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PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Kompletny przewodnik po cyfryzacijii
danych

Z licz te godziny: rezerwacje przepisywane z poczty gtosowej, to samo
,Czy macie stolik w pigtek?” odpisywane dwadziescia razy, godziny
otwarcia aktualizowane w czterech réznych miejscach. W wiekszosci
niezaleznych restauracji to dziesie¢ godzin tygodniowo albo wiecej — cata
Zmiana, przepracowana przez najdrozszego pracownika w catym lokalu:
Ciebie. Najbardziej frustrujace? Kazde z tych zadan rozwigzano juz lata

temu.

Ten przewodnik buduje stack, ktory je rozwigzuje — bez kultu gadzetow |
bez utraty ciepta, ktore wypetnia Twojg sale. Strona, ktéra zamienia apetyt
W rezerwacje w niecatg minute. Dane gosci, ktore dziatajg jak pamiec, a
nie jak ryzyko. Automatyzacja wszystkiego, co powtarzalne, Al tylko tam,
gdzie naprawde pomaga, kanaty zamowien, ktore nie obnizaja klasy
marki fine dining, i piec¢ liczb moéwigcych Ci, ze cata maszyna pracuje.
Jedna zasada od poczatku do konca: kazde narzedzie ptaci czynsz albo
wylatuje. Na pierwszy ogien: ta jedna strona, ktérg kazdy gosc sprawdza,

zanim Ci zaufa.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratoréw
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W SKROCIE

W skrocie

Twoja strona ma jedno zadanie — rezerwacje przycisk nad linig zgiecia,
menu jako tekst (nie PDF) i trzysekundowe tadowanie na telefonie.

Dane gosci to Twoje najcichsze aktywo zbierane przy rezerwacji, czyste
pod RODO i zamieniane w rozpoznanie i reaktywacje.

Zautomatyzuj powtarzalne 80% potwierdzenia, przypomnienia, listy
oczekujacych, prosby o opinie — a ludzi zostaw dla goscinnosci.

Al odpowiada na to, co Cie nie potrzebuje asystent telefonu i skrzynki,
ktory rezerwuje stoliki w srodku serwisu, bije poczte gtosowa kazdego
wieczoru.

Prowadz dom na 5 liczbach obtozenie, poziom no-show, RevPASH, udziat
powrotow i prime cost — jeden kokpit, przegladany co tydzien.
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DRZWI FRONTOWE

Strona z jednym zadaniem: zamienic
zachcianke w rezerwacje

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Strona restauracji konwertuje, gdy w kilka sekund odpowiada na cztery
pytania — jakie jest jedzenie, czy moge zarezerwowac teraz, gdzie
jestescie, ile to kosztuje — z przyciskiem rezerwacji nad linig zgiecia, menu
jako indeksowalnym tekstem, prawdziwa fotografig i fadowaniem na
telefonie ponizej 3 sekund. Cata reszta to dekoracja.

DRZWI FRONTOWE FIG. 01

Wolna strona traci rezerwacje

< 3 kazda dodatkowa sekunda czasu tadowania cicho zmniejsza rezerwacje — staraj sie
sec uzyskac¢ mniej niz trzy sekundy

Twoja strona ma jeden moment, w ktérym zyje: ktos, pewnie na telefonie, pewnie z mysla o
dzisiejszym wieczorze, decyduje, czy zachcianka stanie sie rezerwacja. Wiekszosc¢ stron
restauracji traci ten moment na autoodtwarzane wideo, menu w PDF rozciggane palcami i
zaktadke ,kontakt" tam, gdzie powinien byc¢ przycisk rezerwacji.
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Anatomia konwersiji

- Rezerwuj, nad linig zgiecia, na kazdej podstronie. Odwiedzajacy, ktéry musi polowac
na przycisk, to odwiedzajacy, ktérego konwertuje sasiad. Linkuj prosto do swojego
systemu rezerwacji — nigdy do formularza kontaktowego obiecujacego odpowiedz ,w
ciggu 48 godzin".

- Menu jako tekst, nie PDF. Tekstowe menu taduje sie natychmiast, dziata na telefonach,
aktualizuje sie w minuty — i to z niego Google uczy sie, ze serwujesz turbota, czyli tak
.restauracja z turbotem w poblizu" Cie znajduje.

- Fotografia, ktéra pieknie moéwi prawde: szes¢ znakomitych zdjec (sala o ztotej godzinie,
trzy dania popisowe, twarze, drzwi) bije szescdziesiat przecietnych — rzemiosto jest w
przewodniku po marketingu.

- Szybkos¢ i podstawy: tadowanie na telefonie ponizej 3 sekund, godziny i adres w stopce
kazdej podstrony, zadnej muzyki, zadnych ekranéw powitalnych. Petna checklista jest w
projektowaniu strony restauracji.

Jesli samodzielne utrzymywanie tego brzmi jak druga praca — bo nig jest — wtasnie
dlatego istnieje jako produkt zarzadzana strona restauracji spieta z Twoimi rezerwacjami i
danymi menu.

Otworz swoja strone na telefonie, na danych komaorkowych, i zmierz trzy rzeczy:

sekundy do zatadowania, dotkniecia do potwierdzonej rezerwacji i czy

dzisiejsze menu da sie czytac bez rozciggania palcami. Kazda porazka to
przeciekajace rezerwacje — i kazda da sie naprawic¢ w tym tygodniu.

POGLEBIENIE

Profesjonalna strona internetowa to cyfrowa wizytéwka Twojej restauracji.

Potencjalni goscie czesto oceniaja Twoj lokal na podstawie strony internetowej, zanim w
0gole przekrocza prég. W tym obszernym przewodniku dzielimy sie wszystkim, co musisz
wiedziec¢ o projektowaniu skutecznej strony gastronomicznej, ktéra przeksztatca
odwiedzajacych w rezerwacje.

W czasach, gdy goscie najpierw szukaja online, zanim gdzies zjedzg, Twoja strona
internetowa nie jest juz opcjonalnym dodatkiem. To kluczowy element prowadzenia firmy,
ktory bezposrednio wptywa na Twdj obroét i wizerunek. Dobrze zaprojektowana strona moze
decydowac o réznicy miedzy petnym lokalem a pustymi stotami.

Dlaczego dobra strona jest tak wazna?

Liczby nie ktamiag i pokazujg znaczenie silnej obecnosci online:

- 70-80% gosci najpierw oglada Twoja strone, zanim zarezerwuje


https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/marketing/kompletny-przewodnik.html
https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/tworzenie-strony-restauracji.html
https://happychef.cloud/pl/strona-restauracji.html
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- Odwiedzajacy tworzy pierwsze wrazenie o Twojej stronie w ciagu 0,05 sekundy
- 38% opuszcza strone, jesli jej projekt jest nieatrakcyjny lub przestarzaty
- Uzytkownicy mobilni opuszczaja strone, jesli taduje sie dtuzej niz 3 sekundy

- 57% konsumentow nie poleca firmy ze zle zaprojektowanga strong mobilng

Staba strona oznacza dostownie utraconych klientéw. Kazdy odwiedzajacy, ktéry rezygnuje,
bo Twoja strona jest zbyt wolna lub nie wyglada profesjonalnie, to potencjalny gos¢, ktéry
trafia do konkurencji. Dobra strona oferuje natomiast niezliczone korzysci:

