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E-BOOK - UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru
rezervari si gestionarea
meselor

De la marti seara cu sala goala si no-show-uri |la ora
19:00, la o sala care se umple singura — sistemul
complet, capitol cu capitol.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat iImpreuna cu si pentru proprietarii de restaurante
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UN GHID HAPPYCHEF

Ghidul complet pentru rezervari si
gestionarea meselor

Céte cuverte ati pierdut luna trecuta? Nu no-show-urile — pe acelea le
tineti minte, cu tot cu numarul mesei. Celelalte: clientul care a dat de
mesageria vocala la trei dupa-amiaza si a rezervat in alta parte. Cuplul
care a cautat un buton de rezervare la 23:00 si a renuntat. Cei patru
oaspeti walk-in pe care i-ati refuzat cu cateva minute inainte ca masa sase
sa ramana oricum goala. Pierderile acestea nu apar in niciun raport.

Pleaca, pur si simplu, in liniste.

O sala plina nu e noroc si nu e farmec personal — e rezultatul unui sistem
Cu sase piese In miscare, iar majoritatea restaurantelor functioneaza cu
doua. Acest ghid le construieste pe celelalte patru: cum sosesc rezervarile
in timp ce dormiti, cum le aparati de no-show-uri fara sa va speriati
oaspetii, cum un scaun gol se umple singur dintr-o lista de asteptare si
care cifre va arata astazi gradul de ocupare de luna viitoare. Fiecare capitol
se incheie cu un lucru pe care il puteti face chiar diseara, dupa serviciu.
Primul dureaza zece minute si nu costa nimic.

Thibault Van de Sompele Fondatorul HappyChef
creat Impreuna cu si pentru proprietarii de restaurante
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PE SCURT

Pe scurt

Primiti rezervari online 24/7 peste 60% dintre rezervari se fac cand
telefonul dumneavoastra nu raspunde, mai ales intre 20:00 si 23:00.

No-show-urile sunt o problema de frictiune confirmarile dintr-o
atingere si avansurile selective le reduc cu pana la 80%.

O lista de asteptare digitala transforma anularile in cuverte urmatorul
oaspete este contactat in mai putin de un minut, automat.

Echilibrati varful cu intervale decalate (la 15 minute), astfel incat
bucataria sa monteze farfurii in loc sa stinga incendii.

Revizuiti trei cifre saptamanal gradul de ocupare per serviciu, rata de no-
show siincasarile per ora-loc disponibila.
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FUNDATIA

Construiti o fundatie de rezervari care lucreaza
in timp ce dormiti

—— IDEE-CHEIE

O fundatie moderna de rezervari inseamna un motor de rezervari online
deschis 24/7, conectat la un plan de mese in timp real, cu intervale orare
realiste si confirmari automate. Capteaza cei peste 60% dintre oaspetii
care decid dupa ora inchiderii si elimina rezervarile duble Tnainte sa apara.

FUNDATIA FIG. 01

cand rezervarile vin efectiv

20:00 varf

600/0 majoritatea acoperirilor de seara aterizeaza intre orele 20:00 si 23:00 - capturati-le in timp

+ ce dormiti

Parcurgeti lista rezervarilor de saptamana trecuta si notati cum a sosit fiecare. Daca
majoritatea au venit prin telefon, platiti un membru al echipei sa fie motor de rezervari
exact in orele in care aveti nevoie de el in sala — si sunteti inchis pentru afaceri noi din
momentul in care incuiati usa. Majoritatea oaspetilor decid unde mananca dupa ce
serviciul dumneavoastra s-a terminat: pe canapea, la 22:30, cu un pahar de vin si doua

taburi deschise.
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Cele trei setari care decid totul

Inainte s3 optimizati orice altceva, reglati-le corect in orice sistem de rezervari alegeti:

- Intervale orare: oferiti sosiri la fiecare 15 minute, nu la ore fixe. Douasprezece mese care
sosesc fix la 19:00 sunt o ambuscada pentru bucatarie; aceleasi douasprezece, distribuite
intre 18:45 si 19:45, sunt un serviciu.

- Un plan de mese in timp real: capacitatea trebuie sa vina din planul real al salii — care
mese se pot uni, care primesc confortabil doua persoane si incomod patru — astfel incat
sistemul sa nu vanda niciodata un loc pe care nu il aveti.

- Tampoane si durate de ocupare: 0 masa cu meniu de degustare are nevoie de 2,5-3 ore;
a la carte, de 1,75-2. Setati-le per dimensiune de masa, nu ca un singur numar global.

Alegeti-va deliberat modelul de asezare

TREI MODELE DE ASEZARE COMPARATE

Model Cum functioneaza Ideal pentru Atentie la
Flux Oaspetii rezerva oricand, Bistro, a la carte, Tncarcare imprevizibild a
liber mesele se rotesc natural pondere mare de bucatariei la varf
walk-in
Serii Doua sau trei runde pe Meniuri de degustare, Pare rigid daca este
fixe seara (ex.18:30/ 21:00) bucatarii mici comunicat prost
Hibrid Intervale decalate cu Majoritatea salilor fine Necesita un sistem care
plafoane per interval dining plafoneaza cuvertele per 15
min

Fine dining-ul ajunge de obicei la modelul hibrid: eleganta alegerii libere pentru oaspete,
predictibilitatea seriilor pentru brigada.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Deschideti lista sosirilor de sambata trecuta. Numarati cate grupuri au sosit in
aceleasi 15 minute. Daca rezultatul depaseste numarul de antreuri pe care

bucataria le poate scoate, schimbati grila de intervale inainte de weekend.



https://happychef.cloud/ro/blog/rezervari/sistem-rezervari-online-avantaje-dezavantaje.html
https://happychef.cloud/ro/plan-mese.html
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SECRETUL BUCATARULUI-$EF
De ce restaurantele de top nu ofera niciodata primul interval la 20:00

Widgeturile de rezervare care afiseaza 17:45 sau 2115 ca optiune vizibila implicita
umplu intervalele de margine care altfel ar ramane goale, in timp ce 19:30-20:30
se umple singur. Oaspetele alege in continuare liber — ati schimbat doar ce vede
primul. Restaurantele care isi reordoneaza afisarea intervalelor raporteaza curbe
de bucatarie mai line in doua saptamani, fara niciun discount si fara nicio
nemultumire.

MAI IN PROFUNZIME

Un sistem de rezervari online este astazi indispensabil pentru orice restaurant modern.

