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E-KNIHA - SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca
digitalizaciou a datami

Cielom technoldégii v restauracii nikdy neboli
obrazovky — ale vratit sale jej hostitela. Tu je stack,
ktory si na seba zarobi.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s restauratérmi a pre restauratérov
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SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievocdca digitalizaciou a
datami

S pocitajte si tie hodiny: rezervacie prepisované z odkazovej schranky,
dvadsatkrat zodpovedané to isté ,mate v piatok volny stél?*, otvaracie
hodiny aktualizované na styroch réznych miestach. Pre vacsinu
nezavislych restauracii je to desat a viac hodin tyZdenne — celd smena,
ktoru odpracuje najdrahsi zamestnanec v podniku: vy. A to
najfrustrujucejsie? Kazda z tych uloh je vyriesena uz roky.

Tento sprievodca stavia stack, ktory ich vyriesi — bez uctievania hraciek a
bez straty srde¢nosti, ktord vam plni salu. Web, ktory premeni chut na
rezervaciu za necell minudtu. Data hosti, ktoré funguju ako pamat, nie ako
riziko. Automatizacia vsetkého, €o sa opakuje, Al len tam, kde naozaj
pomaha, objednavkové kanaly, ktoré nezlacnia znacku fine diningu, a pat
Cisel, ktoré vam povedia, ze cely stroj bezi. Jediné pravidlo od zaciatku do
konca: kazdy nastroj si plati najom, alebo leti. ZaCiname jedinou strankou,
ktoru si kazdy host preveri skoér, nez vam uveri.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvorené s reStauratérmi a pre reStauratérov
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STRUCNE

V skratke

Vas web ma jedinu ulohu — rezervaciu tlacidlo viditelné bez skrolovania,
menu ako text (nie PDF) a nacitanie do troch sekdnd na mobile.

Data hosti su vase najtichsie aktivum zozbierané pri rezervacii, Cisté
podla GDPR a premenené na rozpoznanie a reaktivaciu.

Automatizujte opakujucich sa 80 % potvrdenia, pripomienky, cakacie
listiny, Ziadosti o recenzie — a ludi si nechajte na pohostinnost.

Al odpoveda na to, ¢o vas nepotrebuje telefonicky a e-mailovy asistent,
ktory rezervuje stoly aj uprostred servisu, poraza odkazovu schranku kazdy
vecer.

Riad'te podnik piatimi ¢islami obsadenost, podiel no-shows, RevPASH,
podiel vracajucich sa hosti a prime cost — jeden dashboard, kontrolovany
kazdy tyzden.
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VSTUPNE DVERE

Web s jedinou ulohou: premenit chut na
rezervaciu

—— KLUCOVY POZNATOK

Web restauracie konvertuje, ked' za par sekund odpovie na Styri otazky —
aké je jedlo, mézem si hned' rezervovat, kde vas najdem a kolko to stoji —
s rezervacnym tlacidlom viditelnym bez skrolovania, menu ako
prehladavatelnym textom, skutoc¢nymi fotografiami a nacitanim do 3
sekund na mobile. Vsetko ostatné je dekoracia.

VSTUPNE DVERE FIG. 01

Pomala stranka strati rezervaciu

< 3 kazda dalsia sekunda ¢asu nacitania potichu zniZuje pocet rezervacii — zamerajte sa na
sec menej ako tri sekundy

Vas web ma jediny moment, pre ktory zije: niekto, pravdepodobne na mobile,
pravdepodobne s chutou ist von este dnes, sa rozhoduje, ¢i sa z chute stane rezervacia.
Vacsina reStauracnych webov ten moment prehra kvoli samospustaciemu videu, PDF
menu, ktoré treba zvacsSovat prstami, a stranke ,kontakt” tam, kde malo byt rezervacné
tlacidlo.
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Anatomia konverzie

- Rezervovat — viditelné bez skrolovania, na kazdej stranke. Navstevnik, ktory musi
tlacidlo hladat, je navstevnik, ktorého skonvertuje vas sused. Prepojte ho priamo s vasim
rezervacnym systémom — nikdy nie s kontaktnym formularom, ktory slubuje odpoved
,do 48 hodin®.

- Menu ako text, nie PDF. Textové menu sa nacita okamzite, funguje na mobile a
aktualizujete ho za par minut — a prave z neho sa Google dozvie, ze podavate kambalu,
vdaka ¢omu vas najde dopyt ,reStauracia kambala v okoli*.

- Fotografie, ktoré hovoria pravdu krasne: Sest vybornych fotografii (sala v zlatej hodinke,
tri signature taniere, tvare, vchod) porazi Sestdesiat priemernych — remeslu sa venuje
sprievodca marketingom.

- Rychlost a zaklady: nacitanie do 3 sekind na mobile, otvaracie hodiny a adresa v paticke
kazdej stranky, ziadna hudba, ziadne Uvodné obrazovky. Kompletny checklist ndjdete v
¢lanku ako navrhnut web restauracie.

Ak vam udrzba tohto vsetkého znie ako druhé zamestnanie — ono nim aj je; presne preto
existuje spravovany web pre restauracie napojeny na vase rezervacie a menu ako hotovy
produkt.

Otvorte si svoj web na mobile, cez mobilné data, a odmerajte tri veci: sekundy
do nacitania, pocet tuknuti po potvrdenu rezervaciu a ¢i sa dnesné menu da

Citat bez zvacsovania prstami. Kazdé zlyhanie su unikajlce rezervacie — a

kazdé sa da opravit eSte tento tyzden.

HLBSIE

Profesionalna webova stranka je digitalnou vizitkou vasej restauracie.

Potenciadlni hostia ¢asto posudzuju vase podnikanie podla webovej stranky este predtym,
ako prekrocia vas prah. V tomto komplexnom sprievodcovi zdielame vsetko, ¢o potrebujete
vediet o tvorbe efektivnej pohostineckej webovej stranky, ktord premiena navstevnikov na
rezervacie.

V Case, ked hostia najskér hladaju online predtym, ako niekde idu jest, webova stranka uz
nie je volitelnym doplnkom. Je klu¢ovym prvkom riadenia vasej firmy, ktory priamo
ovplyvnuje prijmy a imidz. Dobre navrhnuta webova stranka méze byt rozdielom medzi
plnymi a prazdnymi stolmi.

Preco je dobra webova stranka taka dolezita?

