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Kompletny przewodnik
po rezerwacjachi
zarzacdzaniu stolikami

Od pustych wtorkow i no-show o 19:00 do sali,
ktora zapetnia sie sama — kompletny system,
rozdziat po rozdziale.

Thibault Van de Sompele Zatozyciel HappyChef
tworzony z restauratorami i dla restauratorow
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PRZEWODNIK HAPPYCHEF

Kompletnhy przewodnik po rezerwacjach i
zarzadzaniu stolikami

I le nakryc¢ stracites w zesztym miesigcu? Nie chodzi o no-showy — te
pamietasz, z numerami stolikdw wiacznie. Chodzi o pozostatych: o goscia,
ktory o pietnastej trafit na poczte gtosowa i zarezerwowat gdzie indziej. O
pare, ktora o 23:00 szukata przycisku rezerwacji i data za wygranga. O
czworke z ulicy, ktérg odprawites chwile przed tym, jak stolik szosty i tak
zostat pusty. Tych strat nie pokaze zaden raport. Po prostu odchodzg — po

cichu.

Petna sala to nie szczescie ani urok osobisty — to wynik systemu o szesciu
ruchomych czesciach, z ktérych wiekszosc¢ restauracji uzywa dwoch. Ten
przewodnik buduje pozostate cztery: jak rezerwacje sptywaja, kiedy spisz,
jak bronisz ich przed no-showami, nie straszac gosci, jak puste krzesto
samo zapetnia sie z listy oczekujacych i ktore liczby juz dzis pokazuja
obtozenie przysztego miesigca. Kazdy rozdziat konczy sie jedna rzeczg,
ktorg mozesz zrobic¢ dzis wieczorem, po serwisie. Pierwsza zajmuje

dziesie¢ minut i nie kosztuje nic.

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

W skrocie

Przyjmuj rezerwacje online 24/7 ponad 60% rezerwacji powstaje, gdy
nikt nie pilnuje telefonu, najczesciej miedzy 20:00 a 23:00.

No-show to problem tarcia potwierdzenia jednym dotknieciem i
selektywne zaliczki ograniczajg je nawet o 80%.

Cyfrowa lista oczekujacych zamienia anulacje w gosci kolejna osoba
dostaje wiadomosc¢ w niecatg minute, automatycznie.

Rozt6z szczyt na przesuniete sloty (co 15 minut), aby kuchnia wydawata
dania, zamiast gasic¢ pozary.

Co tydzien sprawdzaj trzy liczby obtozenie na serwis, poziom no-show i
przychdd na dostepna krzestogodzine.
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FUNDAMENT

Zbuduj fundament rezerwaciji, ktory pracuje,
gdy Ty Spisz

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Nowoczesny fundament rezerwacji to silnik rezerwacji online otwarty
24/7, potaczony z zywym planem stolikdw, z realistycznymi slotami
czasowymi i automatycznymi potwierdzeniami. Wytapuje ponad 60%
gosci, ktérzy decydujg po zamknieciu lokalu, i eliminuje podwadjne
rezerwacje, zanim w ogodle powstana.

FUNDAMENT FIG. 01

Kiedy faktycznie naptywaja rezerwacje

20:00 szczyt

60%+ wiekszosc¢ wieczornych coverow pojawia sie miedzy 20:00 a 23:00 — uchwyc¢ je, gdy Spisz

Przejrzyj liste rezerwacji z zesztego tygodnia i zaznacz, ktoredy kazda przyszta. Jesli
wiekszosc telefonicznie, to ptacisz cztonkowi zespotu za bycie silnikiem rezerwacji doktadnie
w tych godzinach, w ktérych potrzebujesz go na sali— a od momentu przekrecenia klucza
w drzwiach jestes zamkniety na nowych gosci. Wiekszos¢ ludzi decyduje, gdzie zje, po
Twoim serwisie: na kanapie, o0 22:30, z kieliszkiem wina i dwiema otwartymi kartami w

przegladarce.
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Trzy ustawienia, ktore rozstrzygaja wszystko
Zanim zoptymalizujesz cokolwiek innego, ustaw je poprawnie w dowolnym systemie

rezerwacji, jaki wybierzesz:

- Sloty czasowe: oferuj przyjscia co 15 minut, nie o petnych godzinach. Dwanascie stolikdw
wchodzacych punkt 19:00 to zasadzka na kuchnig; te same dwanascie roztozone miedzy
18:45 a 19:45 to serwis.

. Zywy plan stolikéw: pojemnos¢ powinna wynikaé z Twojego rzeczywistego planu sali —
ktore stoliki da sie taczyc, przy ktorych dwdjce siedzi sie wygodnie, a czwodrce ciasno —
zeby system nigdy nie sprzedat krzesta, ktérego nie masz.

- Bufory i czasy rotacji: stolik z menu degustacyjnym potrzebuje 2,5-3 godzin; a la carte
1,75-2. Ustaw to per wielkos¢ stolika, nie jako jedna globalna liczbe.

Swiadomie wybierz model rozsadzania

TRZY MODELE ROZSADZANIA W POROWNANIU

Model Jak dziata Najlepszy dla Uwazaj na

Free Goscie rezerwuja Bistro, a la carte, duzy Nieprzewidywalne

flow dowolna godzineg, stoliki udziat gosci z ulicy obcigzenie kuchni w
rotujg naturalnie szczycie

State Dwie lub trzy tury na Menu degustacyjne, Zle zakomunikowane brzmi

tury wieczér (np.18:30 / 21:00) mate kuchnie sztywno

Hybryda Przesuniete sloty z Wiekszos¢ sal fine Wymaga systemu, ktéry
limitem na slot dining limituje nakrycia na 15 min

Fine dining zwykle laduje na modelu hybrydowym: elegancja wolnego wyboru dla goscia,
przewidywalnosc tur dla brygady.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wyciaggnij liste przyjs¢ z ostatniej soboty. Policz, ile stolikdw weszto w tym

samym kwadransie. Jesli to wiecej, niz Twoja kuchnia jest w stanie odpalic

przystawek, zmien siatke slotow przed weekendem.



https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/system-rezerwacji-online-zalety-wady.html
https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/system-rezerwacji-online-zalety-wady.html
https://happychef.cloud/pl/plan-stolu.html
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SEKRET SZEFA KUCHNI
Dlaczego topowe restauracje nigdy nie pokazujg najpierw slotu o
20:00

Widzety rezerwacji, ktore jako widoczny domyslny wybor prezentuja 17:45 lub 21:15,
zapetniajg skrzydta wieczoru, ktore inaczej statyby puste — a 19:30-20:30 zapetnia
sie samo. Gos¢ wcigz wybiera swobodnie; Ty po prostu zmienites to, co widzi jako
pierwsze. Restauracje, ktore przestawity kolejnosc slotdw, raportuja gtadsze
krzywe kuchni w ciggu dwoch tygodni — bez zadnych rabatow i bez zadnego
OpOru gosci.

POGLEBIENIE

System rezerwacji online jest dzis niezbedny dla kazdej nowoczesnej restauracji.

Usprawnia dziatanie, poprawia doswiadczenie gosci i pomaga Ci osiagac wiekszy obrot. Ale
jak doktadnie dziata taki system i jakie sa jego zalety oraz wady? W tym obszernym
przewodniku wyjasniamy wszystko, co musisz wiedzie¢, aby dokonac wiasciwego wyboru
dla swojej restauracji.