- Od razu buduje zaufanie i emanuje profesjonalizmem

- Przycigga nowych gosci poprzez wyniki wyszukiwania Google

- Sprawia, ze rezerwacja online jest bezproblemowa i obniza prog wejscia

- Odpowiada na pytania, zanim goscie beda musieli zadzwonic, co oszczedza czas

- Wyrdznia Cie na tle konkurencji na rynku petnym rywalizacji

- Dziata 24/7 jako Twdj cyfrowy gospodarz, ktory nigdy nie $pi
8 niezbednych elementdéw strony gastronomicznej

1. Widoczny przycisk rezerwacji
Najwazniejsza akcja na Twojej stronie jest rezerwacja. To wokot niej wszystko sie kreci.
Zadbaj, aby ten proces byt jak najtatwiejszy i jak najbardziej oczywisty:

- Umiesc wyrazisty przycisk w nawigacji, ktory pozostaje widoczny przy przewijaniu

- Uzyj kontrastujacego koloru, ktéry od razu przycigaga uwage

- Spraw, by tekst zachecat do dziatania: ,Zarezerwuj teraz", ,Zarezerwuj stolik" lub
~Rezerwuj od razu"

- Linkuj bezposrednio do swojego internetowego systemu rezerwacji bez zbednych
krokdéw posrednich

- Powtarzaj przycisk na kazdej podstronie i na koncu tresci

- Dodaj przycisk rezerwacji takze w nawigacji mobilnej

Kazde dodatkowe klikniecie miedzy odwiedzajacym a rezerwacja kosztuje Cie konwersje.
Badania pokazujg, ze kazdy dodatkowy krok w procesie rezerwacji moze prowadzi¢ nawet
do 20% mniej konwersji. Spraw, by byto to jak najprostsze.

Pro tip: Regularnie testuj swdj proces rezerwacji samodzielnie. Popros tez znajomych lub
rodzine, by go wyprébowali i podzielili sie uwagami, gdzie utkneli lub sie wahali.

2. Menu i ceny
Goscie chca wiedzied, czego moga sie spodziewad, zanim zarezerwuja. Twoje menu to
jeden z najwazniejszych powoddw, dla ktérych ludzie odwiedzajg Twoja strone:
- Bez plikéw PDF: Zréb menu jako strone internetowa - pliki PDF sg stabo czytelne na
mobilnych i nie sg indeksowane przez wyszukiwarki

- Jasne ceny: Nie ukrywaj cen - to budzi nieufnosc i odstrasza gosci


https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/system-rezerwacji-online-zalety-wady.html
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- Kategoryzacja: Przystawki, dania gtdwne, desery - logicznie uporzadkowane, by goscie
szybko znalezZli, czego szukaja

- Ikony dietetyczne: Wyraznie oznacz dania wegetarianskie, weganskie i bezglutenowe
rozpoznawalnymi symbolami

- Aktualnosé: Regularnie aktualizuj menu, zwitaszcza przy zmianach sezonowych

- Sktadniki: Podawaj gtdwne sktadniki, by goscie z alergiami wiedzieli, na czym stoja

Dobrze zaprezentowane menu nie tylko mdwi, co serwujesz, ale daje tez wyobrazenie o
jakosci i stylu Twojej restauracji. Zainwestuj czas w dobre opisy, ktére ozywiaja dania.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Co absolutnie musi znalez¢ sie na stronie restauracji?

Menu z cenami, przycisk rezerwacji online, godziny otwarcia, adres z dojazdem, dane
kontaktowe oraz zdjecia wnetrza i dan. Wszystko, czego gosc potrzebuje, by podjac decyzje
i zarezerwowac.

Jak sprawié, by strona restauracji dobrze radzita sobie w Google?

Konsekwentnie uzywaj nazwy firmy, miejscowosci i rodzaju kuchni w catym serwisie. Dodaj
dane strukturalne (schema LocalBusiness), zadbaj o szybkie tadowanie i regularnie zbieraj
nowe opinie w Google.

Jak szybko powinna tadowac sie strona restauracji?

Ponizej 3 sekund. Google obniza pozycje wolnych stron w wynikach. Uzywaj
zoptymalizowanych obrazow (format WebP), szybkiego hostingu i unikaj ciezkich wtyczek
wydtuzajacych czas tadowania.
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AKTYWO

Dane gosci: aktywo ukryte w Twojej liscie
rezerwaciji

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Kazda rezerwacja juz zbiera imie, kontakt, liczbe oséb, daty i preferencje.
Ustrukturyzowane w profile gosci — ze zgoda, celem i okresami
przechowywania czystymi pod RODO — te dane staja sie rozpoznaniem,
reaktywacja i madrzejszym prognozowaniem. Rozsypane po notesach i
skrzynkach sg zamiast tego ryzykiem.

AKTYWO FIG. 02

Jeden rekord goscia bije rozproszone narzedzia

Notatniki, skrzynka
odbiorcza i aplikacje

Jedna baza danych - . .
. 1 miejsce
gosci

4+ miejsca

1 zbierz rezerwacje, notatki i kontakty w jeden profil zapewniajacy prywatnosc dla kazdego goscia

Wielkie platformy wydaja fortuny, by dowiedziec sie tego, czego Ty uczysz sie za darmo
kazdego wieczoru: kto je, w ile 0sob, co pije, co swietuje. Réznica polega na tym, ze one to
strukturyzuja. Wiekszos¢ restauracji zostawia to samo ztoto rozsypane po ksigzce rezerwacji,
watku na WhatsAppie i pamieci szefa sali — bezuzyteczne i o jedng kontrole od problemu.

Od danych do przewagi

- Rozpoznanie: profile gosci wywotuja preferencje i historie przy nastepnej rezerwacji —
silnik lojalnosci z przewodnika po doswiadczeniu goscia.

- Reaktywacja: ,goscie niewidziani od 90 dni" staje sie comiesieczna listg i osobistg notka
— konsekwentnie wiadomoscia o najwyzszym ROI, jaka restauracja wysyta.


https://happychef.cloud/pl/profile-gosci.html
https://happychef.cloud/pl/blog/doswiadczenie-gosci/kompletny-przewodnik.html
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- Prognozowanie: krzywe rezerwacji przewiduja nakrycia, nakrycia przewiduja prep i
grafiki— na tym jedzie rozdziat 3 przewodnika o personelu.

RODO jako rzemiosto, nie strach

Europejskie zasady, zmapowane dla restauracji w tekscie o danych gosci i RODO,
sprowadzaja sie do czterech nawykow: zbieraj tylko to, co stuzy gosciowi (data urodzin
pomaga; humer paszportu nie), pytaj o zgode poprawnie przy rezerwacji (domysinie
zaznaczone okienka sg nielegalne; jasna zgoda marketingowa jest w porzadku), chron
dostep (jeden system z loginami, nie wyeksportowany arkusz na trzech laptopach) i
honoruj zadania usuniecia w ciggu miesigca. Zrobiona dobrze, prywatnos¢ jest
goscinnoscia: ,pamietamy Panstwa alergie — i tylko to, czego by Panstwo chcieli" to zdanie
zaufania, nie koszt zgodnosci.

Policz, gdzie w Twoim domu mieszkaja teraz dane gosci — ksigzka, skrzynka,

telefon, pamiec, arkusz. Kazde miejsce ponad ,jeden system" to jednoczesnie

ulatujaca wartosc i ekspozycja na RODO. Wybierz system, ktory stanie sie
jedynym domem, i ustal date migracji.

