kvalitates
signals: parak leta cena grauj gastronomijas télu.

Vai gastronomijas restorans ir dzivotspéjigs bez Michelin zvaigznes?

Noteikti. Daudzi veiksmigi gastronomijas restorani darbojas rentabli bez zvaigznes. Uzticiga
vietéja klientUra, spécigs stasts un konsekventa kvalitate biezi ir vértigaka par zvaigzni.

Kura rezervaciju stratégija vislabak piestav gastronomijas restoranam?

TieSsaistes rezervacija ar priekSapmaksas depozitu krasi samazina neierasanos. lerobezo
laika niSas un nodrosini pietiekamu laiku katram galdam. Dazi gastronomijas restorani
strada pilnigi bez ienacéjiem bez rezervacijas maksimalai kontrolei.
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ATMINA

Izveidojiet celojumu pec pika-beigu likuma

—— GALVENA ATZINA

Psihologijas pika-beigu likums saka, ka viesi vakaru vérté gandriz tikai
péc ta intensivaka mirkla un pédéjam mindtém — nevis péc vidéja. Tapéc
nokartéjiet celojuma astonus pieskariena punktus, inZenierégjiet vienu
apzinatu piki vakara vidu un nohoreograféjiet beigas ar tadu pasu rupibu
ka paraksta édienu.

ATMINA FIG. 02

Viesi atceras virsotni un beigas

finiss

peak + end izveidot vienu izcilu momentu un spécigu apdari — tie atsver vidéjo vakaru

Daniela Kdhemana Nobela prémijas vértais pétijums paradija, ka atmina pieredzi nevidgjo;
ta nem paraugus — smagi sverot emocionalo piki un beigas. Restoraniem tas ir
operacionals zelts: jums nevajag devindesmit perfektas mindtes. Jums vajag nevainojamu
loku, vienu izplanotu kulminaciju un perfektu pédeéjo iespaidu. Vidéjie raditaji drikst bat
tikai izcili.

Nokartéjiet astonus pieskariena punktus

CELOJUMS UN KAS KATRAM MIRKLIM JAIZDARA
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Pieskariena punkts Uzdevums Bieza klume

Rezervacija Radit gaidas Kliniski apstiprinajuma e-pasti

lerasanas (pirmas 90 Signals: jus gaidija Tuksas durvis, mekléjosais skatiens

sek.)

Apsédinasana un Atslabt, atvert vakaru Edienkarte nomesta, pirms meteli

aperitivs novilkti

Pasutisana Parlieciba, nevis Mehaniska dienas piedavajumu
nopratinasana skaitiSana

Pikis Viena inzenieréta "wow" (sk. Atstasana nejausibai
zemak)

Atslabums Ritms; klatbdtne bez 20 minGsu neredzamais posms
lidinasanas

Deserts un rekins Beigt ar dasnumu, nevis Rekins, kas japrasa tris reizes
papiriem

AizieSana + nakama Pedgjie vardi, ko vini aiznes "Ata" vinu muguram

diena majas

InZenieréjiet piki — un aizsargajiet beigas

Pikis ir viens negaidita dasnuma vai teatra mirklis: nepieteikta garsa no Sefpavara,
pabeigSana pie galdina, pagraba ekskursija zinatkarajam galdinam. Mazs, atkartojams,
iebudzetets. Beigas ir horeografija: réekins divu minusu laika péc ldguma, patiesas atvadas
varda pie durvim. Kanemana likums ir tieSs — sabojatas beigas apliek ar nodokli visu
vakaru. Pilns uzlabosanas cikls ir raksta par viesu pieredzes uzlabosanu.

Nohoreograféjiet savas beigas: uzrakstiet precizus solus no "rekinu, ladzu" lidz

aizvertam durvim — kas to atnes, cik minutés, kas atvadas, ar kadiem vardiem.
Izmeginiet to ritdienas sapulcé. Beigas neko nemaksa; to sabojasana gan.

10
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SEFPAVARA NOSLEPUMS
€3 pikis, ko viesi parstasta gadiem

Visvairak parstastitie mirkli reti ir visdargakie — tie ir vispersoniskakie. Virtuve, kas
izsuta "kaut ko, ko testéjam nakamajai sezonai — gribéjam jusu galdina viedokli",
maksa €3 sastavdalas un iecel viesi iekséja loka loma. Cilveéki neparstasta kartas;
vini parstasta mirkli, kad restorans pret viniem izturéjas ka pret vienigo galdinu
zalé. lebudzetéjiet vienu sadu mirkli katra servisa un rotéjiet, kas to sanem.

PADZILINATI

Lielisks eédiens ir tikai sakums.

Viesi atceras, ka vini jutas, nevis tikai to, ko éda. Ta perfekta édiena garsa izplUst, bet sajuta,
ka tevi laipni uznéma, pamanija un rapéjas par tevi, paliek atmina. lzcila viesu pieredze
parvers vienreizejos apmekléetajus par lojaliem pastavigajiem viesiem un entuziastiskiem
restorana véstniekiem. Saja visaptverosaja raksta pétisim, ka optimizét katru viesu
pieredzes posmu.

Izpratne par viesa Klientu celojumu

Viesu pieredze sakas ilgi pirms kads ienak jusu restorana un beidzas ilgi péc tam, kad vini ir
aizgajusi. Katrs kontakta punkts ir iespéja atstat iespaidu vai to sabojat. Izskatisim katru
posmu sikak.

1. Atklasana: pirmais iespaids tiessaiste

Ka viesi atrod jlsu restoranu? Caur Google, socialajiem tikliem, atsauksmju platformam vai
mutiski? Neatkarigi no kanala jdsu pirmajam iespaidam jabut konsekventam un
profesionalam.

Parliecinieties, ka jdsu vietne atri ieladéjas, izskatas moderna un skaidri rada visu butisko
informaciju: édienkarti, atraSanas vietu, darba laikus un ertu rezervéSanas veidu. JUsu
socialajiem tikliem jabut aktiviem un pievilcigiem. Jusu Google profilam jabut pilnigam un
aktualam ar skaistam fotografijam un pozitivam atsauksmem.

