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E-BOOK - UM GUIA HAPPYCHEF

O Guia Definitivo de Digital
& Dacdlos para
Restaurantes

O objetivo da tecnologia na restauracao nunca
foram os ecras — é devolver o anfitriao a sala. Eis o
conjunto de ferramentas que merece o seu lugar.

Thibault Van de Sompele Fundador do HappyChef
criado com e para donos de restaurantes
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UM GUIA HAPPYCHEF

O Guia Definitivo de Digital & Daclos para
Restaurantes

Some as horas: reservas passadas do voicemail a mao, o mesmo "tém
mesa para sexta?" respondido vinte vezes, horarios atualizados em quatro
sitios diferentes. Na maioria dos restaurantes independentes, isso da dez
horas por semana ou mais — um turno inteiro, trabalhado pelo
funcionario mais caro da casa: vocé. A parte frustrante? Cada uma dessas

tarefas foi resolvida ha anos.

Este guia monta o sistema que as resolve — sem adoracao de gadgets e
sem perder o calor que enche a sua sala. Um site que transforma apetite
em reserva em menos de um minuto. Dados de clientes que funcionam
como memaria, Nao como risco. Automatizacao para tudo o que é
repetitivo, |IA apenas onde ajuda de verdade, canais de venda que nao
barateiam uma marca de fine dining, e os cinco numeros que lhe dizem
gue a maquina inteira esta a funcionar. Uma regra do principio ao fim:
cada ferramenta paga renda ou sai. Primeiro: a Unica pagina que todos os
clientes verificam antes de confiarem em si.

Thibault Van de Sompele Fundador do HappyChef
criado com e para donos de restaurantes
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EM RESUMO

A versao curta

O seu site tem uma missdao — a reserva um botdo visivel sem scroll, a
ementa em texto (nao em PDF) e trés segundos de carregamento no
telemovel.

Os dados de clientes sdo o seu ativo mais silencioso recolhidos na
reserva, limpos a luz do RGPD e transformados em reconhecimento e
reativacao.

Automatize os 80% repetitivos confirmacdes, lembretes, listas de espera,
pedidos de avaliagdo — e guarde os humanos para a hospitalidade.

A lA responde ao que nao precisa de si um assistente de telefone e
inbox que reserva mesas a meio do servico vence o voicemail todas as
noites.

Gira a casa com 5 nimeros ocupacao, taxa de no-shows, RevPASH,
percentagem de regressos e prime cost — um painel, revisto
semanalmente.
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PORTA DE ENTRADA

Um site com uma missao: transformar apetite
em reserva

—— INSIGHT-CHAVE

Um site de restaurante converte quando responde a quatro perguntas em
segundos — como € a comida, posso reservar ja, onde ficam, quanto custa
— com um botao de reserva visivel sem scroll, a ementa em texto
indexavel, fotografia verdadeira e menos de 3 segundos de carregamento
no telemadvel. Tudo o resto é decoracao.

PORTA DE ENTRADA FIG. 01

Um site lento perde a reserva

3 segundos

< 3 cada segundo extra de tempo de carregamento diminui silenciosamente as reservas —
sec tente menos de trés segundos

O seu site tem um momento para viver: alguém, provavelmente ao telemovel,
provavelmente a pensar em hoje a noite, a decidir se o apetite se torna uma reserva. A
maioria dos sites de restaurantes perde esse momento para um video em autoplay, uma
ementa em PDF a precisar de zoom e uma pagina de "contactos" onde devia estar um
botdo de reserva.
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A anatomia da conversao

- Reservar, visivel sem scroll, em todas as paginas. O visitante que tem de cacar o botdo
€ um visitante que o vizinho converte. Ligue-o diretamente ao seu sistema de reservas
— nunca a um formuléario de contacto que promete resposta "em 48 horas".

- Ementa em texto, ndo em PDF. As ementas em texto carregam num instante,
funcionam no telemovel, atualizam-se em minutos — e sao a forma de o Google
aprender que serve pregado, que é como o "restaurante de peixe perto de mim" o
encontra.

- Fotografia que diz a verdade com beleza: seis fotos excelentes (a sala a hora dourada,
trés pratos de assinatura, rostos, a porta) valem mais do que sessenta mediocres — o
oficio estd no guia de marketing.

- Velocidade e o basico: menos de 3 segundos no telemadvel, horarios e morada no
rodapé de todas as paginas, sem musica, sem ecras de abertura. A checklist completa
estd em desenhar um website de restaurante.

Se manter isto sozinho soa a segundo emprego — €; € por isso que existe como produto
um website de restaurante gerido, ligado as suas reservas e a sua ementa.

Abra o seu site no telemadvel, em dados moveis, e cronometre trés coisas:
segundos a carregar, toques até uma reserva confirmada e se a ementa de

hoje se |é sem zoom. Cada falha sao reservas a escapar — e cada uma corrige-

se esta semana.

APROFUNDAR

Um website profissional é o cartdo de visita digital do seu restaurante.

Os potenciais clientes avaliam muitas vezes o seu estabelecimento com base no website,
ainda antes de porem um pé na porta. Neste guia completo, partilhamos tudo o que
precisa de saber para criar um website de restauragao eficaz, que transforma visitantes em
reservas.

Numa época em que os clientes pesquisam primeiro online antes de irem comer fora, o seu
website ja ndo é um extra opcional. E uma parte essencial da gestdo do seu negdcio, com
influéncia direta na receita e na imagem. Um website bem concebido pode fazer a
diferenca entre uma casa cheia e mesas vazias.

Porqgue é que um bom website é tdo importante?