Cisla neklamu a ukazuju délezitost silnej online pritomnosti:

- 70-80 % hosti si najskdr pozrie webovu stranku pred rezervaciou


https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/marketing/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/tvorba-webu-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/web-restauracie.html
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- Navstevnik si vytvori prvy dojem o webovej stranke za 0,05 sekundy
- 38 % opusti webovU stranku, ak je dizajn neatraktivny alebo zastarany
- Mobilni pouzivatelia opustia stranku, ak sa nacitava dlhsie ako 3 sekundy

- B7 % spotrebitelov neodporudi firmu so zle navrhnutou mobilnou webovou strankou

Zla webova stranka doslova znamena stratenych zédkaznikov. Kazdy navstevnik, ktory odide,
pretoze stranka je pomald alebo nevyzerd profesionalne, je potencialny host, ktory odide ku
konkurencii. Dobra webova stranka naopak ponuka mnozstvo vyhod:

- Okamzite buduje dbveru a vyzaruje profesionalitu

- Ziskava novych hosti z vysledkov vyhladavania Google

- Robi online rezervaciu bezproblémovou a znizuje vstupnu bariéru

- Zodpoveda otazky skor, ako ich hostia musia volat, ¢o Setri Cas

- Odlisuje vas od konkurencie na trhu

- Funguje 24 hodin denne ako digitalny hostitel, ktory nikdy nespi
8 klucovych prvkov pohostineckej webovej stranky

1. Vyrazné tlacidlo rezervacie
NajdoblezitejSia akcia na webovej stranke je rezervacia. Vsetko sa toc¢i okolo nej. Zabezpecte,
aby bol tento proces ¢o najjednoduchsi a najprirodzenejsi:

- Umiestnite vyrazné tlacidlo do navigacie, ktoré zostava viditelné pri scrollovani

- PouZite kontrastny farbu, ktord okamzite uputa pozornost

- Formulujte akéne: ,Rezervovat teraz", ,Rezervacia stola" alebo ,Okamzita rezervacia"

- Prepojte priamo s vasim online rezervacnym systémom bez zbyto¢nych medzikrokov

- Opakujte tlaCidlo na kazdej stranke a na konci obsahu

- Pridajte tlacidlo rezervacie aj do mobilnej navigacie

Kazdé dalsie kliknutie medzi navstevnikom a rezervaciou stoji konverzie. Studie ukazuju, ze
kazdy dalsi krok v procese rezervacie moze znizit konverzie az o 20 %. Urobte to ¢o
najjednoduchsie.

Profesionalny tip: Pravidelne sami testujte proces rezervéacie. Poziadajte priatelov alebo
znamych, aby to tiez vyskusali, a poziadajte o spatnu vazbu o tom, kde sa zasekli alebo
vahali.

2. Jedalny listok a ceny
Hostia chcu vediet, ¢o ich ¢aka pred rezervaciou. Jedalny listok je jednym z najddlezitejsich
doévodoy, preco ludia navstivia vasu webovU stranku:
- Nie PDF subory: Vytvorte jedalny listok ako webovu stranku — PDF sUbory sd na
smartfénoch tazko Citatelné a vyhladavace ich neindexuju
- Jasné ceny: Neskryvajte ceny — vyvolava to neddveru a odhana hosti

- Kategorizacia: Predjed|3, hlavné jedl3, dezerty — logicky usporiadané, aby hostia rychlo
nasli, ¢o hladaju


https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/online-rezervacny-system-vyhody-nevyhody.html
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- Stravovné symboly: Vegetaridnske, veganske, bezlepkové — jasne oznacené
rozpoznatelnymi symbolmi

- Aktualnost: Pravidelne aktualizujte jedalny listok, najma pri sezonnych zmenach

- Ingrediencie: Uvedte hlavné ingrediencie, aby alergicki hostia vedeli, Co ich ¢aka

Dobre prezentovany jedalny listok nielen prezradza, Co podavate, ale dava aj obraz o kvalite
a Style reStauracie. Investujte ¢as do dobrych popisov, ktoré ozivia jedla.

Precitajte si aj nas ¢lanok o menu engineeringu, aby ste inteligentnou prezentaciou a
psychologickymi cenovymi stratégiami zvysili prijmy.

CASTE OTAZKY

Aké su absolitne nevyhnutné prvky webovej stranky restauracie?

Jedalny listok s cenami, tlaCidlo online rezervacie, otvaracie hodiny, adresa s trasou,
kontaktné Udaje a fotografie interiéru a jedal. VSetko, ¢o host potrebuje na rozhodnutie a
rezervaciu.

Ako dosiahnut, aby sa webova stranka mojej restauracie dobre zobrazovala v Google?

Konzistentne pouzivajte nazov firmy, nazov mesta a typ kuchyne na celej stranke. Pridajte
StruktuUrované data (schéma LocalBusiness), zabezpecte rychle nacitanie a pravidelne
zbierajte nové Google recenzie.

Ako rychlo sa ma nacitat webova stranka restauracie?

Do 3 sekund. Google zaraduje pomalé stranky nizsie vo vysledkoch vyhladavania. Pouzivajte
optimalizované obrazky (format WebP), rychly hosting a vyhybajte sa tazkym pluginom,
ktoré spomalujd nacitanie.


https://happychef.cloud/sk/blog/jedlo-a-napoje/menu-engineering.html
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AKTIVUM

Data hosti: aktivum ukryté vo vasom
rezervacnom zozname

—— KLUCOVY POZNATOK

Kazda rezervacia uz zachytava meno, kontakt, pocet oséb, datumy a
preferencie. Usporiadané do profilov hosti — so suhlasom, ucelom a
pravidlami uchovavania v sulade s GDPR — sa tieto data menia na
rozpoznanie, reaktivaciu a presnejsie planovanie. Roztrdsené po zositoch a
e-mailovych schrankach su naopak rizikom.

AKTIiVUM FIG. 02

Jedna nahravka hosta porazi rozhadzané nastroje

Zaplsrllky, dorgcgr}a 4+ miesta
posta a aplikacie

Jedna databaza hosti - 1 miesto

1 stiahnite si rezervacie, poznamky a kontakty do jedného profilu s ochranou sukromia pre kazdého
hosta

Velké platformy minaju majland, aby zistili to, ¢o sa vy dozvedate zadarmo kazdy vecer: kto
u vas veceria, v kolkych, ¢o pije a ¢o oslavuje. Rozdiel je v tom, Ze ony si to Strukturuju.
Vacsina reStauracii nechava to isté zlato roztrdsené po rezervacnej knihe, vlakne na
WhatsAppe a v pamati maitre d' — nepouzitelné a len jednu kontrolu od problému.

Ood dat k vghode

- Rozpoznanie: profily hosti zobrazia preferencie a histériu pri dalsej rezervacii — motor
lojality zo sprievodcu zazitkom hosti.

- Reaktivacia: z ,hosti, ktorych sme nevideli 90 dni* sa stane mesacny zoznam a osobny
odkaz — dlhodobo sprava s najvyssim ROI, aku reStauracia posiela.


https://happychef.cloud/sk/profily-hostov.html
https://happychef.cloud/sk/blog/zazitok-hosta/komplexny-pruvodca.html
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- Planovanie: krivky rezervacii predpovedaju pocty hosti, pocty hosti predpovedaju
pripravu a rozpisy zmien — na tomto stoji kapitola 3 sprievodcu persondlom.

GDPR ako remeslo, nie strasiak

Eurdpske pravidld, zmapované pre restauracie v ¢lanku data hosti & GDPR, sa daju zhrnut
do styroch navykov: zbierajte len to, ¢o slUzi hostovi (narodeniny pomozu; Cislo pasu nie),
pytajte si suhlas korektne pri rezervacii (vopred zaskrtnuté policka su nelegalne; jasny
marketingovy opt-in je v poriadku), chrante pristup (jeden systém s prihlasovanim, nie
exportovana tabulka na troch notebookoch) a re§pektujte Ziadosti o vymazanie do
mesiaca. Ak to robite spravne, ochrana osobnych udajov je pohostinnost: ,pamatame si
vase alergie — a len to, ¢o by ste si priali* je veta budujuca dbéveru, nie naklad na
compliance.

