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De ultieme gids voor
digitaal & data

Het doel van restauranttechnologie was nooit
schermen — het is de zaal zijn gastheer
teruggeven. Dit is de stack die zijn kost verdient.

Thibault Van de Sompele Oprichter van HappyChef
gebouwd met en voor restauranthouders



©

E-BOOK

Inhoudsopgave

o1

02

03

o4

05

06

IN HET KORT
In het kort

VOORDEUR

Een website met één taak:
goesting omzetten in een
reservering

DE TROEF

Gastdata: de troef die zich
verstopt in je reserveringslijst

AUTOMATISCHE PILOOT
Automatiseer de repetitieve
80% — hou mensen voor
gastvrijheid

DE ASSISTENT

Al: de gastheer die antwoordt
wanneer jij niet kunt

KANALEN

Bestelkanalen: digitaal waar het

het concept dient

DE COCKPIT

Het vijfcijferdashboard dat het

huis stuurt

E-BOOK

Hoe hard werkt jouw
technologie echt?

Wappy«aef

13

17

2]

25

29



Wappy«g\ef

EEN GIDS VAN HAPPYCHEF

De ultieme gids voor digitaal & cdata

Tel de uren eens op: reservaties overtikken van de voicemail, twintig
keer dezelfde vraag beantwoorden — "is er vrijdag nog een tafel vrij?" —,
openingsuren aanpassen op vier verschillende plekken. Voor de meeste
onafhankelijke restaurants is dat tien uur per week of meer. Een volledige
shift, gedraaid door de duurste medewerker van het huis: jij. Het
frustrerende? Elk van die taken is jaren geleden al opgelost.

Deze gids bouwt de stack die ze oplost — zonder gadgetverering en
zonder de warmte te verliezen die je zaal vult. Een website die goesting in
minder dan een minuut omzet in een reservatie. Gastdata die werkt als
een geheugen in plaats van een risico. Automatisering voor al het
repetitieve, Al alleen waar ze echt helpt, bestelkanalen die een fine-
diningzaak niet goedkoop doen ogen, en de vijf cijfers die tonen dat de
hele machine draait. Eén regel doorheen alles: elke tool betaalt huur of
vliegt eruit. Eerst aan de beurt: de ene pagina die elke gast checkt voor hij

je vertrouwt.

Thibault Van de Sompele Oprichter van HappyChef
gebouwd met en voor restauranthouders
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IN HET KORT

In het Kort

Je website heeft één taak — de reservering een knop boven de vouw,
het menu als tekst (geen pdf) en drie seconden laadtijd op mobiel.

Gastdata is je stilste troef verzameld bij de reservering, GDPR-proper, en
omgezet in herkenning en heractivering.

Automatiseer de repetitieve 80% bevestigingen, herinneringen,
wachtlijsten, reviewvragen — en hou mensen voor gastvrijheid.

Al beantwoordt wat jou niet nodig heeft een telefoon- en inboxassistent
die tafels boekt midden in de service klopt elke avond de voicemail.

Stuur het huis op 5 cijfers bezetting, no-showpercentage, RevPASH,

aandeel terugkeerders en prime cost — één dashboard, wekelijks
bekeken.
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VOORDEUR

Een website met één taak: goesting omzetten in
een reservering

—— KERNINZICHT

Een restaurantwebsite converteert wanneer ze vier vragen in seconden
beantwoordt — hoe is het eten, kan ik nu boeken, waar zitten jullie, wat
kost het — met een reserveringsknop boven de vouw, het menu als
doorzoekbare tekst, echte fotografie en minder dan drie seconden
laadtijd op mobiel. Al de rest is decoratie.

VOORDEUR FIG. 01

Een trage site verliest de boeking

< 3 elke extra seconde laadtijd zorgt ervoor dat er stilletjes meer boekingen binnenkomen —
sec streef naar minder dan drie seconden

Je website heeft één moment om te leven: iemand, waarschijnlijk op een telefoon,
waarschijnlijk met vanavond in het hoofd, die beslist of de goesting een reservering wordt.
De meeste restaurantsites verliezen dat moment aan een autoplay-video, een pdf-menu
dat je moet openknijpen, en een "contact"-pagina waar een reserveringsknop hoort te
staan.
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De anatomie van conversie

- Boeken, boven de vouw, op elke pagina. De bezoeker die naar de knop moet zoeken, is
een bezoeker die je buur converteert. Koppel hem rechtstreeks aan je
reserveringssysteem — nooit aan een contactformulier dat een antwoord "binnen 48
uur" belooft.

- Menu als tekst, geen pdf. Tekstmenu's laden meteen, werken op telefoons, zijn in
minuten bijgewerkt — en het is hoe Google leert dat je tarbot serveert, en dus hoe
"tarbot restaurant in de buurt" jou vindt.

- Fotografie die de waarheid mooi vertelt: zes uitstekende foto's (de zaal tijdens het
gouden uur, drie signatuurborden, gezichten, de deur) kloppen zestig middelmatige —
het vak zit in de marketinggids.

- Snelheid en basics: minder dan drie seconden laadtijd op mobiel, openingsuren en
adres in de voettekst van elke pagina, geen muziek, geen splashschermen. De volledige
checklist staat in een restaurantwebsite ontwerpen.

Klinkt dit zelf onderhouden als een tweede job — dat is het ook; daarom bestaat een
beheerde restaurantwebsite, gekoppeld aan je reserverings- en menudata, als product.

Open je site op je telefoon, op mobiele data, en klok drie dingen: seconden tot

ze laadt, tikken tot een bevestigde reservering, en of het menu van vanavond

leesbaar is zonder knijpen. Elke gebuisde test is lekkende reserveringen — en
elk lek is deze week te dichten.

VERDIEPING

Een professionele website is het digitale visitekaartje van je restaurant.

Potentiéle gasten beoordelen je zaak vaak op basis van je website nog voordat ze een voet
over de drempel zetten. In deze uitgebreide gids delen we alles wat je moet weten over het
ontwerpen van een effectieve horeca website die bezoekers omzet in reserveringen.

In een tijd waarin gasten eerst online zoeken voordat ze ergens gaan eten, is je website niet
langer een optionele extra. Het is een essentieel onderdeel van je bedrijfsvoering dat direct
invloed heeft op je omzet en imago. Een goed ontworpen website kan het verschil maken
tussen een volle zaak en lege tafels.