Os ndmeros nao mentem e mostram a importancia de uma presenca online forte:

- 70-80% dos clientes consulta primeiro o seu website antes de reservar

- Um visitante forma uma primeira impressao do seu website em 0,05 segundos


https://happychef.cloud/pt/blog/reservas/guia-definitivo.html
https://happychef.cloud/pt/blog/marketing/guia-definitivo.html
https://happychef.cloud/pt/blog/digital-dados/criar-website-restaurante.html
https://happychef.cloud/pt/website-restaurante.html
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- 38% abandona um website se o design for pouco atrativo ou desatualizado
- Os utilizadores moéveis abandonam um site que demore mais de 3 segundos a carregar

- 57% dos consumidores ndao recomenda uma empresa com um website movel mal
concebido

Um mau website significa, literalmente, clientes perdidos. Cada visitante que desiste
porque o seu site € demasiado lento ou nao parece profissional € um potencial cliente que
vai para a concorréncia. Um bom website, pelo contrario, oferece inUmeras vantagens:

- Cria confianca de imediato e transmite profissionalismo

- Atrai novos clientes através dos resultados de pesquisa do Google

- Torna a reserva online simples e reduz as barreiras

- Responde a perguntas antes de os clientes terem de ligar, o que poupa tempo

- Distingue-o da concorréncia num mercado competitivo

- Funciona 24 horas por dia, 7 dias por semana, como um anfitriao digital que nunca
dorme

Os 8 elementos essenciais de um website de restaurante

1. Botao de reserva em destaque
A acdo mais importante no seu website é reservar. E a volta disto que tudo gira. Garanta
gue este processo é o mais facil e evidente possivel:
- Cologue um botao chamativo na navegacao, que permaneca sempre visivel ao fazer
scroll
- Use uma cor contrastante que atraia logo a atencao

- Torne o texto orientado para a agao: "Reserve ja", "Reserve uma mesa" ou "Reservar
agora"

- Ligue diretamente ao seu sistema de reservas online, sem passos intermédios
desnecessarios

- Repita o botdo em todas as paginas e no fim do conteddo

- Adicione também um botao de reserva na navegacao movel

Cada clique adicional entre o visitante e a reserva custa-lhe conversdes. Os estudos
mostram que cada passo extra Nno processo de reserva pode reduzir as conversdées em até
20%. Torne-o o0 mais simples possivel.

Dica profissional: Teste regularmente o seu processo de reserva. Peca também a amigos
ou familiares que o experimentem e digam onde ficaram presos ou hesitaram.


https://happychef.cloud/pt/blog/reservas/sistema-reservas-online-vantagens-desvantagens.html
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PERGUNTAS FREQUENTES

Quais sao os elementos absolutamente indispensaveis num site de restaurante?

Ementa com precos, botao de reserva online, horario, morada com indicacdes de acesso,
contactos e fotografias do interior e dos pratos. Tudo o que um cliente precisa para decidir e
reservar.

Como garanto que o site do meu restaurante tem boa posicdo no Google?

Use o nome do estabelecimento, a localidade e o tipo de cozinha de forma consistente em
todo o site. Adicione dados estruturados (schema LocalBusiness), assegure tempos de
carregamento rapidos e recolha regularmente novas avaliacdes no Google.

Quao rapido deve carregar o site do meu restaurante?

Em menos de 3 segundos. O Google penaliza os sites lentos nos resultados de pesquisa.
Use imagens otimizadas (formato WebP), um alojamento rapido e evite plug-ins pesados
que aumentam o tempo de carregamento.
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O ATIVO

Dados de clientes: o ativo escondido na sua
lista de reservas

— INSIGHT-CHAVE

Cada reserva ja capta nome, contacto, tamanho do grupo, datas e
preferéncias. Estruturados em perfis de clientes — com consentimento,
finalidade e prazos de conservacao limpos a luz do RGPD — esses dados
tornam-se reconhecimento, reativacao e previsdes mais inteligentes.
Espalhados por cadernos e caixas de e-mail, sdo um risco.

O ATIVO FIG. 02

Um recorde de convidado supera ferramentas dispersas

Cadernos, caixa de .
.. Mais de 4 lugares
entrada e aplicativos

Um banco de dados de - 1lugar
convidados 9

1 coloque reservas, notas e contatos em um perfil com privacidade limpa por héspede

As grandes plataformas gastam fortunas para aprender o que vocé aprende de graca todas
as noites: quem janta, com quantos, a beber o qué, a celebrar o qué. A diferenca é que elas
estruturam. A maioria dos restaurantes deixa o mesmo ouro espalhado por um livro de
reservas, uma conversa de WhatsApp e a memoadria do maitre — inutilizavel, e a uma
inspecao de distancia de um problema.

Dos dados a vantagem

- Reconhecimento: os perfis de clientes mostram preferéncias e histérico na reserva
seguinte — o motor de fidelizacdo do guia da experiéncia do cliente.


https://happychef.cloud/pt/perfis-de-clientes.html
https://happychef.cloud/pt/blog/experiencia-do-cliente/guia-definitivo.html
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- Reativagao: "clientes que ndo vemos ha 90 dias" torna-se uma lista mensal e uma nota
pessoal — consistentemente a mensagem com maior ROl que um restaurante envia.

- Previsao: as curvas de reservas preveem clientes, os clientes preveem producdo e
escalas — o capitulo 3 do guia de pessoal corre sobre isto.

O RGPD como oficio, ndo como medo

As regras europeias, mapeadas para restaurantes em dados de clientes & RGPD, reduzem-
se a quatro habitos: recolher s o que serve o cliente (uma data de aniversario ajuda; um
numero de passaporte ndo), pedir o consentimento como deve ser na reserva (caixas pré-
assinaladas sao ilegais; um opt-in de marketing claro € valido), proteger o acesso (um
sistema com credenciais, ndo uma folha exportada em trés portateis) e honrar os pedidos
de apagamento no prazo de um més. Bem feita, a privacidade é hospitalidade: "lembramo-
nos das suas alergias, e s6 do que quereria que lembrassemos" € uma frase de confianga,
nao um custo de conformidade.