SEKRET SZEFA KUCHNI

Lista 90 dni, ktora zarabia wiecej niz kazda reklama

Uruchamiaj jedno zapytanie miesiecznie: goscie z 2+ wizytami, ktorych ostatnia
wizyta byta ponad 90 dni temu. To ludzie, ktorzy wybrali Cie dwa razy i odptyneli —
nie odrzucili Cie. Osobista dwulinijkowa notka (,weszto menu nowego sezonu, a
comber z jelenia przypomniat nam o Panstwa stoliku") reaktywuje zdumiewajaca
czese, kosztem zera. Platformy reklamowe licza sobie fortuny za publicznos¢ w
jednej dziesiatej tak ciepta; Twoja historia rezerwacji buduje jg za darmo, na
zawsze.

POGLEBIENIE

Najcenniejszym aktywem restauracji nie jest wyposazenie kuchni ani wystréj wnetrza.
Jest nim baza lojalnych gosci. A jednak wiekszo$¢ polskich restauracji niemal nie zbiera
danych klientéw — a jesli juz to robi, prawie ich nie wykorzystuje.

Goscie, ktdrzy czujg emocjonalng wiez z restauracja, wydajg 30% wiecej podczas wizyty
(badanie Deloitte). Spersonalizowane e-maile sg otwierane 14% czesciej (dane MailChimp).
Restauracja z 1000 lojalnych gosci = 1000 adreséw e-mail, z ktérych kazdy reprezentuje
80-200 zt rocznego, powtarzalnego obrotu.
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Wyzwaniem jest zbieranie danych zgodnie z RODO — a to jest znacznie prostsze, niz sadzi
wiekszos¢ wiascicieli restauracji. W tym artykule wyjasniamy podstawe prawng i
pokazujemy, jak przeksztatci¢ dane klientdw w powracajgcych gosci.

Dlaczego dane klientéw to najbardziej niedoceniane aktywo w gastronomii

Wyobraz sobie: sprzedajesz swoja restauracje. Co zabiera kupujacy? Twoja kuchnie,
lokalizacje, umowy z dostawcami — ale tez Twoja baze klientéw. Kupujacy restauracje ptaca
wiecej za duzg, aktywna baze gosci.

Dlaczego wiec wiekszosc¢ restauratorow nie inwestuje w to aktywo? Trzy powody:

1. Strach przed RODO: ,przeciez nie wolno nam przechowywac danych?" — btedne
zatozenie

2. Brak systemu: bez systemu rezerwacji z funkcja CRM prowadzenie danych jest trudne

3. Brak czasu: wykorzystanie danych wydaje sie skomplikowane i czasochtonne

Rzeczywistos¢: z wiasciwym systemem (takim jak HappyChef) i wiasciwa podstawa prawna
zbieranie i wykorzystywanie danych klientéw jest dla restauratorow zaréwno legalne, jak i
stosunkowo proste. Rezultat? Stale rosngca kopalnia ztota w postaci powracajacych gosci.

Jakie dane sg naprawde wartosciowe (a jakie nie)

Nie wszystkie dane klientéw sa rowne. Co jest naprawde wartosciowe dla restauracji:
Poziom 1 — Niezbedne:

- Imie i nazwisko
- Adres e-mail
- Czestotliwosc wizyt (jak czesto, kiedy)

- Srednia wielko$¢ grupy
Poziom 2 — Wartosciowe:

- Data urodzin (nie wiek)
- Ograniczenia dietetyczne i alergie
- Preferowane stoliki

- Szczegolne okazje (rocznice, urodziny dzieci)

Poziom 3 — Ztoto:

- Preferencje winne
- Historia zamdwien i srednia kwota wydatkoéw
- Notatki z wizyt (specjalne zyczenia, komplementy, reklamacje)

- Okazje towarzyskie (stata ,grupa kolacji biznesowych", stata ,grupa urodzinowa")

Zasada minimalizacji danych: zbieraj tylko to, co faktycznie wykorzystujesz. Ogromna baza
danych o niskiej jakosci jest bezwartosciowa — mata, bogata baza to ztoto. Wykorzystaj
profile gosci HappyChef, aby prowadzi¢ to w uporzadkowany sposéb.

n


https://happychef.cloud/pl/profile-gosci.html
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RODO w gastronomii: co wolno, a co trzeba?
RODO jest mniej restrykcyjne dla restauracji, niz wiekszos$¢ sadzi. Klucz tkwi w podstawie
prawnej, ktora stosujesz do przetwarzania danych:

Uzycie operacyjne (wykonanie umowy): w petni legalne bez zgody

- Zapisanie nazwiska do rezerwacji v
- Wystanie e-maila z potwierdzeniem v
- Odnotowanie alergii dla bezpieczenstwa zywnosci v

- Wystanie przypomnienia o rezerwacji v

Uzycie marketingowe: wymaga wyraznej zgody LUB uzasadnionego interesu

- Wystanie newslettera » potrzebna zgoda X (bez akceptacji)
- E-mail follow-up po wizycie » uzasadniony interes v (z opcja rezygnacji)
- E-mail urodzinowy » uzasadniony interes v (z opcja rezygnacji)

- Sprzedaz danych osobom trzecim » NIGDY niedozwolone X

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jakie dane gosci moge przechowywacé jako restaurator?

Mozesz przechowywac imie i nazwisko, dane kontaktowe, historie rezerwacji, preferencje
kulinarne i alergie, o ile poinformujesz o tym gosci. Nigdy nie przetwarzaj wiekszej ilosci
danych niz jest to niezbedne do okreslonego celu.

Czy potrzebuje polityki prywatnosci na stronie restauracji?

Tak, jest to wymog prawny wynikajacy z RODO. Polityka prywatnosci musi wyjasniac, jakie
dane zbierasz, w jakim celu, jak dtugo je przechowujesz i jak goscie moga realizowac swoje
prawa.

Czy moge wykorzystywac dane gosci do e-maili marketingowych?
Tylko wtedy, gdy gos¢ wyrazit na to zgode. W kazdym e-mailu marketingowym zawsze
udostepniaj prosta mozliwosc¢ wypisania sie.

12
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AUTOPILOT

Zautomatyzuj powtarzalne 80% — ludzi zostaw
dla goscinnosci

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Potwierdzenia, przypomnienia, uzupetnianie z listy oczekujacych, prosby o
opinie, follow-upy po no-show: regutowe i powtarzalne, pochtaniaja ponad
10 roboczogodzin tygodniowo robione recznie. Ich automatyzacja to ruch
o najwyzszym ROI w technologii restauracyjnej — i poprawia serwis, bo
wiadomosci nigdy nie zapominajg i nigdy nie sg zajete.