Sis digitalais pirmais iespaids nosaka, vai kads veic rezervaciju vai ritina talak pie
konkurenta. leguldiet Seit, jo ta ir bezmaksas marketings, kas darbojas visu diennakti.

2. Rezervésana: pirma ista mijiedarbiba

RezervesSanas process ir pirma ista mijiedarbiba starp jldsu restoranu un potencialo viesu.
Padariet procesu bez piepules:

- TieSsaistes rezervéSana jaspéj veikt mazak neka minute, ar talitéju apstiprinajumu.

- Telefona rezervéSanai jabut draudzigai un efektivai, ar darbinieku, kas patiesi intereséjas.

1
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- Proaktivi jautajiet par 1pasajiem gadijumiem, pieméram, dzimsanas dienam vai
jubsaistiem, un par uztura prasibam un alergéniem. St informacija lauj jums vélak
parsteigt.

- NosuUtiet skaidru apstiprinajumu un atgadinajumu pirms apmekléjuma.

Gludas rezervéSanas process homierina viesus, ka vini ir labas rokas, un rada sajusmu par
gaidamo apmekléjumu.

3. lerasanas: iz8kirosas pirmas 30 sekundes
Pirmas 30 sekundes péec ierasanas nosaka toni visam vakaram. Viesi neapzinati veido
spriedumu, kuru ir grati mainit. Parliecinieties, ka Sis sekundes ir perfektas:

- Sveiciet katru viesu sekunzu laika ar acu kontaktu un patiesu smaidu.

- lzmantojiet viesa vardu, ja to ieguvat no rezervacijas.

- Pienemiet méte|us un talit piedavajiet palidzibu.

- Pavadiet viesus uz galdu, nevis noradiet ar roku.

- Parliecinieties, ka galds ir gatavs un viesmiligs.

Viesis, kuram jagaida pie iegjas, kameér personals ir aiznemts un neskatas acis, sak vakaru ar
negativu sajutu, ko ir grati atgut.

4. Maltite: laiks, uzmaniba un proaktivitate
Maltites laika laiks, uzmaniba un proaktivitate ir atslégas vardi. Maksla ir but klatesoSam,
nebudot uzmacigam:
- ledodiet édienkartes uzreiz un dodiet viesiem laiku izvéléties bez spiediena.
- Piedavajiet atbildét uz jautajumiem par édieniem vai vinu, bet nepiespiediet
papildpardosanu.
- Atri pasniedz dzérienus. Tuk3s galds bez dzérieniem jltas neérti.
- Parbaudiet péc pirmajam édiena kisam, ne agrak. "Vai viss ir kartiba?" nedrikst bat tuksa
fraze.
- Anticipégjiet vajadzibas: papildiniet Gdeni, aiznesiet tuksos Skivjus, atnesiet papildu salveti,
neprasot to.

- Laikam starp édieniem jabut pareizam. Ne parak atri, ne parak leni. Lasiet galdu.

Labakais kompliments servisam ir, ja viesi nevar noradit, kas tiesi bija labi, bet vienkarsi bija
ideala sajuta.

12
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BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kas restorana visvairak ietekmé viesu pieredzi?

Dominé tris faktori: pirma sagaidijuma kvalitate, gaidiSanas laiks (gan ienakot, gan starp
édieniem) un tas, ka personals risina problémas. Pat klGdas gadijuma raita un draudziga
risinajuma piedavasana var glabt pieredzi.

Ka uz vietas atrisinat negativu viesu pieredzi, nesabojajot atmosféru?

Klausies, nepartraucot, atzisti problému, sirsnigi atvainojies un piedava talitéju risinajumu.
Apmaci komandu rikoties proaktivi, neradot viesim sajutu, ka vins sudzas.

Ka uzlabot viesu pieredzi bez papildu personala?

Optimizé procesus: nodrosini konsekventu mise-en-place, izmanto viedas rezervacijas ar
profila informaciju un apmaci personalu aktivi verot un reagéet uz signaliem.

13
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ATMOSFERA

Atmosfera ir fizika: gaisma, skana un kermena
komforts

—— GALVENA ATZINA

Viesi atmosféru sajut sekundeés, un ta ir bavéeta no méramas fizikas: silta
gaisma ap 2700K, kas vakara gaita klust blavaka, akustika, kas lauj diviem
runat privati, krésli, kas érti ari tresaja stunda, un smarza un temperatura,
ko neviens apzinati nepamana. Komforts izskir ilgumu, un ilgums izskir
terinus.

ATMOSFERA FIG. 03

Silta gaisma, kas aptumsojas pa nakti

2700 tak:

2700K vakaram ejot, samaziniet apgaismojumu lidz siltam 2700 K

"Ambiance" skan mistiski, lldz to izméra. Telpa ir manu instruments, un vairums ta stigu ir
fiziski iestatijumi, ko varat noskanot jau Soménes — bez renovacijas.

Gaisma: spécigaka narkotika telpa

Silta gaisma (2700K vai zemak) glaimo édienam un sejam; spilgtums nosaka socialo ligumu
— gaisSas telpas jutas atras un skalas, blavas — Iénas un intimas. Profesionala gajiens ir
slanota gaismas dizaina: fona gaisma zema, sveces vai mazas lampas pie katra galdina
(sejas izgaismotas no zem acu limena), maksla un arhitektlra akcentétas. Tad

14
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ieprogrammeéjiet vakaru: pilns siltums 18:00, divas redzamas pakapes blavak lidz 21:00.
Viesi izmainu nekad nepamana — vini pamana, ka nakts jutas arvien dzilaka.

Skana: par Ko suidzas visvairak, ko dizainé vismazak

Troksnis ir starp biezakajam viesu stdzibam restoranos, un ta ir dizaina klime, nevis
popularitates nozime: cietas virsmas, kas atsit pilnas zales balsis spirale, kura visi runa arvien
skalak. Labojumi raksta par restorana akustiku kraujas no bezmaksas (telpas zonésana,
muzikas limena disciplina — fons nozimé fonu) lidz pieticigiem (filca paneli, korkis, smagi
aizkari) un atmaksajas kavéjosos galdinos. Tests: divu cilveéku galdinam pilna sestdiena
jaspéj noturet privatu sarunu normala balsi.