Conte em quantos sitios vivem hoje os dados de clientes na sua casa — livro,
caixa de e-mail, telemodvel, memoaria, folha de calculo. Cada localizagao para la

de "um sistema" € valor perdido e exposi¢cao ao RGPD. Escolha o sistema que

sera a casa Unica e marque uma data de migracao.

O SEGREDO DO CHEF
A lista dos 90 dias que rende mais do que gqualquer antincio

Corra uma consulta por més: clientes com 2+ visitas cuja Ultima visita foi ha 90+
dias. Sao pessoas que o escolheram duas vezes e se afastaram — nao o rejeitaram.
Uma nota pessoal de duas linhas ("chegou o menu da nova estacao, € o veado
lembrou-nos a vossa mesa'") reativa uma fatia notavel, a custo zero. As plataformas
de anuncios cobram fortunas por publicos dez vezes mais frios; o seu histérico de
reservas constroi este de graca, para sempre.

APROFUNDAR

O ativo mais valioso de um restaurante nao é o equipamento de cozinha nem a
decoracio. E a base de dados de clientes fiéis. Mesmo assim, a maioria dos restaurantes
portugueses quase nao recolhe dados de clientes — e, quando o faz, mal os utiliza.

Os clientes que sentem uma ligagao emocional com um restaurante gastam 30% mais por
visita (estudo da Deloitte). Os emails personalizados sao abertos 14% mais vezes (dados da

10
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MailChimp). Um restaurante com 1.000 clientes fiéis = 1.000 enderecos de email que
representam, cada um, €20-50 de receita anual recorrente.

O desafio é recolher dados em conformidade com o RGPD — e isso € bastante mais
simples do que a maioria dos proprietarios de restaurantes pensa. Neste artigo,
desmontamos a base juridica e mostramos como transformar os dados de clientes em
clientes que voltam.

Porque é que os dados de clientes sido o ativo mais subvalorizado da
restauracao

Imagine: vai vender o seu restaurante. O que leva o comprador? A sua cozinha, a
localizagao, os contratos com fornecedores — mas também a sua carteira de clientes. Os
compradores de restaurantes pagam mais por uma base de dados de clientes grande e
ativa.

Entao porque é que a maioria dos restauradores nao investe neste ativo? Trés razdes:

1. Medo do RGPD: "ndo podemos guardar dados, pois nao?" — suposicao errada

2. Falta de sistema: sem um sistema de reservas com funcionalidades de CRM,
acompanhar os dados é dificil

3. Falta de tempo: usar os dados parece complexo e demorado
A realidade: com o sistema certo (como o HappyChef) e a base juridica certa, recolher e
usar dados de clientes €, para os restauradores, simultaneamente legal e relativamente

simples. O resultado? Uma mina de ouro de clientes recorrentes em crescimento
constante.

Que dados tém realmente valor (e quais nao)

Nem todos os dados de clientes sdo iguais. O que tem realmente valor para os restaurantes:
Nivel 1— Essencial:

- Nome e apelido
- Endereco de email
- Frequéncia de visitas (Quantas vezes, quando)

- Dimensao média do grupo
Nivel 2 — Valioso:

- Data de aniversario (nao a idade)
- Restricdes alimentares e alergias
- Mesas preferidas

- Ocasides especiais (aniversarios de casamento, aniversarios dos filhos)

Nivel 3 — Ouro:

- Preferéncias de vinho
- Histérico de pedidos e consumo médio

- Notas das visitas (pedidos especiais, elogios, reclamacgdes)

n
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- Ocasides sociais (o habitual "grupo de jantares de negdcios", o habitual "grupo de
aniversarios")

O principio da minimizacao dos dados: recolha apenas o que realmente usa. Uma base de
dados enorme com ma qualidade de dados nao vale nada — uma base de dados pequena
e rica é ouro. Use os perfis de clientes da HappyChef para os manter de forma estruturada.

PERGUNTAS FREQUENTES

Que dados de clientes posso guardar enquanto proprietdrio de restaurante?

Pode guardar nome, contactos, histérico de reservas, preferéncias alimentares e alergias,
desde que informe os clientes sobre isso. Nunca trate mais dados do que os necessarios
para a finalidade definida.

Preciso de uma politica de privacidade no site do meu restaurante?

Sim, € uma obrigacao legal ao abrigo do RGPD. A politica de privacidade deve explicar que
dados recolhe, porqué, durante quanto tempo os conserva e como os clientes podem
exercer os seus direitos.

Posso usar dados de clientes para e-mails de marketing?

Apenas se o cliente tiver dado o seu consentimento para tal. Inclua sempre uma opc¢ao
simples de cancelamento de subscricao em cada e-mail de marketing.

12
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PILOTO AUTOMATICO

Automatize os 80% repetitivos — guarde os
humanos para a hospitalidacde

— INSIGHT-CHAVE

Confirmacdes, lembretes, reposicdes da lista de espera, pedidos de
avaliacao, seguimentos de no-show: baseados em regras e repetitivos,
consomem 10+ horas de equipa por semana feitos a mao. Automatiza-los
€ a jogada com maior ROI da tecnologia de restaurantes — e melhora o
servigo, porgue as mensagens nunca se esquecem e nunca estao
ocupadas.

PILOTO AUTOMATICO FIG. 03

Automatize os 80% repetitivos

Lembretes de 24 horas 1-2 horas/semana

Recargas de lista de 1-2 horas/semana

espera

Revisar solicitagées 1Th/semana
10"‘ mensagens baseadas em regras economizam mais de 10 horas de trabalho por semana —
hrs cerca de 80% do trabalho pesado

Liste tudo o que a sua equipa fez ontem que uma regra conseguisse descrever: "quando
entra uma reserva, enviar confirmacao", "24h antes, enviar lembrete", "quando uma mesa
liberta, avisar a lista de espera", "no dia seguinte a visita, pedir a avaliacao". Nada disto
precisa de julgamento, calor humano ou memaria da ementa da estagao passada. Tudo

13
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isto precisa de acontecer todas as vezes — que é precisamente o que 0os humanos sob
pressdo Nndo conseguem garantir e para o que a automatizagao existe.