AUTOPILOT FIG. 03

Zautomatyzuj powtarzalne 80%

Potwierdzenia _ oszczedza 2-3 godziny tygodniowo

Przypomnienia 24-
P godzinne 1-2 godz. /tydz

Uzupetnianie listy 1-2 godz. /tydz

oczekujacych
Przejrzyj prosby 1godz./tydz
10"‘ wiadomosci oparte na regutach pozwalajg zaoszczedzi¢ ponad 10 godzin pracy
hrs tygodniowo — okoto 80% pracy

Wypisz wszystko, co Twoj zespot zrobit wczoraj, a co datoby sie opisac reguta: ,gdy wpada
rezerwacja, wyslij potwierdzenie", ,24 h przed — wyslij przypomnienie", ,gdy zwalnia sie
stolik, napisz do listy oczekujacych", ,dzien po wizycie popros o opinie". Nic z tego nie
potrzebuje osadu, ciepta ani pamieci o zesztosezonowym menu. Wszystko z tego musi sie
wydarzy¢ za kazdym razem — czego ludzie pod presja zagwarantowac nie moga i po co
wiasdnie istnieje automatyzacja.
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Mapa automatyzacji

CO DZIALA SAMO W DOBRZE USTAWIONYM DOMU

Godziny tygodniowo z
powrotem

Proces Wyzwalacz » akcja

Potwierdzenia Rezerwacja » natychmiastowe potwierdzenie 2-3
WhatsApp/e-mail

Przypomnienia 24 h przed » potwierdz/anuluj jednym 1-2 (plus no-show, ktoére
dotknieciem zabija)

Lista Anulacja » wiadomos¢ do nastepnego 1-2, w srodku serwisu

oczekujacych pasujacego

Prosba o opinie Dzien po » jedna ciepta wiadomosc¢ z linkiem 1

Reaktywacja 90 dni ciszy » notka brzmigca osobiscie 1, plus przychod

Okazje Zblizajaca sie rocznica » zaproszenie —, czysta rados¢

Jedna zasada tonu

Zautomatyzowane nigdy nie moze czuc sie jak zautomatyzowane. Pisz kazdy szablon tak,
jak mowi Twdj najlepszy szef sali— po imieniu, gtosem Twojego domu, jeden cel na
wiadomosc¢. Goscie nie maja za zte automatyzacji; maja za zte chtdd. (I nigdy nie widza
réznicy miedzy cieptym szablonem a cieptym piszacym — poza tym, ze szablon nigdy nie
wysyta o 1w nocy z literowka.)

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz wczorajsze powtarzalne wiadomosci — wystane potwierdzenia,

wystukane przypomnienia, telefony do listy oczekujacych. Pomndz przez 360

dni. To roczny koszt godzinowy nieautomatyzowania — i Twoj business case
witasnie sie napisat.

POGLEBIENIE

W branzy, w ktérej marze sg waskie, a braki kadrowe na porzadku dziennym,
automatyzacja restauracji nie jest juz luksusem, lecz koniecznoscia.

Inteligentna technologia moze przejac¢ powtarzalne zadania, ograniczy¢ ludzkie btedy i
uwolni¢ Twaoj zespdt na to, co naprawde sie liczy: autentyczng goscinnosc i tworzenie
zapadajacych w pamiec chwil. W tym obszernym artykule przyjrzymy sie wszystkim
mozliwosciom automatyzacji w gastronomii oraz temu, jak sie za to zabrac.
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Czym doktadnie jest automatyzacja restauracji?

Automatyzacja restauracji obejmuje wszystkie rozwigzania technologiczne, ktdre
usprawniaja lub catkowicie przejmuja reczne procesy w Twoim lokalu. Siega ona od
internetowego systemu rezerwacji, ktéry automatycznie wysyta potwierdzenia, po
Zautomatyzowane zarzadzanie zapasami, ktére samo generuje zamaowienia, a nawet
robotyke w kuchni do powtarzalnych zadan.

Celem automatyzacji nie jest zastgpienie ludzi, lecz ich wsparcie. Technologia przejmuje
nudne, powtarzalne i podatne na btedy zadania, aby Twdj zespot mogt skupic sie na
zadaniach wymagajacych ludzkiej kreatywnosci, empatii i oceny, czyli na interakcji z
gosémi.

Najwazniejsze obszary automatyzacji w restauracjach

Automatyzacje mozna zastosowac praktycznie w kazdym obszarze dziatalnosci Twojej
restauracji. Oto najwazniejsze obszary o najwiekszym wptywie:

1. Rezerwacje i zarzadzanie go$émi
Nowoczesny system rezerwacji robi znacznie wiecej niz tylko przyjmowanie rezerwacji.
Stanowi serce zarzadzania relacjami z gosémi:
- Automatyczne potwierdzenia: Gdy tylko wptynie rezerwacja, gos¢ automatycznie
otrzymuje potwierdzenie e-mailem lub przez WhatsApp.

- Przypomnienia: 24 godziny przed rezerwacjg automatycznie wysytane jest
przypomnienie, co znaczaco ogranicza liczbe no-show.

- Zarzadzanie listg oczekujacych: Przy petnym obtozeniu goscie sg automatycznie
umieszczani na liscie oczekujacych i informowani, gdy zwolni sie miejsce.

- Profile gosci: System automatycznie buduje profile gosci z preferencjami, alergenami i
historig wizyt dla spersonalizowanej obstugi.

- Optymalizacja stotéw: Inteligentne algorytmy optymalnie przydzielaja stoty dla
maksymalnego obtozenia i satysfakcji gosci.

Dobry system rezerwacji oszczedza godziny pracy przy telefonie tygodniowo i redukuje
podwaojne rezerwacje oraz btedy administracyjne praktycznie do zera.

2. Zamawianie i ptatnosci: szybkos$¢ i wygoda
Proces zamawiania i ptatnosci oferuje ogromne mozliwosci automatyzacji:
- Menu QR: Goscie skanuja kod i przegladajg menu na wiasnym telefonie. Zawsze
aktualne, bez potrzeby drukowanych kart.

- Zamawianie cyfrowe: Goscie moga zamawiac bezposrednio przez telefon lub tablety na
stole, co eliminuje czas oczekiwania.

- Platnosci bezstykowe: Karta, ptatnosci mobilne i ptatnosci QR sa szybsze i
bezpieczniegjsze niz gotoéwka.

- Podziat rachunku: Systemy moga automatycznie podzieli¢ rachunek na osobe lub na
pozycje.
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- Automatyczne napiwki: Goscie moga tatwo dodac napiwek przy ptatnosciach
cyfrowych.

Przeczytaj wiecej o mozliwosciach zamawiania cyfrowego i menu QR w naszym
obszernym artykule.

3. Komunikacja w kuchni: od chaosu do kontroli
Kuchnia to czesto najbardziej ruchliwa i najbardziej chaotyczna czes¢ restauracji.
Automatyzacja wprowadza porzadek:
- Systemy wyswietlaczy kuchennych (KDS): Cyfrowe ekrany zastepuja papierowe
paragony. Zamowienia pojawiaja sie natychmiast i czytelnie, z oznaczeniami priorytetu i
czasem.

- Automatyczne kierowanie: Zamodwienia sg automatycznie kierowane do wiasciwego
stanowiska. Przystawki do partii zimnej, dania gtdwne do gorace,;.

- Powiadomienia o czasie: System ostrzega, gdy dania trwaja zbyt dtugo lub gdy stoty
czekaja na kolejne danie.

- Zestawienia produkcji: Podglad w czasie rzeczywistym tego, co trzeba przygotowad,
pomaga W mise en place i zarzadzaniu zapasami.

Systemy KDS redukuja btedy w kuchni nawet o0 90% i znaczaco poprawiaja czas realizacji, co
bezposrednio wptywa na doswiadczenie goscia.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jaki jest najlepszy pierwszy krok w automatyzacji restauracji?

Zacznij od procesu rezerwacji i potwierdzen. Automatyczne przypomnienia o rezerwacji
przez WhatsApp lub SMS ograniczajg no-show srednio o 30-50% i przynosza
natychmiastowy zwrot.

Czy automatyzacja ogranicza osobisty charakter mojej restauracji?