Czasy recznie prowadzonego zeszytu rezerwacji minety. Coraz wiecej gosci oczekuje, ze
beda mogli rezerwowac online, o kazdej porze dnia. Dobry system rezerwacji nie jest wiec
juz luksusem, lecz podstawowym wyposazeniem, ktére decyduje o tym, czy pozostaniesz
konkurencyjny na obecnym rynku.

Czym jest system rezerwacji online?
Internetowy system rezerwacji dla gastronomii to cyfrowe narzedzie, dzieki ktéremu
goscie moga rezerwowac stolik 24/7 przez Twoja strone internetowa, media
spotecznosciowe lub Google. Robi jednak znacznie wiecej niz tylko przyjmowanie
rezerwacji. To kompletne rozwigzanie, ktére wspiera i optymalizuje rozne aspekty dziatania
Twojej restauracji:

- Automatycznie zarzgdza dostepna pojemnoscig na podstawie Twojego planu stotu

- Wysyta potwierdzenia i przypomnienia przez e-mail, SMS lub WhatsApp

- Prowadzi dane klientéw i preferencje w profilach gosci

- Optymalizuje rozktad stolikow dla maksymalnego obtozenia

- Daje wglad poprzez analityke i raporty

- Integruje sie z innymi systemami (POS, strona internetowa, Google)

- Obstuguje wiele lokalizacji z jednego pulpitu
Nowoczesny system rezerwacji dziata wiasciwie jak cyfrowy gospodarz, ktéry nigdy nie spi.
Odpowiada na pytania o dostepnosc, przyjmuje rezerwacje i dba o to, by kazdy gos¢

otrzymat wihasciwe informacje, bez koniecznosci poswiecania na to czasu przez Ciebie lub
Twaj personel.


https://happychef.cloud/pl/blog/doswiadczenie-gosci/poprawa-doswiadczen.html
https://happychef.cloud/pl/profile-gosci.html
https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/analityka-restauracji.html
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Jak dziata system rezerwacji online?

Proces rezerwacji z perspektywy goscia jest zaprojektowany prosto i intuicyjnie:

1. Wybor: Gosc¢ wybiera date, godzine i liczbe oséb poprzez przyjazny interfejs
2. Dostepnosé: System pokazuje dostepne sloty na podstawie Twojego planu stotu i
ustawionych regut
3. Dane: Gos¢ podaje dane kontaktowe (imie, e-mail, telefon) i ewentualne zyczenia
specjalne
4. Potwierdzenie: Automatyczny e-mail z potwierdzeniem jest od razu wysytany ze
wszystkimi szczegotami
5. Przypomnienie: 24-48 godzin przed wizytg gos¢ otrzymuje przypomnienie z
mozliwoscia potwierdzenia lub odwotania
Za kulisami dzieje sie znacznie wiecej, niz widzi gosc:
- System automatycznie przydziela optymalny stolik na podstawie wielkosci grupy i
dostepnosci
- Dane gosci sa zapisywane na potrzeby przysztych wizyt i spersonalizowanej obstugi
- Rezerwacja pojawia sie od razu w Twoim pulpicie i ewentualnie w systemie POS
- Przy odwotaniu automatycznie kontaktowana jest lista oczekujgcych
- Alergie i zyczenia dietetyczne sg automatycznie przekazywane do kuchni

- System uwzglednia bufory miedzy rezerwacjami na sprzatanie i przygotowanie

Integracja z Twoim istniejagcym przeptywem pracy

Dobry system rezerwacji bezproblemowo wpasowuje sie w Twoj istnigejacy sposdb pracy.
Mozna go powigzac z Twoja strong internetowa, Twoim profilem firmy w Google oraz
kanatami w mediach spotecznosciowych. Dzieki temu goscie moga rezerwowac przez
kanat, ktory preferuja, a wszystkie rezerwacje trafiajg w jedno centralne miejsce.

Najwazniejsze zalety

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jakie sg najwazniejsze zalety systemu rezerwacji online dla restaurac;ji?

Dostepnos¢ dla gosci 24/7, automatyczne potwierdzenia i przypomnienia (mniej no-show),
centralny przeglad wszystkich rezerwacji oraz profile gosci dla lepszej obstugi.

lle kosztuje system rezerwacji online dla restauracji?

Od darmowych wersji podstawowych po 120-320 zt miesiecznie za systemy profesjonalne.
Niektore rozliczaja sie za rezerwacje (4-12 zt prowizji). System, ktory generuje 10
dodatkowych nakry¢ miesiecznie, sam na siebie zarabia.

Czy powinienem przejs¢ z rezerwacji telefonicznych na system online?

Nie musisz wybierac: potacz oba kanaty. Rezerwacja online dziata 24/7 bez Twojej obecnosci.
Telefon pozostaje cenny przy wiekszych grupach i specjalnych prosbach.


https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/listy-oczekujacych-restauracja.html
https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/tworzenie-strony-restauracji.html
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OBRONA

Niech no-show bhecdlzie wyjatkiem, a nie
kosztem prowadzenia biznesu

—— KLUCZOWY WNIOSEK

No-show spadaja drastycznie, gdy usuwasz tarcie i dodajesz tagodne
zobowigzanie: automatyczne przypomnienie 24 godziny wczesnigj z
potwierdzeniem lub anulacja jednym dotknieciem, zaliczki tylko dla
duzych grup i szczytowych termindw oraz historia goscia, ktéra oznacza
recydywistéw. Razem te srodki ograniczajg no-show nawet o 80%.

OBRONA FIG. 02
To, co thie, nie pojawia sie najczesciej
Brak przypomnienia 20% niestawienia sie

Przypomnienie 12% niestawienia sie

Przypomnienie +
potwierdzenie jednym
dotknieciem

6% niestawienia si¢

Plus maty depozyt 4% niestawienia sie

800/ przypomnienie, potwierdzenie jednym dotknigeciem i przyjecie depozytu w przypadku
O niestawienia sie od 20% do 4%

No-show w restauracji fine dining to nie drobna przykrosg; to przygotowane mise en place,
zablokowany stolik, dla ktérego odmadwites innym gosciom, i 650-1300 zt przychodu
wyparowujace w ciszy. Branzowe badania szacuja sredni poziom no-show na 5-20%
rezerwacji. Przy 40 nakryciach na wieczor i sSrednim rachunku 400 zt nawet dolna granica to
dziesiatki tysiecy ztotych rocznie.
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Instynkt kaze ztoscic sie na gosci. Rozwigzaniem jest byc¢ lepszym w systemach — wiekszos¢
no-show to nie ztosliwos¢, lecz zapomniane plany plus niezreczna anulacja. Nikt nie chce
dzwoni¢ do restauracji 0 16:00, zeby przepraszac; majac przycisk anulacji na jedno
dotkniecie, naciska go, a Ty odzyskujesz stolik na czas, by sprzedac go ponownie.

Drabina eskalacji

SRODKI ZARADCZE, W KOLEINOSCI WDRAZANIA

Srodek Wysitek Typowy efekt

Natychmiastowe potwierdzenie Zaden — Buduje przekonanie, ze ten stolik jest
rezerwacji (e-mail + WhatsApp) automat prawdziwy

Przypomnienie 24 h wczesnigj z Zaden — Najwiekszy pojedynczy reduktor;
przyciskami potwierdz/anuluj automat wiadomosci WhatsApp osiggaja ponad

95% otwarc

Gwarancja karta lub zaliczka w Niski Duze grupy i Swieta: no-show niemal
ryzykownych terminach znikaja

Flagi w profilach gosci dla Niski Recydywisci rezerwujg wytacznie z
notorycznych no-show zaliczka

Petny podrecznik — tgcznie z doktadng trescig wiadomosci — znajdziesz w 7 sprawdzonych
strategiach przeciw no-show, a prawna i psychologicznga strone obcigzania gosci omawia
tekst o zaliczkach i polityce anulacji.