Spocitajte, kde vSade vo vasom podniku prave teraz ziju data hosti — kniha, e-
mailova schranka, telefén, pamat, tabulka. Kazdé miesto nad ramec ,jedného

systému" je zaroven unikajuca hodnota aj riziko podla GDPR. Vyberte systém,

ktory sa stane jedinym domovom, a stanovte datum stahovania.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Zoznam 90 dni, ktory zarobi viac nez kazda reklama

Spustite raz mesacne jeden dopyt: hostia s 2+ navstevami, ktorych posledna
navsteva je starsia ako 90 dni. To su ludia, ktori si vas dvakrat vybrali a vytratili sa —
neodmietli vas. Osobny dvojriadkovy odkaz (,dorazilo menu novej sezény a divina
nam pripomenula vas stél”) reaktivuje pozoruhodny podiel z nich, pri nulovych
nakladoch. Reklamné platformy si pytaju majland za publikd, ktoré nie su ani z
desatiny takéto vrelé; vasa historia rezervacii ich buduje zadarmo, navzdy.

HLBSIE

Najcennejsim aktivom restauracie nie je kuchynské vybavenie ani dekoracia. Je to
databaza stalych hosti. Vacsina restauracii vdak zbiera len minimum Udajov o zakaznikoch
—a akich aj m3, len zriedka ich plne vyuziva.

Hostia, ktori maju silné emocionalne puto k restauracii, minaju o 30 % viac na navstevu
(Studia Deloitte). Personalizované e-maily otvaraju s o 14 % vysSSou pravdepodobnostou
(Udaje MailChimp). ResStauracia s 1 000 vernymi hostami =1 000 e-mailovych adries, z
ktorych kazda predstavuje 20-50 € roCnych opakujdcich sa prijmov.

10


https://happychef.cloud/sk/blog/personal/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/data-zakaznikov-gdpr.html
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Vyzvou je zbierat Udaje v sulade s GDPR — a to je ovela jednoduchsie, ako si vacsina
majitelov restauracii mysli. V tomto ¢lanku objasnime pravny zaklad a ukdzeme, ako
premenit Udaje zakaznikov na vracajucich sa hosti.

Preco su udaje zakaznikov najprehliadanejSim aktivom v gastronomii

Predstavte si: predavate svoju restauraciu. Co si kupujuci odnasa? Kuchynu, priestor, zmluvy
s dodavatelmi — ale aj vasu zakaznicku zakladnu. Kupci restauracii platia navyse za velku,
aktivnu databazu hosti.

Preco vacsina prevadzkovatelov do tohto aktiva neinvestuje? Tri dévody:

1. Strach z GDPR: ,Nem&zZeme predsa uchovavat data?" — chybny predpoklad
2. Chybajuci systém: Bez rezervacného systému s funkciou CRM je zber Udajov obtiazny

3. Nedostatok €asu: Vyuzivanie Udajov sa zda komplikované a casovo narocné

Realita: so spravnym systémom (ako HappyChef) a spravnym pravnym zakladom je zber a
vyuzivanie Udajov zakaznikov pre prevadzkovatelov restauracii zakonné a relativne
jednoduché. Vysledok? Neustale rastlca zlata bana vracajucich sa hosti.

Ktoré udaje su naozaj cenné (a ktoré nie)
Nie vietky Udaje zakaznikov su rovnaké. Co je pre retauracie skutocne hodnotné:
Uroven 1— Zakladné:

- Priezvisko a meno

- E-mailova adresa

- Frekvencia navstev (kedy, ako ¢asto)

- Priemerna velkost skupiny
Uroven 2 — Hodnotné:

- Narodeniny (nie vek)
- Stravovacie obmedzenia a alergie
- OblUbené stoly
- Specialne prilezitosti (vyro&ia, narodeniny deti)
Uroven 3 — Zlaté:
- Preferencie vina
- Histéria objednavok a priemerné vydavky
- Poznamky z navstev (Specialne poziadavky, pochvaly, staznosti)
- Spolo¢ensky kontext (stala ,,skupina obchodnych obedoVv', stala ,skupina narodeninovych

oslav")

Zasada minimalizacie Udajov: zbierajte len to, o skutocne vyuzivate. Obrovska databaza
nizkej kvality je bezcenna — mal3a, bohata databaza ma zlatu hodnotu. Vyuzivajte Profily
hosti HappyChef na Strukturované zaznamenavanie.

n


https://happychef.cloud/sk/profily-hostov.html
https://happychef.cloud/sk/profily-hostov.html
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GDPR v gastronomii: Co je povolené a ¢o je povinné?
GDPR je pre restauracie menej obmedzujlce, ako si vacsina mysli. Kli¢om je pravny zaklad
pouzity na spracovanie Udajov:

Prevadzkové vyuzitie (pInenie zmluvy): plne zakonné bez suhlasu

- Ukladanie mena na rezervaciu v
- Odoslanie e-mailu s potvrdenim v
- Zaznamenanie alergii pre bezpecnost potravin v

- Odoslanie upomienky na rezervaciu v
Marketingové vyuzitie: vyzaduje sa vyslovny suhlas ALEBO opravneny zaujem
- Odosielanie newslettera -» vyzaduje sa suhlas X (bez suhlasu)
- Nasledny e-mail po navsteve -» opravneny zaujem v (s moznostou odhlasenia)
- Narodeninovy e-mail » opravneny zaujem v (s moznostou odhlasenia)

- Predaj udajov tretim stranam -» NIKDY nie je povolené X

CASTE OTAZKY

Aké udaje zdkaznikov moézem uchovavat ako majitel reStauracie?

Mobzete uchovavat meno, kontaktné udaje, historiu rezervacii, stravovacie preferencie a
alergie za predpokladu, Zze o tom informujete hosti. Nikdy nespracuvajte viac udajov, ako je
nevyhnutné na dosiahnutie stanoveného ucelu.

Potrebujem zasady ochrany sikromia na webe restauracie?

Ano, podla GDPR ide o zdkonnu povinnost. Zasady ochrany sikromia musia vysvetlovat, aké
Udaje zbierate, preco, ako dlho ich uchovavate a ako si mdzu hostia uplatnit svoje prava.

MoézZem pouzivat udaje zakaznikov na marketingové e-maily?

Len ak host udelil suhlas. Vzdy ponuknite jednoduchud moznost odhlasenia v kazdom
marketingovom e-maile.

12
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AUTOPILOT

Automatizujte opakujucich sa 80 % — ludi si
nechajte na pohostinnost

—— KLUCOVY POZNATOK

Potvrdenia, pripomienky, dopifianie ¢akacej listiny, Zziadosti o recenzie,
follow-upy po no-shows: opakujuice sa ulohy podla pravidiel, ktoré pri
ru¢nej praci zhltnd 10+ hodin timu tyzdenne. Ich automatizacia je krok s
najvyssim ROI v restauracnych technoldégiach — a zlepsuje aj servis, lebo
spravy nikdy nezabudnu a nikdy nemaju plné ruky.

