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E-KNIHA - SPRIEVODCA OD HAPPYCHEF

Komplexny sprievodca
rezervaciami & spravou
stolov

Od prazdnych utorkov a ho-shows 0 19:00 po salu,
ktora sa plni sama — kompletny systém, kapitola
po kapitole.

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

Komplexny sprievocdca rezervaciami &
spravou stolov

Kol'ko hosti ste minuly mesiac stratili? Nie no-show — tych si pamatate
aj s Cislami stolov. Tych druhych: volajuceho, ktory o tretej popoludni
narazil na odkazovu schranku a rezervoval si inde. Par, ktory o jedenastej
vecer marne hladal rezerva&né tlacidlo a vzdal to. Styroch hosti bez
rezervacie, ktorych ste odmietli par minut predtym, nez stél Sest aj tak
zostal prazdny. Tieto straty nenajdete v ziadnom reporte. Len ticho odidu.

Plna sala nie je Stastie ani Sarm — je to vystup systému so Siestimi
pohyblivymi ¢astami, pricom vacsina restauracii bezi len na dvoch. Tento
sprievodca stavia zvysné styri: ako rezervacie prichadzaju, kym spite, ako
ich ubranite pred no-show bez toho, aby ste hosti odplasili, ako sa prazdna
stolicka sama doplni z Cakacej listiny a ktoré Cisla vam uz dnes ukazu
obsadenost budliceho mesiaca. Kazda kapitola konc¢i jednou vecou, ktoru
mozete urobit eSte dnes vecer, po servise . Ta prva zaberie desat minut a
nestoji nic.

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

V skratke

Prijimajte rezervacie online 24/7 viac nez 60% rezervacii vznika, ked vas
telefén nikto nedviha, najcastejSie medzi 20:00 a 23:00.

No-shows su problém trenia potvrdenia na jeden klik a selektivne zalohy
ich znizia az o 80%.

Digitalna ¢akacia listina meni zrusenia na obsadené miesta dalsi host
dostane spravu do minuty, automaticky.

RozlozZte spicku posunutymi slotmi (15-minuUtové intervaly), aby kuchyna
servirovala chody namiesto hasenia poziarov.

Kazdy tyzden si prejdite tri Cisla obsadenost na servis, mieru no-shows a
trzby na dostupné miesto a hodinu.
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ZAKLAD

Postavte rezervacny zaklad, ktory pracuje, aj
ked spite

—— KLUCOVY POZNATOK

Moderny rezervacny zaklad znamena online rezervacny systém otvoreny
24/7, prepojeny so zivym planom stolov, s realistickymi ¢asovymi slotmi a
automatickymi potvrdeniami. Zachyti viac nez 60% hosti, ktori sa
rozhoduju po zatvaracej hodine, a odstrani dvojité rezervacie skor, nez

vobec vzniknu.

ZAKLAD FIG. 01

Ked skutocne pridu rezervacie

20:00 vrchol

60%+ vacsina vecernych obalov pristane medzi 20:00 a 23:00 - zachytte ich pocas spanku

Prejdite si zoznam rezervacii z minulého tyzdfa a oznacte, ako kazda rezervacia prisla. Ak
vacsina prisla telefonicky, platite ¢lena timu za to, aby robil rezervacny systém presne v
hodinach, ked ho potrebujete na sale — a od chvile, ked zamknete dvere, mate pre nové
rezervacie zatvorené. Vac¢sina hosti sa rozhoduje, kde sa najest, az po skonc¢eni vasho
servisu: na gauci, o0 22:30, s poharom vina a dvoma otvorenymi kartami v prehliadaci.
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Tri nastavenia, ktoré rozhoduji o vSetkom
Skoér nez zacnete optimalizovat Cokolvek iné, nastavte spravne tieto veci v akomkolvek

rezervacnom systéme, ktory si vyberiete:

- €asové sloty: ponukajte prichody kazdych 15 minut, nie na celd hodinu. Dvanast stolov,
ktoré dorazia presne 0 19:00, je prepad na vasu kuchynu; tych istych dvanast rozlozenych
medzi 18:45 a 19:45 je servis.