Iti eficientizeaza operatiunile, imbunatateste experienta oaspetilor si te ajuta sa generezi
mai multe venituri. Dar cum functioneaza exact un astfel de sistem si care sunt avantajele si
dezavantajele? In acest ghid detaliat iti explicam tot ce trebuie s3 stii pentru a face alegerea
potrivita pentru localul tau.

Vremurile registrului de rezervari scris de mana au trecut. Tot mai multi caspeti se asteapta
sa poata rezerva online, in orice moment al zilei. Un sistem de rezervari bun nu mai este,
prin urmare, un lux, ci o dotare de baza care decide daca ramai competitiv pe piata actuala.

Ce este un sistem de rezervari online?

Un sistem de rezervari online pentru horeca este un instrument digital cu care oaspetii
pot rezerva o masa 24/7 prin intermediul site-ului tdu, al retelelor de socializare sau al
Google. Dar face mult mai mult decat doar sa preia rezervari. Este o solutie completa care
sustine si optimizeaza diverse aspecte ale operatiunilor restaurantului tau:

- Gestioneaza automat capacitatea disponibild pe baza planului de mese

- Trimite confirmari si mementouri prin e-mail, SMS sau WhatsApp

- Retine datele si preferintele clientilor in profiluri oaspeti

- Optimizeaza aranjarea meselor pentru o ocupare maxima

- Ofera o perspectiva prin analize si rapoarte

- Se integreaza cu alte sisteme (POS, site web, Google)

- Sustine mai multe locatii dintr-un singur panou de control

Un sistem de rezervari modern functioneaza de fapt ca o gazda digitala care nu doarme
niciodata. Raspunde la intrebari despre disponibilitate, preia rezervari si se asigura ca
fiecare oaspete primeste informatiile corecte, fara ca tu sau personalul tau sa fie nevoiti sa
petreceti timp pentru asta.


https://happychef.cloud/ro/blog/experienta-oaspeti/imbunatatire-experienta-oaspeti.html
https://happychef.cloud/ro/profiluri-oaspeti.html
https://happychef.cloud/ro/blog/digital-date/analize-restaurant.html
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Cum functioneaza un sistem de rezervari online?

Procesul de rezervare din perspectiva oaspetelui este conceput simplu si intuitiv:

1. Selectie: Oaspetele alege data, ora si numarul de persoane printr-o interfata prietenoasa

2. Disponibilitate: Sistemul afiseaza intervalele disponibile pe baza planului tdu de mese si
a regulilor setate

3. Date: Oaspetele completeaza datele de contact (nume, e-mail, telefon) si eventuale
cereri speciale

4. Confirmare: E-mailul automat de confirmare este trimis imediat cu toate detaliile

5. Memento: Cu 24-48 de ore inainte de vizita, oaspetele primeste un memento cu
posibilitatea de a confirma sau anula

Tn culise se IntAmpla mult mai mult decat vede oaspetele:

- Sistemul aloca automat masa optima pe baza dimensiunii grupului si a disponibilitatii
- Datele oaspetilor sunt salvate pentru vizite viitoare si un serviciu personalizat

- Rezervarea apare imediat in panoul tau de control si, eventual, in sistemul tau POS

- La o anulare, lista de asteptare este contactata automat

- Alergiile si cerintele dietetice sunt comunicate automat catre bucatarie

- Sistemul tine cont de marje de timp intre rezervari pentru curatenie si pregatire

INTREBARI FRECVENTE

Care sunt cele mai importante avantaje ale unui sistem de rezervari online pentru un
restaurant?

Disponibilitate 24/7 pentru oaspeti, confirmari si mementouri automate (mai putine
neprezentari), o imagine de ansamblu centralizata a tuturor rezervarilor si profilurilor de
oaspeti pentru un serviciu mai bun.

Cat costa un sistem de rezervari online pentru un restaurant?

De la optiuni de baza gratuite pana la 30-80 € pe luna pentru sisteme profesionale. Unele
sisteme percep o taxa per rezervare (1-3 € comision). Un sistem care genereaza 10 acoperiri
suplimentare pe luna se amortizeaza singur.

Ar trebui sa trec de la rezervarile telefonice la un sistem online?

Nu trebuie sa alegi: combina-le pe amandoud. Rezervarea online functioneaza 24/7 fara ca
tu sa fii disponibil. Telefonul ramane valoros pentru grupuri mai mari si cereri speciale.


https://happychef.cloud/ro/blog/rezervari/liste-asteptare-restaurant.html
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APARAREA

Faceti clin no-show exceptia, nu un cost al
meseriei

—— IDEE-CHEIE

No-show-urile scad dramatic cand eliminati frictiunea si adaugati un
angajament bland: un memento automat cu 24 de ore inainte, cu
confirmare sau anulare dintr-o atingere, avansuri doar pentru grupuri
mari si date de varf, plus un istoric al oaspetilor care i marcheaza pe
recidivisti. Combinate, aceste masuri reduc no-show-urile cu pana la 80%.

APARAREA FIG. 02

Ceea ce reduce cel mai mult neprezentarile

Nici un memento 20% neprezentare

Memento 12% neprezentare

Memento + confirmare

. - .. 6% neprezentare
printr-o singura apasare

Plus un mic depozit 4% neprezentare

o un memento, o confirmare printr-o singura apasare si o depunere pentru neprezentari de
=80% |, 209 10 45

Un no-show intr-un restaurant fine dining nu este o neplacere minora; este mise en place
pregatit degeaba, 0 masa blocata pentru care ati refuzat alti oaspeti si 750-1.500 lei de
incasari care se evapora in tacere. Sondajele din industrie plaseaza ratele medii de no-show
intre 5% si 20% din rezervari. La 40 de cuverte pe seara si un bon mediu de 475 lei, chiar si
limita de jos inseamna zeci de mii de lei pe an.

Instinctul este sa va suparati pe oaspeti. Solutia este sa deveniti mai buni la sisteme —
mMajoritatea no-show-urilor nu sunt rea-vointa, ci planuri uitate plus o anulare
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stanjenitoare. Nimeni nu vrea sa sune un restaurant la 16:00 ca sa-si ceara scuze; cu un
buton de anulare dintr-o atingere, oaspetele apasa, iar dumneavoastra primiti masa inapoi
la timp ca sa o revindeti.