AUTOPILOT FIG. 03

Automatizujte opakujucich sa 80%

24-hodinové ey
pripomienky 1-2 hod/tyzden
Doplnenie poradovnika 1-2 hod/tyzden
Skontrolujte Ziadosti 1 hod/tyzdeh
10"' spravy zalozené na pravidlach Setria viac ako 10 hodin zamestnancov tyzdenne — asi 80 %

hrs rusnej prace

Spiste si vSetko, ¢o vas tim vcera urobil a o by sa dalo opisat pravidlom: ,ked' pride
rezervacia, posli potvrdenie®, ,24 hodin vopred posli pripomienku®, ,ked' sa uvolni stol, napis
Cakacej listine", ,den po navsteve popros o recenziu®. Ni¢ z toho nepotrebuje Usudok, ludské
teplo ani spomienku na minulosezénne menu. Vsetko z toho sa musi stat zakazdym — ¢o je
presne to, ¢o ludia pod tlakom nedokazu zarucit a na Co existuje automatizacia.

13
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Mapa automatizacie

CO V DOBRE NASTAVENOM PODNIKU BEZi SAMO

Spustac » akcia Vratené hodiny tyZzdenne

Potvrdenia Rezervacia » okamzité potvrdenie cez 2-3
WhatsApp/e-mail

Pripomienky 24 h vopred » potvrdenie/zrudenie jednym 1-2 (plus no-shows, ktoré
tuknutim zabije)

Cakacia listina Zrusenie » sprava dalSiemu v poradi 1-2, uprostred servisu

Ziadost o Den po navsteve » jedna vreld sprava s 1

recenziu odkazom

Reaktivacia 90 dni ticha » odkaz s osobnym nadychom 1, plus trzby

Prilezitosti Bliziace sa vyrocie -» pozvanka —, Cista radost

Jediné pravidlo tonu

Automatizované nikdy nesmie pdsobit automatizovane. Napiste kazdu Sablénu tak, ako
hovori vas najlepsi maitre d' — oslovenie menom, hlas vasho podniku, jeden Ucel na spravu.
Hostia nemaju problém s automatizaciou; maju problém s chladom. (A medzi vrelou
Sablénou a vrelym pisatelom nikdy nerozoznaju rozdiel — okrem toho, zZe Sabldna nikdy
neodide o jednej rano s preklepom.)

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spocitajte vCerajSie opakujlce sa spravy — odoslané potvrdenia, vytukané
pripomienky, telefonaty kvoli Cakacej listine. Vynasobte to 360 dnami. To je

rocna cena v hodinach za to, Zze neautomatizujete — a vas business case je

prave napisany.

HLBSIE

V odvetvi, kde st marze nizke a nedostatok pracovnej sily kazdodennou realitou,
automatizacia restauracii uz nie je luxus, ale nevyhnutnost.

Inteligentna technoldgia mdze prevziat opakujlce sa Ulohy, znizit pocet ludskych chyb a
uvolnit vas tim pre to, na com skutocne zalezi: autentickld pohostinnost a tvorbu
nezabudnutelnych chvil. V tomto komplexnom ¢lanku preskimame vSetky moznosti
automatizacie v gastrondmii a ukazeme, ako zacat.
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Co presne je automatizacia restauracie?

Automatizacia reStauracie zahrna vsetky technologické rieSenia, ktoré optimalizujud alebo
Uplne preberaju manualne procesy v podniku. Tato oblast siaha od online rezervaéného
systému, ktory automaticky odosiela potvrdenia, cez automatizované riadenie zasob
generujuce objednavky samostatne, az po robotiku na opakujudce sa ulohy v kuchyni.

Cielom automatizacie nie je nahradit ludi, ale podporit ich. Technolégia prebera nudné,
opakujuce sa a chybami nachylné dlohy, aby sa vas tim mohol sustredit na Ulohy
vyzadujuce ludsku kreativitu, empatiu a Usudok — interakciu s hostami.

NajdolezitejSie oblasti automatizacie v reStauraciach

Automatizacia je pouzitelnd takmer v kazdej oblasti prevadzky reStauracie. Tu su
najdolezitejSie oblasti s najvacsim dopadom:

1. Rezervacie a sprava hosti
Moderny rezervacny systém dokaze ovela viac ako len prijimat rezervacie. Stava sa srdcom
riadenia vztahov so zakaznikmi:
- Automatické potvrdenia: Akondhle dorazi rezervacia, host automaticky dostane
potvrdenie e-mailom alebo cez WhatsApp.
- Pripomienky: 24 hodin pred rezervaciou sa automaticky odosle pripomienka, ¢o vyrazne
Znizuje no-show.
- Sprava ¢akacieho zoznamu: Pri plnej kapacite sa hostia automaticky zaradi na ¢akaci
zoznam a dostanu upozornenie, ked' sa uvolni miesto.

- Profily hosti: Systém automaticky vytvara profily hosti s preferenciami, alergiami a
histériou navstev pre personalizovanu obsluhu.

- Optimalizacia stolov: Inteligentné algoritmy optimalne prideluju stoly pre maximalnu
obsadenost a spokojnost hosti.

Dobry rezervacny systém usetri tyzdenne niekolko hodin telefonickej prace a takmer Uplne
eliminuje duplicitné rezervacie a administrativne chyby.

2. Objednavky a platby: rychlost a pohodlie
Proces objednavania a platenia ponuka obrovské prilezitosti pre automatizaciu:
- QR jedalne listky: Hostia naskenuju kéd a jedalny listok si pozru na vlastnom smartféne.
Vzdy aktualny, bez potreby tlacenych jedalnych listkov.

- Digitalne objednavanie: Hostia m6zu objednavat priamo cez smartfén alebo stolovy
tablet, ¢im sa eliminuju Cakacie Casy.

- Bezkontaktné platby: Platba kartou, mobilom a QR platby su rychlejSie a bezpelnejsie
ako hotovost.

- Rozdelené platby: Systémy dokazu automaticky rozdelit Ucet na osoby alebo podla
poloziek.

- Automatické sprepitné: Pri digitdlnych platbach moézu hostia jednoducho pridat
sprepitné.
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Dozviete sa viac o moznostiach digitalneho objednavania a QR jedalnych listkov v nasom
podrobnom &lanku.

3. Komunikacia v kuchyni: od chaosu ku kontrole
Kuchyna je Casto najhektickejSou a najchaotickejSou ¢astou restauracie. Automatizacia
nastoli poriadok:
- Kitchen Display Systems (KDS): Digitalne obrazovky nahradzaju papierové bony.
Objednavky sa zobrazuju okamzite a zretelne s vyznacenim priorit a casovanim.

- Automatické smerovanie: Objednavky sa automaticky presmeruju na spravnu stanicu.
Predjedla na studend stanicu, hlavné jedla na tepld stanicu.

. Casové alarmy: Systém upozorni, ak jedla trvaju prilis diho, alebo ked stoly akaju na
dalsi chod.

- Prehlady produkcie: Prehlad v redlnom ¢ase o tom, ¢o treba pripravit, pomaha pri mise
en place a riadeni zasob.

Systémy KDS znizuju chyby v kuchyni az o 90 % a vyrazne zlepsuju dobu realizacie, Co ma
priamy vplyv na zazitok hosti.