Waarom is een goede website zo belangrijk?
De cijfers liegen niet en tonen het belang van een sterke online aanwezigheid:
- 70-80% van de gasten bekijkt eerst je website voordat ze reserveren

- Een bezoeker vormt binnen 0,05 seconden een eerste indruk van je website

- 38% verlaat een website als het design onaantrekkelijk of verouderd is


https://happychef.cloud/blog/reserveren/ultieme-gids.html
https://happychef.cloud/blog/marketing/ultieme-gids.html
https://happychef.cloud/blog/digitaal-data/horeca-website-ontwerpen.html
https://happychef.cloud/horeca-website.html
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- Mobiele gebruikers verlaten een site als die langer dan 3 seconden laadt

- 57% van de consumenten beveelt geen bedrijf aan met een slecht ontworpen mobiele
website

Een slechte website betekent letterlijk verloren klanten. Elke bezoeker die afhaakt omdat je
site te traag is of er niet professioneel uitziet, is een potentiéle gast die naar de concurrent
gaat. Een goede website daarentegen biedt talloze voordelen:

- Bouwt direct vertrouwen en straalt professionaliteit uit

- Trekt nieuwe gasten aan via Google zoekresultaten

- Maakt online reserveren moeiteloos en verlaagt de drempel

- Beantwoordt vragen voordat gasten hoeven te bellen, wat tijd bespaart

- Onderscheidt je van concurrenten in een competitieve markt

- Werkt 24/7 als je digitale gastheer die nooit slaapt

De 8 essentiéle elementen van een horeca website

1. Prominente reserveerknop
De belangrijkste actie op je website is reserveren. Dit is waar alles om draait. Zorg dat dit
proces zo makkelijk en vanzelfsprekend mogelijk is:

- Plaats een opvallende knop in de navigatie die altijd zichtbaar blijft bij scrollen

- Gebruik een contrasterende kleur die direct de aandacht trekt

- Maak de tekst actiegericht: "Reserveer nu', "Boek een tafel" of "Direct reserveren"

- Link direct naar je online reserveringssysteem zonder onnodige tussenstappen

- Herhaal de knop op elke pagina en onderaan de content

- Voeg ook een reserveerknop toe in de mobiele navigatie

Elke extra klik tussen bezoeker en reservering kost je conversies. Onderzoek toont aan dat
elke extra stap in het boekingsproces tot 20% minder conversies kan leiden. Maak het zo
eenvoudig mogelijk.

Pro tip: Test je reserveringsproces regelmatig zelf. Vraag ook vrienden of familieleden om
het te proberen en geef feedback waar ze vastliepen of twijfelden.

2. Menu en prijzen
Gasten willen weten wat ze kunnen verwachten voordat ze boeken. Je menu is een van de
belangrijkste redenen waarom mensen je website bezoeken:
- Geen PDF's: Maak je menu als webpagina - PDF's zijn slecht leesbaar op mobiel en
worden niet geindexeerd door zoekmachines
- Duidelijke prijzen: Verberg je prijzen niet - dat wekt argwaan en schrikt gasten af

- Categorisering: VVoorgerechten, hoofdgerechten, desserts - logisch ingedeeld zodat
gasten snel vinden wat ze zoeken

- Dieet-iconen: Vegetarisch, veganistisch, glutenvrij duidelijk markeren met herkenbare
symbolen


https://happychef.cloud/blog/reserveren/online-reservatiesysteem-voor-en-nadelen.html
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- Actueel: Update je menu regelmatig, vooral bij seizoenswisselingen

- Ingrediénten: Vermeld hoofdingrediénten zodat gasten met allergieén weten waar ze
aan toe zijn

VEELGESTELDE VRAGEN

Wat zijn de absolute must-haves op een restaurantwebsite?

Menu met prijzen, online reserveerknop, openingstijden, adres met routebeschrijving,
contactgegevens en foto's van het interieur en gerechten. Alles wat een gast nodig heeft
om te beslissen en te boeken.

Hoe zorg ik dat mijn restaurantwebsite goed scoort in Google?

Gebruik je bedrijfsnaam, plaatsnaam en type keuken consistent door de hele site. Voeg
gestructureerde data toe (LocalBusiness schema), zorg voor snelle laadtijden en verzamel
regelmatig nieuwe Google-reviews.

Hoe snel moet mijn restaurantwebsite laden?

Onder 3 seconden. Google straft trage sites af in zoekresultaten. Gebruik geoptimaliseerde
afbeeldingen (WebP-formaat), een snelle hosting en vermijd zware plug-ins die de laadtijd
verhogen.
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DE TROEF

Gastcdata: de troef die zich verstopt in je
reserveringslijst

—— KERNINZICHT

Elke reservering legt al naam, contactgegevens, groepsgrootte, data en
voorkeuren vast. Gestructureerd in gastprofielen — met GDPR-propere
toestemming, doel en bewaartermijnen — wordt die data herkenning,

heractivering en slimmere prognoses. Verspreid over notitieboekjes en

inboxen is ze daarentegen een risico.

DE TROEF FIG. 02

Eén gastrecord verslaat verspreide tools

Notitieboekjes, inbox en
apps

Eén gastendatabase - 1 plaats

'I plaats boekingen, notities en contacten in één privacy-schoon profiel per gast

4+ plaatsen

Grote platformen geven fortuinen uit om te leren wat jij elke avond gratis leert: wie komt
eten, met hoeveel, wat ze drinken, wat ze vieren. Het verschil is dat zij het structureren. De
meeste restaurants laten datzelfde goud verspreid liggen over een reserveringsboek, een
WhatsApp-gesprek en het geheugen van de maitre — onbruikbaar, en één controle
verwijderd van een probleem.

Van data naar voorsprong

- Herkenning: gastprofielen tonen voorkeuren en geschiedenis bij de volgende
reservering — de loyaliteitsmotor van de gastbelevingsgids.


https://happychef.cloud/gastprofielen.html
https://happychef.cloud/blog/gastbeleving/ultieme-gids.html
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- Heractivering: "gasten die we 90 dagen niet zagen" wordt een maandelijkse lijst en een
persoonlijke noot — keer op keer het bericht met de hoogste ROI dat een restaurant
verstuurt.

- Prognoses: boekingscurves voorspellen couverts, couverts voorspellen mise en place en
roosters — hoofdstuk 3 van de personeelsgids draait hierop.