Scara de escaladare

CONTRAMASURI, IN ORDINEA IN CARE LE IMPLEMENTATI

Masura Efort Efect tipic

Confirmare instantanee a Zero — Stabileste asteptarea ca aceasta masa

rezervarii (email + WhatsApp) automata este reala

Memento cu 24h inainte, cu Zero — Cel mai mare reducator; mesajele

butoane de confirmare/anulare automat WhatsApp ating rate de deschidere de
95%+

Garantie pe card sau avans la Redus Grupuri mari si sarbatori: no-show-urile

datele cu risc aproape dispar

Marcaje in profilul oaspetilor Redus Recidivistii pot rezerva doar cu avans

pentru recidivisti

Manualul complet — inclusiv formulari exacte de mesaje — se afla in 7 strategii dovedite
impotriva no-show-urilor, iar latura legala si psihologica a incasarii de la oaspeti este
acoperita in avansuri si politici de anulare.

Unde isi au locul avansurile — si unde fac rau

Un avans generalizat pe fiecare masa de doua persoane sufoca rezervarile; oaspetii de fine
dining il citesc ca neincredere. Rezervati avansurile pentru zonele unde se concentreaza
durerea: grupuri de sase sau mai multi, seri exclusiv cu meniu de degustare, Ziua
Indragostitilor, Revelion. Acolo, oaspetii se asteapta la el — biletele de teatru functioneaza la
fel.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Notati numarul real de no-show-uri din ultimele 14 zile si inmultiti-lI cu bonul
mediu. Acel numar este argumentul dumneavoastra de business. Daca

depaseste incasarile unei mese bune, activati mementourile la 24 de ore

saptamana aceasta.
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SECRETUL BUCATARULUI-$EF

Butonul de anulare care aduce bani

Contraintuitiv, dar constant adevarat: a face anularea mai usoara creste incasarile.
Un oaspete care anuleaza la 14:00 va ofera sase ore ca sa revindeti masa — un no-
show nu va ofera nimic. Restaurantele cu cele mai putine mese goale pun un
buton mare de anulare, fara vinovatie, in fiecare memento, apoi lasa lista de
asteptare sa revanda automat.

MAI IN PROFUNZIME

Neprezentarile sunt una dintre cele mai mari frustrari pentru proprietarii de
restaurante.

In medie, 15-20% dintre oaspetii care au rezervat nu se prezinta fard sa anuleze. Acest lucru
costa industria HoReCa milioane de euro anual, in venituri pierdute si resurse irosite. n
acest ghid detaliat descoperiti strategii eficiente pentru a aborda aceasta problema si a va
proteja veniturile.

Vestea buna este ca neprezentdrile nu sunt inevitabile. Cu abordarea potrivita, puteti
reduce drastic acest procent, uneori chiar cu 50% sau mai mult. Cheia sta intr-o combinatie
de tehnologie, comunicare si procese inteligente.

Cat costa, mai exact, o neprezentare?

Costurile reale ale unei neprezentari depdsesc cu mult simpla pierdere de venit. Pentru a
intelege urgenta, trebuie sa calculam toate aspectele:

Costuri directe

- Venit pierdut: O masa pentru 4 persoane intr-o seara de sambata genereaza rapid peste
200 € venit, inclusiv bauturi si deserturi

- Risipa alimentara: Ingrediente pe care le-ati achizitionat, preparat sau rezervat special
pentru numarul de oaspeti asteptat

- Costuri de personal: Salariile angajatilor pe care i-ati planificat pentru acei oaspeti -
bucatari, ospatari, spalat

- Energie si stoc: Gaz, electricitate si alte costuri pe care le suportati pentru a fi pregatiti

Costuri indirecte

- Rezervari refuzate: Oaspeti potentiali pe care a trebuit sa ii dezamagiti pentru ca erati
,PliNi" - In timp ce masa a ramas, in final, goala

- Daune de imagine: Un restaurant gol pare mai putin atragator pentru trecatori si poate
strica atmosfera

- Moralul: Frustrarea echipei tale care se pregatise pentru o seara aglomerata

- Planificare: Mise-en-place si planificarea personalului perturbate

n
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- Costuri de oportunitate: Timpul si energia pe care le investiti in gestionarea
neprezentarilor ar fi putut fi folosite mai bine

Adunati totul si o singura neprezentare va poate costa intre 300 si 500 € in costuri reale. Sa
concretizam acest lucru cu un exemplu de calcul:

Exemplu: Un restaurant cu 50 de locuri si un procent mediu de neprezentari de 15%. Intr-o
seara obisnuita de sambata, asta inseamna 7-8 scaune goale. Cu o cheltuiala medie de 50 €
de persoana, asta inseamna 350-400 € venit pierdut pe seara, adica 1.400-1.600 € pe
weekend, adica 6.000-7.000 € pe luna doar in weekend.

Folositi datele si analizele pentru a calcula procentul exact de neprezentari si impactul
asupra veniturilor. Doar masurand puteti sa va imbunatatiti.

De ce nu se prezinta oaspetii?
Pentru a combate eficient neprezentarile, trebuie mai intai sa intelegeti de ce se intampla.
Motivele sunt diverse si fiecare necesita o abordare diferita:
- Uitarea: Cel mai frecvent motiv - oaspetii pur si simplu au uitat, mai ales in cazul
rezervarilor facute cu mult timp inainte

- Rezervari duble: Oaspetii rezerva la mai multe restaurante si aleg ulterior unde merg,
fara sa le anuleze pe celelalte

- Schimbarea planurilor: Apare ceva neasteptat (boald, muncag, situatii de familie), dar
anularea pare incomoda sau este amanata

- Rezervare prea usoara: Rezervarea online fara consecinte face si neprezentarile mai
usoare - nu exista interactiune personala

- Lipsa unei legaturi personale: La restaurantele necunoscute, obligatia se simte mai
putin puternic decat la localul tau preferat

- Reguli de anulare neclare: Oaspetii nu stiu cum sau cand pot anula, asa ca pur si simplu
nu o fac

- Vremea si circumstantele: Vremea rea, problemele de trafic sau alternativele spontane
pot duce la neprezentari de ultim moment

12
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INTREBARI FRECVENTE

Care este un procent realist de neprezentari pentru un restaurant?

In medie, 5-15% dintre rezervari nu se prezinta. Cu masuri tintite (mementouri, depozit)
reduceti acest procent la 2-5%. Fiecare punct procentual mai mic reprezinta un castig
direct de venit.

Cum functioneaza cel mai bine un memento automat pentru a reduce neprezentarile?

Trimiteti un prim memento cu 48 de ore inainte de rezervare si un al doilea cu 2-4 ore
inainte, Tn ziua respectiva. Mementourile prin WhatsApp au un procent de deschidere de
peste 90%. Adaugati un link de anulare pentru ca oaspetii sa poata renunta cu usurinta.