CASTE OTAZKY

AKy je najlepsi prvy krok pri automatizacii restauracie?
Zacnite s rezervacnym a potvrdzovacim procesom. Automatické pripomienky rezervacii cez

WhatsApp alebo SMS znizuju priemerny pocet no-show o 30-50 % a investicia sa vrati
prakticky okamzite.

Znizi automatizacia osobny kontakt v mojej restauracii?

Nie, ak ju spravne aplikujete. Automatizacia prebera rutinnu pracu, vdaka comu ma vas tim
viac €asu na to, na com skutocCne zalezi: privitanie hosti, odpordcania a tvorbu
nezabudnutelnych zazitkov.

Ako zapojit personal do prechodu na vacsiu automatizaciu?

V¢as komunikujte, preco automatizujete a o to pre nich znamena. Zapojte ich do vyberu
nastrojov, zabezpecte dostatocné skolenie a zdbraznite, ze automatizacia robi ich pracu
prijemnejsou, nie zbytoc¢nou.
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ASISTENT

Al: hostitel, ktory dviha, ked' vy nemozete

—— KLUCOVY POZNATOK

Restaurac¢na Al si zaslUzi miesto tam, kde zomiera nezodpovedany dopyt:
telefonicky asistent, ktory rezervuje stoly pocCas servisu aj po zatvaracej
hodine, asistent v e-mailovej schranke pripravujuci odpovede na rutinné
otazky a navrhy kampani pre marketing. Vybavi rutinnych 80 % a ludskych
20 % odovzda ludom.

ASISTENT FIG. 04
Prijmite hovory, ktoré vam chybaju

Iba telefon pre odpovedalo asi 55 %.
zamestnancov

50% hostitel Al zachyti priblizne polovicu hovorov, ktoré pocas sluzby zostanu nezodpovedané

Spocitajte hovory, ktoré vasa restauracia za jeden tyzden zmeska: napory uprostred servisu,
nedelné rana, 22:40 po rozhodnuti o veceri vo dvojici. Kazdé nezdvihnuté zvonenie je
zvyCajne rezervacia, ktord sa pokusa stat — a odkazova schranka je miesto, kde pokusy o
rezervaciu umierajd. Prave tu, nie vo sci-fi, sa Al v gastronémii vyplaca: nikdy neslo o
nahradenie vasho maitre d'; ide o to byt tu v hodinach, ked vas maitre d' nie je.

Kde si Al zaraba na seba uz dnes

- Telefén: Al recepcna zdvihne kazdy hovor, overi aktudlnu dostupnost, zarezervuje stol,
odpovie na ,mate vegetaridnske moznosti?“ — a cokolvek nezvycajné odovzda ¢loveku aj

so zhrnutim. Restauracie, ktoré ju zapnu, zistuju, kolko rezervacii im pozieral obsadzovaci
ton.
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- Schranka: Al inbox pripravi odpovede na dvadsat dennych rutinnych e-mailov — alergie,
poziadavky skupin, parkovanie — vasim ténom, na [udské schvalenie jednym kliknutim.

- Marketingovy stél: Al marketing z vasich zmien v menu pripravi ndvrh mesa¢ného
newslettera a textov kampani; vy don doladite teplo — za minUty namiesto vecCerov.

Hranica, vdaka ktorej to zostava pohostinnostou

O kazdom nasadeni Al rozhoduje jeden princip: Al vybavuje poziadavky; ludia sa staraju o
vztahy. Specialne priania stola s vyro&im, staznost, tamgast, ktory vola len na kus rec¢i —
vzdy k ludom. Hostia odpustia stroju, Ze je strojom; nikdy neodpustia restauracii, Ze sa pri
nej citili ako polozka v systéme. Takto narysovana hranica znamena, ze Al dava vasej sale
viac ludskych minudt, nie menej.

Pozrite si v telefébnnom systéme pocet zmeskanych hovorov za tento tyzden
(alebo si zajtra poctivo spocitajte nezdvihnuté zvonenia). Vynasobte ho

priemernou Utratou a 50 % zadmerom rezervovat. To sU mesacné trzby, ktoré

sedia vo vasom obsadzovacom tone.

HLBSIE

Umela inteligencia (Al) uz davno nie je len vedeckou fikciou.

Od inteligentnych rezervaCnych systémov az po personalizované odporudcania jedal — Al
rychlym tempom meni gastronémiu. To, ¢o bolo kedysi vysadou velkych retazcov s
hibokymi vreckam, je dnes dostupné kazdej restauracii, ktora je ochotna urobit prvy krok. V
tomto podrobnom ¢lanku sa dozviete, ako mdbzete ako majitel reStauracie profitovat z tejto
technologickej revollcie a ako konkrétne vyuzit Al na to, aby ste pracovali inteligentnejsie,
efektivnejSie a ziskovejSie.

Co je Al a preco je relevantna pre restauracie?

Al je technoldgia, ktord umoznuje pocitacom ucit sa z dat a rozhodovat sa bez toho, aby boli
explicitne naprogramované pre kazdu situaciu. Systém rozpoznava vzory, vyvodzuje zavery
a ¢im viac dat spracuje, tym lepsi sa stava. Pre restauracie to znamena systémy, ktoré
rozpoznavaju spravanie hosti, predpovedaju navstevnost a objednavky a automatizuju
procesy, ktoré sa predtym museli robit ruc¢ne.

Vyhody su konkrétne a meratelné:

- Uspora €asu: Rutinné Ulohy ako potvrdenia rezervacii, upomienky a zakladny zakaznicky
servis sa automatizuju. To usetri hodiny kazdy tyzden.

- Lepsie rozhodnutia: Analyzy zaloZzené na datach nahradzaju intuiciu. MbZete sa
rozhodovat na zaklade faktov, nie predpokladov.
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- Personalizovana sluzba: Kazdy host dostane zazitok prispdsobeny jeho preferenciam,
historii a prianiam.

- ZniZzenie nakladov: Efektivnejsia praca s mensim plytvanim, lepsim planovanim
personalu a optimalnym nakupom surovin.

- Konkurenéna vyhoda: Restauracie vyuzivajuce Al vynikaju medzi ostatnymi.

7 sposobov, ako Al meni vasu restauraciu

Pozrime sa na sedem najdoélezitejsich aplikacii Al v gastronédmii s praktickymi prikladmi ich
realizacie.

1. Inteligentné rezerva¢né systémy

Moderné rezervacné systémy s pomocou Al daleko presahuju jednoduché booking
nastroje. Systém sa uci z kazdej rezervacie, kazdej navstevy a kazdého no-show a neustale
optimalizuje kapacity.

Konkrétne Al predpoveda a optimalizuje:

- Cas pobytu: Ako dlho priemerne zostavaju hostia v zavislosti od dennej doby, typu
rezervacie (romantickd vecera vs. obchodny obed) a velkosti stola. To umoznuje
presnejsie planovanie.

- ObltGbenost stolov: Ktoré stoly su najoblUbenejsie a preco. Stol pri okne, po ktorom
vSetci tUzia, sa automaticky ponuka za priplatok.

- Predikcia no-show: Kedy sa najCastejsie vyskytuju no-show pripady a ktoré rezervacie
nesU najvacsie riziko. Systém mdoze automaticky posielat dalSie potvrdenia rizikovym
rezervaciam.