Kermenis visu atceras
Krésli, kas joprojam jutas labi treSaja stunda, galdi, kas neslpojas, telpa, kas nav ne auksta
pie durvim, ne karsta pie virtuves — interjers un ambiance galu gala ir maksla nonemt

katru fizisko iemeslu aiziet. Par meistaribas virsotni, kur visas manas tiek komponétas kop3a,
lasiet raksta par multisensoro fine dining.

Apsédieties sava zalé 20:00 ka viesis: pasutiet no galdina ar skatu uz virtuves
durvim, noturiet klusu sarunu, palieciet krésla 90 minuates. Pierakstiet tris

komfortus, kas pievil pirmie — tas ir jusu atmosféras darbu saraksts, bez

konsultantu honorariem.

PADZILINATI

Restorana apgaismojums ir, iespé&jams, visneieverotakais apgrozijuma instruments, kas
jums jau Sodien pieder.

Ne jusu édienkarti, ne klatbutni socialajos tiklos, ne pat galvenais Sefpavars — veids, kada
apgaismojat savu édnicu, nosaka, cik ilgi viesi paliek, cik daudz téré un vai vini aiziet ar
sajUtu, ka piedzivojusi kaut ko Tpasu. Saja raksta meés dzili iedzilinamies restorana
apgaismojuma zinatné un praksé — un sniedzam jums konkrétus rikus, lai izmantotu
gaismu ka stratégisku ikdienas instrumentu.

Gaisma Kka nenovértéts apgrozijuma instruments

Vairums restoranu ipasnieku ar vardu "atmosféra" saprot interjeru, mdziku un édienkarti.
Apgaismojums biezi vien ir papildus apsvérums: dazas spuldzes griesta, varbut paris sveces
uz galda. Tacu pétijumi un labako restoranu prakse atkal un atkal apliecina, ka gaisma ir
viens no visspécigakajiem vadibas mehanismiem, kas jums ir pieejams.
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Apgaismojums nosaka aptuveni 35% no uztverto atmosferu édamzalé. Tas ir vairak neka
muzika, vairak neka dekoracijas, vairak neka galdauti. Tomeér vidéjais viesmilibas uzneméjs
tam pievers ievérojami mazak uzmanibas neka visiem paréjiem elementiem.

Laba zina? Pardomats apgaismojuma plans ir relativi |éts ievieSana — it 1pasi salidzinajuma
ar renovaciju vai jaunu virtuves iekartojumu — un rada tiesu, izméramu ietekmi uz
apgrozijumu. Viesi, kas paliek ilgak, vairak téré dzérieniem un desertiem. Viesi, kas jatas
omuligi, biezak atgriezas un iesaka jusu restoranu draugiem.

Apgaismojums turklat skar gandriz katru viesu pieredzes aspektu: ka izskatas édiens, cik
komfortabli viesi jutas sarunas laika, vai vini var érti lasit édienkarti un pat — ko pétijjumi
pierada — ko vini galu gala pasuta. Tapat ka gaisma, ari restorana akustika ir
nenovertéjams instruments: kopa tas veido sensorisko pamatu izcilai vakarinoSanas
pieredzei.

Zinatne aiz restorana apgaismojuma

Gaismas ietekme uz uzvedibu nav tikai anekdotiska: ta ir atkartoti dokumentéta recenzétos
petijumos. Atklajumi ir parsteidzosi konkréti un tieSi partulkojami jusu ekspluatacija.

Uzturésanas ilgums un apgaismojums

Pétijums, kas publicéts zurnala Psychological Reports, paradija, ka viesi pieblavéta
apgaismes vidé vidéji pavadija par 22% ilgaku laiku pie maltites neka viesi spilgti
apgaismotas telpas. Par 22% ilgak pie galda praksé nozimé vairak laika pavadits katra galda
sesija — tatad vairak iespéju papildu dzérienam, desertam vai digestivam.

So mehanismu ir intuitivi saprotams: blava gaisma aktivizé parasimpatisko nervu sistému
(atpUtas un gremosanas sistému), kas liek viesiem fiziologiski relakséties. Vini éd lenak,
vairak runa un mazak jutas motivéeti piecelties un doties prom.

Ko viesi pasuta
Kornela universitates un Dienvidfloridays universitates pétijums, kas publicéts Zzurnala
Journal of Marketing Research, pétija saikni starp gaismas intensitati un térinu uzvedibu.
Rezultati bija ieverojami:
- Viesi pieblavéta vidée pasitija videji par 39% vairak kaloriju neka viesi spilgti
apgaismotas telpas
- Spilgtas vidés viesi bija par 16 lidz 24% vairak tendéti izvéleties veseligakas iespéjas
- Pétnieki to izskaidro ar "modribas limeni'": spilgta gaisma cilvékus padara modrakus un
kritiski domajosakus savas izvelés; blava gaisma vinus atslabina un padara uznémigakus
impulsu pirkumiem

Ko tas nozimeé jasu restoranam: ja vélaties, lai viesi atrak izvélas un tiek nodrosSinata atra
apkalpoSana, laujiet vairak gaismas. Ja vélaties, lai viesi izdara iedvesmojosas izveles — sieru
plati pie klat, dargako vinu karté — tad siltaka, pieblavétaka atmosféra atbalsta Sadu
uzvedibu.
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BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka gaisma ietekmé atmosféru un izdevumus restorana?

Silts, aptumsots apgaismojums (2700-3000K) aicina atpuUsties un ilgak uzkaveties, kas
palielina vidgjo izdevumu. P&tijumi rada, ka labi izgaismotos, noskanas pilnos restoranos
viesi vidéji tére vairak.

Kads ir pareizais apgaismojuma limenis restoranam?

Vakarinas: 100-200 luksu pie galda intimai atmosférai. Izmanto reguléjamus prozektorus
virs galdiem, lai pielagotu limeni atkariba no dienas laika un apkalpo$anas veida.

Vai LED apgaismojums ir labaka izvéle restoranam izmaksu un atmosféras zina?