Cum folosesc o lista de asteptare pentru a compensa pierderile cauzate de neprezentari?

O lista de asteptare activa umple rapid mesele eliberate. Notificarile automate prin
WhatsApp atunci cand o masa se elibereaza sunt cele mai eficiente. Stabiliti un timp de
raspuns (de ex. 30 de minute) ca sa puteti trece rapid la urmatorul.

13
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RECUPERAREA

Transformati fiecare anulare in seara
norocoasa a altcuiva

—— IDEE-CHEIE

O lista de asteptare digitala trimite automat un mesaj urmatorului
oaspete potrivit in clipa in care o masa se elibereaza, recuperand
majoritatea anularilor din aceeasi zi Tn cateva minute. Fara ea, o anulare la
17:30 devine de obicei 0 masa goal3; cu ea, devine un oaspete incantat
care a prins loc impotriva tuturor sanselor.

RECUPERAREA FIG. 03

O lista de asteptare transforma anularile in coperti

Fara o lista de asteptare cam 4 mese pierdute
Cu o lista de asteptare . .
o et aproximativ 3 s-au recuperat
digitala

‘6900 completarea catorva mese anulate in fiecare saptamana inseamna aproximativ 45.000
EUR pe an

Capitolul doi a facut anularea usoara — ceea ce inseamna ca veti primi mai multe anulari,
mai devreme. Foarte bine. Acum construiti masinaria care le prinde. Matematica este
simpla: o vineri complet rezervatg, cu o rata de anulare in aceeasi zi de 10%, pierde patru
mese de incasari. Recuperati trei dintre ele si ati adaugat aproximativ 4.500 lei pe
saptamana la bonuri de fine dining — 225.000 lei pe an, din mese pe care le-ati vandut deja
o data.

De ce esueaza listele de asteptare din era telefonului

O lista pe hartie inseamna ca cineva trebuie sa observe anularea, sa gaseasca lista, sa sune
oaspetii unul cate unul, sa dea de doua ori de mesageria vocala si sa renunte la al treilea

14
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oaspete. Masa ramane goald nu pentru ca cererea a disparut, ci pentru ca procesul de
recuperare costa mai mult decat isi poate permite echipa in mijlocul serviciului. O lista de
asteptare digitala inverseaza situatia: anularea insasi declanseaza un mesaj catre fiecare
grup potrivit — dimensiunea corecta, fereastra orara corecta — iar primul care confirma
primeste masa. Zero timp de personal. (Exact asta automatizeaza modulul de liste de
asteptare de la HappyChef.)

Faceti din lista de asteptare un amplificator al dorintei

Pentru salile cautate, lista de asteptare este si marketing. ,Complet rezervat — inscrieti-va
pe lista de asteptare” transforma raritatea intr-un lead capturat in loc de unul pierdut:
oaspetele care se inscrie pe lista de diseara este cel mai usor de convertit pentru joi. Trei
reguli:

- Oferiti lista de asteptare intotdeauna In momentul dezamagirii, chiar in widgetul de
rezervare.

- Cereti dimensiunea grupului si flexibilitatea (,doar diseara” vs. ,orice zi din aceasta
saptamana”).

- Cand se elibereaza un loc, oferiti o fereastra scurta de revendicare (10-15 minute), apoi
treceti in cascada la urmatorul oaspete.

Combinati acest mecanism cu o gestionare inteligenta a orelor de varf, astfel incat mesele
recuperate sa aterizeze acolo unde bucataria le poate absorbi.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Numarati anularile de luna trecuta facute cu mai putin de 24 de ore inainte de

serviciu. Inmultiti cu bonul mediu si cu 0,7 — acelea sunt incasarile anuale pe

care o lista de asteptare le-ar recupera in mod plauzibil. Aduceti cifra la
urmatoarea sedinta de echipa.

MAI IN PROFUNZIME

Un restaurant plin este minunat, dar reprezinta si o oportunitate ratata daca nu ai o
lista de asteptare.

Anularile si neprezentarile sunt inevitabile in HoReCa - dar cu un sistem inteligent de liste
de asteptare recuperezi acele venituri pierdute si te asiguri ca nicio masa nu ramane goala
inutil. Tn acest ghid detaliat inveti tot ce trebuie s stii despre utilizarea eficienta a listelor de
asteptare pentru a-ti maximiza ocuparea.

Conceptul este simplu, dar puternic: in loc sa trimiti oaspetii acasa atunci cand esti plin, le
oferi posibilitatea de a se inscrie pe o lista. Imediat ce se elibereaza un loc, sunt contactati
automat. Rezultatul? Mai multi oaspeti multumiti si mai putine venituri pierdute.
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Ce este o lista de asteptare?

O lista de asteptare este o lista digitala de oaspeti care doresc sa rezerve atunci cand
restaurantul tau este plin. De indata ce apare o anulare sau o0 neprezentare, oaspetii care
asteapta sunt contactati automat sau manual pentru a ocupa locul eliberat.

Spre deosebire de un registru de rezervari traditional cu biletele razlete sau un caiet de
langa telefon, o lista de asteptare digitala moderna functioneaza in timp real si in mare
parte automatizat. Asta inseamna c3, la cateva minute dupa o anulare, poti avea deja un
oaspete care sa o inlocuiasca, fara ca tu sau personalul tau sa fie nevoiti sa interveniti activ.

Sistemul tine evidenta pentru tine: cine este pe lista, cand s-a Inscris, pentru ce interval orar
este interesat si cat de flexibil este. La eliberarea unui loc, oaspetii potriviti sunt contactati
automat, in ordinea corecta.

De ce sunt esentiale listele de asteptare?

1. Maximizeaza-ti ocuparea si veniturile

Fiecare masa goala inseamna venituri ratate - venituri pe care le-ai fi putut castiga daca ai fi
avut o lista de asteptare. Cu o lista de asteptare umpli aceste goluri si iti pastrezi
potentialul de venituri.

Hai sa facem asta concret printr-un exemplu de calcul: daca ai in medie 3 anulari pe
saptamana si fiecare masa genereaza venituri de 150 €, vorbim despre 23.000 € pe an de
venituri potential recuperabile. Si asta tinand cont doar de anulari - adauga neprezentarile
si suma poate fi mult mai mare.

Pentru un restaurant aglomerat, cu un grad de ocupare de peste 90%, un sistem eficient de
liste de asteptare poate face diferenta dintre o luna profitabila si cifre rosii. Combina acest
lucru cu strategii pentru a-ti creste rotatia meselor, pentru o utilizare maxima a capacitatii.