GDPR als vakmanschap, niet als angst

De Europese regels, voor restaurants uitgetekend in gastdata & GDPR, komen neer op vier
gewoontes: verzamel alleen wat de gast dient (een verjaardag helpt; een paspoortnummer
niet), vraag toestemming correct bij de reservering (vooraf aangevinkte vakjes zijn illegaal;
een duidelijke marketingopt-in is prima), bescherm de toegang (één systeem met logins,
geen geéxporteerd rekenblad op drie laptops) en respecteer verwijderverzoeken binnen
de maand. Goed gedaan is privacy gastvrijheid: "we onthouden uw allergieén, en alleen wat
u zou willen dat we onthouden" is een vertrouwenszin, geen compliancekost.

Tel waar gastdata in jouw huis nu woont — boek, inbox, telefoon, geheugen,

rekenblad. Elke plek voorbij "één systeem" is zowel weggelekte waarde als
GDPR-risico. Kies het systeem dat het enige thuis wordt, en prik een
migratiedatum.

HET GEHEIM VAN DE CHEF
De 90-dagenlijst die elke advertentie klopt

Draai maandelijks één query: gasten met 2+ bezoeken van wie het laatste bezoek
90+ dagen geleden is. Dit zijn mensen die twee keer voor jou kozen en wegdreven
— niet die je afwezen. Een persoonlijke noot van twee regels ("het menu van het
nieuwe seizoen is er, en bij het hert moesten we aan jullie tafel denken")
heractiveert een opmerkelijk aandeel, aan een kost van nul.
Advertentieplatformen rekenen fortuinen aan voor doelgroepen die een tiende zo
warm zijn; jouw reserveringsgeschiedenis bouwt ze gratis, voor altijd.

VERDIEPING

De meest waardevolle asset van een restaurant is niet de keukenapparatuur of het
interieur. Het is de database van trouwe gasten. Toch verzamelen de meeste Belgische
restaurants bijna geen klantdata — en als ze het al doen, gebruiken ze het nauwelijks.

Gasten die een emotionele band voelen met een restaurant besteden 30% meer per
bezoek (Deloitte-onderzoek). Gepersonaliseerde emails worden 14% vaker geopend

10
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(MailChimp data). Een restaurant met 1.000 loyale gasten = 1.000 e-mailadressen die elk
€20-50 aan jaarlijkse terugkerende omzet vertegenwoordigen.

De uitdaging is GDPR-conform data te verzamelen — en dat is een stuk eenvoudiger dan
de meeste restauranthouders denken. In dit artikel ontrafelen we de juridische basis en
tonen we hoe je klantdata omzet in terugkerende gasten.

Waarom klantdata de meest ondergewaardeerde asset in de horeca is

Stel je voor: je verkoopt je restaurant. Wat neemt de koper mee? Je keuken, je locatie, je
leverancierscontracten — maar ook je klantenbestand. Kopers van restaurants betalen extra
Vvoor een grote, actieve gastendatabase.

Waarom dan investeren de meeste restaurateurs niet in dit actief? Drie redenen:

1. GDPR-angst: "we mogen toch geen data bijhouden?" — verkeerde veronderstelling

2. Geen systeem: zonder een reserveringssysteem met CRM-functionaliteit is het
bijhouden van data moeilijk

3. Geen tijd: het gebruik van data lijkt complex en tijdrovend

De realiteit: met het juiste systeem (zoals HappyChef) en de juiste juridische basis is
klantdata verzamelen en gebruiken voor gastronomische restaurateurs zowel legaal als
relatief eenvoudig. Het resultaat? Een gestaag groeiende goudmijn van terugkerende
gasten.

Welke data echt waardevol is (en wat niet)

Niet alle klantdata is gelijk. Wat écht waardevol is voor restaurants:
Tier 1— Essentieel:

- Naam en voornaam
- E-mailadres
- Bezoekfrequentie (hoe vaak, wanneer)

- Gemiddelde gezelschapsgrootte

Tier 2 — Waardevol:
- Verjaardag (niet leeftijd)
- Dieetrestricties en allergieén
- Voorkeurstafels

- Bijzondere gelegenheden (jubilea, verjaardagen van kinderen)

Tier 3 — Goud:

- Wijnvoorkeuren
- Bestelhistorie en gemiddelde besteding
- Notities van bezoeken (speciale wensen, complimenten, klachten)

- Sociale gelegenheden (vaste "zakendinergroep", vaste "verjaardagsgroep")

n
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Het dataminister-principe: verzamel alleen wat je ook werkelijk gebruikt. Een enorme
database met slechte data kwaliteit is waardeloos — een kleine, rijke database is goud.
Gebruik HappyChef gastprofielen om dit gestructureerd bij te houden.

GDPR in de horeca: wat mag en wat moet?
GDPR (AVG in het Nederlands) is minder beperkend voor restaurants dan de meeste
denken. De sleutel zit in de rechtsgrond die je gebruikt voor gegevensverwerking:

Operationeel gebruik (uitvoering overeenkomst): volledig legaal zonder toestemmming

- Naam opslaan voor de reservering v
- E-mail sturen ter bevestiging v
- Allergieén bijhouden voor voedselveiligheid v

- Herinnering sturen voor de reservering v

Marketinggebruik: vereist expliciete toestemnming OF gerechtvaardigd belang

- Nieuwsbrief sturen -» toestemming nodig X (zonder akkoord)
- Follow-up email na bezoek » gerechtvaardigd belang v (met opt-out)
- Verjaardagsmail » gerechtvaardigd belang v (met opt-out)

- Data verkopen aan derden » NOOIT toegestaan X

VEELGESTELDE VRAGEN

Welke klantdata mag ik als restauranthouder bijhouden?

Je mag naam, contactgegevens, reserveringsgeschiedenis, eetvoorkeuren en allergieén
bijhouden, mits je gasten hierover informeert. Verwerk nooit meer data dan noodzakelijk
voor het gestelde doel.

Heb ik een privacybeleid nodig op mijn restaurantwebsite?

Ja, dat is wettelijk verplicht onder de AVG/GDPR. Het privacybeleid moet uitleggen welke
data je verzamelt, waarom, hoe lang je ze bewaart en hoe gasten hun rechten kunnen
uitoefenen.

Mag ik klantdata gebruiken voor marketing-e-mails?

Alleen als de gast hier toestemming voor heeft gegeven. Bied altijd een eenvoudige
uitschrijfmogelijkheid aan in elke marketing-e-mail.

12
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AUTOMATISCHE PILOOT

Automatiseer de repetitieve 80% — hou
mensen voor gastvrijheid

—— KERNINZICHT

Bevestigingen, herinneringen, wachtlijstaanvullingen, reviewvragen, no-
show-opvolgingen: regelgebonden en repetitief, manueel gedaan
slokken ze 10+ personeelsuren per week op. Ze automatiseren is de zet
met de hoogste ROI in restauranttech — en het maakt de service beter,
want berichten vergeten nooit en hebben het nooit te druk.