- Optimalne overbooking: Kolko overbooking je denne pripustné na zéklade historickych
dat bez rizika sklamanych hosti.

- Sprava ¢akacieho zoznamu: Inteligentné ¢akacie zoznamy, ktoré automaticky

upozornuju hosti, ked sa uvolni miesto.

Vysledok? Viac hosti kazdy vecCer bez chaosu, menej prazdnych stolov a plynulejsi pracovny
tok pre vas tim.

2. Prediktivna analytika
Al-rozsirend analytika restauracie presahuje jednoduché spravy o tom, ¢o sa stalo vcera.
Prediktivne modely su orientované dopredu a pomahajd vam proaktivne konat:

- Predpoved'trzieb: Na zaklade pocasia (dazd znamend viac donasok, sinko plné terasy),
miestnych udalosti (koncert v susedstve, futbalovy zapas), rocného obdobia a
historickych dat. Tyzden dopredu viete, Co mbzete ocakavat.

- Odhad navstevnosti: Pre optimalne planovanie personalu. Nikdy viac prilis§ malo ani
prilis vela zamestnancov v smene.

- Optimalizacia zasob: Systém predpoved3d, kolko surovin budete potrebovat, ¢im znizuje
plytvanie jedlom a zlepsSuje naklady na suroviny.
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- Rozpoznavanie trendov: VCasna reakcia na meniace sa preferencie. Ak sa vegetaridnske
jedla stavaju Coraz oblUbenejsSimi u vasich hosti, dozviete sa to skor, ako sa to stane
problémom.

- Identifikacia spickovych hodin: Presne kedy bude plno? Nie "niekedy okolo 19:00", ale "v
piatok medzi 19:15 a 19:45".

CASTE OTAZKY

Je umeld inteligencia finané¢ne dostupna aj pre malé restauracie?

Ano. Mnohé Al nastroje maju modularnu struktdru a s dostupné uz od 30-50 € mesacne.
Vyberiete si len funkcie, ktoré potrebujete — napriklad inteligentné rezervacie alebo
automatickeé pripomienky — a platite len za to, Co skutoCne vyuzivate.

Nahradi umela inteligencia méj personal?

Nie. Al prebera rutinné ulohy, vdaka ¢omu sa vas tim maéze sustredit na pohostinnost a
ludsky kontakt. Posilfuje vas personal, nenahradza ho.

Ako rychlo uvidim vysledky po zavedeni Al?

Prvé vysledky su ¢asto viditelné uz po niekolkych tyzdfoch: menej nepritomnosti vdaka
automatickym upomienkam, lepsie vyuzitie kapacity vdaka inteligentnému pridelovaniu
stolov a Uspora Casu pri administrative.
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KANALY

y Nye

Objednavkové kanaly: digitalne tam, kde sluzia
konceptu

—— KLUCOVY POZNATOK

Vo fine diningu musia objednavkové technolégie prejst jednym testom:
prehlbuju zazitok, alebo ho devalvuju? QR menu funguje ako ziva
informacia (vinne listky, alergény, preklady), nie ako nahrada ¢asnika;
priame online objednavky sedia struktdrovanym produktom ako
degustacné boxy a darcekové poukazy; dorucovacie platformy si pred
kazdym ano zasluzia tvrdu marzovu matematiku.

KANALY FIG. 05

Vyberte kanaly, ktoré zodpovedaju koncepcii

Ponuka QR info _ hodi sa k dobrému stolovaniu

Aplikacia na

objednavku moze to zlacnit

Dorucenie tretou

O 25 - 30 % nizsia marza
stranou

25— QR menu informujd; nespravna technoldgia objednavania mdze znizit vasu marzu o 25

30% o

Debaty o technolégiach v gastronémii rychlo skiznu do nabozenstva — ,QR kédy zabili
servis!" — pritom otazka je prevadzkova: ktory kanal slUzi prislubu vasho konceptu?
Trojhviezdickova degustacna sala a bistro odpovedia inak a obe mézu mat pravdu.
Rozhodovaci rdmec najdete v ¢lankoch digitalne objednavanie & QR a online objednavky;
tu je Citanie pre fine dining.

21


https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/digitalne-objednavanie-qr.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/online-objednavky-restauracia.html

Wappy«g\ef

Test kanala v praxi

- QR ako zivy dokument, nie ¢asnik: vo fine diningu zostadva objednavanie ludské — ale
QR vinny listok s degustacnymi poznamkami v Styroch jazykoch, Zivym filtrom alergénov
a pribehom dnesného menu zazitok obohacuje. Informacie sa digitalizuju krasne;
pohostinnost nie.

- Priamy online predaj pre strukturované produkty: darcekové poukazy, séfkucharov
degustacny box domoy, vino z vasej pivnice, predplatené miesta na podujatia —
produkty s pevnou gramatikou sa online predavaju dokonale, financuju cash flow a
nenesu ziadne riziko pre servis.

- Dorucovacie platformy — najprv pocitajte: 25-30 % provizia pri koncepte postavenom
Nna tanieri a atmosfére saly je zvyCajne marzové divadlo. Ak k vam takeaway vobec sed],
sUstredeny produkt vo vlastnom kanali (nedelné boxy, bistro linka) s plnou marzou
poraza prenajimanie vasej znacky aplikacii. Vasa vlastna aplikacia drzi sStamgastov na
jedno tuknutie — bez provizie.

Nech si vyberiete ktorékolvek kanaly, musia sa zbiehat do jedného systému — rovnaké
profily hosti, rovnaka dostupnost, rovnaké &isla (kapitola 6). Rozliezanie kanalov s
odpojenymi datami je cesta, ako podniky skoncia riadené vlastnymi nastrojmi.

Aplikujte test na kazdy digitalny kanal, ktory prevadzkujete: prehlbuje, alebo

devalvuje? Jeden stipec pre kazdy. Cokolvek v stipci ,devalvuje” bud prerobite
tak, aby sluzilo konceptu — alebo to vyradite skér, nez to potichu rozlepta to, za

¢o vam hostia platia.

HLBSIE

Pandémia vyrazne urychlila rozsirenie QR kédov a digitalneho objednavania v
restauraciach.

Ked'sa svet vracia do normalneho kolajiska, ukazuje sa, zZe tieto inovacie nielenze zostavaju,
ale prindsaju skutoc¢nud hodnotu — pre prevadzkovatelov pohostinstiev aj pre hosti. Hodi sa
vSak toto rieSenie prave vasej restauracii a konceptu? V tomto podrobnom &lanku
rozoberieme vsetky moznosti: konkrétne vyhody, Uskalia, ktorym sa treba vyhnut, a ako
urobit spravne rozhodnutie pre vasu situaciu.
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Co presne je digitalne objednavanie?

Digitalne objednavanie je suhrnny pojem pre rézne technologické rieSenia, ktoré
modernizuju tradi¢ny proces objednavania v reStauraciach. V zavislosti od konceptu a
cielovej skupiny mate k dispozicii r6zne moznosti:

- QR kéd menu (digitalny jedalny listok): Hostia naskenuju QR kdd pri stole a na
vlastnom smartphone si prezrd cely jedalny listok. M6zu si v klude vyberat a zavolat
personal, ked su pripraveni objednat.