Gdzie zaliczki pomagajg — a gdzie szkodzg

Zaliczka na kazdy stolik dla dwojga dusi rezerwacje; goscie fine dining odczytuja ja jako
brak zaufania. Zarezerwuj zaliczki tam, gdzie koncentruje sie bdl: grupy od szesciu 0séb,
wieczory wytacznie z menu degustacyjnym, walentynki, sylwester. Tam goscie sie ich
spodziewaja — bilety do teatru dziataja tak samo.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Zapisz rzeczywista liczbe no-show z ostatnich 14 dni i pomnoz przez sredni
rachunek. Ta liczba to Twdj business case. Jesli przekracza przychod z jednego

dobrego stolika, wiacz w tym tygodniu przypomnienia 24-godzinne.
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https://happychef.cloud/pl/potwierdzenia-whatsapp.html
https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/redukcja-no-show.html
https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/redukcja-no-show.html
https://happychef.cloud/pl/blog/rezerwacje/zaliczka-polityka-anulowania.html
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SEKRET SZEFA KUCHNI
Przycisk anulacji, ktory zarabia pienigdze

Wbrew intuicji, ale konsekwentnie prawdziwe: utatwienie anulacji zwieksza
przychod. Gosc, ktory anuluje o 14:00, daje Ci szeS¢ godzin na ponowng sprzedaz
stolika — no-show nie daje Ci nic. Restauracje z najnizszym odsetkiem pustych
stolikdw umieszczaja w kazdym przypomnieniu duzy przycisk anulacji bez
poczucia winy, a ponowna sprzedaza zajmuje sie automatycznie lista
oczekujacych.

POGLEBIENIE

No-show to jedna z najwiekszych frustracji wiascicieli restauracji.

Srednio 15-20% gosci z rezerwacja nie pojawia sie bez odwotania. Kosztuje to gastronomie
rocznie miliony ztotych w postaci utraconego obrotu i zmarnowanych zasobow. W tym
obszernym przewodniku poznasz skuteczne strategie, dzieki ktérym rozwigzesz ten
problem i ochronisz swéj obroét.

Dobra wiadomosc¢ jest taka, ze no-show nie sg nieuniknione. Przy wiasciwym podejsciu
mozesz drastycznie obnizy¢ ten wskaznik, czasem nawet o 50% lub wiecej. Klucz tkwi w
potaczeniu technologii, komunikacji i sprytnych procesow.

lle doktadnie kosztuje no-show?

Rzeczywiste koszty no-show siegaja znacznie dalej niz sam utracony obroét. Aby zrozumiec
skale problemu, musimy przeliczy¢ wszystkie aspekty:

Koszty bezposrednie
- Utracony obrét: Stolik na 4 osoby w sobotni wieczoér szybko generuje 800 zt+ obrotu,
wliczajac napoje i desery
- Marnowanie zywnosci: Sktadniki, ktore specjalnie zakupites, przygotowates lub
zarezerwowates pod oczekiwang liczbe gosci

- Koszty personelu: Wynagrodzenie pracownikdw, ktérych wpisates do grafiku pod tych
gosci - kucharzy, kelneréow, zmywaka

- Energia i zapasy: Gaz, prad i inne koszty, ktére ponosisz, by by¢ gotowym

Koszty posrednie

- Odrzucone rezerwacje: Potencjalni goscie, ktérych musiates rozczarowac, bo miates
"komplet" - podczas gdy stolik ostatecznie pozostat pusty

- Szkoda dla reputacji: Pusta restauracja wyglada mniej atrakcyjnie dla przechodniow i
moze psuc¢ atmosfere

- Morale: Frustracja zespotu, ktory przygotowat sie na ruchliwy wieczor

- Planowanie: Zaburzona mise-en-place i grafik personelu

n
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- Koszty alternatywne: Czas i energie, ktére wktadasz w obstuge no-show, mogtbys
spozytkowac lepiej

Zsumuj wszystko, a pojedynczy no-show moze Cie kosztowac 1200-2000 zt rzeczywistych
kosztow. Zobaczmy to konkretnie na przyktadzie obliczeniowym:

Przyktad: Restauracja na 50 nakry¢ ze srednim wskaznikiem no-show na poziomie 15%. W
przecietny sobotni wieczdr to 7-8 pustych miejsc. Przy sSrednim wydatku 200 zt na osobe
daje to 1400-1600 zt utraconego obrotu na wieczdr, czyli 5600-6400 zt na weekend, czyli 24
000-28 000 zt miesiecznie tylko w same weekendy.

Wykorzystaj dane i analityke, aby obliczy¢ swdj doktadny wskaznik no-show i jego wptyw
na obrot. Tylko mierzac, mozesz sie poprawiac.

Dlaczego goscie sie nie pojawiaja?
Aby skutecznie przeciwdziata¢ no-show, musisz najpierw zrozumied, dlaczego sie zdarzaja.
Powody sa rézne i kazdy wymaga innego podejscia:
- Zapominalstwo: Najczestszy powdd - goscie po prostu zapomnieli, zwtaszcza przy
rezerwacjach robionych z duzym wyprzedzeniem

- Podwdéjne rezerwacje: Goscie rezerwuja w kilku restauracjach i wybieraja pdzniej, dokad
pojda, bez odwotania pozostatych

- Zmiana planéw: Cos wypada (choroba, praca, sprawy rodzinne), ale odwotanie wydaje
sie niezreczne lub jest odktadane

- Zbyt tatwa rezerwacja: Rezerwacja online bez konsekwencji rowniez utatwia no-show -
brak osobistego kontaktu

- Brak osobistej wiezi: Przy nieznanych restauracjach zobowigzanie odczuwa sie stabiej
niz w ulubionej, statej knajpie

- Niejasne zasady anulowania: Goscie nie wiedzg, jak i kiedy moga odwotaé, wiec po
prostu tego nie robia

- Pogoda i okolicznosci: Zta pogoda, problemy z dojazdem czy spontaniczne alternatywy
moga prowadzi¢ do no-show w ostatniej chwili

Rozumiejac przyczyny, mozesz podejmowac ukierunkowane dziatania. Zapominalstwo
rozwigzesz przypomnieniami, podwaojne rezerwacje zaliczkami, a brak osobistego kontaktu
lepsza komunikacja.

12


https://happychef.cloud/pl/blog/dane-cyfrowe/analityka-restauracji.html
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NAJCZESTSZE PYTANIA

Jaki odsetek no-show jest realistyczny dla restauracji?

Srednio 5-15% rezerwacji nie dochodzi do skutku. Dzieki konkretnym dziataniom
(przypomnienia, zaliczki) obnizysz to do 2-5%. Kazdy punkt procentowy mniej to
bezposredni zysk z obrotu.

Jak najlepiej dziatajg automatyczne przypomnienia w ograniczaniu no-show?

Wyslij pierwsze przypomnienie 48 godzin przed rezerwacja, a drugie 2-4 godziny w dniu
wizyty. Przypomnienia przez WhatsApp maja wskaznik otwaré 90%+. Dodaj link do
anulowania, by goscie mogli tatwo odwotac.