Ja. MuUsdienu LED sasniedz siltu krasas temperattru (2700K), ir par 80% taupigakas un
kalpo 25x ilgak. Izvélies LED ar augstu CRI (>90), lai édienu un interjera krasas izskatas labi.
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HOREOGRAFIJA

Servisa izciliba: paredzésana, nevis reagésana

—— GALVENA ATZINA

Izcils serviss paredz: Gdens uzpildits, pirms tas beidzies, rékins gatavs, kad
galdina energija to pasaka, vajadzibas nolasitas no stajas un tempa. Tas
darbojas uz sapulces, galdinu piederibas un pilnvarotiem darbiniekiem —
un ta krona disciplina ir kludu laboSana, kur izcili atrisinata klada bavé
vairak lojalitates neka kludas neesamiba.

HOREOGRAFIJA FIG. 04

Novérsta probléma parspéj nevainojamu nakti

Gludi, nekas nenotika 4 zvaigznes

recovery Wins viesi labi pielautu klidu novérté augstak neka vakaru, kura nekas nenotika

Viesi reti atceras servisu, kas tikai pareizi atbildéja. Vini atceras, ka tika nolasiti: viesmili, kurs
pamanija svinibas, pirms tas tika pieteiktas, mételi, kas paradijas, kad krésls slideja atpakal.
Paredzésana ir atskiriba starp darbiniekiem, kas izpilda solus, un saimniekiem, kas dirige
vakaru — un ta ir trenéjama.

Paredzésanas mehanika

- Skenéjums: katra gajiena cauri sekcijai acis parslauka visus galdinus — glazes, staja,
aizvértas édienkartes (gatavi pasutit), acu kontakts, kas meklée. Macits tiesi raksta par
servisa izcilibu.

- Piederiba: viens saimnieks katram galdinam katra karta (personala celveza sekciju
sistéma) — paredzésana mirst pie "es domaju, ka tu to nem".
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- Sapulce to baro: Si vakara jubilejas, alergijas, pastavigie un pirmreizéjie — atzimeti
rezervacija, izcelti 15:00 (sk. viesu profilus).

Kludu labosana: paradokss, kas buvé pastavigos viesus

Lietas ies greizi — nokritusais SKivis, aizmirsta alergijas piezime, 25 mintsu pamatédiens.
Servisa péetijumi atkal un atkal atrod to pasu paradoksu: viesi, kuru probléma tika atrisinata
izcili, klGst lojalaki par viesiem, kuriem problémas nebija, jo kludu labosana ir vienigais
mirklis, kad maja var pieradit, ka viesis tai rup vairak par marzu. Protokols no raksta par
viesmilibas klientu servisu: atzistiet atri un konkréti, labojiet dasni bez kauléSanas, sekojiet
lidzi, pirms galding aiziet — un pilnvarojiet katru viesmili uzdavinat desertu, nemekléjot
vispirms vaditaju.

Dodiet zalei rit vienu kopigu vingrinajumu: katrs viesmilis pie otras kartas
paredz, kas katram galdinam bus vajadzigs talak — un tad parbauda.
Paredzésanas trenins ir veids, ka "uzmanigs" klGst par trenétu prasmi, nevis

veiksmigu pienemsanu darba.

PADZILINATI

Fine dining restorana skivis ir vizitkartes, bet apkalposana ir paraksts.

Viesis dazu dienu laika aizmirst precizu mérces sastavu. Tas, kas paliek atming, ir sajdta: vai
mani ieveroja, saprata, lutinaja? Vai glazi piepildija pirms man nacas lugt? Vai vakars jutas
ka viens vienots vesels vai ka atseviska darbibu virkne? Si sajdta — viegli ienesiga precizitate
— nav nejausiba. Ta ir koreografija, ko labakie Rigas un pasaules restorani iestudé lidz
pedejai detalai.

Tomeér apkalposana bieZi ir vaji attistita puse daudzas virtuvés. Sefpavari velta ménesus
édieniem un sezonas degustacijas édienkartém, kamér zale jatiek gala ar improvizétu
komandu. Ta ir darga kltda: fine dining dzerienu un apkalpoSanas pelnas marza ir augstaka
neka partikas, un tiesi apkalposana nosaka, vai viesis atgriezas, iesaka restoranu talak un
téré vairak neka bija ieceréjis. Saja raksta més analiz&jam galda apkalpoganas pilno makslu
— no klasiskas séquence de service lidz izméramam ROI — un sniedzam ietvaru, ko varat
pielietot jau nakamaja maina.

Kapéc apkalposana ir istais diferenciétajs

Noteikta kvalitates limeni édiens kl|Ust par passaprotamu lietu. Tas, kurs tiecas péc Michelin
atzinibas, tapat vien gatavo tehniski rafinéti — viesi to sagaida. Ko atskir vienas klases
restoranus, ir cilvéciskais slanis: veids, kada komanda ved viesus cauri vakaram. Viesu
pieredzes pétijumi konsekventi rada, ka apkalpoSanas kvalitate — nevis garsa vien — ir
stiprakais atgrieSanas nodoma un ieteikuma prognozétajs.
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lemesls ir psihologisks. Garsa tiek novertéta, bet apkalposana tiek izjusta. Uzmaniga,
viengabalaina apkalpo$ana rada rUpju un statusa sajdtu, ko viesi saista ar "Ipasu vakaru". Tas
ciesi saskan ar muUsu rakstu par daudzjutekligo fine dining pieredzi: tapat ka galda
piederumu svars ietekme kvalitates uztveri, apkalposanas ritms ietekmé emocionalo
novertéjumu. Apkalposana, citiem vardiem sakot, ir sastavdala, ko neredzat skivi, bet gan
izjatat.

Séquence de service: vakara koreografija

Séquence de service ir profesionalas galda apkalposanas mugurkauls: noteikta
kontaktbrizu seciba, pa kuru tiek vests katrs viesis. Tos standartizét nenozime robotizét —
tas nozimé radit uzticamu ritmu, kura komandai ir vieta siltumam un spontanitatei. Galds,
kas jut ka ritms sitas, atslabinas.