O mapa da automatizacao

O QUE CORRE SOZINHO NUMA CASA BEM MONTADA

Fluxo Gatilho » agao Horas semanais devolvidas
Confirmacodes Reserva » confirmacdo WhatsApp/e-mail 2-3
imediata
Lembretes 24h antes » confirmar/cancelar num toque 1-2 (mais os no-shows que
mata)
Lista de espera Cancelamento » mensagem ao proximo 1-2, @ meio do servico
compativel
Pedido de Dia seguinte » uma mensagem calorosa 1
avaliagcao com link
Reativacao 90 dias de siléncio » nota com toque 1, mais a receita
pessoal
Ocasides Aniversario proximo » convite —, puro encanto

A Unica regra do tom

O automatico nunca pode parecer automatico. Escreva cada modelo como fala o seu
melhor maitre — pelo nome, na voz da sua casa, um proposito por mensagem. Os clientes
nao se ressentem da automatizacao; ressentem-se do frio. (E nunca veem a diferenca entre
um modelo caloroso e um datildgrafo caloroso — exceto que o modelo nunca envia a 1da
manha com uma gralha.)

@ FAGA ISTO HOJE A NOITE

Some as mensagens repetitivas de ontem — confirmacdes enviadas, lembretes

escritos, chamadas para a lista de espera. Multiplique por 360 dias. Esse é o
custo anual em horas de ndao automatizar, e o seu caso de negocio acabou de
ficar escrito.

APROFUNDAR

Num setor com margens apertadas e onde a falta de pessoal esta na ordem do dia, a
automatizacao do restaurante ja nao € um luxo, mas uma necessidade.

14
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A tecnologia inteligente pode assumir tarefas repetitivas, reduzir os erros humanos e
libertar a sua equipa para o que realmente conta: uma hospitalidade auténtica e a criagcao
de momentos memoraveis. Neste artigo detalhado, exploramos todas as possibilidades da
automatizagao na restauracao e como pode comecar.

O que é exatamente a automatizacéo de um restaurante?

A automatizacao do restaurante abrange todas as solucdes tecnoldégicas que simplificam
ou assumem por completo os processos manuais do seu estabelecimento. Vai desde um
sistema de reservas online que envia confirmacdes automaticas, até a gestdo
automatizada de stocks que gera encomendas sozinha, e até a robdtica na cozinha para
tarefas repetitivas.

O objetivo da automatizacao nao é substituir as pessoas, mas apoia-las. A tecnologia
assume as tarefas aborrecidas, repetitivas e propensas a erros, para que a sua equipa se
possa concentrar nas tarefas que exigem criatividade, empatia e capacidade de
julgamento humanas — ou seja, a interagao com os clientes.

As principais areas de automatizacio nos restaurantes

A automatizacao pode ser aplicada em praticamente todas as areas da operacao do seu
restaurante. Eis as areas mais importantes, com maior impacto:

1. Reservas e gestdo de clientes
Um sistema de reservas moderno faz muito mais do que receber reservas. E o coracdo da
gestdo da relagao com os seus clientes:
- Confirmagdes automaticas: Assim gue entra uma reserva, o cliente recebe
automaticamente uma confirmacao por email ou WhatsApp.

- Lembretes: 24 horas antes da reserva é enviado automaticamente um lembrete, o que
reduz significativamente os no-shows.

- Gestdo de listas de espera: Com lotacdo esgotada, os clientes sdo colocados
automaticamente numa lista de espera e informados quando vaga um lugar.

- Perfis de clientes: O sistema constrdi automaticamente perfis de clientes com
preferéncias, alergénios e histérico de visitas, para um servico personalizado.

- Otimizacao de mesas: Algoritmos inteligentes atribuem as mesas de forma otimizada
para maxima ocupacao e satisfacao dos clientes.

Um bom sistema de reservas poupa horas de trabalho ao telefone por semana e reduz as
reservas duplicadas e os erros administrativos praticamente a zero.

2. Pedidos e pagamentos: rapidez e comodidade
O processo de pedido e pagamento oferece enormes possibilidades de automatizacao:
- Menus QR: Os clientes digitalizam um cédigo e consultam o menu no proprio telemaovel.
Sempre atualizado, sem necessidade de cartas impressas.

- Pedidos digitais: Os clientes podem pedir diretamente através do telemadvel ou de
tablets na mesa, o que elimina tempos de espera.

15
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- Pagamentos sem contacto: Multibanco, MB WAY e pagamentos por QR sdo mais
rapidos e seguros do que o dinheiro.

- Divisdo de contas: Os sistemas conseguem dividir automaticamente a conta por pessoa
ou por item.

- Gorjetas automaticas: Nos pagamentos digitais, os clientes podem facilmente adicionar
uma gorjeta.

Saiba mais sobre as possibilidades dos pedidos digitais e menus QR no nosso artigo
detalhado.

PERGUNTAS FREQUENTES

Qual é o melhor primeiro passo na automatizacdo de um restaurante?

Comece pelo processo de reservas e confirmacdes. Os lembretes automaticos de reserva
por WhatsApp ou SMS reduzem as faltas em média 30-50% e ddo um retorno imediato.

A automatizagao reduz o toque pessoal no meu restaurante?

Nao, se for bem aplicada. A automatizacao assume o trabalho rotineiro, para que a sua
equipa tenha mais tempo para o que realmente importa: receber os clientes, fazer
recomendagdes e proporcionar uma experiéncia inesquecivel.

Como envolvo a minha equipa na transicao para uma maior automatizagao?