Nie, jesli wdrozysz ja madrze. Automatyzacja przejmuje rutyne, dzieki czemu zespdt ma
wiecej czasu na to, co naprawde sie liczy: powitanie gosci, rekomendacje i zadbanie o
niezapomniane wrazenia.

Jak wprowadzi¢ personel w przejscie na wieksza automatyzacje?

Komunikuj wczesnie, dlaczego automatyzujesz i co to oznacza dla zespotu. Wiacz
pracownikow w wybor narzedzi, zapewnij wystarczajace szkolenie i podkreslaj, ze
automatyzacja uprzyjemnia ich prace, a nie czyni jg zbedna.
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ASYSTENT

Al: gospodarz, ktory odpowiada, gcdy Ty nie
mozesz

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Al w restauracji zarabia na siebie tam, gdzie umiera nieodebrany popyt:
asystent telefoniczny rezerwujacy stoliki w trakcie serwisu i po
zamknieciu, asystent skrzynki szkicujgcy odpowiedzi na rutynowe pytania
i szkicowanie kampanii dla marketingu. Obstuguje rutynowe 80%, a
ludzkie 20% oddaje ludziom.

ASYSTENT FIG. 04

Odbieraj nieodebrane potaczenia

Tylko telefon
pracowniczy

500/ host Al przechwytuje mniej wiecej potowe potaczen, ktére pozostajag bez odpowiedzi
o podczas swiadczenia ustugi

odpowiedziato okoto 55%.

Policz telefony, ktére Twoja restauracja gubi w tydzien: szczyty w srodku serwisu, niedzielne
poranki, 22:40 po decyzji o randce. Kazdy nieodebrany dzwonek to zwykle rezerwacja
probujaca sie wydarzy¢ — a poczta gtosowa to miejsce, gdzie proby rezerwacji umieraja. To,
a nie science fiction, jest miejscem, gdzie Al w gastronomii sie optaca: nigdy nie chodzito o
zastapienie Twojego szefa sali; chodzi o istnienie w godzinach, w ktérych Twaj szef sali nie
istnieje.

Gdzie Al zarabia na siebie juz dzi$

- Telefon: recepcjonista Al odbiera kazde potaczenie, sprawdza dostepnosé na zywo,
rezerwuje stolik, odpowiada na ,czy macie opcje wegetarianskie?" — a wszystko
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nietypowe przekazuje cztowiekowi ze streszczeniem. Restauracje, ktdre go wiaczaja,
odkrywaja, ile rezerwacji zjadat sygnat zajetosci.

- Skrzynka: skrzynka Al szkicuje odpowiedzi na dwadziescia codziennych rutynowych e-
maili — alergie, zapytania grupowe, parking — Twoim tonem, do zatwierdzenia przez
cztowieka jednym kliknieciem.

- Biurko marketingowe: marketing Al szkicuje comiesieczny newsletter i teksty kampanii
z Twoich zmian menu; Ty doredagowujesz ciepto, w minuty zamiast wieczorow.

Granica, ktora utrzymuje goscinnos¢

Jedna zasada rozstrzyga kazde wdrozenie Al: Al obstuguje prosby; ludzie obstuguja
relacje. Specjalne zyczenia stolika rocznicowego, reklamacja, staty gos¢ dzwoniacy na
pogawedke — kierowane do ludzi, zawsze. Goscie wybaczajg maszynie bycie maszyng;
nigdy nie wybaczaja restauracji, ze poczuli sie jak numer w kolejce. Tak narysowana granica
oznacza, ze Al daje Twojej sali wiecej ludzkich minut, nie mniej.

Sprawdz w systemie telefonicznym liczbe nieodebranych potaczen z tego

tygodnia (albo uczciwie policz jutrzejsze nieodebrane dzwonki). Pomnoz przez

Sredni rachunek i 50% intencji rezerwacji. To miesieczny przychod siedzacy w
Twoim sygnale zajetosci.

POGLEBIENIE

Sztuczna inteligencja (Al) to juz nie science fiction.

Od inteligentnych systemow rezerwacji po spersonalizowane rekomendacje menu: Al
blyskawicznie zmienia gastronomie. To, co kiedys byto zarezerwowane dla wielkich sieci o
gtebokich kieszeniach, jest dzis dostepne dla kazdej restauracji gotowej zrobic ten krok. W
tym obszernym artykule odkryjesz, jak jako wiasciciel restauracji mozesz skorzystac z tej
technologicznej rewolucji oraz jak konkretnie wykorzystac Al, aby pracowac madrzej,
sprawniegj i bardziej zyskownie.

Czym jest Al i dlaczego ma znaczenie dla restaurac;ji?

Al to technologia, ktéra umozliwia komputerom uczenie sie z danych i podejmowanie
decyzji bez koniecznosci jawnego zaprogramowania dla kazdej sytuacji. System rozpoznaje
wzorce, wycigga wnioski i sam sie doskonali w miare, jak przetwarza coraz wiecej danych.
Dla restauracji oznacza to systemy rozpoznajgce wzorce w zachowaniu gosci, prognozujace
natezenie ruchu i zamowienia oraz automatyzujace procesy, ktére wczesnigj trzeba byto
wykonywac recznie.
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Korzysci sa konkretne i mierzalne:

- Oszczednosé czasu: Rutynowe zadania, takie jak potwierdzenia rezerwacji,
przypomnienia i podstawowa obstuga klienta, s3 automatyzowane. To oszczedza godziny
tygodniowo.

- Lepsze decyzje: \Wnioski oparte na danych zastepuja przeczucia. Podejmujesz decyzje
na podstawie faktdw, a nie zatozen.

- Spersonalizowana obstuga: Kazdy gos¢ otrzymuje doswiadczenie dopasowane do
swoich preferencji, historii i zyczen.

- Redukcja kosztéw: Sprawniejsza praca przy mniejszym marnotrawstwie, lepszym
grafiku personelu i optymalnych zakupach.

- Przewaga konkurencyjna: Restauracje, ktére przyjmuja Al, wyrdzniaja sie na tle reszty.

7 sposobow, w jakie Al zmienia Twojg restauracje

Przyjrzyjmy sie siedmiu najwazniejszym zastosowaniom Al w gastronomii, wraz z
praktycznymi przyktadami, jak je wdrozyc.

1. Inteligentne systemy rezerwacji

Nowoczesne systemy rezerwacji wykorzystuja Al, aby wyjs¢ daleko poza zwykte
przyjmowanie rezerwacji. System uczy sie z kazdej rezerwacji, kazdej wizyty i kazdego no-
show, i staje sie coraz madrzejszy w optymalizowaniu Twojej pojemnosci.

Konkretnie Al prognozuje i optymalizuje:
- Czas pobytu: Jak dtugo goscie srednio zostajg przy stole w danej porze dnia, dla danego

typu rezerwacji (romantyczna kolacja kontra biznesowy lunch), dla danej wielkosci stotu.
Dzieki temu mozesz planowac precyzyjniej.

- Popularnosé stotéw: Ktére stoty sg najpopularniejsze i dlaczego. Stolik przy oknie,
ktdrego wszyscy chcg, automatycznie zyskuje status premium.

- Prognozowanie no-show: Kiedy no-show zdarzaja sie najczesciej i ktore rezerwacje
obarczone sg najwiekszym ryzykiem. System moze automatycznie wysyta¢ dodatkowe
potwierdzenia do ryzykownych rezerwacji.