Jak wykorzystac¢ liste oczekujacych, by zrekompensowacé straty z no-show?

Aktywna lista oczekujgcych szybko zapetnia zwolnione stoliki. Najskutecznigjsze sa
automatyczne powiadomienia przez WhatsApp, gdy stolik sie zwolni. Ustal czas na
odpowiedz (np. 30 minut), by sprawnie przejs¢ do kolejnej osoby.
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ODZYSKIWANIE
Zamien kazda anulacje w czyjs szczesliwy
wieczor

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Cyfrowa lista oczekujgcych automatycznie wysyta wiadomosc¢ do
kolejnego pasujgcego goscia w chwili, gdy zwalnia sie stolik, odzyskujac
wiekszos¢ anulacji z tego samego dnia w ciggu minut. Bez niej anulacja o
17:30 zwykle zostaje pustym stolikiem; z nig — zachwyconym gosciem,
ktéremu udato sie wbrew wszystkiemu.

ODZYSKIWANIE FIG. 03

Lista oczekujacych zamienia odwotania w oktadki

Bez listy oczekujacych stracone okoto 4 stoty
oo N i
oczekujacych okoto 3 wyzdrowiato

6900 zapetnienie kilku anulowanych stolikéw tygodniowo daje kwote okoto 45 000 euro rocznie

Rozdziat drugi utatwit anulowanie — czyli dostaniesz wiecej anulacji, wczesniej. | dobrze.
Teraz zbuduj maszyne, ktdra je fapie. Matematyka jest prosta: w petni zarezerwowany piatek
z 10% anulacji tego samego dnia traci cztery stoliki przychodu. Odzyskaj trzy z nich, a
dotozytes okoto 3 900 zt tygodniowo przy rachunkach fine dining — ponad 200 000 zt
rocznie, ze stolikdow, ktore juz raz sprzedates.

Dlaczego listy z epoki telefonu zawodza

Papierowa lista oznacza, ze ktos musi zauwazyc¢ anulacje, znalez¢ liste, dzwonic¢ do gosci po
kolei, dwa razy trafi¢ na poczte gtosowsq i poddac sie przy trzecim nazwisku. Stolik stoi pusty
nie dlatego, ze popyt zniknat, lecz dlatego, ze proces odzyskiwania kosztuje wiecej, niz Twdj
zespot moze poswieci¢ w srodku serwisu. Cyfrowa lista oczekujgcych odwraca to: sama
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anulacja wyzwala wiadomos¢ do kazdej pasujacej grupy — witasciwa liczba oséb, wiasciwe
okno czasowe — a stolik dostaje pierwszy, kto potwierdzi. Zero czasu personelu. (Doktadnie
to automatyzuje modut listy oczekujacych HappyChef.)

Zrob z listy oczekujacych wzmachniacz pozadania

Dla obleganych sal lista oczekujacych to takze marketing. ,Brak miejsc — zapisz sie na liste
oczekujacych" zamienia niedosyt w pozyskany kontakt zamiast straconego: gosc, ktory
Zzapisuje sie na dzisiejsza liste, jest najtatwiejszg osobga Swiata do przekonania na czwartek.
Trzy zasady:

- Zawsze proponuj liste oczekujacych w momencie rozczarowania, w samym widzecie
rezerwacji.
- Pytaj o liczbe osob i elastycznosc (,tylko dzis" vs ,dowolny dzien w tym tygodniu").

- Gdy slot sie zwalnia, daj krotkie okno na potwierdzenie (10-15 minut), potem przechodz
kaskadowo do kolejnego goscia.

Potacz to z madrym zarzadzaniem godzinami szczytu, aby odzyskane stoliki ladowaty tam,
gdzie kuchnia jest w stanie je przyjac.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz zesztomiesieczne anulacje w ciggu 24 godzin przed serwisem. Pomnoz
przez sredni rachunek i przez 0,7 — to roczny przychod, ktory realnie

odzyskataby lista oczekujgcych. Przynies te liczbe na najblizsze zebranie

zespotu.

POGLEBIENIE

Pelna restauracja to piekny widok, ale tez stracona szansa, jesli nie masz listy
oczekujacych.

Anulowania i no-show s3 nieuniknione w gastronomii — ale dzieki inteligentnemu
systemowi list oczekujacych odzyskujesz utracony obrdt i sprawiasz, ze zaden stot nie stoi
niepotrzebnie pusty. W tym obszernym przewodniku dowiesz sie wszystkiego o
skutecznym wykorzystaniu list oczekujacych, aby zmaksymalizowac obtozenie.

Koncepcja jest prosta, ale potezna: zamiast odsytac gosci, gdy masz komplet, oferujesz im
mozliwos¢ wpisania sie na liste. Gdy tylko zwolni sie miejsce, sg automatycznie
powiadamiani. Rezultat? Wiecej zadowolonych gosci i mniej utraconego obrotu.

Czym jest lista oczekujgcych?

Lista oczekujacych to cyfrowa lista gosci, ktérzy chca zarezerwowac stét, gdy Twoja
restauracja jest petna. Gdy dochodzi do anulowania lub no-show, oczekujacy goscie sa
automatycznie lub recznie powiadamiani, aby zajac zwolnione miejsce.
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W przeciwienstwie do tradycyjnej ksiegi rezerwacji z luznymi karteczkami czy zeszytu przy
telefonie, nowoczesna cyfrowa lista oczekujacych dziata w czasie rzeczywistym i jest w duzej
mierze zautomatyzowana. Oznacza to, ze w ciggu kilku minut od anulowania mozesz miec¢
juz zastepczego goscia, bez koniecznosci aktywnego dziatania ze strony Twojej czy Twojego
personelu.

System sledzi za Ciebie, kto jest na liscie, kiedy sie zapisat, jakim przedziatem czasowym jest
zainteresowany i jak bardzo jest elastyczny. Gdy zwolni sie migjsce, odpowiedni goscie s3
automatycznie powiadamiani we witasciwej kolejnosci.

Dlaczego listy oczekujgcych sg niezbedne?

1. Zmaksymalizuj obtozenie i obrét

Kazdy pusty stdt to utracony obrot — obrot, ktdry mogtbys zarobié, gdybys miat liste
oczekujacych. Dzieki liscie oczekujacych zapetniasz te luki i zachowujesz swoéj potencjat
obrotowy.

Pokazmy to konkretnie na przyktadzie: jesli masz srednio 3 anulowania tygodniowo, a kazdy
stét generuje 600 zt obrotu, méwimy o 93 000 zt rocznie potencjalnie odzyskiwalnego
obrotu. A to tylko przy uwzglednieniu anulowan — dolicz do tego no-show, a kwota moze
by¢ znacznie wyzsza.

Dla zattoczonej restauracji ze stopniem obtozenia 90%+ skuteczny system list oczekujacych
moze zadecydowac o roznicy miedzy rentownym miesigcem a strata. Potacz to ze
strategiami zwiekszajacymi rotacje stotéw, aby maksymalnie wykorzysta¢ pojemnosc.

2. Popraw doswiadczenie gosci

Goscie, ktdrzy otrzymuja komunikat ,brak miejsc", ale moga sie zapisac na liste
oczekujacych, czuja sie wystuchani. Dostajg szanse, by jednak przyjsc cos zjes¢, zamiast
rozczarowani odchodzi¢ do konkurencji. Przyczynia sie to do dobrej obstugi klienta i
wzmacnia doswiadczenie gosci.