2. imbunatateste experienta oaspetilor

Oaspetii care primesc un mesaj de ,complet ocupat”, dar care totusi se pot inscrie pe o lista
de asteptare, se simt ascultati. Primesc o sansa sa vina totusi sa manance, in loc sa plece
dezamagiti catre un concurent. Acest lucru contribuie la servicii pentru clienti de calitate si
intareste experienta oaspetilor.

In plus, creezi o prima impresie pozitiva. Oaspetele gandeste: ,Acest restaurant este
popular, dar totusi se gandesc la mine, punandu-ma pe lista de asteptare.” Aceasta este o
experienta mult mai buna decat un simplu ,Ne pare rau, suntem plini.”
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INTREBARI FRECVENTE

Cum configurez o lista de asteptare eficienta in restaurantul meu?

Foloseste sistemul de rezervari pentru a mentine o lista de asteptare digitala. La inscriere,
solicita: numele, numarul de persoane, numarul de telefon si flexibilitatea. Notificarile
automate prin WhatsApp la eliberarea meselor cresc sansele de ocupare rapida.

Ce este mai bine pentru a gestiona neprezentarile: o lista de asteptare sau
suprarezervarea?

O lista de asteptare este mai sigura decat suprarezervarea: poti plasa oaspetii doar atunci
cand exista cu adevarat loc. Suprarezervarea este mai riscanta, dar poate fi eficienta daca ai
date bune. Combina ambele metode pentru o protectie optima.

Pot folosi lista de asteptare ca instrument de marketing?

Da. O lista de asteptare lunga semnaleaza popularitate, ceea ce poti comunica pe retelele
sociale (,complet rezervat pana la data X"). Acest lucru creeaza un sentiment de
exclusivitate si urgenta, motivand oaspetii sa rezerve mai devreme.
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RITMUL

Echilibrati varful pentru ca bucataria sa
monteze, nu sa intre in panica

—— IDEE-CHEIE

Echilibrarea varfului inseamna plafonarea sosirilor per interval de 15
minute, programarea meselor mari departe de aglomeratie si durate de
ocupare gandite per dimensiune de masa. Scopul este o curba plata a
bucatariei: acelasi numar de antreuri pornite la 19:15 ca la 20:30, astfel
incat calitatea sa nu scada niciodata cand sala este plina.

RITMUL FIG. 04

Ritmul sosirilor, astfel incat bucataria sa ramana calma

capac la fiecare 15 min

12—16 sosiri de capac la 12-16 coperti pe interval de 15 minute pentru a mentine placarea constanta

Majoritatea bucatariilor nu cedeaza din cauza numarului de cuverte, ci din cauza
momentului in care sosesc acele cuverte. Saizeci de cuverte distribuite pe trei ore inseamna
o seara calma si profitabild. Aceleasi saizeci, sosite in doua valuri, inseamna strigate, farfurii
refacute si deserturi din partea casei. Diferenta se decide cu zile inainte, in grila
dumneavoastra de rezervari.
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Metoda curbei plate

- Plafonati cuvertele per interval. Cunoasteti capacitatea reala de pornire a bucatariei
(majoritatea bucatariilor fine dining: 12-16 antreuri per 15 minute) si lasati sistemul sa
refuze al saptesprezecelea.

- Programati mesele de sase. O singura masa mare per fereastra de 30 de minute; un
grup de opt care comanda impreuna loveste pasul ca trei mese deodata. Rezervarile de
grup merita reguli proprii.

- Protejati a doua serie. Daca masa de la 18:30 trebuie sa plece pana la 21:00, confirmarea
trebuie sa o spuna — cu caldura — in momentul rezervarii, nu la usa.

Cresterea rotatiei meselor nu inseamna sa grabiti oaspetii; este mestesugul discret al
meniurilor care pornesc curat, al notelor de plata care sosesc cand sunt cerute si al
duratelor de ocupare care corespund realitatii. Cincisprezece minute economisite per
rotatie la douazeci de mese inseamna cinci cuverte in plus pe seara, fard niciun scaun nou.

Testul de la 19:02

Stati la pas sambata la 19:02. Daca imprimanta tipa si bucatarul-sef e calm, ritmul
dumneavoastra functioneaza. Daca imprimanta tace si bucatarul-sef tipa, problema este
grila de rezervari — nu brigada. Tacticile detaliate se afla in gestionarea orelor de varf.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Tipariti rezervarile de maine, sortate dupa ora sosirii. Evidentiati fiecare fereastra

de 15 minute cu mai multe cuverte decat capacitatea de pornire a bucatariei.
Fiecare evidentiere este o scuza viitoare — mutati ce puteti, plafonati ce nu
puteti.

SECRETUL BUCATARULUI-$EF

De ce cei mai buni maitres d' suprarezerva intentionat o masa

Companiile aeriene suprarezerva pentru ca isi cunosc statisticile de no-show;
cateva restaurante fac discret acelasi lucru. Daca rata dumneavoastra de no-show
de vineri a fost stabila la 8% timp de un an, pastrarea unei mese strategice la 19:30
peste capacitatea nominala este statistic mai sigura decat pare — iar in seara rara
cand vin toti, un pahar de sampanie la bar pentru 20 de minute de asteptare
costa mai putin decat o masa goala o data la doua saptamani. Faceti asta doar cu
un an de date si un plan B generos.

MAI IN PROFUNZIME
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Rezervarile de grup si evenimentele private reprezinta pentru multe restaurante o
sursa importanta de venit, adesea subestimata.

O cina de business pentru 30 de persoane, o petrecere aniversara in sala privata, un
networking dupa program: acest tip de evenimente aduce nu doar venituri directe, ci si
oaspeti noi care revin pentru vizite obisnuite. In acest articol detaliat inveti cum s3
transformi gestionarea evenimentelor intr-o componenta de succes si profitabila a afacerii
tale de restaurant.

De ce sa te concentrezi pe evenimente?
Evenimentele ofera avantaje unice pentru restaurantul tau pe care rezervarile obisnuite nu
le ofera. Este o alegere strategica ce iti stabilizeaza veniturile si creeaza noi oportunitati:
- Venituri garantate: Rezervarile de grup inseamna siguranta, mai ales cu un depozit
(garantie). Stii cu saptamani inainte ca va intra o anumita suma.