Sveiksana 30 sekunzu laika

Katrs viesis ieejot tiek atzits — ar acu kontaktu un laipnu uzrunasanu, pat ja komanda ir
aiznemta. Pirmais iespaids nosaka visa vakara toni.

IzvietoSana & salvete

Pavadisana pie galda, krésla pievirzisana, salvetes izlociSana. Bridis, kad viesis sajut: Seit par
mani rupéjas.

Aperitivs & udens

Dazu minUsu laika dzériena piedavajums — aperitivs palielina gan izdevumus, gan
atslabinajumu. Jautajiet par negazétu vai gazétu Gdeni bez parmérigas uzstajibas.

Edienkartes skaidrojums & pasutijums

Komanda parzina katru édienu, katru alergénu un katru ieteikumu. leteicoss, nevis
uzmacigs: stasts par édienu pardod labak neka vienkarsa uzskaitisana.

Vina rituals

Prezentésana, igarSosana, ieSenkosana no labas puses. Someljé vai chef de rang katra
édiena kursam pieskano pareizo glazi.

Sinhronizéta pasniegsana
Visi Skivji nolikti vienlaicigi, viens viesmilis vienam viesim. Neviens nesak ést, kamér galda
biedrs vél gaida.

Galda uzturésana & crumbing down

Starp kursiem — drupatu aiztiriSana, galda piederumu papildinasana, glazu uzpildes —
nemanami un klusi.

Deserts, kafija & atvadisanas

Noslegums ar tadu pasu uzmanibu ka sakums. Sirsnigas atvadas un uzmaniga rékina
noformeésana aizzimogo atminu.

leverojiet, ka pirmais un pédejais solis atspogulo viens otru. Uzvedibas psihologijas
virsotnes-beigu efekts maca, ka viesi pieredzi galvenokart atceras péc emocionala

20


https://happychef.cloud/lv/blog/viesu-pieredze/daudzjutekladais-fine-dining-pieredze.html

Wappy«aef

kulminacijas punkta un nosléguma. Nevainojamas atvadas sver smagak neka desmit
precizi vidusposmi — apzinati ieguldiet tajas.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kas ir séquence de service fine dining restorana?

Séguence de service ir noteikta katra kontaktbriza koreografija starp viesiem un komandu
— no sveikSanas 30 sekunzu laika, salvetes izliksanas, aperitiva un pasutijuma pienemsanas
lidz sinhronizétai eédienu pasniegsanai, crumbing down, desertam un atvadiSanas bridim.
Standartizéjot katru soli, tiek radits paredzams ritms, ko viesi uztver ka vieglu un luksozigu.

Ko nozimeé sinhronizéta pasniegsana un kapéc ta ir svariga?

Sinhronizéta pasniegSana (la dépose synchronisée) nozimé, ka visi skivji pie galda tiek
nolikti vienlaicigi — viens viesmilis vienam viesim, uz nedzirdama chef de rang signala. Tas
signalizeé precizitati un cienu: neviens nesak ést, kameér galda biedrs vél gaida. Ta ir viena no
skaidrajakajiem vizualajiem kvalitates signaliem fine dining.

Ka ir veidota brigade de salle (zales brigade)?

Klasiska zales brigade ir balstita uz skaidru hierarhiju: maitre d'hétel vada zali un sagaida
viesus, chef de rang atbild par galdu sekciju, commis de rang atbalsta un parnésa skivjus,
sommelier parvalda vina un dzérienu pieredzi. Skaidras lomas novers, ka viesi tiek aizmirsti
vai apkalpoti divreiz.

Kas ir service recovery un kadu modeli izmantot?

Service recovery ir veids, ka labot kludu, nelaujot vakaram izjukt. Visplasak izmantotais
ietvars ir LAST: Listen (uzklausiet pilniba), Apologise (atvainojieties patiesi), Solve (atrisiniet
nekavéjoties) un Thank (pateicieties viesim par atsauksmi). Pétijumi rada service recovery
paradoksu: lieliski atrisinata problema biezi padara viesus lojalakus neka tad, ja nekad nekas
nebutu noticis.
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ATMINA 11

Lojalitate ir inZzenieréta atmina

—— GALVENA ATZINA

Restorana lojalitate nav punkti — ta ir parlieciba, ka tevi atcerésies. Viesu
profili, kas notver vélmes un gadijumus, atpazisanas rituali atkartotas
vizités un mazas iekséja loka privilegijas parvers pirmreizéjos par
pastavigajiem, kas laika gaita tére piecreiz vairak un atved draugus.

ATMINA |1 FIG. 05

Atcerésanas atgriez viesus

Izturejas ka pret
svesinieku

B% atpazidanas rituali liek viesiem daudz biezak atgriezties un terét vairak

1x atgrieSanas likme

leejiet vieta, kur maitre d' saka: "Ozola kungs — galdins pie loga ir gatavs, un mums vél ir tas
Meursault, kas jums ta gardoja marta." Sis teikums neko nemaks3, lai to pateiktu, un
sistemu, lai to spétu pateikt. Ta ir ari visa fine dining lojalitates mehanika: nevis atlaides,
nevis zimodzini — grezniba but pazitam.

Atminas infrastruktira

Cilveka atmina apstajas pie daziem desmitiem pastavigo; viesu profili to mérogo lidz
tUkstosiem. Lauki, kas nozimé: sédvietas izvéle, alergijas (nekad nejautat divreiz — atkartots
Jjautajums pastavigajam pasaka, ka vins ir svesinieks), vina noslieces, gadijumi un vizisu
vésture. Notverti rezervacija un péc servisa trisdesmit sekundés, automatiski izcelti
nakamaja rezervacija — peksni katrs viesmilis "atceras" katru viesi. Pilna arhitektdra ir raksta
par viesu lojalitates veidosanu.
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lekséja loka rituali

- Atgriesanas atpazisana: otra vizite ir lojalitates pagrieziens — "prieks jus atkal redzéet"
plus viena atceréta detala parvérs apmekletajus pastavigajos ar ievérojamu atrumul.