- Optymalna nadrezerwacja: Jak duza nadrezerwacja dziennie jest uzasadniona na
podstawie danych historycznych, bez ryzyka rozczarowania gosci.

- Zarzadzanie listg oczekujacych: Inteligentne listy oczekujacych, ktére automatycznie
kontaktuja sie z gos¢mi, gdy zwalnia sie miejsce.

Rezultat? Wiecej gosci kazdego wieczoru bez chaosu, mniej pustych stotdéw i ptynniejsza
praca Twojego zespotu.

2. Analityka predykcyjna

Analityka restauracji dzieki Al wykracza poza proste raporty o tym, co wydarzyto sie wczoraj.
Modele predykcyjne patrza w przysztos¢ i pomagaja Ci dziatac proaktywnie:

- Prognozowanie obrotu: Na podstawie pogody (deszcz oznacza wiecej dostaw, stornce
oznacza peten taras), lokalnych wydarzen (koncert w okolicy, mecz pitki noznej), sezonu i
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danych historycznych. Wiesz z tygodniowym wyprzedzeniem, czego mozesz sie
spodziewac.

- Szacowanie natezenia ruchu: Dla optymalnego grafiku personelu. Nigdy wiecej zbyt
matej lub zbyt duzej obsady na zmianie.

- Optymalizacja zapaséw: System przewiduje, ile kazdego sktadnika potrzebujesz, dzieki
czemu Mmasz mniej marnowanej zywnosci i lepsze koszty surowca.

- Wykrywanie trendéw: Wczesne reagowanie na zmieniajgce sie preferencje. Jesli dania
wegetarianskie stajg sie coraz popularniejsze wsrdd Twoich gosci, dowiesz sie o tym,
zanim stanie sie to problemem.

- Identyfikacja godzin szczytu: Kiedy dokfadnie robi sie ttoczno? Nie ,okoto 19:00", lecz
»miedzy 19:15 a 19:45 w piagtki".

NAJCZESTSZE PYTANIA

Czy sztuczna inteligencja jest optacalna dla matych restauracji?

Tak. Wiele narzedzi Al ma budowe modutowa i zaczyna sie juz od 120-200 zt miesiecznie.
Wybierasz tylko te funkcje, ktérych potrzebujesz, na przyktad inteligentne rezerwacje czy
automatyczne przypomnienia, i ptacisz wytacznie za to, z czego korzystasz.

Czy Al zastagpi moj personel?
Nie. Al przejmuje rutynowe zadania, dzieki czemu zespdt moze skupic sie na goscinnosci i
kontakcie z cztowiekiem. Wspiera personel, zamiast go zastepowac.

Jak szybko zobacze efekty po wdrozeniu Al?

Pierwsze rezultaty sg czesto widoczne juz po kilku tygodniach: mnigj niezrealizowanych
rezerwacji dzieki automatycznym przypomnieniom, lepsze wykorzystanie miejsc dzieki
inteligentnemu rozmieszczaniu gosci oraz oszczednos¢ czasu na administracji.
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KANALY

Kanaty zamowien: cyfrowo tam, gdzie stuzy
konceptowi

—— KLUCZOWY WNIOSEK

W fine diningu technologia zamdwien musi przejs¢ jeden test: pogtebia
czy sptyca doswiadczenie? Menu QR dziataja jako zywa informacja (karty
win, alergeny, ttumaczenia), nie jako zamiennik kelnera; bezposrednia
sprzedaz online pasuje do ustrukturyzowanych produktéw jak boxy
degustacyjne i karty podarunkowe; platformy dostaw zastugujg na twarda
matematyke marzy przed kazdym ,tak".

KANALY FIG. 05

Wuybierz kanaty, ktore pasuja do koncepcji

Menu informacji QR _ pasuje do wykwintnej kuchni

Aplikacja do

A mozna to obnizyé
zamawiania

Dostawa strony trzeciej Marza mniejsza o 25-30%.

25-30% Menu QR informuja; niewtasciwa technika zamawiania moze obnizy¢ marze o 25-30%

Debaty o technologii w gastronomii robig sie religijne — ,kody QR zabity serwis!" — podczas
gdy pytanie jest operacyjne: ktéry kanat stuzy obietnicy Twojego konceptu?
Trzygwiazdkowa sala degustacyjna i bistro odpowiedzg inaczej i obie moga miec racje.
Rama decyzyjna mieszka w zamoéwieniach cyfrowych i QR oraz zamdéwieniach online; tu
jest odczyt dla fine diningu.
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Test kanatu w praktyce

- QR jako zywy dokument, nie kelner: w fine diningu zamawianie zostaje ludzkie — ale
karta win QR z notami degustacyjnymi w czterech jezykach, filtrami alergenéw na zywo i
historig dzisiejszego menu dodaje teatru. Informacja digitalizuje sie pieknie; goscinnos¢
nie.

- Bezposrednia sprzedaz online dla produktéw ustrukturyzowanych: karty
podarunkowe, degustacyjny box szefa kuchni do domu, wino z Twojej piwniczki,
przedptacone miejsca na eventy — produkty o statej gramatyce sprzedaja sie online
doskonale, zasilaja cash flow i niosa zero ryzyka serwisowego.

- Platformy dostaw — najpierw matematyka: 25-30% prowizji od konceptu
zbudowanego na talerzowaniu i sali to zwykle teatr marzy. Jesli wynosy w ogdle pasuja,
skupiony produkt we witasnym kanale (niedzielne boxy obiadowe, linia bistro) przy petnej
marzy bije wynajmowanie swojej marki aplikacji. Twoja wtasna aplikacja trzyma statych
gosci jedno dotkniecie od Ciebieg, bez prowizji.

Ktorekolwiek kanaty wybierzesz, musza zasila¢ jeden system — te same profile gosci, te
sama dostepnosc, te same liczby (rozdziat 6). Rozrost kanatdw z roztaczonymi danymi to
sposob, w jaki domy koncza zarzadzane przez wiasne narzedzia.

Zastosuj test do kazdego cyfrowego kanatu, ktory prowadzisz: pogtebia czy

sptyca? Po jednej kolumnie. Wszystko z kolumny ,sptyca" zostaje albo

przeprojektowane tak, by stuzyto konceptowi — albo wycofane, zanim po cichu
zerodzi to, za co goscie Ci ptaca.

POGLEBIENIE

Pandemia przyspieszyta adopcje menu QR i zamawiania cyfrowego o cate lata.

Teraz, gdy Swiat wraca do normy, wiele z tych innowacji nie tylko pozostaje, ale okazuje sie
tez naprawde wartosciowych zaréwno dla restauratordw, jak i gosci. Czy jednak pasujg do
Twojej konkretnej restauracji i konceptu? W tym obszernym artykule omawiamy wszystkie
mozliwosci, konkretne zalety, putapki, ktérych nalezy unikac¢, oraz to, jak dokonac
wiasciwego wyboru dla swojej sytuacji.

Czym doktadnie jest zamawianie cyfrowe?

Zamawianie cyfrowe to zbiorcza nazwa réznych rozwigzan technologicznych, ktére
unowoczesniajg tradycyjny proces zamawiania w restauracjach. W zaleznosci od Twojego
konceptu i grupy docelowej dostepne s3 rézne opcje:

- Menu QR (cyfrowa karta menu): Goscie skanuja kod QR na stole i przegladaja cate
menu na wiasnym telefonie. Moga spokojnie wybierac i przywotac obstuge, gdy s3
gotowi do zamowienia.
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- Zamawianie QR (scan and order): Goscie skanuja, przegladaja menu i moga od razu
zamawiac oraz ptaci¢ przez telefon. Zamowienie automatycznie trafia do kuchni.