AUTOMATISCHE PILOOT FIG. 03

Automatiseer de repetitieve 80%

24-uurs herinneringen 1-2 uur / week
Wachtlijst bijvullen 1-2 uur / week
Verzoeken beoordelen 1 uur/week
10"‘ op regels gebaseerde berichten besparen meer dan 10 manuren per week — ongeveer 80%
hrs van het drukke werk

Lijst alles op wat je team gisteren deed dat een regel kan beschrijven: "wanneer een
reservering binnenkomt, stuur een bevestiging", "24 u vooraf, stuur een herinnering",
"wanneer een tafel vrijkomt, bericht de wachtlijst", "de dag na een bezoek, vraag om de
review". Niets daarvan vraagt oordeel, warmte of herinnering aan het menu van vorig
seizoen. Alles daarvan moet elke keer opnieuw gebeuren — precies wat mensen onder
druk niet kunnen garanderen en waarvoor automatisering bestaat.

13
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De automatiseringskaart

WAT VANZELF DRAAIT IN EEN GOED OPGEZET HUIS

Flow Trigger » actie Uren per week terug

Bevestigingen Reservering » onmiddellijke WhatsApp/e- 2-3
mailbevestiging

Herinneringen 24 u vooraf » bevestigen/annuleren in één tik 1-2 (plus de no-shows die

het doodt)
Wachtlijst Annulering » volgende match krijgt bericht 1-2, midden in de service
Reviewvraag Dag erna » één warm bericht met link 1
Heractivering 90 dagen stil » persoonlijk aanvoelende noot 1, plus de omzet
Gelegenheden  Verjaardag nadert » uitnodiging —, pure verrukking

De ene regel van toon

Geautomatiseerd mag nooit geautomatiseerd aanvoelen. Schrijf elk sjabloon zoals je beste
maitre spreekt — bij naam, in de stem van jouw huis, één doel per bericht. Gasten nemen
automatisering niemand kwalijk; ze nemen kilte kwalijk. (En ze zien nooit het verschil
tussen een warm sjabloon en een warme typist — behalve dat het sjabloon nooit om 1 uur
's nachts verstuurt met een tikfout.)

@ DOE DIT VANAVOND

Turf de repetitieve berichten van gisteren — verstuurde bevestigingen, getypte
herinneringen, gepleegde wachtlijsttelefoontjes. Vermenigvuldig met 360

dagen. Dat is de jaarlijkse urenkost van niet automatiseren, en je businesscase

is Nu geschreven.

VERDIEPING

In een sector waar marges krap zijn en personeelstekorten aan de orde van de dag, is
restaurant automatisering geen luxe meer maar een noodzaak.

Slimme technologie kan repetitieve taken overnemen, menselijke fouten verminderen, en
je team vrijmaken voor wat echt telt: authentieke gastvrijheid en het creeren van
memorabele momenten. In dit uitgebreide artikel verkennen we alle mogelijkheden van
automatisering in de horeca en hoe je ermee aan de slag gaat.

14
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Wat is restaurant automatisering precies?

Restaurant automatisering omvat alle technologische oplossingen die handmatige
processen in je zaak stroomlijnen of volledig overnemen. Dit varieert van een online
reserveringssysteem dat automatisch bevestigingen verstuurt, tot geautomatiseerde
voorraadbeheersing die zelf bestellingen genereert, en zelfs robotica in de keuken voor
repetitieve taken.

Het doel van automatisering is niet om mensen te vervangen, maar om hen te
ondersteunen. Technologie neemt saaie, repetitieve, en foutgevoelige taken over zodat je
team zich kan concentreren op taken die menselijke creativiteit, empathie en
beoordelingsvermogen vereisen, namelijk de interactie met gasten.

De belangrijkste gebieden voor automatisering in restaurants

Automatisering kan op vrijwel elk gebied van je restaurantoperatie worden toegepast. Hier
Zijn de belangrijkste gebieden met de grootste impact:

1. Reserveringen en gastenbeheer
Een modern reserveringssysteem doet veel meer dan alleen boekingen aannemen. Het
vormt het hart van je gastrelatiebeheer:
- Automatische bevestigingen: Zodra een reservering binnenkomt, ontvangt de gast
automatisch een bevestiging per email of WhatsApp.

- Herinneringen: 24 uur voor de reservering wordt automatisch een herinnering
verstuurd, wat no-shows significant vermindert.

- Wachtlijstbeheer: Bij volledige bezetting worden gasten automatisch op een wachtlijst
geplaatst en geinformeerd wanneer een plek vrijkomt.

- Gastprofielen: Het systeem bouwt automatisch gastprofielen op met voorkeuren,
allergenen, en bezoekhistorie voor gepersonaliseerde service.

- Tafeloptimalisatie: Slimme algoritmes wijzen tafels optimaal toe voor maximale
bezetting en gasttevredenheid.

Een goed reserveringssysteem bespaart uren telefoonwerk per week en vermindert
dubbelboekingen en administratieve fouten tot vrijwel nul.

2. Bestellen en afrekenen: snelheid en gemak

Het bestel- en betaalproces biedt enorme mogelijkheden voor automatisering:

- QR-menu's: Gasten scannen een code en bekijken het menu op hun eigen telefoon.
Altijd up-to-date, geen gedrukte kaarten meer nodig.

- Digitaal bestellen: Gasten kunnen via hun telefoon of tablets op tafel direct bestellen,
wat wachttijden elimineert.

- Contactloos betalen: Pin, mobiel betalen, en QR-betalingen zijn sneller en veiliger dan
contant.

- Split-betalingen: Systemen kunnen automatisch de rekening splitsen per persoon of
per item.
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- Automatische fooien: Gasten kunnen bij digitale betalingen makkelijk een fooi
toevoegen.

Lees meer over de mogelijkheden van digitaal bestellen en QR-menu's in ons uitgebreide
artikel.

3. Keukencommunicatie: van chaos naar controle
De keuken is vaak het drukste en meest chaotische deel van een restaurant.

Automatisering brengt orde:

- Kitchen Display Systems (KDS): Digitale schermen vervangen papieren bonnetjes.
Bestellingen verschijnen direct en duidelijk leesbaar met prioriteitsaanduidingen en
timing.

- Automatische routing: Bestellingen worden automatisch naar het juiste station
gerouteerd. Voorgerechten naar de koude partij, hoofdgerechten naar de warme.