- Consum mediu mai mare: Evenimentele au adesea un buget mai mare per persoana.
La un eveniment de business sau o petrecere, oamenii sunt dispusi sa cheltuiasca mai
mult decat la o masa obisnuita.

- Planificare mai relaxata: Stii exact cati oaspeti vin si ce mananca. Acest lucru face ca
aprovizionarea, pregatirea si planificarea personalului sa fie mult mai eficiente.

- Recomandari din gura in gura: Un eveniment reusit duce la recomandari. Toti cei
prezenti sunt potentiali oaspeti noi.

- Construirea relatiilor: Companiile devin adesea clienti care revin. O petrecere de Craciun
reusita anul acesta inseamna deseori o rezervare anul viitor.

- Umplerea momentelor linistite: Evenimentele pot fi programate in zilele sau la orele
care In mod normal sunt linistite.

Statisticile arata ca restaurantele care investesc activ in marketingul de evenimente pot
genera cu pana la 25% mai multe venituri decat restaurantele care se bazeaza exclusiv pe
clientii fara rezervare si pe rezervarile obisnuite.

Tipuri de evenimente pentru restaurante

Pentru a-ti structura oferta de evenimente, este util sa cunosti diferitele categorii si sa
dezvolti pentru fiecare categorie o oferta potrivita.

Evenimente de business

Clientii de business sunt adesea cei mai valorosi oaspeti la evenimente: au buget, rezerva in
mod regulat si apreciaza profesionalismul. Cele mai importante evenimente de business
sunt:

- Cine de business: lesiri de echip3d, sarbatori de Craciun si de sfarsit de an, cine de
celebrare dupa proiecte mari
- Networking: intalniri informale cu aperitive si bauturi, adesea pentru 20-50 de persoane

- Sedinte cu pranz: Intalnire de lucru combinata cu masa, populara in randul companiilor
locale

- Lansari de produse: Prezentarea exclusiva a unor produse noi intr-un cadru unic
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- Intalniri cu partenerii: Primirea clientilor sau partenerilor cu stil, adesea cu un meniu
exclusiv

- Runde de recrutare: Pranzuri de evaluare sau cine de introducere pentru noi angajati

Evenimente private si private dining

Evenimentele private variaza mult ca dimensiune si buget, dar au in comun faptul ca sunt
incarcate emotional. Organizatorul vrea ca totul sa fie perfect. Citeste si cum amenajezi
profesionist un concept de private dining ca serviciu premium:

- Aniversari: De la cine intime pana la petreceri mari, cu cerinte speciale pentru tort si
decoratiuni

- Petreceri de nunta: Receptii, cine sau celebrari complete - o piata in crestere pentru
restaurante

- Aniversari jubiliare: Aniversari de casatorie, aniversari de companie, adesea pentru
oaspeti mai in varsta, cu dorinte specifice

- Cumetrii si botezuri: intalniri de familie cu mai multe generatii

- Cine de ramas-bun: Pensionare, mutare, un nou loc de munca - adesea evenimente
emotionante

- Mese de pomenire: O categorie delicata care necesita tact si discretie

INTREBARI FRECVENTE

Cum preiau eficient rezervarile de grup fara administrare suplimentara?

Foloseste un formular de cerere online dedicat grupurilor, cu toate informatiile necesare:
data, ora, numar de persoane, preferinte de meniu, buget. Conecteaza-l la un model de
oferta pe care il personalizezi rapid.

Cum ma protejez ca restaurant in cazul anularii unui grup mare?

Solicita Intotdeauna un depozit (garantie) (20-30% din totalul estimat al notei de plata).
Stabileste o politica de anulare clara, cu termene: 100% returnat la anulare cu >30 de zile
nainte, 50% intre 15-30 de zile, 0% sub 15 zile.

Cum imi promovez activ restaurantul pentru evenimentele de business?

Creeaza o pagina dedicata evenimentelor pe site-ul tau, contacteaza direct companiile
locale si managerii de HR prin LinkedIn si inregistreaza-te pe platformele de evenimente.
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CEREREA

Umpleti orele linistite fara sa va ieftiniti brandul

—— IDEE-CHEIE

Serviciile linistite se umplu prin structura, nu prin discounturi: produse de
private dining si chef's table, formate de grup si evenimente, ore de
program ajustate la cererea reala si cerere de pe lista de asteptare
redirectionata din serile pline spre cele goale. Integritatea pretului ramane
intactd; sala castiga martea ceea ce merita sambata.

CEREREA FIG. 05
Umple nopti linistite fara reduceri

Reducere 1x valoarea
Mese private si . .
. ; aproximativ 3x valoarea
evenimente

3)‘ Evenimentele si mesele private castiga aproximativ de trei ori mai mult decat reducerea camerei

Sambata se rezolva singura. Profitul anului dumneavoastra se decide martea si miercurea
— servicii in care costurile fixe ruleaza la pret intreg, iar sala ruleaza la jumatate. Capcana
fine dining-ului este sa raspundeti cu discounturi, care umplu locurile o data si invata in
liniste piata ca martea dumneavoastra valoreaza mai putin. Structura bate discountul de
fiecare data.

Patru umpleri structurale

- Private dining ca produs. Un chef's table, un salon de asocieri cu vinuri, un bar de
bucatarie cu sase locuri: private dining-ul vinde exclusivitate care prefera serile linistite,
la un pret premium, nu redus.
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- Evenimente cu format fix. Cine cu vinificatori, meniuri cu un singur ingredient, seri cu
bucatari invitati. Rezervarile de evenimente sunt platite in avans, planificate si cu zero
no-show prin insasi constructia lor.

- Ore de program care urmeaza datele. Daca pranzul de luni pierde bani sdptamana de
saptamang, inchideti-l si adaugati orele acolo unde traieste cu adevarat cererea. Mai
putine servicii, mai pline, bat mai multe servicii, mai goale.

- Redirectionati cererea in exces. Fiecare sambata ,complet rezervata” produce oaspeti
dezamagiti; fluxul dumneavoastra de rezervare ar trebui sa le ofere joi chiar in momentul
refuzului. Acesta este transfer de cerere gratuit.

Marketingul poate apoi amplifica ce a creat structura — acea masinarie (profilul Google,
email, campanii WhatsApp) are propriul ghid: ghidul suprem de marketing pentru
restaurante.

@ FACETI ASTA CHIAR iN SEARA ASTA

Deschideti calendarul lunii viitoare si alegeti serviciul recurent cel mai linistit.
Schitati un produs structurat pentru el — un meniu al bucatarului-sef in patru

feluri, la bar, sase locuri, o singura serie. Stabiliti pretul peste bonul mediu, nu

sub el.