- Stoty z tabletami: Tablety sg zamontowane na state przy kazdym stole, na ktérych goscie
mMoga sami zamawiac. Popularne w Azji i coraz czesciej w Europie.

- Kioski do zamawiania: Wolnostojgce stanowiska zamodwien, na ktérych goscie
wprowadzaja zamdwienie, popularne w restauracjach fast-casual i fast-food.

- Aplikacja restauracji: Wtasna aplikacja do zamawiania, ptatnosci i programéw
lojalnosciowych. Szczegdlnie interesujaca dla sieci lub restauracji z wieloma
powracajacymi gosémi.

- Systemy hybrydowe: Potgczenia powyzszych, w ktdrych goscie moga wybrad, jak chca
zamawiac.

Konkretne zalety menu OR i zamawiania cyfrowego

Zalety zamawiania cyfrowego sg mierzalne i znaczace. Oto najwazniejsze:

1. Nizsze koszty personelu bez utraty jakosci

Zamawianie cyfrowe drastycznie skraca czas potrzebny na powtarzalne zadania, takie jak
przynoszenie menu, przyjmowanie zamowien, wprowadzanie zmian i rozliczanie
rachunkow. Twoj personel moze dzieki temu skupic sie na tym, co naprawde sie liczy:
goscinnosci, rozwigzywaniu problemow i tworzeniu zapadajgcych w pamiec chwil.

Nie oznacza to, ze potrzebujesz mniej personelu, lecz ze Twdj personel moze pracowac
efektywniej. Zamiast biegac tam i z powrotem, by przyjmowac zamaowienia, moga
poswieci¢ wiecej uwagi gosciom, ktorzy tego potrzebuja.

2. Mierzalnie wyzszy obroét na stét
Badania konsekwentnie pokazuja, ze zamawianie cyfrowe zwieksza srednig kwote
wydatkéw na goscia 0 12-22%. Istnieje kilka powodow tego zjawiska:

- Goscie widza cate menu z atrakcyjnymi zdjeciami, co bardziej ich kusi.

- Poswiecaja wiecej czasu na wybor, bez presji czekajacego kelnera.

- Sugestie upsellingu sa konsekwentnie pokazywane przy kazdym daniu.

- Dozamawianie jest prostsze, bo goscie nie musza czekac na personel.

- Prog, by zamowic jeszcze jeden napdj lub deser, jest nizszy.

3. Znacznie mniej btedéw w zamoéwieniach

Nieporozumienia miedzy gosciem a obstuga to przesztos¢: gos¢ sam wpisuje doktadnie to,
czego chce. Alergeny, zyczenia dietetyczne i konkretne preferencje sg od razu i poprawnie
odnotowywane. To ogranicza btedy, przyspiesza prace kuchni oraz zapobiega
rozczarowanym gosciom i marnotrawieniu jedzenia.

Dla gosci z alergiami lub nietolerancjami zamawianie cyfrowe jest szczegdlnie cenne, bo
mMoga spokojnie sprawdzi¢ wszystkie sktadniki, nie czujac sie skrepowani.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Czy zamawianie cyfrowe przez kod QR zwieksza sredni rachunek przy stoliku?
Tak, srednio 0 15-30%. Goscie spokojnie przegladaja menu, widza zdjecia i rekomendacje,
czesciej dobierajg dodatkowe napoje czy desery niz przy zamawianiu ustnym.

Co zrobié, gdy goscie nie majg smartfona lub nie potrafig zeskanowaé kodu QR?

Zawsze zaproponuj alternatywe: papierowe menu lub tablet przy stoliku. Kod QR to
uzupetnienie, a nie zamiennik. Dzieki temu nie wykluczasz zadnego goscia.

Czy moge szybko zaktualizowaé¢ menu w QR, gdy cos sie wyprzeda?

Tak, to duza zaleta. Cyfrowe menu zmieniasz w czasie rzeczywistym, wiec goscie nigdy nie
zamowig dania, ktérego nie ma w danej chwili.
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KOKPIT

Kokpit pieciu liczb, ktory prowadzi dom

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Wszystkie dane restauracji redukuja sie do pieciu cotygodniowych liczb:
obtozenie na serwis, poziom no-show, RevPASH, udziat powracajacych
wizyt i prime cost. Jeden kokpit, pietnascie poniedziatkowych minut,
kazda liczba z wtascicielem w postaci systemu z tych przewodnikéw — to
zarzadzanie danymi bez toniecia w dashboardach.

KOKPIT FIG. 06

Tygodniowy pulpit nawigacyjny z piecioma liczbami

Udziat w ponownych

o 30% do 50%
wizytach

Przychéd na godzine

siedzenia 2

Wskaznik niepojawien ponizej 3%

5 pie¢ numerodw, pietnascie minut w kazdy poniedziatek — caty dom na jednym ekranie

Obietnica ,analityki restauracyjnej" zwykle przyjezdza jako czterdziesci wykresow, ktorych
nikt nie otwiera po drugim tygodniu. Domy, ktére naprawde jada na danych, robia
odwrotnie: brutalnie mato liczb, ogladanych bez wyjatku, kazda podpieta do dziatania.
Analityka restauracyjna zrobiona dobrze to kokpit, nie muzeum.

PONIEDZIALKOWY KOKPIT — PIEC LICZB, PIECIU WLASCICIELI
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Liczba Zdrowo To swiadectwo...

Obtozenie na serwis 85%+ weekend / 60%+ w Rezerwacji i ksztattowania popytu
Srodku tygodnia

No-show + pdzne <3% tancucha potwierdzen i zaliczek

anulacje

RevPASH Trend rosnacy Tempa, cen, rotacji (przewodnik po
finansach)

Udziat powracajacych 30%+, rosnacy do 50% Doswiadczenia i marketingu

wizyt utrzymania

Prime cost < 60-65% Menu i systemow pracy

Zauwaz, co sie stato: piec liczb to pie¢ pozostatych przewodnikow. Kokpit nie jest kolejnym
projektem — to uktad nerwowy faczacy wszystko, co zbudowates, zautomatyzowany przez
Twoja analityke tak, by poniedziatkowe pietnascie minut byto czytaniem, nie zbieraniem.

Dane z sumieniem

Dwie dyscypliny na zamkniecie. Po pierwsze, dziataj na jednej liczbie tygodniowo —
kokpit istnieje po to, by uruchamiac projekty, nie by go podziwiac. Po drugie, niech te same
dane stuza nie tylko marzy: prognozy porcji ograniczajgce straty i wnioski energetyczne z
cichszych serwiséw zasilaja tez ksiege zrbwnowazonego rozwoju — rzadki projekt, w
ktorym planeta i rachunek wynikdw sg zgodne.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Narysuj tabele pieciu liczb na papierze i wpisz to, co wiesz dzis. Kazda pusta

komorka to system z ktoregos z tych przewodnikdw, czekajacy na wigczenie — i

Jjuz wiesz doktadnie, ktory przewodnik otworzy¢ nastepny.
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SEKRET SZEFA KUCHNI
Metryka, ktora przewiduje przyszty miesigc, zanim sie wydarzy

Gdy bedziesz gotowy, dodaj szésta liczbe: tempo rezerwacji — nakrycia juz w
ksigzce na kazdy z najblizszych czterech tygodni, porownane z tym samym
punktem poprzedniego cyklu. To jedyna metryka restauracyjna patrzaca do
przodu: tempo nizsze o 20% trzy tygodnie wczesniej oznacza, ze cichym dwom
tygodniom da sie zapobiec (kampania, impuls do listy oczekujacych, event),
zamiast je przetrwac. Hotele jada na tempie od dekad; restauracje z danymi
rezerwacyjnymi maja je nieuzywane pod reka.