- QR objednavanie (Scan and Order): Hostia naskenuju, prezru jedalny listok a moézu
priamo na svojom smartphone objednat aj zaplatit. Objednavka automaticky dorazi do
kuchyne.

- Tablety pri stoloch: Pri kazdom stole su natrvalo umiestnené tablety, na ktorych si hostia
moéZzu sami objednavat. Populdrne v Azii, €oraz viac sa rozsiruju aj v Eurépe.

- Objednavacie kiosky: Samostatné objednavacie terminaly, kde si hostia sami podavaju
objednavky — populadrne v rychlom obcerstveni a fast casual reStauraciach.

- Restaurac¢na aplikacia: Vlastna aplikacia na objednavanie, platbu a vernostné
programy. Obzvlast zaujimavé pre retazce alebo reStauracie s mnozstvom stalych hosti.

- Hybridné systémy: Kombinacie uvedeného, kde si hostia sami vyberu, ako chcu
objednavat.

Konkrétne vyhody OR kddov a digitalneho objednavania

Vyhody digitdlneho objednavania si meratelné a vyznamné. Tu su tie najdolezitejsie:

1. NizSie naklady na personal bez straty kvality

Digitalne objednavanie dramaticky znizuje €as straveny na opakujucich sa ulohach:
roznasanie jedalnych listkov, preberanie objednavok, rieSenie zmien a vybavovanie Uctov.
Personal sa tak moéze sustredit na to, Co naozaj zalezi: na pohostinnost, rieSenie problémov
a vytvaranie nezabudnutelnych zazitkov.

To neznamena, ze potrebujete menegj personalu — znamena to, ze vas personal mboze
pracovat efektivnejsie. Namiesto pobehania za objednavkami mdbZze venovat viac pozornosti
tym hostom, ktori to skuto¢ne potrebuju.

2. Meratelne vyssie trzby na stol
Studie opakovane ukazujud, ze digitadlne objednavanie zvysuje priemerné vydavky na hosta o
12 - 22 %. Za tymto fenoménom stoji niekolko dévodov:

- Hostia vidia cely jedalny listok s atraktivhymi fotografiami, o ich viac motivuje k

objednavaniu.

- Venuju viac ¢asu vyberu bez toho, aby na nich vyvijal tlak ¢akajuci ¢asnik.

- Navrhy na upsell sa zobrazuju konzistentne pri kazdom jedle.

- Prah pre doobjednanie je nizsi, pretoze hostia nemusia ¢akat na personal.

- Mensia zabrana pri objednani extra napoja alebo dezertu.
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3. Vyrazne menej chyb pri objednavkach

Nedorozumenia medzi hostom a personalom su minulostou: host sam zada presne to, ¢o
chce. Alergény, stravovacie poziadavky a Specialne priania sa zaznamenavaju priamo a
spravne. To znizuje chyby, urychluje kuchynu a predchadza sklamanym hostom a
zbytocnému plytvani jedlom.

Pre alergikov a hosti so Specidlnymi potrebami je digitdlne objednavanie obzvlast cenné,
pretoze si mézu v klude skontrolovat véetky ingrediencie bez akéhokolvek neprijemného
pocitu.

CASTE OTAZKY

Zvysuje digitalne objednavanie s QR kédmi priemerné trzby na stol?

Ano, v priemere 015 - 30 %. Hostia si v klude prezeraju jedalny listok, vidia fotografie a
odporucania a ovela Castejsie si objednaju extra napoj alebo dezert ako vtedy, ked'
objednavaju Ustne casnikovi.

Co ak hostia nemaju smartphone alebo nevedia naskenovat QR kéd?

Vzdy ponuknite alternativu: papierovy jedalny listok alebo stolovy tablet. QR kod je doplnok,
nie nahrada. Tak nevylUcite ziadneho hosta.

Mé6zem rychlo upravit QR menu, ak nieco déjde?

Ano, a to je velka vyhoda. Digitalny jedalny listok méZete aktualizovat v redlnom Case, takze
hostia nikdy neobjednaju jedlo, ktoré prave nie je dostupné.
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KOKPIT

Dashboard s piatimi cislami, ktory riadi cely
podnik

—— KLUCOVY POZNATOK

Vsetky data reStauracie sa daju zredukovat na pat tyzdennych Cisel:
obsadenost na servis, podiel no-shows, RevPASH, podiel vracajucich sa
hosti a prime cost. Jeden dashboard, patnast minut v pondelok, kazdé
Cislo s vlastnym systémom z tychto sprievodcov — to je riadenie datami
bez topenia sa v grafoch.

KOKPIT FIG. 06

Patmiestny tyzdenny pristrojovy panel

Zdielanie opakovanej

g 30 % az 50 %
navstevy

Vynos za sedaciu

hodinu stupajuci trend

Miera nezobrazenia pod 3%

5 pat Cisel, patnast minut kazdy pondelok — cely dom na jednej obrazovke

Prislub ,reStauracnej analytiky" zvyCajne dorazi ako Styridsat grafov, ktoré po druhom tyzdni
nikto neotvori. Podniky, ktoré naozaj bezia na datach, robia presny opak: nemilosrdne malo
Cisel, sledovanych bez vynimky, kazdé napojené na akciu. Restaura¢na analytika urobenad
spravne je kokpit, nie muzeum.

PONDELNAJSIi KOKPIT — PAT CiSEL, PAT VLASTNIKOV
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Cislo Zdravé Je vysvedcéenim pre...

Obsadenost na servis 85 %+ vikend / 60 %+ Rezerviacie & tvarovanie dopytu
cez tyzden

Podiel no-shows a <3% Retazec potvrdeni & zalohy

neskorych zruseni

RevPASH Rastuci trend Tempo, ceny, obrat stolov
(sprievodca financiami)

Podiel vracajucich sa hosti 30 %+, s rastom k 50 % Zazitok & marketing lojality

Prime cost < 60-65% Menu & systémy prace s
personalom

Vsimnite si, ¢o sa stalo: tych pat Cisel je pat ostatnych sprievodcov. Dashboard nie je dalsi
projekt — je to nervova sUstava prepdjajuca vsetko, ¢o ste vybudovali, automatizovana
vasou analytikou, takZze pondelnajsich patnast minut je Citanie, nie zbieranie.

Data so svedomim

Dve zaverecné discipliny. Po prvé, konajte podla jedného ¢isla tyzdenne — dashboard
existuje na spustanie projektov, nie na obdivovanie. Po druhé, nechajte tie isté data sluzit
viac nez marzi: predpovede porcii, ktoré znizuju plytvanie, a energetické poznatky z tichsich
servisovV zivia aj Ucet udrzatelnhosti — vzacny projekt, na ktorom sa planéta a vysledovka
zhodnu.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Nakreslite si tabulku piatich ¢isel na papier a doplfte, Co viete uz dnes. Kazda

prazdna bunka je systém z jedného z tychto sprievodcoy, ktory ¢aka na

zapnutie — a vy Uz presne viete, ktorého sprievodcu otvorit ako dalSieho.