- Timing alerts: Het systeem waarschuwt wanneer gerechten te lang duren of wanneer
tafels op hun volgende gang wachten.

- Productieoverzichten: Real-time overzicht van wat bereid moet worden helpt bij mise
en place en voorraadbeheer.

KDS-systemen verminderen keukenfouten met tot 90% en verbeteren de doorlooptijd
significant, wat direct impact heeft op gastbeleving.

VEELGESTELDE VRAGEN

Wat is de beste eerste stap in restaurant-automatisering?

Begin met je reserverings- en bevestigingsproces. Automatische
reserveringsherinneringen via WhatsApp of sms verminderen no-shows met gemiddeld
30-50% en leveren direct rendement op.

Vermindert automatisering de persoonlijke touch in mijn restaurant?

Nee, als je het goed inzet. Automatisering neemt routinewerk over zodat je team meer tijd
heeft voor wat echt telt: gasten welkom heten, aanbevelingen doen en zorgen voor een
onvergetelijke beleving.

Hoe neem ik mijn personeel mee in de overgang naar meer automatisering?

Communiceer vroegtijdig waarom je automatiseert en wat het voor hen betekent. Betrek
hen bij de keuze van tools, voorzie voldoende training en benadruk dat automatisering hun
werk aangenamer maakt, niet overbodig.
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DE ASSISTENT

Al: de gastheer die antwoordt wanneer jij niet
Kunt

—— KERNINZICHT

Restaurant-Al verdient haar plek waar onbeantwoorde vraag sterft: een
telefoonassistent die tafels boekt tijdens de service en na sluitingstijd, een
inboxassistent die antwoorden op routinevragen voorschrijft, en
campagneteksten voor je marketing. Ze handelt de 80% routine af en
geeft de 20% die menselijk is aan mensen.

DE ASSISTENT FIG. 04

Beantwoord de oproepen die u mist

Alleen
personeelstelefoon

500/ een Al-host vangt ongeveer de helft van de oproepen op die tijdens de service
O onbeantwoord blijven

ongeveer 55% antwoordde

Tel de oproepen die je restaurant in één week mist: pieken midden in de service,
zondagochtenden, 22:40 na een date-nightbeslissing. Elke onbeantwoorde beltoon is
meestal een reservering die probeert te gebeuren — en voicemail is waar
reserveringspogingen sterven. Daar, niet in sciencefiction, betaalt Al in de horeca zich
terug: het ging nooit over je maitre vervangen; het gaat over bestaan in de uren waarin je
maiftre er niet is.

Waar Al vandaag haar kost verdient

- De telefoon: een Al-receptionist beantwoordt elke oproep, checkt de live
beschikbaarheid, boekt de tafel, beantwoordt "hebben jullie vegetarische opties?" — en
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geeft alles wat ongewoon is door aan een mens, met een samenvatting. Restaurants die
er een aanzetten, ontdekken hoeveel reserveringen de bezettoon opat.

- De inbox: een Al-inbox schrijft antwoorden voor op de twintig dagelijkse routinemails —
allergieén, groepsaanvragen, parkeren — in jouw toon, voor menselijke goedkeuring met
één klik.

- De marketingdesk: Al-marketing schrijft de maandelijkse nieuwsbrief en
campagneteksten voor op basis van je menuwissels; jij bewerkt de warmte erin, in
minuten in plaats van avonden.

De grens die het gastvrijheid houdt

Eén principe beslist elke Al-inzet: Al behandelt verzoeken; mensen behandelen relaties.
De speciale wensen van de verjaardagstafel, de klacht, de vaste gast die belt om bij te
praten — naar mensen geleid, altijd. Gasten vergeven een machine dat ze een machine is;
ze vergeven een restaurant nooit dat het hen als een nummer behandelt. Zo getrokken
betekent de grens dat Al je zaal méér menselijke minuten geeft, niet minder.

Check het aantal gemiste oproepen van deze week op je telefooncentrale (of
tel morgen eerlijk de onbeantwoorde beltonen). Vermenigvuldig met je

gemiddelde besteding en 50% boekingsintentie. Dat is de maandelijkse omzet
die in je bezettoon zit.

VERDIEPING

Kunstmatige intelligentie (Al) is geen sciencefiction meer.

Van slimme reserveringssystemen tot gepersonaliseerde menu-aanbevelingen: Al
transformeert de horeca in razend tempo. Wat ooit exclusief was voor grote ketens met
diepe zakken, is nu toegankelijk voor elk restaurant dat bereid is de stap te zetten. In dit
uitgebreide artikel ontdek je hoe je als restauranthouder kunt profiteren van deze
technologische revolutie en hoe je Al concreet inzet om slimmer, efficiénter en
winstgevender te werken.

Wat is Al en waarom is het relevant voor restaurants?

Al is technologie die computers in staat stelt om te leren van data en beslissingen te
nemen zonder expliciet geprogrammeerd te zijn voor elke situatie. Het systeem herkent
patronen, trekt conclusies en verbetert zichzelf naarmate het meer data verwerkt. Voor
restaurants betekent dit systemen die patronen herkennen in gastengedrag,
voorspellingen doen over drukte en bestellingen, en processen automatiseren die
voorheen handmatig moesten.
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De voordelen zijn concreet en meetbaar:
- Tijdsbesparing: Routinetaken zoals reserveringsbevestigingen, herinneringen en basis
klantenservice worden geautomatiseerd. Dit bespaart uren per week.

- Betere beslissingen: Data-gedreven inzichten vervangen onderbuikgevoelens. Je
neemt beslissingen op basis van feiten, niet aannames.

- Gepersonaliseerde service: Elke gast krijgt een ervaring afgestemd op zijn voorkeuren,
geschiedenis en wensen.

- Kostenreductie: Efficiénter werken met minder verspilling, betere personeelsplanning
en optimale inkoop.

- Concurrentievoordeel: Restaurants die Al omarmen onderscheiden zich van de rest.

7 manieren waarop Al je restaurant transformeert

Laten we de zeven belangrijkste toepassingen van Al in de horeca verkennen, met
praktische voorbeelden van hoe je ze kunt implementeren.

1. Slimme reserveringssystemen

Moderne reserveringssystemen gebruiken Al om ver voorbij simpele boekingen te gaan.
Het systeem leert van elke reservering, elk bezoek en elke no-show, en wordt steeds
slimmer in het optimaliseren van je capaciteit.

Specifiek voorspelt en optimaliseert Al:

- Verblijfsduur: Hoelang gasten gemiddeld blijven zitten per dagdeel, per type
reservering (romantisch diner vs. zakelijke lunch), per tafelgrootte. Hierdoor kun je
nauwkeuriger plannen.