- lekséja loka privilégijas: pirmais zvans, kad ienak trifelu édienkarte, neregulara glaze "jo
ta sader ar jUsu pasUtito", pastavigo prieksskatijuma vakars katra sezona. Privilégijas,
nevis atlaides — fine dining lojalitate nekad nedrikst nolétinat zimolu, kuru ta atalgo.

- Piederosie gadijumi: pérn atziméta jubileja nozimé kartiti uz galdina Sogad. Atmina pari
viziteém ir dzilakais "wow", kads pastav.

Un lojalitates pedéja forma ir aizstaviba: pastavigais, kas rezervé jlsu privato zali
uznémuma vakarinam un davina draugiem jusu restorana davanu kartes — ienémumi,
kurus jusu marketingam nekad nevajadzéja pirkt.

Izvélieties Si vakara tris iesaistitakos galdinus un ierakstiet katram vienu

atceretu detalu vinu profila (vai, sskumam, piezimju gramatina). Nakamaja

vizité izmantojiet to viena teikuma. JUs tikko sakat vienigo lojalitates
programmu, kas fine dining vajadziga.

PADZILINATI

Jauna viesa piesaiste izmaksa 5 lidz 7 reizes vairak neka esosa viesa noturesana.

Tomér daudzi restorani koncentréjas galvenokart uz jauniem klientiem, kaut gan ista
vértiba slépjas atkartotos apmekléjumos. Klientu lojalitates veido$ana nav sarezgita, tacu
prasa konsekventi pardomatu pieeju. Saja visaptvero$aja rokasgramata uzzinasiet, ka
parverst vienreizéjos apmeklétajus par uzticigiem pastavigajiem viesiem, kas uztur jldsu
uznémumu un darbojas ka ta vestnesi.

Veiksmigakajiem pasaules restoraniem ir viena kopiga iezime: kodols no lojaliem viesiem,
kas atgrieZas atkal un atkal. Sie viesi ne tikai veido stabilu ienakumu avotu, bet ir ar7 jGsu
labakais marketinga kanals. Vini stasta draugiem un gimenei par jusu vietu, atstaj pozitivas
atsauksmes un piedod nelielas klGdas. Isak sakot, ieguldijums lojalitaté ir gudrakais
ieguldijums, ko var izdarit @dinasanas uznémeéjs.

Lojalu viesu ekonomiska vértiba
Atkartoti viesi ir veseliga restorana biznesa pamats. LUk, skaitli, kas to apliecina:
- Augstaki térini: Lojalie viesi vidéji teré par 67% vairak viena apmekléjuma
- Nav piesaistes izmaksu: Vini atgriezas bez darga marketinga
- Mutiski ieteikumi: Vini vidéji piesaista 2-3 jaunus viesus gada
- PiedoSanas spéja: K|Uda? Pastavigie viesi dod jums otro iespéju

- Vertiga atsauksme: Vini godigi pastasta, ko var uzlabot
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- Paredzamiba: JUs zinat, ko sagaidit attieciba uz aizpilditibu

Restorans ar 40% atkartotu viesu darbojas ievérojami labak neka tas, kuram ir 20%.
leguldijums lojalitaté ir ieguldijums stabilitaté.

Kas veido viesu lojalitati?
Lojalitate neveidojas no vienas lieliskas pieredzes, bet gan no konsekventam pozitivam
pieredzém. Pétijumi norada uz sadiem faktoriem:

- Kvalitate: Edienam jabut labam katru reizi

- Serviss: Viesi vélas justies pamaniti un novértéti

- Atpazisana: Atceréties viesus ir spécigs lojalitates faktors

- Ertums: Rezervé3ana un norékinam janotiek bez pieptles

- Vertiba: Ne obligati Iéts, bet nauda téréta ar jégu

- Emocionala saikne: Saistiba ar komandu vai atmosféru

8 klientu lojalitates stratégijas

1. lepazistiet savus viesus personigi
Nav neka spécigaka par atpaziSanu. Ar labu viesu profilu sistému varat personalizét katru
apmekléjumu:

- Preferences: lecienitais galds, dzériens, édieni

- Alergijas un uztura prasibas: Proaktiva komunikacija ar virtuvi

- Ipasas reizes: Dzim3anas dienas, jubilejas, svarigi datumi

- Apmekléjumu vésture: Kad vini bija pedéjo reizi? Ko pasutija?

"Laipni ludzam atpakal, kundze Jansone, jUsu iecienitais galds pie loga ir gatavs. Atkal
Sauvignon Blanc?" — $ads uzvedums rada saikni, ko nevar nopirkt ar marketinga budzetu.

2. Nodrosiniet konsekventu kvalitati

Lojalitate sakas ar uzticamibu. Viesi atgriezas, jo zina, ko sagaidit. Tas nozime:

- Standartizetas receptes: Katrs édiens katru reizi garso vienadi

- Apmacits personals: Konsekventu servisu no visiem — skatiet musu padomus
personala apmacibai
- Atmosfera: Apgaismojums, muzika, temperatdra — detalas vienmer ir kartiba
- Laiks: GaidiSanas laiki ir paredzami un pienemami
Izcils klientu serviss ir pamats, uz ka balstas viss paréjais.
3. Parsteigiet ar maziem uzmanibas Zestiem
TieSi negaiditie mirkli paliek atmina. Pieméram:
- Bezmaksas uzkoda vai desertins dzimsanas diena

- Ar roku rakstita pateicibas kartite pie rékina

- Mazs parsteigums bérniem

24


https://happychef.cloud/lv/viesu-profili.html
https://happychef.cloud/lv/blog/personals/personals-restorana.html
https://happychef.cloud/lv/blog/personals/personals-restorana.html
https://happychef.cloud/lv/blog/personals/klientu-apkalposana.html

Wappy«aef

- Bezmaksas dzériens ilgas gaidiSanas laika
- Atceréties kadu Tpasu notikumu ("Ka pagaja operacija?")

Sie Zesti maz ko maksa, bet rada nesamérigi lielu lojalitati. Svariga ir sajlta, nevis materiala
vértiba.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Ka izveidot lojalitates programmu savam restoranam?