Co wiecej, tworzysz pozytywne pierwsze wrazenie. Gos¢ mysli: ,Ta restauracja jest
popularna, ale pamietaja o mnie, wpisujac mnie na liste oczekujacych." To znacznie lepsze
doswiadczenie niz zwykte ,Przepraszamy, mamy komplet."

3. Zbieraj cenne dane
Konsekwentnie petna lista oczekujacych dostarcza Ci waznych informacji o popycie na
Twoja restauracje:
- Popyt jest wiekszy niz obecna pojemnos¢ moze obstuzy¢ — moze czas na rozbudowe?
- Okreslone dni lub przedziaty czasowe s3 wyjatkowo popularne — czy mozesz tam
zwolni¢ wiecej pojemnosci?
- Mogtbys rozwazy¢ wydtuzenie godzin otwarcia — dodatkowy serwis w ruchliwe
wieczory?
- Moze to czas, by zaangazowac dodatkowy personel w godzinach szczytu

- Ktére wielkosci grup sa najpopularniejsze — czy musisz dostosowac rozmieszczenie
stotow?
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Wykorzystaj analityke restauracji, aby odkry¢ te wzorce i podejmowac strategiczne decyzje,
ktore rozwijaja Twoj biznes.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak stworzy¢ skuteczng liste oczekujacych w mojej restauracji?

Korzystaj z systemu rezerwacji do prowadzenia cyfrowej listy oczekujacych. Przy zapisie
pytaj o: imieg, liczbe osdb, numer telefonu i elastycznos¢. Automatyczne powiadomienia
WhatsApp o zwolnionym stoliku zwiekszaja szanse szybkiego zapetnienia.

Lista oczekujacych czy overbooking — co lepiej amortyzuje no-show?

Lista oczekujacych jest bezpieczniejsza niz overbooking: gosci wpuszczasz tylko wtedy, gdy
naprawde jest miejsce. Overbooking jest ryzykowniejszy, ale przy dobrych danych moze byc¢
skuteczny. Potacz oba dla optymalnego zabezpieczenia.

Czy moge wykorzystac liste oczekujacych jako narzedzie marketingowe?

Tak. Dtuga lista oczekujacych sygnalizuje popularnosc, ktérg mozesz komunikowac w social
mediach ("komplet do dnia X"). Buduje to poczucie ekskluzywnosci i sktania gosci do
wczesniejszych rezerwacji.
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TEMPO

Rozt6z szczyt tak, by kuchnia wydawata, a nie
panikowata

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Rozkiadanie szczytu to limit przyjs¢ na 15-minutowy slot, odsuwanie
duzych stolikéw od najwiekszego ruchu i czasy rotacji projektowane per
wielkos¢ stolika. Cel: ptaska krzywa kuchni — tyle samo przystawek
odpalanych o0 19:15 co o0 20:30, zeby jakos¢ nigdy nie siadata przy petnej
sali.

TEMPO FIG. 04

Tempo przychodzenia, aby w kuchni byto spokojnie

zakrecaj co 15 min

12— limit przylotéw przy 12-16 oktadkach na 15-minutowy przedziat, aby utrzymac stabilnosc
16 platerowania

Wiekszos¢ kuchni nie peka od tego, ile nakryc robi; peka od tego, kiedy te nakrycia
wchodza. Szescdziesiat nakryc¢ roztozonych na trzy godziny to spokojny, rentowny wieczor.
Te same szescdziesigt w dwadch zbitkach to krzyki, poprawki i desery na koszt firmy. Réznica
rozstrzyga sie dni wczesniej, w Twojej siatce rezerwacji.
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Metoda ptaskiej krzywej

- Limituj nakrycia na slot. Znaj prawdziwa wydolnos$¢ swojej kuchni (wiekszos¢ kuchni
fine dining: 12-16 przystawek na 15 minut) i pozwdl systemowi odmaowic siedemnaste;.

- Rozstaw széstki w sekwencji. Jeden duzy stolik na 30-minutowe okno; 6semka
zamawiajaca razem uderza w wydawke jak trzy stoliki naraz. Rezerwacje grupowe
zastuguja na wiasne reguty.

- Chron druga ture. Jesli stolik z 18:30 musi wyjs¢ do 21:00, potwierdzenie powinno o tym
mowi¢ — ciepto — w chwili rezerwacji, nie przy drzwiach.

Zwiekszanie rotacji stolikéw to nie poganianie gosci; to cicha sztuka menu, ktére odpala sie
czysto, rachunkow podawanych od reki i czasow rotacji zgodnych z rzeczywistoscia.
Pietnascie minut oszczedzone na rotacji przy dwudziestu stolikach to pieé dodatkowych
nakryé na wieczér bez ani jednego nowego krzesta.

Test godziny 19:02

Stan przy wydawce o 19:02 w sobote. Jesli drukarka wyje, a szef kuchni milczy, Twoje tempo
dziata. Jesli drukarka milczy, a szef kuchni wyje, problemem jest Twoja siatka rezerwacji —
nie Twoja brygada. Szczegdtowe taktyki znajdziesz w zarzadzaniu godzinami szczytu.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Wydrukuj jutrzejsze rezerwacje posortowane po godzinie przyjscia. Zaznacz

kazde 15-minutowe okno z wieksza liczba nakryc¢ niz wydolnosc Twojej kuchni.

Kazde zaznaczenie to przyszte przepraszanie — przesun, co sie da, i ogranicz
reszte.

SEKRET SZEFA KUCHNI
Dlaczego najlepsi szefowie sali celowo przebukowuja jeden stolik

Linie lotnicze sprzedaja wiecej migjsc, niz maja, bo znaja swoje statystyki no-show;
garstka restauracji po cichu robi to samo. Jesli Twoj pigtkowy poziom no-show od
roku stabilnie wynosi 8%, trzymanie jednego strategicznego stolika na 19:30
ponad nominalna pojemnosc jest statystycznie bezpiecznigjsze, niz sie wydaje — a
w rzadki wieczor, gdy zjawia sie wszyscy, kieliszek szampana przy barze za 20
minut czekania kosztuje mniej niz pusty stolik co drugi tydzien. Réb to tylko z
rocznymi danymi i hojnym planem B.

POGLEBIENIE
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Rezerwacje grupowe i prywatne wydarzenia s3g dla wielu restauracji waznym, a czesto
niedocenianym zrédiem przychodu.

Kolacja firmowa dla 30 osdéb, przyjecie urodzinowe w sali prywatnej, networkingowe
spotkanie po pracy: tego rodzaju wydarzenia generuja nie tylko bezposredni obrot, ale tez
przyciggaja nowych gosci, ktérzy wracaja na zwykte wizyty. W tym obszernym artykule
dowiesz sie, jak uczynic¢ z organizacji imprez udana i rentowna czes¢ dziatalnosci swojej
restauracji.

Dlaczego warto postawi¢ na wydarzenia?
Wydarzenia oferuja Twojej restauracji wyjatkowe korzysci, ktérych nie daja zwykte
rezerwacje. To strategiczny wybor, ktory stabilizuje obrdét i tworzy nowe szanse:
- Zagwarantowany obrét: Rezerwacje grupowe oznaczajg pewnosc, zwiaszcza przy
zaliczce. Wiesz na kilka tygodni naprzdd, ze wptynie okreslona kwota.
- Wyzszy sredni rachunek: Wydarzenia maja czesto wyzszy budzet na osobe. Przy
imprezie firmowej czy przyjeciu ludzie sg sktonni wydac wiecej niz przy zwyktym positku.
- Spokojniejsze planowanie: Wiesz doktadnie, ilu gosci przyjdzie i co beda jes¢. To
zZnacznie usprawnia zakupy, przygotowania i planowanie personelu.