- Tafelpopulariteit: Welke tafels het populairst zijn en waarom. Het raamtafel dat iedereen
wil, krijgt automatisch een premium.

- No-show voorspelling: Wanneer no-shows het vaakst voorkomen en welke
reserveringen het hoogste risico hebben. Het systeem kan automatisch extra
bevestigingen sturen naar risicovolle boekingen.

- Optimale overboeking: Hoeveel overboeking per dag verantwoord is op basis van
historische data, zonder het risico van teleurgestelde gasten.

- Wachtlijstbeheer: Slimme wachtlijsten die automatisch gasten benaderen wanneer er
ruimte vrijkomt.

Het resultaat? Meer gasten per avond zonder chaos, minder lege tafels, en een soepelere
operatie voor je team.

2. Voorspellende analytics
Restaurant analytics gaan met Al verder dan simpele rapportages over wat er gisteren

gebeurde. Voorspellende modellen kijken vooruit en helpen je proactief handelen:

- Omzet voorspellen: Op basis van weer (regen betekent meer bezorging, zon betekent
vol terras), lokale evenementen (concert in de buurt, voetbalwedstrijd), seizoen en
historische data. Je weet weken van tevoren wat je kunt verwachten.
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- Drukte inschatten: Voor optimale personeelsplanning. Nooit meer te weinig of te veel
personeel ingeroosterd.

- Voorraad optimaliseren: Het systeem voorspelt hoeveel van elk ingredient je nodig
hebt, waardoor je minder voedselverspilling hebt en betere voedselkosten.

- Trends signaleren: VVroeg inspelen op veranderende voorkeuren. Als vegetarische
gerechten steeds populairder worden bij jouw gasten, weet je dat voordat het een
probleem wordt.

- Piekuren identificeren: Wanneer wordt het precies druk? Niet "rond 19:00" maar "tussen
19:15 en 19:45 op vrijdagen'.

VEELGESTELDE VRAGEN

Is Al betaalbaar voor kleine restaurants?

Ja. Veel Al-tools zijn modulair en beginnen al vanaf €30—€50 per maand. Je kiest alleen de
functies die je nodig hebt, zoals slimme reserveringen of automatische herinneringen, en
betaalt enkel voor wat je gebruikt.

Vervangt Al mijn personeel?

Nee. Al neemt routinetaken over zodat je team zich kan focussen op gastvrijheid en
menselijk contact. Het versterkt je personeel in plaats van het te vervangen.

Hoe snel zie ik resultaat na het implementeren van Al?

De eerste resultaten zijn vaak al na enkele weken zichtbaar: minder no-shows dankzij
automatische herinneringen, betere bezettingsgraad door slimme tafeloptimalisatie en
tijdsbesparing op administratie.
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KANALEN

Bestelkanalen: digitaal waar het het concept

dient

—— KERNINZICHT

Voor fine dining moet besteltechnologie één test doorstaan: verdiept of
verschraalt ze de beleving? QR-menu's werken als levende informatie
(wijnkaarten, allergenen, vertalingen), niet als kelnervervangers;
rechtstreeks online verkopen past bij gestructureerde producten zoals
proeverijboxen en cadeaubonnen; bezorgplatformen verdienen harde
margewiskunde voor elke ja.

KANALEN FIG. 05

Kies kanalen die bij het concept passen

Bestel-app kan het goedkoper maken
Levering door derden 25-30% minder marge
25— QR-menu's informeren; de verkeerde besteltechnologie kan uw marge met 25-30%

30% verlagen

Debatten over horecatech worden al snel religieus — "QR-codes hebben de service

vermoord!" — terwijl de vraag operationeel is: welk kanaal dient de belofte van jouw

concept? Een driesterrenzaal met degustatiemenu en een bistro antwoorden verschillend,
en allebei kunnen ze gelijk hebben. Het beslissingskader staat in digitaal bestellen & QR en
online bestellen; dit is de fine-dininglezing.
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De Kanaaltest, toegepast

- QR als levend document, niet als kelner: in fine dining blijft bestellen menselijk —
maar een QR-wijnkaart met proefnotities in vier talen, live allergenenfilters en het
verhaal achter het menu van vanavond voegt theater toe. Informatie digitaliseert
prachtig; gastvrijheid niet.

- Rechtstreekse onlineverkoop voor gestructureerde producten: cadeaubonnen, de
proeverijbox van de chef voor thuis, wijn uit je kelder, vooraf betaalde eventplaatsen —
producten met een vaste grammatica verkopen perfect online, voeden je cashflow en
dragen nul servicerisico.

- Bezorgplatformen — eerst rekenen: 25-30% commissie op een concept gebouwd op
dressage en zaal is meestal margetheater. Past afhaal Uberhaupt bij je, dan klopt een
gefocust eigen kanaal (zondagse braadboxen, de bistrolijn) aan volle marge het verhuren
van je merk aan een app. Je eigen app houdt vaste gasten op één tik afstand, zonder
commissie.

Welke kanalen je ook kiest, ze moeten één systeem voeden — dezelfde gastprofielen,
dezelfde beschikbaarheid, dezelfde cijfers (hoofdstuk 6). Kanaalwildgroei met
losgekoppelde data is hoe huizen eindigen als beheerd door hun tools.

Pas de test toe op elk digitaal kanaal dat je draait: verdiept of verschraalt? Eén
kolom per antwoord. Alles in de kolom 'verschraalt' wordt ofwel herontworpen

om het concept te dienen — ofwel gepensioneerd voor het stilletjes uitholt

waarvoor gasten je betalen.

VERDIEPING

De pandemie versnelde de adoptie van QR-menu's en digitaal bestellen met jaren.

Nu de wereld normaliseert, blijken veel van deze innovaties niet alleen te blijven, maar ook
daadwerkelijk waardevol voor zowel restaurateurs als gasten. Maar passen ze bij jouw
specifieke restaurant en concept? In dit uitgebreide artikel bespreken we alle
mogelijkheden, de concrete voordelen, de valkuilen om te vermijden, en hoe je de juiste
keuze maakt voor jouw situatie.

Wat is digitaal bestellen precies?

Digitaal bestellen is een verzamelnaam voor diverse technologische oplossingen die het
traditionele bestelproces in restaurants moderniseren. Afhankelijk van je concept en
doelgroep zijn er verschillende opties beschikbaar:

- QR-menu (digitale menukaart): Gasten scannen een QR-code op tafel en bekijken het
volledige menu op hun eigen telefoon. Ze kunnen rustig kiezen en de bediening roepen
wanneer ze klaar zijn om te bestellen.
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- QR-bestellen (scan and order): Gasten scannen, bekijken het menu, en kunnen direct
bestellen en betalen via hun telefoon. De bestelling komt automatisch binnen in de
keuken.