Sac vienkarsi: ar digitalu punktu sistéemu caur savu rezervaciju sistému. Atalgo ne tikai
apmekléjumus, bet ari tieSsaistes atsauksmes un ieteikumus. ParUpéjies, lai atlidziba bdtu
patiesi vértiga un ne parak gruti sasniedzama.

Ka atglt pazudusos pastavigos viesus sava restorana?

Caur rezervaciju sistemu nosaki viesus, kuri ilgak par 3 ménesiem nav bijusi. NosUti
personisku zinojumu — nevis masveida e-pastu — ar siltu ieldgumu un, iespé&jams, nelielu
motivéetaju.

Ka izmerit klientu lojalitati sava restorana?

Meri atgriezosos viesu Ipatsvaru (tiecies uz 40-60% no ikmeéneSa apmeklétajiem), vidéjo
apmekléjumu biezumu uz viesi un savu Net Promoter Score ar isam aptaujam péc katra
apmekléjuma.
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EVOLUCIJA

Izmeriet sajutu — tad attistieties, nezauclejot
dveseli

—— GALVENA ATZINA

Pieredze uzlabojas, kad to méra: lasiet katru atsauksmi péc rakstiem,
nevis sapem, verojiet klusos signalus (atgrieSanas limenis, galdina ilgums,
desertu izvéle) un uzdodiet vienu jautajumu pie durvim. Tad attistiet
konceptu sezonu solos — atsvaidzinot pieredzi, nelauzot solijjumu, kura
pastavigie iemiléjas.

EVOLUCIJA FIG. 06

Izmériet sajutu, péc tam attistiet

Atdeves likme 30% lidz 50%

Tabulas ilgums skatities tendenci

noskanojumu P 9

o pulkstenu atdeves raditajs, galda laiks un parskatiSanas shémas — ne tikai zvaigznu vid€jais
50 /O raditajs

Virtuve nogarso katru merci; vairums maju nekad nenogarso savu pieredzi. Tomeér dati ir
visur, bez maksas un lddzas tikt lasiti — ja pret sajutu izturaties ka pret kaut ko méramu.

Pieredzes panelis

- Atsauksmes ka raksts, nevis spriedums: viena sudziba par troksni ir noskanojums;
piecas ceturksni ir 3. nodala, kas zvana. Izlasiet katru ménesi, atbildiet péc marketinga
celveza un sekojiet savam vidéjam véertéjumam pa platformam.
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- Durvju jautajums: maitre d' godigais "kas bija vakara spilgtakais mirklis?" atvadoties.
Atbildes atri sagrupéjas, un tas ir jusu ista stipro pusu édienkarte.

Klusie signali
CETRI SKAITLI, KAS MERA SAJUTU
Signals Ko tas c¢ukst Veseligs

Atkartoto Lojalitates gala rezultats 30%+, augot uz 50%
apmekléjumu ipatsvars

Vidéjais galdina ilgums Komforts — neviens nekavéjas Stabils; maigi augoss ar

telpa, no kuras grib aiziet desertu izveli
Desertu un dizestivu Vai vakara energija pardzivo Augsupejosa péc 3. nodalas
izvéle pamatedienu skanosanas
Pika piemingjumi Vai jasu inzenierétais mirklis tiek Jusu izveidotais pikis, nosaukts
atsauksmes parstastits svesSinieku vardiem

Attistieties sezonas, nevis ravienos

Koncepti noveco — bet pastavigie nopirka solijjumu, un revolUcijas solijjumus lauz. Ritms,
kas strada: atsvaidziniet pieredzes elementus ar katru édienkartes sezonu (viens jauns
rituals, viens telpas uzlabojums, viens aizvakts ieradums), vérojiet, kurp virzas restoranu
pasaule, ar zinatkari, nevis paniku, un atkartojiet 1. nodalas saskanotibas auditu katru gadu.
Koncepta teikums paliek; viss, kas tam kalpo, drikst uzlaboties. Sis lidzsvars — nemainiga
dvésele ar mainigu izpausmi — ir tiesi tas, ko celvezi un inspektori apraksta majas, kas notur
izcillbu gadu desmitiem.

Izlasiet savas pedgjas 20 atsauksmes viena piegajiena un saskaitiet
piemingjumus: telpa, serviss, édiens, viens konkréts mirklis. Lielakais skaits ir

Jusu zimola faktiskais solijjums — salidziniet to ar 1. nodalas teikumu. Saskana

vai majasdarbs?
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SEFPAVARA NOSLEPUMS

Kapéc labakas majas katru gadu nonem vienu iemilotu lietu

Pretéji intuicijai, bet paverojiet lielas zales: katru gadu tas apzinati aizvac kaut ko,
kas viesiem patik — édienu, ritualu, stariti —, kameér tas vél ir miléts. Divi iemesli.
Deficits parvers piekerSanos stastos ("tev vajadzéja but Seit piles preses gados").
Un tas notur maju forma atlaist, lai bridi, kad kaut kam patiesam jamirst, muskulis
jau pastav. Nostalgiju blve beigas, un vadita nostalgija ir lojalitates Iena degviela.

PADZILINATI

Edinasanas nozare mainas atrak neka jebkad agrak.

Tehnologijas, mainigas patérétaju preferences un ekonomiskais spiediens liek restoraniem
pastavigi inovét un pielagoties. Tas, kas darbojas vakar, rit var bat novecojis. Sis ir svarigakas
tendences, kas jums jazina 2026. gada, lai jusu restorans butu nakotnei gatavs.

1. Ml un automatizacija klust par normu
Automatizacija vairs nav futuristiska — ta ir praktiski nepiecieSama. Maksligais intelekts
édinasana ir Sis desmitgades lielakais trauceklis:
- Ml vaditas rezervacijas: Sistémas, kas automatiski nosaka idealo galdu izvietojumu,
pamatojoties uz vésturiskajiem datiem, preferencém un paredzamo uzturésanas ilgumu
- Prognozejosa analitika: Dati, kas prognozé apmeklé&tibu, ko viesi visticamak pasitis un
kad jums vajadzigs papildu personals
- Intelektiskie térzetajroboti: Visu diennakti atbildes uz klientu jautajumiem un
rezervaciju pieprasijumiem, izmantojot WhatsApp, Messenger un jasu vietni

- Dinamiskas cenas: Edienkartes cenas, kas mainas atbilstosi pieprasijumam un

- Automatizéts marketings: Personalizétas kampanas, kas automatiski tiek nosutitas,
pamatojoties uz viesu uzvedibu

Restorani, kas apnem M, strada efektivak, pienem labakus lEmumus un piedava labaku
viesu pieredzi. Plaisa starp agrinajiem lietotajiem un aizkavétajiem kl|Ust arvien lielaka.