Comunique atempadamente porque esta a automatizar e o que isso significa para eles.
Envolva-os na escolha das ferramentas, assegure formacao suficiente e sublinhe que a
automatizacao torna o trabalho mais agradavel, ndao dispensavel.

16
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O ASSISTENTE

IA: 0 anfitrido que atende quando vocé nao
pode

— INSIGHT-CHAVE

A IA num restaurante merece o lugar onde a procura sem resposta morre:
um assistente de telefone que reserva mesas durante o servico e depois
do fecho, um assistente de inbox que rascunha respostas as perguntas de
rotina e a redacao de campanhas para o marketing. Trata dos 80% que
sao rotina e entrega aos humanos os 20% que sao humanos.

O ASSISTENTE FIG. 04

Atenda as chamadas que voceé esta perdendo

Somente telefone da
equipe

cerca de 55% responderam

o um host de |IA captura cerca de metade das chamadas que nao sao atendidas durante o
50 /0 servigo

Conte as chamadas que o seu restaurante perde numa semana: as correrias a meio do
servi¢o, as manhas de domingo, as 22:40 depois de uma decisao de jantar a dois. Cada
togue sem resposta € normalmente uma reserva a tentar acontecer — e o voicemail é onde
as tentativas de reserva vdo morrer. E aqui, e ndo na ficcdo cientifica, que a IA na
restauracao se paga: o trabalho nunca foi substituir o seu maitre; é existir nas horas em que
0 seu maitre nao existe.

Onde a IA merece hoje o seu lugar

- O telefone: uma Rececionista IA atende todas as chamadas, verifica a disponibilidade
em tempo real, reserva a mesa, responde a "tém opg¢des vegetarianas?"' — e entrega o
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invulgar a um humano, com resumo. Os restaurantes que a ligam descobrem quantas
reservas o sinal de ocupado andava a comer.

- A caixa de entrada: uma Inbox IA rascunha respostas aos vinte e-mails de rotina diarios
— alergias, pedidos de grupos, estacionamento — no seu tom, para aprova¢ao humana
num clique.

- A secretaria de marketing: o Marketing IA rascunha a newsletter mensal e o texto das
campanhas a partir das suas mudancas de ementa; vocé acrescenta o calor humano em
minutos, em vez de noites.

A fronteira que mantém isto hospitalidade

Um principio decide cada utilizacao de IA: a IA trata de pedidos; os humanos tratam de
relacées. Os desejos especiais da mesa de aniversario, a reclamacao, o habitual que liga
para conversar — encaminhados para pessoas, sempre. Os clientes perdoam a uma
mMaguina ser uma Mmaqguina; nunca perdoam a um restaurante fazé-los sentir processados.
Tragada assim, a linha significa que a IA da a sua sala mais minutos humanos, nao menos.

Verifigue o nUmero de chamadas perdidas desta semana no seu sistema de

telefone (ou conte com honestidade os toques sem resposta de amanha).

Multiplique pelo seu ticket médio e por 50% de intencao de reserva. Essa € a
receita mensal sentada no seu sinal de ocupado.

APROFUNDAR

A inteligéncia artificial (1A) ja ndo é ficcao cientifica.

Dos sistemas de reservas inteligentes as recomendagdes de menu personalizadas: a |A esta
a transformar a restauracao a um ritmo vertiginoso. O que outrora era exclusivo das
grandes cadeias com bolsos fundos esta agora ao alcance de qualquer restaurante disposto
a dar o passo. Neste artigo detalhado, descobre como pode, enquanto proprietario de
restaurante, tirar partido desta revolucao tecnolégica e como aplicar a IA de forma concreta
para trabalhar de modo mais inteligente, eficiente e rentavel.

O que é a IA e porque é relevante para os restaurantes?

A |A é uma tecnologia que permite aos computadores aprender com os dados e tomar
decisdes sem estarem explicitamente programados para cada situacao. O sistema
reconhece padroes, tira conclusdes e melhora a si préprio a medida que processa mais
dados. Para os restaurantes, isto significa sistemas que reconhecem padrdes no
comportamento dos clientes, fazem previsdes sobre o movimento e os pedidos, e
automatizam processos que antes tinham de ser manuais.
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As vantagens sao concretas e mensuraveis:
- Poupanca de tempo: Tarefas de rotina como confirmagdes de reserva, lembretes e apoio
ao cliente basico sao automatizadas. Isto poupa horas por semana.

- Melhores decisdes: As percecdes baseadas em dados substituem os palpites. Toma
decisGes com base em factos, nao em suposicoes.

- Servigo personalizado: Cada cliente recebe uma experiéncia ajustada as suas
preferéncias, ao seu historial e aos seus desejos.

- Reducgao de custos: Trabalhar com mais eficiéncia, com menos desperdicio, melhor
planeamento de pessoal e compras otimizadas.

- Vantagem competitiva: Os restaurantes que adotam a IA distinguem-se dos restantes.

7 formas como a IA transforma o seu restaurante

Vamos explorar as sete aplicacdes mais importantes da IA na restauragcao, com exemplos
praticos de como as pode implementar.

1. Sistemas de reservas inteligentes

Os sistemas de reservas modernos usam IA para ir muito além das simples reservas. O
sistema aprende com cada reserva, cada visita e cada no-show, e torna-se cada vez mais
inteligente na otimizagao da sua capacidade.

Em concreto, a |A prevé e otimiza:

- Duragao da refeigao: Quanto tempo os clientes ficam em média por periodo do dia, por
tipo de reserva (jantar romantico vs. almogo de negocios), por tamanho da mesa. Assim
consegue planear com mais rigor.

- Popularidade das mesas: Que mesas sdo mais populares e porqué. A mesa junto a
Jjanela que todos querem ganha automaticamente um estatuto premium.

- Previsao de no-shows: Quando os no-shows ocorrem com mais frequéncia e que
reservas tém maior risco. O sistema pode enviar automaticamente confirmagdes
adicionais para as reservas de risco.