- Tablettafels: Tablets zijn permanent op elke tafel gemonteerd waarop gasten zelf
kunnen bestellen. Populair in Azie en steeds meer in Europa.

- Bestelkiosks: Vrijstaande bestelzuilen waar gasten hun bestelling invoeren, populair bij
fast-casual en fast-food restaurants.

- Restaurant-app: Eigen app voor bestellen, betalen en loyaliteitsprogramma's. Vooral
interessant voor ketens of restaurants met veel terugkerende gasten.

- Hybride systemen: Combinaties van bovenstaande, waarbij gasten kunnen kiezen hoe
ze willen bestellen.

De concrete voordelen van OR-menu's en digitaal bestellen

De voordelen van digitaal bestellen zijn meetbaar en significant. Hier zijn de belangrijkste:

1. Lagere personeelskosten zonder kwaliteitsverlies

Digitaal bestellen vermindert drastisch de tijd die nodig is voor repetitieve taken zoals
menu's brengen, bestellingen opnemen, wijzigingen doorvoeren en rekeningen verwerken.
Je personeel kan zich daardoor focussen op wat echt telt: gastvrijheid, probleemoplossing
en het creeren van memorabele momenten.

Dit betekent niet dat je minder personeel nodig hebt, maar wel dat je personeel effectiever
kan werken. In plaats van heen en weer lopen om bestellingen op te nemen, kunnen ze
meer aandacht geven aan de gasten die het nodig hebben.

2. Meetbaar hogere omzet per tafel
Onderzoek toont consistent dat digitaal bestellen de gemiddelde besteding per gast met
12-22% verhoogt. Er zijn meerdere redenen voor dit fenomeen:
- Gasten zien het hele menu met aantrekkelijke foto's, waardoor ze meer worden verleid.
- Ze nemen meer tijd om te kiezen zonder druk van een wachtende ober.
- Upselling-suggesties worden consistent getoond bij elk gerecht.
- Bijbestellen is laagdrempeliger omdat gasten niet hoeven te wachten op personeel.

- De drempel om nog een drankje of dessert te bestellen is lager.

3. Significant minder bestelfouten

Misverstanden tussen gast en bediening zijn verleden tijd: de gast typt zelf precies in wat
hij of zij wil. Allergenen, dieetwensen en specifieke voorkeuren worden direct en correct
vastgelegd. Dit vermindert fouten, versnelt de keuken, en voorkomt teleurgestelde gasten
en verspild eten.

Voor gasten met allergien of intoleranties is digitaal bestellen bijzonder waardevol omdat
ze rustig alle ingredienten kunnen nakijken zonder zich opgelaten te voelen.
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VEELGESTELDE VRAGEN

Verhoogt digitaal bestellen via QR de gemiddelde besteding per tafel?

Ja, gemiddeld 15-30% meer. Gasten bladeren rustiger door het menu, zien foto's en

suggesties, en bestellen vaker extra drankjes of desserts dan wanneer ze mondeling
moeten bestellen.

Wat als gasten geen smartphone hebben of QR-codes niet kunnen scannen?

Bied altijd een alternatief aan: een papieren menu of een tablet aan tafel. QR is een
aanvulling, geen vervanging. Zo sluit je geen enkele gast buiten.

Kan ik mijn QR-menu snel aanpassen als iets uitverkocht is?

Ja, dat is een groot voordeel. Je past het digitale menu in real-time aan, zodat gasten nooit
een gerecht bestellen dat niet beschikbaar is.
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DE COCKPIT

Het vijfcijferdashboard dat het huis stuurt

—— KERNINZICHT

Alle restaurantdata herleidt zich tot vijf wekelijkse cijfers: bezetting per
service, no-showpercentage, RevPASH, aandeel terugkerende bezoeken
en prime cost. Eén dashboard, vijftien maandagminuten, elk cijfer met
een eigenaar in een systeem uit deze gidsen — dat is datagedreven
zonder te verdrinken in dashboards.

DE COCKPIT FIG. 06

Het wekelijkse dashboard met vijf cijfers

Herhaalbezoek delen 30% tot 50%
Opbrengst per stoeluur trend omhoog

No-show-percentage minder dan 3%

5 vijf nummers, elke maandag een kwartier — het hele huis op één scherm

De belofte van "restaurantanalytics" arriveert meestal als veertig grafieken die na week
twee niemand nog opent. De huizen die echt op data draaien, doen het omgekeerde:
meedogenloos weinig cijfers, zonder mankeren bekeken, elk verbonden met een actie.
Restaurantanalytics goed gedaan is een cockpit, geen museum.

DE MAANDAGCOCKPIT — VIJF CIJFERS, VIJF EIGENAARS
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Cijfer Gezond Het is het rapport van...

Bezetting per service 85%+ weekend / 60%+ Reserveringen & vraagsturing
midweek

No-shows + laattijdige <3% Bevestigingsketen & aanbetalingen

annuleringen

RevPASH Stijgende trend Spreiding, prijszetting, omlopen
(financiéle gids)

Aandeel terugkerende 30%+, groeiend naar Beleving & retentiemarketing
bezoeken 50%
Prime cost < 60-65% Menu & personeelssystemen

Zie je wat er gebeurde: de vijf cijfers zijn de vijf andere gidsen. Het dashboard is geen extra
project — het is het zenuwstelsel dat alles verbindt wat je bouwde, geautomatiseerd door
je analytics, zodat de vijftien minuten van maandag lezen zijn, geen verzamelen.

Data met een geweten

Twee slotdisciplines. Eén: handel op één cijfer per week — het dashboard bestaat om
projecten te starten, niet om bewonderd te worden. Twee: laat dezelfde data meer dienen
dan marge: portieprognoses die verspilling snijden en energie-inzichten uit stillere services
voeden ook het duurzaamheidsboek — het zeldzame project waarin de planeet en de
resultatenrekening het eens zijn.