- Reklama szeptana: Udane wydarzenie prowadzi do polecen. Wszyscy obecni to
potencjalni nowi goscie.

- Budowanie relacji: Firmy czesto staja sie powracajacymi klientami. Udane spotkanie
Swigteczne w tym roku czesto oznacza rezerwacje w roku nastepnym.

- Wypetnianie spokojnych terminéw: Wydarzenia mozna planowac¢ na zwykle spokojne
dni lub godziny.

Statystyki pokazuja, ze restauracje aktywnie inwestujgce w marketing wydarzen moga
generowac nawet o 25% wyzszy obrot niz restauracje skupiajace sie wytacznie na gosciach z
ulicy i zwyktych rezerwacjach.

Rodzaje wydarzen dla restauracji

Aby uporzadkowac swojg oferte wydarzen, warto znac poszczegdlne kategorie i dla kazdej z
nich opracowac dopasowang oferte.

Wydarzenia biznesowe
Klienci biznesowi sg czesto najcennigjszymi gosc¢mi wydarzen: maja budzet, rezerwuja
regularnie i cenia profesjonalizm. Najwazniejsze wydarzenia biznesowe to:
- Kolacje firmowe: \Wyjscia zespotowe, Swigteczne i noworoczne uroczystosci, kolacje
sSwietujace sukcesy po duzych projektach

- Spotkania networkingowe: Nieformalne spotkania z przekaskami i napojami, czesto dla
20-50 os6b

- Spotkania z lunchem: Spotkanie robocze potagczone z positkiem, popularne wsréd
lokalnych firm

- Premiery produktéw: Ekskluzywne wprowadzenie nowych produktéw w wyjatkowe;j
oprawie

20



Wappy«aef

- Spotkania z partnerami: Przyjmowanie klientéw lub partneréw w odpowiednim stylu,
czesto z ekskluzywnym menu

- Procesy rekrutacyjne: Lunche oceniajace lub kolacje wprowadzajace dla nowych
pracownikow

Wydarzenia prywatne i private dining
Wydarzenia prywatne mocno roznia sie skalg i budzetem, ale taczy je to, ze sg natadowane
emocjonalnie. Organizator chce, by wszystko byto idealne. Przeczytaj tez, jak profesjonalnie
zorganizowac koncept private dining jako ustuge premium:
- Urodziny: Od kameralnych kolacji po duze przyjecia, ze specjalnymi zyczeniami
dotyczacymi tortu i dekoracji
- Wesela: Przyjecia, kolacje lub petne uroczystosci — rosnacy rynek dla restauracji

- Jubileusze: Rocznice Slubu, jubileusze firmowe, czesto dla starszych gosci o konkretnych
potrzebach

- Komunie i chrzciny: Spotkania rodzinne wielu pokolen

- Pozegnalne kolacje: Emerytura, przeprowadzka, nowa praca — czesto emocjonalne
wydarzenia

- Stypy: Delikatna kategoria wymagajaca taktu i dyskrecji

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak sprawnie przyjmowac rezerwacje grupowe bez dodatkowej biurokracji?

Skorzystaj z dedykowanego formularza online dla grup, z wszystkimi potrzebnymi
informacjami: data, godzina, liczba oséb, oczekiwania co do menu, budzet. Potgcz go z
szablonem oferty, ktory szybko spersonalizujesz.

Jak zabezpieczy¢ restauracje na wypadek odwotania duzej grupy?

Zawsze pobieraj zaliczke (20-30% szacowanego rachunku). Ustal jasne warunki anulowania
z terminami: 100% zwrotu przy rezygnacji >30 dni, 50% przy 15-30 dniach, 0% przy <15
dniach.

Jak aktywnie promowac¢ restauracje pod katem eventéw firmowych?

Stworz osobna podstrone poswiecong eventom, kontaktuj sie bezposrednio z lokalnymi
firmami i menedzerami HR przez LinkedIn oraz zarejestruj sie na platformach eventowych.
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POPYT
Zapetnij ciche godziny bez przeceniania swojej
marki

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Ciche serwisy zapetnia struktura, nie rabaty: produkty typu private dining i
chef's table, formaty grupowe i eventowe, godziny otwarcia dostrojone do
realnego popytu oraz popyt z listy oczekujacych przekierowany z petnych
wieczoréw na puste. Integralnos¢ cen zostaje nietknieta; sala zarabia we
wtorek tyle, ile warta jest w sobote.

POPYT FIG. 05

Wypetnij spokojne noce bez znizek

Rabaty 1x wartosé
wydarzenia

3)( imprezy i prywatne positki zarabiajg okoto 3 razy wiecej niz znizki na pokdj

Sobota zatatwia sie sama. Zysk Twojego roku rozstrzyga sie we wtorek i srode — w
serwisach, gdzie koszty state leca w petnej cenie, a sala pracuje na poét gwizdka. Putapka fine
dining to odpowiadanie rabatami, ktére zapetniaja krzesta raz i po cichu ucza rynek, ze Twdj
wtorek jest wart mniej. Struktura wygrywa z rabatem za kazdym razem.

Cztery strukturalne wypetniacze

- Private dining jako produkt. Chef's table, salonik z wine pairingiem, szescioosobowy
kontuar przy kuchni: private dining sprzedaje ekskluzywnosé, ktéra lubi ciche wieczory
— z premig, nie z rabatem.
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- Eventy o statym formacie. Kolacje z winiarzem, menu jednego sktadnika, wieczory z
goscinnym szefem kuchni. Rezerwacje eventowe sa przedptacone, zaplanowane i z
definicji bez no-show.

- Godziny otwarcia za danymi. Jesli poniedziatkowy lunch traci pieniagdze co tydzien,
zamknij go i dodaj godziny tam, gdzie naprawde mieszka popyt. Mniej, ale petniejszych
serwisow bije wiecej, ale pustszych.

- Przekieruj nadmiarowy popyt. Kazda ,wyprzedana" sobota produkuje rozczarowanych
gosci; Twoj proces rezerwacji powinien zaproponowac im czwartek w momencie
odmowy. To darmowy transfer popytu.

Marketing moze potem wzmocnic to, co stworzyta struktura — ta maszyneria (profil Google,
e-mail, kampanie WhatsApp) ma witasny przewodnik: kompletny przewodnik po
marketingu restauracji.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Otworz kalendarz przysztego miesigca i wybierz jeden najcichszy powtarzalny

serwis. Naszkicuj dla niego jeden ustrukturyzowany produkt — czterodaniowe
menu szefa kuchni przy kontuarze, szes¢ miejsc, jedna tura. Wycen go powyzej

sredniego rachunku, nie ponizej.

POGLEBIENIE

Rynek restauracyjny sie polaryzuje. Z jednej strony: koncepty o duzym wolumenie i niskiej
marzy, konkurujace cenga i wygoda. Z drugiej: doswiadczenia premium, za ktdre goscie s3
gotowi zaptaci¢ znacznie wiecej. Srodkowa warstwa — przecietna restauracja
gastronomiczna bez wyrdzniajacego konceptu — znajduje sie pod najwieksza presja.