POGLEBIENIE

Wielu wiascicieli restauracji podejmuje decyzje na wyczucie.

Wieloletnie doswiadczenie i dobrze rozwinieta intuicja sg cenne i do pewnego stopnia sie
sprawdzaja. Ale na dzisiejszym konkurencyjnym rynku gastronomicznym to dane i
analityka stanowig réznice miedzy restauracjami, ktore przetrwaja, a tymi, ktére sie
wyrozniaja. Dzieki odpowiednim danym dostrzezesz wzorce, ktore inaczej bys przeoczyt, i
podejmiesz decyzje, ktore dowiedziong dziataja. W tym obszernym przewodniku odkryjesz,
ktore liczby warto sledzi¢, jak zbiera¢ dane i przede wszystkim jak przektadac te dane na
konkretne usprawnienia w Twojej restauracji.

Dlaczego dane sg wazne dla Twojej restauracji

Prowadzenie biznesu w oparciu o dane nie oznacza zastagpienia intuicji, lecz jej wsparcie i
potwierdzenie twardymi faktami. Korzysci z podejscia opartego na danych sg znaczace i
mierzalne:

- Obiektywne whnioski: Widzisz, co naprawde dziata w Twojej restauracji, a nie to, co Ci sie
wydaje, ze dziata. Zapobiega to martwym punktom, ktére powstaja, gdy jestes zbyt blisko
wiasnego biznesu.

- Przewidywalnosé: Precyzyjnie antycypuj okresy ruchliwe i spokojne, dzieki czemu
mozesz lepiej planowac i przygotowywac sie.

- Oszczednosé kosztow: Zidentyfikuj marnotrawstwo i nieefektywnosci, ktoérych inaczej
bys nie zauwazyt. Kazdy procent oszczednosci na koszcie surowca trafia bezposrednio do
Twojej marzy zysku.

- Lepsze doswiadczenie goscia: Personalizuj obstuge na podstawie rzeczywistego
zachowania i preferencji Twoich gosci.

- Przewaga konkurencyjna: Podejmuj szybsze i madrzejsze decyzje niz konkurenci, ktérzy
wcigz dziataja na wyczucie.

- Uzasadnione inwestycje: Usprawiedliwiaj duze wydatki liczbami zamiast przeczuciami.
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Czestym zarzutem jest to, ze dane odbierajg gastronomii czynnik ludzki. Ale prawda jest
odwrotna: optymalizujac kwestie operacyjne za pomoca danych, Twdj zespodt zyskuje wiecej
czasu i energii na to, co naprawde sie liczy - osobista uwage dla goscia.

Najwazniejsze wskazniki KPI dla restauracji

Wskazniki KPI (Key Performance Indicators) to liczby, ktére robig roznice. Kuszace jest
mierzenie wszystkiego, ale kluczowe jest skupienie. Podziel swoje KPI na te cztery kategorie
i wybierz w kazdej z nich 2-3 najwazniejsze dla Twojej sytuacji:

Finansowe KPI: kondycja Twojego biznesu

To te liczby ostatecznie decyduja o tym, czy Twoja restauracja jest i pozostaje zyskowna:

- Obrét na stét/miejsce: |le zarabiasz na jedno miejsce siedzace na serwis? To kluczowe
dla planowania pojemnosci i pokazuje, czy optymalnie wykorzystujesz swoja przestrzen.
Niski obrét na miejsce moze wskazywac na nieefektywne obtozenie stotéw lub zbyt
niskie ceny.

- Sredni rachunek na goscia (Average Guest Check): Zwiekszenie tej liczby ma
bezposredni wptyw na Twoja zyskownos¢. Analizuj, jakie kombinacje zamawiajg goscie, i
szkol personel w celowanym upsellingu.

- Procent kosztu surowca (food cost): Jaka czes¢ obrotu trafia na sktadniki? Idealnie

28-35%, w zaleznosci od Twojego konceptu. Restauracja fine dining moze miec wyzsze
koszty surowca niz bistro. Przeczytaj wiecej o kontroli kosztéw surowca.

- Procent kosztu pracy (labor cost): Koszty personelu jako procent obrotu. Idealnie
25-35% dla restauracji z petng obstuga, nizej dla konceptow quick service.

- Prime cost: Koszt surowca plus koszt pracy razem powinny pozostac¢ ponizej 65%. To
najwazniejszy wskaznik efektywnosci operacyjnej.

- Prog rentownosci: Jakiego obrotu potrzebujesz, by wyj$¢ na zero? Znaj te liczbe na
pamiec i wiedz, ile nakry¢ dziennie potrzebujesz minimalnie.

- Marza zysku brutto: Twdj zysk brutto jako procent obrotu. To pokazuje kondycje Twojej
polityki cenowej.

- Cash flow: Zysk na papierze nie gwarantuje, ze bedziesz w stanie optacic¢ rachunki.
Przeczytaj nasz przewodnik o zarzadzaniu cash flow w restauracji, aby zapobiec
problemom z ptynnoscia.
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Ktore dane s3g najwazniejsze do sledzenia jako restaurator?

Obtozenie wedtug okna czasowego, sredni rachunek na nakrycie, rotacja stolikdw,
najpopularniejsze dania oraz odsetek no-show. Te pie¢ wskaznikow daje najwiekszy wglad
przy najmniejszym wysitku.

Jak wykorzysta¢ dane do usprawnienia grafiku personelu?

Analizuj historie obtozenia wedtug dnia i okna czasowego i poréwnuj ja z obsada personelu.
Dzieki temu w godzinach szczytu zaplanujesz wiecej oséb, a w spokojnych chwilach
unikniesz nadmiaru.

Czy dzieki analityce moge przewidzieé, kiedy bedzie ruch?

Tak. Majac wystarczajaco duzo danych historycznych, rozpoznasz wzorce wedtug dnia,
tygodnia, sezonu oraz czynnikdéw zewnetrznych, takich jak wydarzenia czy zta pogoda.
Nowoczesne systemy rezerwacji robig to automatycznie.
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E-BOOK

Jak ciezko naprawde pracuje Twoja
technologia?

|:| Nasza strona rezerwuje stolik w mniej niz trzy dotkniecia, menu jako tekst
|:| Wszystkie dane gosci mieszkaja w jednym systemie czystym pod RODO
Potwierdzenia i przypomnienia wysytaja sie same

Lista oczekujgcych automatycznie uzupetnia anulacje

Telefony poza godzinami otwarcia wcigz staja sie rezerwacjami

0 0o

Rutynowe e-maile dostajg odpowiedzi szkicowane przez Al, zatwierdzane przez
ludzi
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GOTOWY, BY ZACzZAC

Jeden system zamiast siedmiu
narzedzi?

HappyChef to hub, ktdry opisuje ten przewodnik — rezerwacje,
profile gosci, automatyzacje, recepcjonista Al i kokpit pieciu liczb, w
jednej cichej maszynie.

Umoéw demo

Bezptatnie, 30 minut, bez zobowigzan
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