@ DOE DIT VANAVOND

Teken de vijfcijfertabel op papier en vul in wat je vandaag weet. Elke lege cel is

een systeem uit een van deze gidsen dat wacht om aangezet te worden — en
Nnu weet je exact welke gids je hierna opent.
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HET GEHEIM VAN DE CHEF

De meter die volgende maand voorspelt voor ze gebeurt

Voeg een zesde cijfer toe wanneer je er klaar voor bent: boekingstempo — de
couverts die al in het boek staan voor elk van de komende vier weken, vergeleken
met hetzelfde punt vorige cyclus. Het is de enige restaurantmeter die vooruitkijkt:
tempo 20% lager op drie weken betekent dat de stille veertien dagen te
voorkomen zijn (een campagne, een wachtlijstduwtje, een event) in plaats van te
overleven. Hotels draaien al decennia op tempo; restaurants met reserveringsdata
hebben het ongebruikt liggen.

VERDIEPING

Veel restauranthouders nemen beslissingen op gevoel.

Jarenlange ervaring en een goed ontwikkelde intuitie zijn waardevol, en dat werkt tot op
zekere hoogte. Maar in de huidige competitieve horecamarkt maken data en analytics het
verschil tussen restaurants die overleven en restaurants die excelleren. Met de juiste data
kun je patronen zien die je anders zou missen, en beslissingen nemen die aantoonbaar
werken. In deze uitgebreide gids ontdek je welke cijfers je moet bijhouden, hoe je data
verzamelt, en vooral hoe je die data vertaalt naar concrete verbeteringen in je restaurant.

Waarom data belangrijk is voor je restaurant
Data-gedreven ondernemen betekent niet dat je je intuitie vervangt, maar dat je het

ondersteunt en valideert met harde feiten. De voordelen van een data-gedreven aanpak
Zijn significant en meetbaar:

- Objectieve inzichten: Je ziet wat echt werkt in je restaurant, niet wat je denkt dat werkt.
Dit voorkomt blinde vlekken die ontstaan wanneer je te dicht op je eigen bedrijf zit.

- Voorspelbaarheid: Anticipeer nauwkeurig op drukke en rustige periodes, zodat je beter
kunt plannen en voorbereiden.

- Kostenbesparing: |dentificeer verspilling en inefficienties die je anders niet zou
opmerken. Elke procent besparing op voedselkosten gaat direct naar je winstmarge.

- Betere gastbeleving: Personaliseer je service op basis van werkelijk gedrag en
voorkeuren van je gasten.

- Concurrentievoordeel: Neem sneller en slimmer beslissingen dan concurrenten die nog
op gevoel varen.

- Onderbouwde investeringen: Rechtvaardig grote uitgaven met cijfers in plaats van
onderbuikgevoelens.

Een veelgehoorde tegenwerping is dat data de menselijke factor uit de horeca haalt. Maar
het tegendeel is waar: door operationele zaken te optimaliseren met data, krijgt je team
meer tijd en energie voor wat echt telt - persoonlijke aandacht voor de gast.
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De belangrijkste KPI's voor restaurants

KPI's (Key Performance Indicators) zijn de cijfers die het verschil maken. Het is verleidelijk
om alles te meten, maar focus is cruciaal. Verdeel je KPI's in deze vier categorieen en kies
per categorie de 2-3 belangrijkste voor jouw situatie:

Financiele KPI's: de gezondheid van je bedrijf

Deze cijfers bepalen uiteindelijk of je restaurant winstgevend is en blijft:

- Omzet per tafel/stoel: Hoeveel verdien je per zitplaats per service? Dit is cruciaal voor
capaciteitsplanning en toont of je je ruimte optimaal benut. Een lage omzet per stoel
kan wijzen op inefficiente tafelbezetting of te lage prijzen.

- Gemiddelde besteding per gast (Average Guest Check): Dit getal verhogen heeft
direct impact op je winstgevendheid. Analyseer welke combinaties gasten bestellen en
train je personeel op gerichte upselling.

- Food cost percentage: Hoeveel van je omzet gaat naar ingredienten? Ideaal is 28-35%,
afhankelijk van je concept. Een fine dining restaurant kan hogere food costs hebben dan
een bistro. Lees meer over voedselkosten beheersen.

- Labor cost percentage: Personeelskosten als percentage van omzet. Ideaal is 25-35%
voor een full-service restaurant, lager voor quick service concepten.

- Prime cost: Food cost plus labor cost samen zou onder 65% moeten blijven. Dit is de
belangrijkste indicator voor operationele efficientie.

- Break-even point: Hoeveel omzet heb je nodig om quitte te draaien? Ken dit getal uit je
hoofd en weet hoeveel covers je dagelijks minimaal nodig hebt.

- Gross profit margin: Je brutowinst als percentage van de omzet. Dit toont de
gezondheid van je prijsstelling.

- Cashflow: Winst op papier garandeert niet dat je je rekeningen kunt betalen. Lees onze
gids over restaurant cashflow beheren om liquiditeitsproblemen te voorkomen.

VEELGESTELDE VRAGEN

Welke data is het belangrijkst om bij te houden als restauranthouder?

Bezettingsgraad per tijdslot, gemiddelde besteding per couverts, tafelomloopsnelheid,
populairste gerechten en no-show percentage. Deze vijf KPl's geven je de grootste
inzichten met de minste inspanning.

Hoe gebruik ik data om mijn personeelsplanning te verbeteren?

Analyseer je bezettingshistorie per dag en tijdslot en vergelijk dit met personeelsinzet. Zo
plan je op drukke momenten meer krachten in en vermijd je overcapaciteit op rustige
momenten.

Kan ik met analytics voorspellen wanneer het druk wordt?

Ja. Met voldoende historische data kun je patronen herkennen per dag, week, seizoen en
bij externe factoren zoals evenementen of slecht weer. Moderne reserveringssystemen
doen dit automatisch.

28


https://happychef.cloud/blog/menu-en-dranken/voedselkosten-beheersen.html
https://happychef.cloud/blog/financien/restaurant-cashflow-beheren.html

Wappy«g\ef

E-BOOK

Hoe hard werkt jouw technologie echt?

Onze website boekt een tafel in minder dan drie tikken, menu als tekst
Alle gastdata woont in één GDPR-proper systeem

Bevestigingen en herinneringen versturen zichzelf

Een wachtlijst vult annuleringen automatisch opnieuw in

Oproepen buiten de openingsuren worden alsnog reserveringen

Routinemails krijgen Al-voorgeschreven, menselijk goedgekeurde antwoorden

00004t
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KLAAR OM TE BEGINNEN

Eén systeem in plaats van zeven
tools?

HappyChef is de hub die deze gids beschrijft — reserveringen,
gastprofielen, automatiseringen, Al-receptionist en het
vijfcijferdashboard, in één stille machine.

Boek een demo

Gratis, 30 minuten, geheel vrijblijvend
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