MAI IN PROFUNZIME

Piata restaurantelor se polarizeaza. Pe de o parte: concepte cu volum mare si marja mica,
care concureaza pe pret si comoditate. Pe de alta parte: experiente premium pentru care
oaspetii sunt dispusi sa plateasca semnificativ mai mult. Stratul de mijloc — restaurantul
gastronomic mediu fara un concept aparte — se afla sub cea mai mare presiune.

Private dining este una dintre cele mai eficiente modalitati de a-ti pozitiona restaurantul in
segmentul premium. Nu este vorba despre adaugarea unei camere cu o perdea — este
vorba despre crearea unei categorii de sine statatoare: exclusivista, memorabila, de
nepretuit doar cu bani.

Acest articol iti ofera cadrul complet: de la calculul ROI pana la amenajare, de la piata

corporate pana la chef's table. Inclusiv specificitatile din Romania in 2026.

Ce este private dining si de ce acum?

Private dining este utilizarea exclusiva a unui spatiu sau a unei mese de catre un grup privat
— Cu serviciu, meniu si experienta personalizate. Poate fi de la un spatiu separat pentru 12
persoane pana la un chef's table pentru 4 oaspeti, chiar langa bucatarie.

De ce este acesta momentul potrivit? Trei tendinte converg:

- Economia experientelor: Oaspetii cheltuiesc mai mult pe amintiri unice decat pe bunuri
materiale. Un chef's table pentru aniversarea lor este mai valoros decat un cadou.
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- Reinvierea corporate: Dupa ani de videoconferinte, companiile investesc din nou in
relatiile fata in fata. Cinele de afaceri au revenit — dar acum asteapta mai mult decat o
sala obisnuita.

- Retelele sociale ca motor: O experienta exclusivista de private dining este distribuita.

Fiecare postare pe Instagram de la chef's table-ul tau este marketing gratuit pentru
restaurantul tau.

Venituri pe loc pe seara — 3 scenarii
Sala obisnuita
€65/pers

Private dining
€110/pers

Chef's table
€200/pers

Un chef's table genereaza de 3x mai multe venituri pe loc decat sala obisnuita

ROI-ul private dining

Calculul ROI pentru private dining este fundamental diferit fata de cel pentru ocuparea
obisnuita. Regula de baza: pretul minim pentru un spatiu de private dining este egal cu
ceea ce genereaza acel spatiu atunci cand este folosit in mod normal.

Exemplu: Ai un spatiu pentru 20 de persoane. Intr-o seara de zi lucritoare, in configuratia ta
normalg, acel spatiu ar genera 20 x 65 € =1.300 € venituri. Acesta este pretul tau minim
pentru private dining. Soliciti 1.500-2.000 € pentru seara, inclusiv un meniu personalizat.
Marja este semnificativ mai mare deoarece ai mai putine rotatii ale meselor, mai putine
costuri variabile de personal si poti oferi un meniu personalizat la pret premium.

Chef's table: Aceasta este varianta cea mai profitabila. 4-6 oaspeti la o masa chiar langa sau
in bucatarie, cu interactiune directa cu chef-ul.

- Pret: 150-250 €/persoana (fara vin)

- Asociere cu vinuri (pairing): 75-100 € in plus

- Pentru 6 oaspeti: 900-2.100 € venituri totale de la 6 locuri

- Aceleasi locuri in sala obisnuita: 6 x 65 € = 390 €

- ROI chef's table: de 2,3 pana la 5,4x ocuparea normala
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INTREBARI FRECVENTE

Cum configurez o oferta de private dining in restaurantul meu?

Identifica un spatiu potrivit, stabileste un venit minim (de ex. €500 pentru sald), creeaza
formule de meniu specifice si promoveaza-| prin site-ul web, retelele sociale si retelele de
afaceri. Private dining genereaza marje mai mari decat serviciul obisnuit.

Cum stabilesc corect pretul pentru private dining?

Stabileste o cheltuiala minima care iti acopera costurile plus o marja de profit. Comunica
transparent: oaspetii pentru private dining au un buget mai mare si apreciaza ofertele clare,
cu totul inclus.

Ce contract sau acord intocmesc pentru private dining?

Stabileste cel putin: data, ora, numarul de oaspeti, meniul ales, pretul total sau venitul
minim, depozitul (garantia) si conditiile de anulare. Trimite acest lucru in scris, prin e-mail,
ca si confirmare.
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MASURAREA

Cititi-va cifrele de rezervari cum citeste un
maitre d' sala

—— IDEE-CHEIE

Trei cifre spun toata povestea rezervarilor: gradul de ocupare per serviciu
(locuri vandute fata de locuri disponibile), rata de no-show si de anulare
tarzie, si incasarile per ora-loc disponibila (RevPASH). Revizuite
saptamanal, ele arata exact unde curge sistemul — inainte ca scurgerea
sa devina obicei.

MASURAREA FIG. 06

Trei numere care spun intreaga poveste

Rata de neprezentare sub 3%

3 gradul de ocupare, rata de neprezentare si venitul pe ora de loc - urmariti-le pe acestea trei in
fiecare saptamana

Cititi deja sala din instinct: masa care zaboveste, cuplul care vrea sa fie |asat in pace. Datele
dumneavoastra de rezervari merita acelasi instinct, antrenat saptamanal. Nu un dashboard
cu patruzeci de widgeturi — trei cifre pe o paging, in fiecare luni dimineata, cincisprezece
minute.

FISA DE LUNI DIMINEATA A REZERVARILOR
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Indicator Cum se calculeaza Semnal sanatos Daca aluneca

Ocupare per Cuverte + locuri 85%+ in weekend, Capitolul 5: structurati

serviciu disponibile, per 60%+ in timpul serviciile linistite
serviciu saptamanii

Rata de no- (No-show-uri + Sub 3% Capitolul 2: intariti

show + anulare anulari <4h) + mementourile, extindeti

tarzie rezervari avansurile

RevPASH Incaséri + (locuri x In crestere de la o Capitolele 4-5: ritm si
ore de program) luna la alta modelarea cererii

ReVvPASH este cel mai onest dintre cele trei, pentru ca pedepseste atat locurile goale, cat si
rotatiile lente. Doua restaurante cu incasari identice pot ascunde probleme opuse: unul
este plin, dar lent, celalalt rapid, dar pe jumatate gol. RevPASH arata care dintre ele sunteti.

inchideti bucla

Fiecare cifra va trimite inapoi in sistem: problemele de ocupare sunt probleme de cerere
(capitolul 5), problemele de no-show sunt probleme de frictiune (capitolul 2), problemele de
RevPASH sunt probleme de ritm (capitolul 4). Asta face din acest ghid un sistem, nu o lista
de sfaturi — fiecare simptom are un responsabil. Stratul financiar de dedesubt — marje, flux
de numerar, prag de rentabilitate — este o disciplina de sine statatoare: ghidul suprem al
finantelor restaurantului.