- Overbooking ideal: Quanto overbooking por dia é razoavel com base no histérico, sem o
risco de clientes desiludidos.

- Gestdo de listas de espera: Listas de espera inteligentes que contactam
automaticamente os clientes quando vaga um lugar.

O resultado? Mais clientes por noite sem caos, menos mesas vazias € uma operacao mais
fluida para a sua equipa.
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PERGUNTAS FREQUENTES

A |IA é acessivel para restaurantes pequenos?

Sim. Muitas ferramentas de |A sao modulares e comecam ja a partir de €30—-€50 por més.
Escolhe apenas as funcionalidades de que precisa, como reservas inteligentes ou lembretes
automaticos, e paga so pelo que utiliza.

A 1A vai substituir a minha equipa?

N&o. A IA assume as tarefas rotineiras para que a sua equipa se possa concentrar na
hospitalidade e no contacto humano. Reforca a equipa em vez de a substituir.

Quao depressa vejo resultados depois de implementar IA?

Os primeiros resultados costumam ser visiveis logo apds algumas semanas: menos faltas
gracas aos lembretes automaticos, melhor taxa de ocupacao através da otimizagao
inteligente das mesas e poupanca de tempo na parte administrativa.
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CANAIS

Canais de venda: digital onde serve o conceito

—— INSIGHT-CHAVE

No fine dining, a tecnologia de pedidos tem de passar um teste:
aprofunda ou barateia a experiéncia? As ementas QR funcionam como
informacgao viva (cartas de vinhos, alergénios, tradug¢des), ndo como
substitutos do empregado; a venda online direta serve produtos
estruturados como caixas de degustacao e vouchers; as plataformas de
entregas merecem contas duras de margem antes de qualquer sim.

CANAIS FIG. 05

Escolha canais que se encaixem no conceito

Menu de informacgdes q - .
QR combina com jantares finos

Aplicativo de pedidos pode baratear
Entrega de terceiros 25-30% menos margem
25— Menus QR informam; a tecnologia de pedido errada pode reduzir sua margem em 25—

30% o

Os debates sobre tecnologia na restauracao torname-se religiosos — "os cddigos QR
mataram o servico!" — quando a pergunta é operacional: que canal serve a promessa do
seu conceito? Uma sala de degustacao com trés estrelas e um bistré respondem de forma
diferente, e ambos podem ter razdo. O enquadramento de decisdo vive em pedidos digitais
& QR e em pedidos online; eis a leitura para o fine dining.
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O teste do canal, aplicado

- QR como documento vivo, ndo como empregado: no fine dining, o pedido continua
humano — mas uma carta de vinhos em QR com notas de prova em quatro linguas,
filtros de alergénios em tempo real e a histdria por trds do menu desta noite acrescenta
teatro. A informacao digitaliza-se lindamente; a hospitalidade nao.

- Venda online direta para produtos estruturados: vouchers presente, a caixa de
degustacao do chef para casa, vinho da sua garrafeira, lugares de eventos pré-pagos —
produtos com gramatica fixa vendem-se na perfeicdo online, financiam o fluxo de caixa
e carregam zero risco de servico.

- Plataformas de entregas — faga as contas primeiro: 25-30% de comissdo sobre um
conceito construido em empratamento e sala € normalmente teatro de margem. Se o
takeaway fizer de todo sentido, um produto focado em canal préprio (caixas de assado
de domingo, a linha bistrd) com margem total vence alugar a sua marca a uma app. A
sua prépria app mantém os habituais a um toque, sem a comissao.

Quaisqguer que sejam os canais que escolha, tém de alimentar um Unico sistema — os
mesmos perfis de clientes, a mesma disponibilidade, os mesmos nimeros (capitulo 6). A
proliferacao de canais com dados desligados é como as casas acabam geridas pelas suas
ferramentas.

Aplique o teste a cada canal digital que tem: aprofunda ou barateia? Uma
coluna para cada. O que estiver na coluna "barateia" ou é redesenhado para

servir o conceito — ou é reformado antes de corroer discretamente aquilo que

os clientes Ihe pagam.

APROFUNDAR

A pandemia acelerou em varios anos a adocdo dos menus QR e dos pedidos digitais.

Agora que o mundo normalizou, muitas destas inovacdes nao so vieram para ficar, como se
revelam verdadeiramente valiosas tanto para os restauradores como para os clientes. Mas
serdo adequadas ao seu restaurante e ao seu conceito especifico? Neste artigo detalhado,
analisamos todas as possibilidades, as vantagens concretas, as armadilhas a evitar e como
fazer a escolha certa para a sua situagao.
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O que sao exatamente os pedidos digitais?

Pedidos digitais € um termo abrangente para diversas solucdes tecnoldgicas que
modernizam o processo tradicional de pedido nos restaurantes. Consoante o seu conceito e
0 seu publico, ha varias opcdes disponiveis:

- Menu QR (carta digital): Os clientes digitalizam um cédigo QR na mesa e consultam o
menu completo no proprio telemaovel. Podem escolher com calma e chamar o servigo
qguando estiverem prontos para pedir.

- Pedido por QR (scan and order): Os clientes digitalizam, consultam o menu e podem
pedir e pagar diretamente pelo telemovel. O pedido chega automaticamente a cozinha.

- Mesas com tablet: Tablets montados permanentemente em cada mesa, onde os
clientes podem pedir sozinhos. Populares na Asia e cada vez mais na Europa.

- Quiosques de pedido: Colunas de pedido auténomas onde os clientes registam o seu
pedido, populares em restaurantes fast-casual e de fast-food.

- App do restaurante: App prépria para pedir, pagar e para programas de fidelizagao.
Especialmente interessante para cadeias ou restaurantes com muitos clientes
recorrentes.