26


https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/financie/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/zazitok-hosta/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/marketing/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/personal/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/blog/personal/komplexny-pruvodca.html
https://happychef.cloud/sk/analytika.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/udrzatelnost-gastronomiia.html

Wappy«aef

TAJOMSTVO SEFKUCHARA

Metrika, ktora predpoveda buduci mesiac skor, nez nastane

Ked budete pripraveni, pridajte Sieste Cislo: tempo rezervacii — pocet hosti uz
zapisanych na kazdy z najblizSich Styroch tyzdnov v porovnhani s rovhakym bodom
minulého cyklu. Je to jedina restauracna metrika, ktord sa pozera dopredu: tempo
0 20 % nizSie tri tyzdne vopred znamena, Ze tichym dvom tyzdriom sa da predist
(kampan, impulz ¢akacej listine, podujatie), namiesto toho, aby ste ich len prezili.
Hotely beZia na tempe celé desatrocia; reStauracie s rezervacnymi datami ho maju
a nechavaju lezat ladom.

HLBSIE

Mnohi majitelia restauracii sa rozhoduju na zaklade intuicie.

Dlhoro¢né skudsenosti a dobre vyvinuta intuicia su cenné a do urcitej miery funguju. Na
dnesnom konkurenénom gastrondmickom trhu vSak prave data a analytika rozhoduju o
tom, Ci reStauracia len preziva, alebo skutocne vynika. So spravnymi datami dokazete
rozpoznat vzory, ktoré by vam inak unikli, a prijimat rozhodnutia s preukazatelnymi
vysledkami. V tomto komplexnom sprievodcovi sa dozviete, aké Cisla stoji za to sledovat, ako
zbierat data a predovsetkym ako ich premenit na konkrétne zlepsSenia vo vasej restauracii.

Preco sui data pre restauraciu dolezité?
Riadenie na zaklade dat neznamen3, ze nahradite svoju intuiciu — znamena to, ze ju

podporite a potvrdite tvrdymi faktami. Vyhody pristupu riadeného datami su vyznamné a
meratelné:

- Objektivny pohlad: Vidite, ¢o v restauracii skutocne funguje, nie to, €o si myslite.
Predchadzate tak slepym miestam, ktoré vznikaju, ked ste prilis blizko vlastného
podniku.

- Predvidatelnost: Presne anticipujete vytazené aj pokojné obdobia, takze mozete lepSie
planovat a pripravit sa.

- Uspora nakladov: Identifikujete plytvanie a neefektivnosti, ktoré by inak zostali
nepovsimnuté. Kazdé percento usetrené na nakladoch surovin sa priamo premietne do
marze.

- Lepsi zazitok hosti: Prispdsobite sluzby skutoénému spravaniu a preferenciam hosti.

- Konkurenc¢na vyhoda: Rozhodujete rychlejsie a mudrejsie ako konkurenti, ktori sa
spoliehaju len na pocit.

- PodlozZené investicie: Velké vydavky zdévodnite ¢islami, nie domnenkami.

Castou namietkou je, Ze data vytlacaju ludsky prvok z gastrondmie. Opak je pravdou:
optimalizovanim prevadzkovych procesov pomocou dat ziska vas tim viac ¢asu a energie na
to, na com skutocne zalezi — na osobnu pozornost venovanu hostom.
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NajdolezitejSie KPI pre reStauracie

KPI (Key Performance Indicators — klUcové ukazovatele vykonnosti) su ¢isla, ktoré skutocne
rozhoduju. Je lakavé merat vSetko, no zameranie je klu¢ové. Rozdelte KPI do Styroch
kategorii a v kazdej vyberte 2-3 najrelevantnejSie pre vasu situaciu:

Finan¢né KPI: zdravotny stav vasho podniku

Tieto Cisla v koneCnom doésledku urcujuy, Ci je reStauracia ziskova a Ci nou zostane:

- Trzby na stél/miesto: Kolko zarobite na miesto a na servis? To je rozhodujlce pre
planovanie kapacity a ukazuje, Ci optimalne vyuzivate priestor. Nizke trzby na miesto
mozu signalizovat neefektivne usporiadanie stolov alebo prilis nizke ceny.

- Priemerna Gtrata hosta (Average Guest Check): ZvySovanie tohto Cisla ma priamy vplyv
na ziskovost. Analyzujte, aké kombinacie hostia objednavajd, a trénujte personal na
cieleny upselling.

- Pomer nakladov na suroviny (Food Cost): Aka ¢ast trzieb ide na suroviny? Ideal je 28-35
% Vv zavislosti od konceptu. Viac o tom, ako kontrolovat naklady na suroviny.

- Pomer nakladov na personal (Labor Cost): Naklady na personal ako percento trzieb. Pre
full-service restauraciu je idealnych 25-35 %.

- Prime Cost: Sucet nakladov na suroviny a personal by mal zostat pod 65 %. Je to
najdolezitejsi ukazovatel prevadzkovej efektivity.

- Bod zvratu: Aké trzby potrebujete na pokrytie nakladov? Poznajte toto ¢islo naspamat a
vedzte, kolko hostov musite denne obslouzit.

- Hruba marza: Hruby zisk ako percento trzieb. Tento ukazovatel odraza zdravie vasho
cennika.

- Cash flow: Zisk na papieri nezarucuje schopnost platit Ucty. Precitajte si nasho
sprievodcu riadenim cash flow restauracie, aby ste predisli problémom s likviditou.

CASTE OTAZKY

Ktoré data su pre majitela restauracie najdélezitejsie sledovat?

Obsadenost v jednotlivych ¢asovych oknach, priemerné vydavky na hosta, rychlost obratky
stolov, najpopularnejsie jedla a mieru no-show. Tychto pat KPI vam poskytne najviac
poznatkov s najmensim usilim.

Ako pouzivat data na zlepsenie planovania personalu?

Analyzujte histériu obsadenosti podla dni a ¢asovych okien a porovnajte ju s planovanymi
smenami. Tak pridelite viac personalu na vytazené obdobia a vyhnete sa nadbytocnym
kapacitam v tichSich ¢asoch.

MoézZem pomocou analytiky predpovedat, kedy bude rusno?

Ano. S dostatoénym mnozstvom historickych dat dokazete rozpoznat vzory podla dni,
tyzdfov, sezdn a vonkajsich faktorov, ako su udalosti alebo zlé pocasie. Moderné rezervacné
systémy to robia automaticky.
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E-KNIHA

Ako tvrdo vase technologie naozaj pracuju?

Nas web zarezervuje stol do troch tuknuti, menu je ako text
VSetky data hosti Ziju v jednom systéme Cistom podla GDPR
Potvrdenia a pripomienky sa posielaju samy

Cakacia listina automaticky dopifia zrusené rezervacie

Hovory mimo otvaracich hodin sa stale menia na rezervacie

00004t

Rutinné e-maily dostavaju odpovede pripravené Al a schvalené ¢lovekom
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PRIPRAVENI ZACAT

Jeden systém namiesto siedmich
nastrojov?

HappyChef je centrum, ktoré tento sprievodca opisuje — rezervacie,
profily hosti, automatizacie, Al recepcna a dashboard s piatimi
Cislami v jednom tichom stroji.

Rezervovat demo

Zadarmo, 30 minut, bez akychkolvek zavazkov
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