Private dining to jeden z najskuteczniejszych sposobdw na pozycjonowanie restauracji w
segmencie premium. Nie chodzi o dodanie pokoiku z zastonka — chodzi o stworzenie
odrebnej kategorii: ekskluzywnej, zapadajacej w pamiec, ktdrej nie da sie kupi¢ samymi
pieniedzmi.

Ten artykut daje Ci petne ramy: od obliczenia ROI po aranzacje, od rynku korporacyjnego po
chef's table. Wraz z polskimi specyfikami roku 2026.

Czym jest private dining i dlaczego teraz?

Private dining to wytaczne korzystanie z przestrzeni lub stotu przez prywatna grupe —z
obstuga, menu i przezyciem szytym na miare. Moze to byc¢ osobna sala dla 12 oséb lub chef's
table dla 4 gosci tuz przy kuchni.

Dlaczego to wiasciwy moment? Zbiegaja sie trzy trendy:

- Ekonomia doswiadczen: Goscie wydaja wiecej na wyjatkowe wspomnienia niz na dobra
materialne. Chef's table na urodziny jest cenniejszy niz prezent.
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- Odrodzenie korporacyjne: Po latach wideokonferencji firmy ponownie inwestuja w
relacje twarza w twarz. Kolacje firmowe wrdcity — ale teraz oczekuja czegos wiecej niz
zwyktej sali.

- Media spotecznosciowe jako motor: Ekskluzywne doswiadczenie private dining jest
udostepniane. Kazdy post na Instagramie z Twojego chef's table to darmowy marketing
dla Twojej restauracji.

Obroét na miejsce na wieczdér — 3 scenariusze

Zwykta sala
260 zt/os.

Private dining
440 zt/os.

Chef's table
800 zt/os.

Chef's table generuje 3x wiekszy obrdt na miejsce niz zwykia sala

ROI private dining

Obliczanie ROl dla private dining jest fundamentalnie inne niz dla zwyktego obtozenia.
Podstawowa zasada: minimalna cena za sale private dining jest rowna temu, co ta sala
generuje, gdy jest po prostu w uzyciu.

Przykiad: Masz sale dla 20 osdb. W dzier powszedni wieczorem ta sala w normalnym
uktadzie wygenerowataby 20 x 260 zt = 5200 zt obrotu. To Twoja cena minimalna za private
dining. Zadasz 6.000-8.000 zt za wieczér, wraz z menu szytym na miare. Marza jest znacznie
wyzsza, bo masz mniegj rotacji stolikdw, mniejsze zmienne koszty personelu i mozesz
zaoferowac menu na miare w cenie premium.

Chef's table: To najbardziej dochodowy wariant. 4-6 gosci przy stole tuz przy kuchni lub w
niej, z bezposrednia interakcja z szefem kuchni.

- Cena: 600-1000 zt/osobe (bez wina)

- Laczenie z winami: 300-400 zt dodatkowo

- Dla 6 gosci: 3.600-8.400 zt catkowitego obrotu z 6 miejsc

- Te same miejsca w zwyktej sali: 6 x 260 zt = 1.560 zt

- ROI chef's table: 2,3 do 5,4x normalnego obtozenia

Koncept chef's table

Chef's table to cos wiecej niz stét z fadnym krzestem — to przezycie, w ktorym gosc staje sie
czescig opowiesci kuchni.

Co czyni go nieodpartym:

- Teatr: Gos¢ widzi, styszy i czuje kuchnie. Ptomien pod patelnig, zapachy mise-en-place,
komunikacje brygady. Tego nie da sie odtworzy¢ w zadnym innym otoczeniu.

- Ekskluzywnosgé: Jest tylko jeden chef's table. To czyni go z definicji rzadkim — a rzadkos¢
napedza pozadanie.
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- Opowiesé: Szef kuchni moze na biezaco wyjasni¢, dlaczego wybrat dany sktadnik, skad
pochodzi i jak dziata technika. To daje gosciom historie, ktérg moga sie podzielic.

Menu: Zwykle 6-8 dan, bez drukowanego menu (szef kuchni decyduje na miegjscu w
zaleznosci od dostepnosci), oparte na sktadnikach. Sam brak menu jest sygnatem luksusu
— "zaufaj szefowi kuchni".

NAJCZESTSZE PYTANIA

Jak stworzy¢ oferte private dining w mojej restaurac;ji?

Wskaz odpowiednig przestrzen, ustal minimalny obrot (np. 2.000 zt za sale), przygotuj
dedykowane formuty menu i promuj oferte na stronie, w social mediach oraz w sieciach
biznesowych. Private dining generuje wyzsze marze niz standardowa obstuga.

Jak poprawnie wyceni¢ private dining?
Ustal minimalny rachunek, ktory pokrywa Twoje koszty plus marze. Komunikuj przejrzyscie:
goscie private dining maja wyzszy budzet i cenig jasne oferty w formule all-inclusive.

Jaka umowe lub porozumienie sporzadzi¢ na potrzeby private dining?

Ustal przynajmniej: date, godzing, liczbe gosci, wybrane menu, cene catkowita lub
minimalny obrdt, zaliczke i warunki anulowania. Wyslij to na pismie e-mailem jako
potwierdzenie.

25



?Iappyaaef

POMIAR

Czytaj liczby rezerwacji tak, jak szef sali czyta

sale

—— KLUCZOWY WNIOSEK

Trzy liczby opowiadajg cata historie rezerwacji: obtozenie na serwis
(krzesta sprzedane vs dostepne), poziom no-show i péznych anulacji oraz
przychéd na dostepna krzestogodzine (RevPASH). Przegladane co tydzien,
pokazuja doktadnie, gdzie system przecieka — zanim przeciek stanie sie
nawykiem.

POMIAR FIG. 06

Trzy liczby, ktore mowia catg historie

Wskaznik niepojawien ponizej 3%

Przychéd na godzine

siedzenia e

3 obtozenie, wskaznik niepojawien i przychdd na godzine siedzenia — $ledz te trzy dane co tydzien

Sale czytasz juz instynktownie: stolik, ktory sie zasiedziat, dwodjka, ktdra chce miec spokdj.
Twoje dane rezerwacyjne zastuguja na ten sam instynkt, trenowany co tydzien. Nie
dashboard z czterdziestoma widzetami — trzy liczby na jednej stronie, w kazdy
poniedziatek rano, pietnascie minut.

PONIEDZIALKOWA KARTA WYNIKOW REZERWACII
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Metryka Jak liczy¢ Zdrowy sygnat Jesli sie sypie

Obtozenie na Nakrycia + dostepne 85%+ weekend, 60% Rozdziat 5: ustrukturyzuj

serwis krzesta, per serwis +w Srodku tygodnia ciche serwisy

No-show + (No-show + anulacje Ponizej 3% Rozdziat 2: dokrec

pdzne anulacje <4 h) + rezerwacje przypomnienia, poszerz

zaliczki

RevPASH Przychod + (krzesta x Trend rosnacy Rozdziaty 4-5:tempoi

godziny otwarcia) miesigc do miesigca ksztattowanie popytu

RevPASH jest najuczciwszy z catej trojki, bo karze zaréwno za puste krzesta, jak i za wolne
rotacje. Dwie restauracje z identycznym przychodem moga ukrywac przeciwstawne
problemy: jedna jest petna, ale wolna, druga szybka, ale w potowie pusta. RevPASH
pokazuje, ktorg jestes Ty.