- Sistemas hibridos: Combinac¢des das opcdes anteriores, em que os clientes podem
escolher como querem pedir.

As vantagens concretas dos menus OR e dos pedidos digitais

As vantagens dos pedidos digitais sdo mensuraveis e significativas. Eis as mais importantes:

1. Menores custos de pessoal sem perda de qualidade

Os pedidos digitais reduzem drasticamente o tempo necessario para tarefas repetitivas
como levar os menus, anotar os pedidos, registar alteragdes e processar contas. A sua
equipa pode assim concentrar-se no que realmente conta: hospitalidade, resolucao de
problemas e criacao de momentos memoraveis.

Isto ndo significa que precisa de menos pessoal, mas sim que a sua equipa pode trabalhar
de forma mais eficaz. Em vez de andar de um lado para o outro a anotar pedidos, pode dar
mais atengao aos clientes que dela precisam.

2. Receita por mesa comprovadamente mais alta
Os estudos mostram de forma consistente que os pedidos digitais aumentam o consumo
médio por cliente em 12-22%. Ha varias razdes para este fenémeno:

- Os clientes veem todo o menu com fotografias apelativas, o que os tenta mais.

- Demoram mais tempo a escolher, sem a pressdo de um empregado a espera.

- As sugestdes de upselling sdo mostradas de forma consistente em cada prato.

- Pedir mais é mais facil, porque os clientes ndo tém de esperar pelo pessoal.

- A barreira para pedir mais uma bebida ou uma sobremesa é mais baixa.
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PERGUNTAS FREQUENTES

Pedir através de cédigo QR aumenta o consumo médio por mesa?

Sim, em média mais 15-30%. Os clientes consultam a ementa com mais calma, veem
fotografias e sugestdes e pedem com mais frequéncia bebidas ou sobremesas adicionais
do que quando tém de pedir oralmente.

E se os clientes nao tiverem smartphone ou ndo conseguirem ler os cédigos QR?

Ofereca sempre uma alternativa: uma ementa em papel ou um tablet a mesa. O QR é um
complemento, ndo um substituto. Assim, ndo exclui nenhum cliente.

Posso alterar rapidamente a minha ementa QR quando algo se esgota?

Sim, € uma grande vantagem. Pode ajustar a ementa digital em tempo real, para que os
clientes nunca pecam um prato que ja nao esta disponivel.
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O COCKPIT

O painel de cinco nlimeros que gere a casa

—— INSIGHT-CHAVE

Todos os dados de um restaurante se reduzem a cinco niumeros
semanais: ocupagao por servico, taxa de no-shows, RevPASH,
percentagem de visitas repetidas e prime cost. Um painel, quinze
minutos a segunda-feira, cada numero com um sistema destes guias
como dono — isso é ser guiado pelos dados sem se afogar em
dashboards.

O COCKPIT FIG. 06

0 painel semanal de cinco niimeros

Compartilhamento de

0, 0,
visita repetida 30% a 50%

Receita por assento-

tendéncia
hora

Taxa de nao

. menos de 3%
comparecimento

5 cinco nUmeros, quinze minutos todas as segundas-feiras — a casa inteira em uma tela

A promessa das "analiticas de restaurante" costuma chegar como quarenta graficos que
ninguém abre depois da segunda semana. As casas que realmente correm sobre dados
fazem o oposto: brutalmente poucos nimeros, olhados sem falhar, cada um ligado a uma
acdo. As analiticas de restaurante bem feitas sdo um cockpit, ndo um museu.

O COCKPIT DE SEGUNDA-FEIRA — CINCO NUMEROS, CINCO DONOS
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Numero Saudavel E o boletim de...

Ocupagao por servigo 85%+ fim de semana / 60%+ Reservas & modelacdo da
meio da semana procura

Taxa de no-shows + <3% Cadeia de confirmacdes &

cancelamentos tardios depdsitos

RevPASH A subir Ritmo, precos, rotacdes (guia

de financas)

Percentagem de visitas 30%+, a crescer para 50% Experiéncia & marketing de
repetidas retencao
Prime cost < 60-65% Carta & sistemas de pessoal

Repare no que aconteceu: 0os cinco numeros sao os cinco outros guias. O painel ndo é mais
um projeto — é o sistema nervoso que liga tudo o que construiu, automatizado pelas suas
analiticas para que os quinze minutos de segunda sejam de leitura, ndo de recolha.

Dados com consciéncia

Duas disciplinas finais. Primeira, aja sobre um numero por semana — o painel existe para
iniciar projetos, nao para ser admirado. Segunda, deixe os mesmos dados servirem mais do
gue a margem: previsdes de porcdes que cortam o desperdicio e leituras de energia dos
servicos mais calmos alimentam também o livro da sustentabilidade — o raro projeto em
gue o planeta e os resultados concordam.

@ FAGA ISTO HOJE A NOITE

Desenhe a tabela dos cinco numeros numa folha e preencha o que sabe hoje.
Cada célula em branco é um sistema de um destes guias a espera de ser ligado

— € agora sabe exatamente que guia abrir a seguir.
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O SEGREDO DO CHEF
A métrica que prevé o proximo més antes de ele acontecer

Acrescente um sexto niumero quando estiver pronto: o ritmo de reservas —
clientes ja no livro para cada uma das proximas quatro semanas, comparados
com o mesmo ponto do ciclo anterior. E a Unica métrica de restaurante que olha
para a frente: um ritmo 20% abaixo a trés semanas significa que a quinzena calma
é evitavel (uma campanha, um toque na lista de espera, um evento) em vez de
apenas sobrevivivel. Os hotéis correm sobre o ritmo ha décadas; os restaurantes
com dados de reservas tém-no parado, sem uso.

APROFUNDAR

Muitos proprietarios de restaurantes tomam decisdes por intuicio.