@ FACETI ASTA CHIAR IN SEARA ASTA

Calculati o data, de mana, RevPASH-ul saptamanii trecute: incasarile totale din

mancare si bauturi impartite la (locuri x ore de program). Scrieti-| pe tabla din

bucatarie. Lunea viitoare, scrieti noua cifra dedesubt. Linia de tendinta pe care
tocmai ati inceput-o este obiceiul.

MAI IN PROFUNZIME

Gradul de ocupare este indicatorul KPI pe care aproape orice proprietar de restaurant il
urmareste. Si totusi, este una dintre cele mai inselatoare cifre din horeca. O sala plina nu
garanteaza venituri bune — iar o sala pe jumatate goala poate fi surprinzator de profitabila.
Indicatorul KPI care scoate la iveala aceasta diferenta se numeste RevPASH: Revenue Per
Available Seat Hour.

RevPASH a fost popularizat in anii noudzeci de cercetatoarea din domeniul horeca Sheryl
Kimes de la Cornell University, inspirandu-se partial din conceptul RevPAR din industria
hoteliera. Astazi, a devenit pentru multe grupuri de restaurante de top din intreaga lume
principalul indicator de gestiune. In acest articol inveti bazele, formula si descoperi cinci
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parghii concrete pentru a-ti creste RevPASH — cu o atentie speciala pentru contextul
gastronomic din Romania.

Gradul de ocupare este indicatorul KPI pe care aproape orice proprietar de restaurant il
urmareste. Dar stiai ca o sala plina nu este o garantie pentru venituri bune? Fa cunostinta
cu RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour. Acesta masoara cati euro aduce, in medie,
fiecare loc din restaurantul tau pe ora de functionare. Formula este simpla: imparte
veniturile totale la numarul de locuri inmultit cu orele in care restaurantul tau este deschis.
O sala plina cu oaspeti care stau mult si consuma putin poate aduce, surprinzator, mai
putin decat o sald pe jumatate plina cu o rotatie rapida. Iti cresti RevPASH prin alocarea
inteligenta a meselor, analize detaliate pe intervale ale zilei si o inginerie de meniu activa
pentru consumuri mai mari. Vrei sa-ti imbunatatesti RevPASH si sa-ti faci restaurantul mai
profitabil? Descopera cum analizele HappyChef te ajuta sa maximizezi fiecare loc.

Ce este RevPASH?

RevPASH inseamna Revenue Per Available Seat Hour, tradus liber: venitul per ora-loc
disponibila. Este un indicator care arata cati euro aduce, in medie, fiecare loc din
restaurantul tau pe ora de functionare.

Formula de baza este simpla:
Exista si un calcul alternativ, intuitiv si usor de inteles:

Aceastd a doua formula arata imediat care sunt cele doua parghii ce determina RevPASH:
cate locuri sunt ocupate si cat consuma oaspetii in medie. Iti poti creste RevPASH prin
cresterea gradului de ocupare, prin cresterea cheltuielii medii sau — scenariul cel mai
puternic — prin imbunatatirea ambelor simultan.

Un exemplu concret de calcul
Sa presupunem: restaurantul tau are 40 de locuri. Intr-o vineri seara esti deschis de la 18:00
pana la 23:00 — adica 5 ore. Veniturile totale din acea seara se ridica la 2.400 €.

ReVvPASH =2.400 € + (40 x 5) = 2.400 € + 200 =12 € per ora-loc

Cu formula alternativa: sa presupunem ca ai avut ocupate in medie 28 din cele 40 de locuri
(grad de ocupare 70%) si cheltuiala medie per oaspete este de 60 €.

RevPASH = 0,70 x 60 € = 42 €?

Stai — asta nu se potriveste cu primul calcul. De ce? Pentru ca formula alternativa
corecteaza in functie de durata sederii. Daca oaspetii stau in medie 2,5 ore, trebuie sa
calculezi cheltuiala pe ora: 60 € + 2,5 ore = 24 € per ora-loc. Atunci: RevPASH = 0,70 x 24 € =
16,80 €. Mai aproape de realitate, dar tot usor diferit, deoarece gradul de ocupare
fluctueaza pe parcursul serii.
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INTREBARI FRECVENTE

Ce este RevPASH si cum il calculez pentru restaurantul meu?

RevPASH inseamn& Revenue Per Available Seat Hour. 1l calculezi impartind veniturile dintr-
o perioada la numarul de ore-loc disponibile (numarul de locuri x orele de functionare).
Astfel masori cat de eficient iti folosesti capacitatea.

Cum imi cresc RevPASH in restaurant?

Prin cresterea cheltuielii medii prin upselling, optimizarea rotatiei meselor sau activarea
intervalelor orare mai linistite prin promotii bine directionate.

Ce alti indicatori KPI sunt esentiali pe langa RevPASH pentru un proprietar de restaurant?

Procentul costului alimentelor, procentul costurilor de personal, cheltuiala medie per
couvert, gradul de ocupare si procentul de neprezentari (ho-show) ofera impreuna o
imagine completa a sanatatii financiare a localului tau.
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E-BOOK

Cat de sistematizate sunt rezervarile
dumneavoastra?

Oaspetii pot rezerva online 24/7, de pe orice dispozitiv

Intervalele sunt decalate (15 min), cu plafoane de cuverte per interval
Fiecare rezervare primeste o confirmare automata

Un memento cu confirmare/anulare dintr-o atingere pleaca cu 24h inainte

Avansuri sau garantii pe card protejeaza grupurile si datele de varf

00004t

O lista de asteptare digitala reumple automat anularile
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GATA DE INCEPUT

Gata sa nu mai mergeti pe noroc?

HappyChef automatizeaza tot ce este in acest ghid — rezervari 24/7,
mementouri WhatsApp, avansuri, liste de asteptare si cifrele
saptamanale — pentru ca sistemul sa lucreze in timp ce
dumneavoastra gatiti.

Rezervati un demo

Gratuit, 30 de minute, fara nicio obligatie

Wappygmef
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