ZamkKknij petle

Kazda liczba odsyta Cie z powrotem do systemu: problemy z obtozeniem to problemy
popytu (rozdziat 5), problemy z no-show to problemy tarcia (rozdziat 2), problemy z
RevPASH to problemy tempa (rozdziat 4). Wtasnie to czyni z tego system, a nie liste porad —
kazdy objaw ma wiasciciela. Warstwa finansowa pod spodem — marze, cash flow, prog
rentownosci — to osobna dyscyplina: kompletny przewodnik po finansach restauracji.

@ ZROB TO DZIS WIECZOREM

Policz RevPASH ostatniego tygodnia raz, recznie: caty przychdd z jedzenia i
napojow podzielony przez (krzesta x godziny otwarcia). Zapisz wynik na tablicy

w kuchni. W przyszty poniedziatek dopisz pod nim nowa liczbe. Linia trendu,

ktorg wiasnie zaczates, to ten nawyk.

POGLEBIENIE

Stopien obtozenia to wskaznik KPI, ktéry sledzi niemal kazdy wtasciciel restauracji. A
mimo to jest to jedna z najbardziej mylacych liczb w gastronomii. Petna sala nie gwarantuje
dobrego obrotu — a w potowie pusta sala moze byc¢ zaskakujaco zyskowna. Wskaznik KPI,
ktory obnaza te réznice, nazywa sie RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH zostat spopularyzowany w latach dziewiecdziesigtych przez badaczke gastronomii
Sheryl Kimes z Cornell University, czesciowo zainspirowany koncepcja RevPAR z branzy
hotelarskiej. Dzis dla wielu wiodacych grup restauracyjnych na swiecie stat sie centralng
miarg sterujaca. W tym artykule poznasz podstawy, nauczysz sie wzoru i odkryjesz piec
konkretnych dzwigni do podniesienia RevPASH — ze szczegdlnym uwzglednieniem
polskiego kontekstu gastronomicznego.
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Czym jest RevPASH?

RevPASH oznacza Revenue Per Available Seat Hour, w wolnym ttumaczeniu: przychdd na
dostepna miejscogodzine. To miara, ktéra pokazuje, ile ztotych przynosi srednio kazde
miejsce w twojej restauracji na godzine otwarcia.

Podstawowy wzor jest prosty:
Istnieje tez alternatywne obliczenie, intuicyjnie zrozumiate:

Ten drugi wzoér od razu pokazuje, ktére dwie dzwignie decydujg o RevPASH: ile miejsc jest
zajetych oraz ile goscie srednio wydajg. Mozesz podniesc¢ swoj RevPASH, zwiekszajac
stopien obtozenia, podnoszac sredni wydatek lub — najpotezniejszy scenariusz —
poprawiajac jednoczesnie oba czynniki.

Konkretny przyktad obliczeniowy

Zatézmy: twoja restauracja ma 40 miejsc. W pigtkowy wieczoér jestes otwarty od 18:00 do
23:00 — to 5 godzin. Catkowity obrét tego wieczoru wynosi 9.600 zt.

RevPASH =9.600 zt + (40 x 5) = 9.600 zt + 200 = 48 zt na miejscogodzine

Wedtug alternatywnego wzoru: zatézmy, ze masz srednio zajete 28 z 40 miegjsc (obtozenie
70%), a sredni wydatek na goscia to 240 zi.

ReVvPASH = 0,70 x 240 z =168 zi?

Chwila — to sie nie zgadza z pierwszym obliczeniem. Dlaczego? Poniewaz alternatywny
wzor koryguje o czas pobytu. Jesli goscie zostajg srednio 2,5 godziny, musisz obliczyc
wydatek na godzine: 240 zt + 2,5 godz. = 96 zt na miejscogodzine. Wtedy: RevPASH = 0,70 x
96 zt = 67,20 zt. Blizej rzeczywistosci, ale wcigz nieco inaczej, bo stopien obtozenia waha sie
W Ciggu wieczoru.

To od razu pokazuje kluczowy punkt: czas pobytu przy stoliku to krytyczna zmienna, ktdrej
sam stopien obtozenia nigdy nie uchwyci.

Dlaczego RevPASH jest lepszy niz stopien obtozenia

Stopien obtozenia moéwi ci, ile migjsc jest zajetych w danym momencie. To przydatne, ale
bardzo niepetne. Najwiekszy problem: stopien obtozenia nie uwzglednia tego, jak dtugo
goscie zostaja i ile wydaja.

Oto konkretny przyktad, ktory ilustruje te réznice:
Scenariusz 1: Restauracja X ma 50 miejsc i jest zawsze petna (100% obtozenia). Goscie

zostaja srednio 3 godziny i wydaja 180 zt na osobe. RevPASH =1,0 x (180 zt + 3) = 60 zt na
miejscogodzine.

Scenariusz 2: Restauracja Y tez ma 50 miejsc, ale jest zajeta tylko w potowie (50%
obtozenia). Goscie wydaja jednak 320 zt na osobe i zostajg srednio 1,5 godziny. RevPASH =
0,5 x (320 zt +1,5) = 106,67 zt na miejscogodzine.

Restauracja Y zarabia na miejscogodzine prawie 80% wiecej niz restauracja X, cho¢ sala
wyglada na w potowie pusta. Jako wiasciciel X mogtbys byc¢ zadowolony — petna sala,
prawda? Ale zostawiasz na stole znaczny obrot.
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To wiasnie putapka stopnia obtozenia: petna sala z dtugim zajeciem stolikéw i niskimi
Srednimi wydatkami moze dramatycznie wypadac gorzej niz w potowie pusta przestrzen z
szybka rotacja i wysokimi wydatkami.

NAJCZESTSZE PYTANIA

Czym jest RevPASH i jak obliczy¢ go dla mojej restauracji?

RevPASH oznacza Revenue Per Available Seat Hour. Obliczasz go, dzielac obrét w danym
okresie przez liczbe dostepnych miegjscogodzin (liczba miegjsc x godziny otwarcia). Tak
mierzysz, jak efektywnie wykorzystujesz przepustowosc.

Jak zwiekszy¢ RevPASH w mojej restauracji?

Podnoszac sredni rachunek przez upselling, optymalizujac rotacje stolikow lub aktywujac
spokojniejsze okna czasowe za pomoca celowanych promocgji.

Jakie inne wskazniki KPI sg kluczowe obok RevPASH dla restauratora?

Wskaznik kosztu surowca, wskaznik kosztow personelu, sredni rachunek na nakrycie,
stopien obtozenia oraz odsetek no-show razem dajg petny obraz kondycji finansowej
Twojego lokalu.
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E-BOOK

Jak usystematyzowane sa Twoje
rezerwacje?

|:| Gosécie moga rezerwowac online 24/7, na kazdym urzadzeniu
Sloty sg przesuniete (15 min) z limitami nakry¢ na slot
Kazda rezerwacja dostaje automatyczne potwierdzenie

Przypomnienie z potwierdzeniem/anulacja jednym dotknieciem wychodzi 24 h
wczesniej

Zaliczki lub gwarancje kartg chroniag grupy i szczytowe terminy

Cyfrowa lista oczekujgcych automatycznie uzupetnia anulacje

0 0O o
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GOTOWY, BY ZACZAC

Gotowy przestac jechac¢ na
szczesciu?

HappyChef automatyzuje wszystko z tego przewodnika —
rezerwacje 24/7, przypomnienia WhatsApp, zaliczki, listy
oczekujacych i cotygodniowe liczby — zeby system pracowat, gdy Ty
gotujesz.

Umoéw demo

Bezpfatnie, 30 minut, bez zobowigzan

Wappygmef
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