Anos de experiéncia e uma intuicdo bem desenvolvida sao valiosos, e funcionam até certo
ponto. Mas no atual mercado competitivo da restauracao, séo os dados e a analitica que
fazem a diferenca entre os restaurantes que sobrevivem e os que se destacam. Com os
dados certos, consegue ver padrdes que de outra forma Ihe escapariam e tomar decisdes
gue comprovadamente funcionam. Neste guia completo, descobre que nUmeros deve
acompanhar, como recolher dados e, sobretudo, como traduzir esses dados em melhorias
concretas No seu restaurante.

Porqgue é que os dados sdo importantes para o seu restaurante

Gerir com base em dados nao significa substituir a sua intuicao, mas sim apoia-la e valida-
la com factos concretos. As vantagens de uma abordagem orientada por dados sao
significativas e mensuraveis:

- Percecgodes objetivas: Vé o que realmente funciona no seu restaurante, e ndo o que
pensa que funciona. Isto evita os pontos cegos que surgem quando se esta demasiado
proximo do proprio negdcio.

- Previsibilidade: Antecipe com precisdo os periodos de maior e menor movimento, para
poder planear e preparar-se melhor.

- Reducao de custos: I[dentifique desperdicios e ineficiéncias que de outra forma
passariam despercebidos. Cada ponto percentual poupado nos custos com alimentos vai
diretamente para a sua margem de lucro.

- Melhor experiéncia do cliente: Personalize o seu servico com base no comportamento e
nas preferéncias reais dos seus clientes.

- Vantagem competitiva: Tome decisbes mais rapidas e inteligentes do que os
concorrentes que ainda navegam por instinto.

- Investimentos fundamentados: Justifique grandes despesas com numeros em vez de
palpites.
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Uma objecao frequente é que os dados retiram o fator humano da restauragcdo. Mas é
precisamente o contrario: ao otimizar as questdes operacionais com dados, a sua equipa
ganha mais tempo e energia para o que realmente conta — a ateng¢ao personalizada ao
cliente.

Os KPI mais importantes para restaurantes

Os KPI (Key Performance Indicators, indicadores-chave de desempenho) sao os numeros
gue fazem a diferenca. E tentador medir tudo, mas o foco é fundamental. Divida os seus
KPI nestas quatro categorias e escolha, em cada categoria, 0os 2-3 mais relevantes para a sua
situagao:

KPI financeiros: a salde do seu negécio

Estes nUmeros determinam, em Ultima analise, se o seu restaurante é e continua a ser
rentavel:

- Receita por mesa/lugar: Quanto fatura por lugar sentado em cada servico? Isto €
fundamental para o planeamento da capacidade e mostra se esta a aproveitar o espaco
ao maximo. Uma receita baixa por lugar pode indicar uma ocupacao ineficiente das
mesas ou precos demasiado baixos.

- Consumo médio por cliente (Average Guest Check): Aumentar este valor tem impacto
direto na sua rentabilidade. Analise que combinacdes os clientes pedem e treine a sua
equipa em técnicas de upselling direcionado.

- Percentagem de food cost: Que parte da sua receita vai para os ingredientes? O ideal
situa-se entre 28-35%, consoante o conceito. Um restaurante de fine dining pode ter food
costs mais elevados do que um bistro. Saiba mais sobre controlar os custos com
alimentos.

- Percentagem de custos com pessoal: Os custos com pessoal em percentagem da
receita. O ideal é 25-35% para um restaurante de servigco completo, menos para conceitos
de servico rapido.

- Prime cost: Food cost mais custos com pessoal, em conjunto, devem ficar abaixo de
65%. E o indicador mais importante de eficiéncia operacional.

- Ponto de equilibrio (break-even): Quanta receita precisa para ndo ter prejuizo? Saiba
este nUmero de cor e quantos couverts minimos precisa por dia.

- Margem de lucro bruta: O seu lucro bruto em percentagem da receita. Mostra a saude
da sua politica de precos.

- Fluxo de caixa: Lucro no papel ndo garante que consiga pagar as contas. Leia 0 nosso
guia sobre gerir o fluxo de caixa do restaurante para evitar problemas de liquidez.
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PERGUNTAS FREQUENTES

Que dados sdao mais importantes acompanhar enquanto proprietario de restaurante?

Taxa de ocupacao por intervalo de tempo, consumo médio por couvert, velocidade de
rotagcao das mesas, pratos mais populares e taxa de faltas. Estes cinco KPI dao-lhe os
maiores conhecimentos com o menor esforco.

Como uso os dados para melhorar o planeamento de pessoal?

Analise o histdrico de ocupacao por dia e por intervalo de tempo e compare-o com a
afetacao de pessoal. Assim, coloca mais gente nos momentos de maior afluéncia e evita o
excesso de capacidade nos momentos calmos.

Consigo prever, com analitica, quando vou ter mais movimento?

Sim. Com dados histoéricos suficientes, consegue reconhecer padrdes por dia, semana e
época, bem como fatores externos como eventos ou mau tempo. Os sistemas de reservas
modernos fazem-no automaticamente.
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E-BOOK

Ouanto trabalha realmente a sua
tecnhologia?

|:| O nosso site reserva uma mesa em menos de trés toques, ementa em texto
|:| Todos os dados de clientes vivem num sistema limpo a luz do RGPD

As confirmacdes e os lembretes enviam-se sozinhos

Uma lista de espera repde os cancelamentos automaticamente

As chamadas fora do hordrio ainda se tornam reservas

0 0o

Os e-mails de rotina recebem respostas rascunhadas por IA e aprovadas por
humanos
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PRONTO PARA COMECAR

Um sistema em vez de sete
ferramentas?

O HappyChef é o centro que este guia descreve — reservas, perfis
de clientes, automatizacdes, Rececionista IA e o painel de cinco
NnUmeros, numa Unica maquina silenciosa.

Agendar uma demo

Gratuito, 30 minutos, sem compromisso
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https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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