2. Hiperpersonalizacija
Viesi arvien vairak sagaida individualu pieeju. Vispargja "viens izmérs der visiem" pieeja vairs
nedarbojas. Personalizacija ir jaunais standarts:
- Viedie viesu profili: Rezervésanas sistémas, kas atceras preferences, alergijas un
apmekléjumu vésturi, izmantojot viesu profilus

- Personalizéti ieteikumi: Edienkartes piedavajumi, pamatojoties uz iepriek3gjiem
apmekléjumiem un preferencém
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- Automatiska komunikacija: Alergijas un uztura prasibas, kas automatiski tiek pazinotas
virtuvei

- Individualas atlidzibas: Lojalitates programmas ar personalizétam atlidzibam, kas
atbilst viesim

- Proaktivs serviss: Sistéma, kas zina, ka viesim ir dzim3anas diena, un automatiski

sagatavo parsteigumu

Viesi nevélas tikt uztverti ka numurs. Vini vélas tikt atpaziti, saprasti un sanemt pieredzi, kas
Skiet radita ipasi viniem.

3. ligtspéja ka standarts
ligtspejiga uznemeéjdarbiba vairs nav papildu bonuss, bet gan sagaidama norma. Viesi,
Tpasdi jaunakas paaudzes, apzinati izvélas restoranus, kas uznemas atbildibu:
- Nulles atkritumu mentalitate: Restorani, kas gandriz neka neizmet, izmantojot gudrus
iepirkumus, "no deguna lidz astei" gatavosanu un atlikumu parstradi

- Augu izcelsmes édienkartes: Vairak augu izcelsmes iespéju centra, gala ka piedevas
nevis galvena loma

- Vietéjs un sezonals: Isas piegades kédes, svaigi produkti no vietéjiem piegadatajiem,
sezonalas edienkartes

- Caurspidigums: Viesi vélas zinat, no kurienes nak vinu édiens, kas to audzgjis, ka izturéti
dzivnieki

- llgtspéjigs iepakojums: Piegadei un panemsanai: kompostéjams, parstradajams,
minimals plastmasa

- Energoefektivitate: Apzinatas izvéles attieciba uz virtuves iekartam, apgaismojumu un
klimata kontroli

llgtspéja nav tikai laba planétai — ta ir laba ari jasu biznesam. Arvien vairak viesu ir gatavi
maksat vairak par restoraniem, kas dalas vinu vértibas.

4. Hibridi koncepti
Robeza starp edinasanas formatiem izplUst. Restorani attistas par daudzfunkcionaliem
uznémumiem, kas apvieno vairakus ienakumu avotus:
- Mazumtirdzniecibas integracija: Restorani, kas pardod ari savas mérces, marinadas,
pavargramatas un produktus

- Tumsas virtuves: Atseviskas virtuves piegadei papildus parastajam servisam, dazreiz pat
ar citu zimolu

- Uz pieredzi versti koncepti: Ediens apvienots ar izklaidi, darbnicam, dzivu muziku vai
teatri

- Elastigas telpas: Vietas, kas diena maina funkciju: no rita kafejnica, pusdienas édnica,
vakara restorans

- Pop-up pasakumi un sadarbibas: Pagaidu sadarbibas ar citiem Sefpavariem, zimoliem
vai konceptiem, lai raditu interesi
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Tradicionalais restorana modelis, kas piedava tikai vakarinas, vairs nav pietiekams, lai
izdzivotu konkurences tirgl. Lasiet, ka veidot spécigu gastronomisko restorana konceptu
ka pamatu visam paréjam inovacijam.

BIEZAK UZDOTIE JAUTAJUMI

Kura restoranu tendence 2026. gada visvairak ietekmé apgrozijumu?

Hiperpersonalizacija, balstoties uz viesu datiem: restorani, kas katru apmekléjumu pielago
individualajam velmem, alergijam un situacijai, redz augstaku atgriesanas biezumu un
labakas atsauksmes.

Ka manam restoranam reagét uz tendenci, kura pieredze ir svarigaka par patérinu?

Piedava vairak neka maltiti: kulinaras darbnicas, chef's table, tematiskus vakarus vai
ekskluzivus degustacijas pasakumus. Viesi labprat maksa vairak par unikalu pieredzi, ar ko
dalities socialajos tiklos.

Vai man ka restorana ipasniekam 2026. gada jaiegulda ilgtspé&ja?

Ja. Jaunakas patérétaju grupas apzinati izvélas ilgtspéjigus restoranus. Turklat pasakumi,
pieméram, mazaka partikas iz8kérdéSana un energotaupiba, ari tieSi samazina
ekspluatacijas izmaksas.
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E-GRAMATA

Cik izstradata ir jusu viesu pierecdze?
‘:’ MUsu komanda var nosaukt konceptu viena saskaniga teikuma

‘:' Celojuma astoni pieskariena punkti ir nokartéti, un katram ir saimnieks
Katra servisa ir iebudzetéets viens apzinats pika mirklis

Beigas (no rékina lidz durvim) ir nohoreografétas un izméginatas
Gaisma ir slanota, silta (£2700K) un vakara gaita klUst blavaka

Divu cilveku galdins pilna vakara var runat privati

O 0o
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GATAVS SAKT

Padariet "but pazitam" par savu
parakstu

HappyChef viesu profili atceras katru velmi, alergiju un jubileju — lai
Jjusu komanda katru viesi sveic ka pastavigo, no rezervacijas lidz
atvadam.

Rezervet demo

Bez maksas, 30 minUtes, bez saistibam
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