. Zivy plan stolov: kapacita ma vychadzat z vasho skuto&ného planu stolov — ktoré stoly
sa daju spojit, ktoré posadia dvoch pohodlne a Styroch uz tesno — aby systém nikdy
nepredal miesto, ktoré nemate.

- Rezervy a €asy obratu: stdl s degustacnym menu potrebuje 2,5-3 hodiny; a la carte 1,75-
2. Nastavte to podla velkosti stola, nie ako jedno globalne ¢&islo.

Vyberte si model usadzania vedome

POROVNANIE TROCH MODELOV USADZANIA

Model Ako funguje Najlepsie pre Na co si dat pozor
Volny Hostia rezervuju Bistro, a la carte, vysoky Nepredvidatelna zataz
priebeh [ubovolny cas, stoly sa podiel hosti bez kuchyne v Spicke
tocia prirodzene rezervacie
Pevné Dve alebo tri kold za Degustacné menu, Posobi strnulo, ak sa
usadzania vecer (napr.18:30 / malé kuchyne komunikuje zle
21:00)
Hybrid Posunuté sloty s Vacsina fine- Vyzaduje systém, ktory
limitom na slot diningovych sal limituje hosti na 15 min

Fine dining zvycajne kondi pri hybridnom modeli: elegancia volného vyberu pre hosta,
predvidatelnost usadzani pre brigadu.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vytiahnite si zoznam prichodov z minulej soboty. Spocitajte, kolko skupin
dorazilo v rovnakych 15 minutach. Ak je to viac, nez pre kolko stolov dokaze vasa

kuchyna naraz pustit predjedla, zmente si mriezku slotov esSte pred vikendom.



https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/online-rezervacny-system-vyhody-nevyhody.html
https://happychef.cloud/sk/plan-stolov.html
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TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Preco Spickové resStauracie nikdy nepontikaju slot o 20:00 ako prvy

Rezervacné widgety, ktoré ako viditelnU predvolbu zobrazia 17:45 alebo 2115, plnia
okrajové sloty, ktoré by inak zostali prazdne, zatial Co 19:30-20:30 sa naplni samo.
Host si stale vyberd slobodne — len ste zmenili to, ¢o vidi ako prvé. ReStauracie,
ktoré si preusporiadali zobrazenie slotov, hlasia plynulejsie krivky kuchyne do
dvoch tyzdnov, bez jedinej zlavy a bez jedinej namietky.

HLBSIE

Online rezerva¢ny systém je dnes nenahraditelnym nastrojom kazdej modernej
reStauracie.

Optimalizuje prevadzku, zlepsuje zazitok hosti a pomaha zvysovat prijmy. Ale ako presne
takyto systém funguje a aké su jeho vyhody a nevyhody? V tomto komplexnom

sprievodcovi vysvetlime vsetko, ¢o potrebujete vediet, aby ste urobili spravne rozhodnutie
pre vas gastronomicky podnik.

Cas ru¢ne pisanych rezervac¢nych knih sa skongil. Coraz viac hosti o¢akava moznost
rezervovat online, kedykolvek pocas dna. Dobry rezervaény systém preto uz nie je luxusom,
ale zakladnou vybavou, ktora urCuje, Ci zostanete konkurencieschopni na dnesnom trhu.

Co je online rezervaény systém?
Online rezervacny systém pre gastronémiu je digitalny nastroj, pomocou ktorého méozu
hostia 24 hodin denne (24/7) rezervovat stdél na vasej webstranke, v socidlnych médiach
alebo cez Google. Ponuka vSak ovela viac ako len prijimanie rezervacii. Je to komplexné
rieSenie, ktoré podporuje a optimalizuje rézne aspekty prevadzky reStauracie:

- Automaticky spravuje dostupnu kapacitu na zaklade planu stolov

- Odosiela potvrdenia a pripomienky e-mailom, SMS alebo cez WhatsApp

- Zaznamenava Udaje o hostoch a ich preferencie v profiloch hosti

- Optimalizuje rozmiestnenie stolov pre maximalne vyuzitie kapacity

- Poskytuje prehlad prostrednictvom analyz a sprav

- Integruje sa s inymi systémami (POS, webstranka, Google)

- Podporuje viacero prevadzok v jednom ovladacom paneli
Moderny rezervacny systém v skuto¢nosti funguje ako digitalny recepény, ktory nikdy nespi.
Odpoveda na otazky o dostupnosti, prijima rezervacie a stara sa o to, aby kazdy host dostal
potrebné informacie — bez toho, aby ste vy alebo vas personal museli venovat tomu ¢as.

AKo funguje online rezervacny systém?

Rezervacny proces je z pohladu hosta jednoduchy a intuitivny:

1. Vyber: Host si vyberie datum, ¢as a pocet osdb v pouzivatelsky privetivom rozhrani


https://happychef.cloud/sk/blog/zazitok-hosta/zlepsenie-zazitku-hosta.html
https://happychef.cloud/sk/profily-hostov.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/analytika-restauracie.html
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2. Dostupnost: Systém zobrazi dostupné casové okna na zaklade planu stolov a
nastavenych pravidiel

3. Udaje: Host zada kontaktné Udaje (meno, e-mail, telefén) a pripadné $pecialne
poziadavky

4. Potvrdenie: Automaticky sa odosle potvrdzovaci e-mail okamzite so vSetkymi
podrobnostami

5. Pripomienka: 24-48 hodin pred navstevou host dostane pripomienku s moznostou
potvrdenia alebo zrusenia

Na pozadi sa deje ovela viac, ako host vidi:

- Systém automaticky priradi optimalny stél podla velkosti skupiny a dostupnosti

- Uchovava Udaje o hostoch pre buduce navstevy a personalizovany servis

- Rezervacia sa okamzite objavi vo vasom ovldadacom paneli a pripadne aj v POS systéme
- Pri zruSeni rezervacie poradovnik automaticky dostane upozornenie

- Alergie a diétne poziadavky sa automaticky oznamia kuchyni

- Systém zohladnuje naraznikové ¢asy medzi rezervaciami na upratovanie a pripravu

Integracia do existujiceho pracovného postupu

Dobry rezervacny systém sa plynule zacleni do vasich existujucich pracovnych metéd. Mbze
sa prepojit s vasou webstrankou, Google Business profilom a socialnymi médiami. Hostia
tak mozu rezervovat cez kanal, ktory preferuju, pricom vsetky rezervacie pridu na jedno
centralne miesto.

NajdolezitejSie vyhody

1. Dramaticky menej nedostaveni

Vdaka automatickym pripomienkam e-mailom alebo cez WhatsApp znizite no-show o 30—
50 %. Toto je najpriamejsi vynos rezervacného systému a Casto staci na to, aby sa investicia
vratila.

Predstavte si: priemerna reStauracia ma mieru nedostaveni 10-15 %. V resStauracii s 50 stolmi
denne to znamena 5-8 prazdnych miest kazdy vecer. Pri priemernom vynose 20 € na osobu
to predstavuje stratu 100-160 € vecer, Cize 3 000-4 800 € za mesiac.

Dalsie moznosti prevencie nedostaveni:

. Ziadosti o potvrdenie jednym kliknutim — hostia mézu jednoducho potvrdit prichod
- Moznost zalohy pre vacsie skupiny alebo Specialne prilezitosti
- Zaruka kreditnou kartou na Specialne dni, ako Valentin alebo Vianoce

- Zaznamenavanie nedostaveni podla hosta, aby ste identifikovali opakovanych
nedostavenych

- Automatickd moznost zrusenia, aby hostia mohli lahko zrusit rezervaciu


https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/zoznamy-cakajucich-restauracia.html
https://happychef.cloud/sk/blog/digitalne-data/tvorba-webu-restauracie.html
https://happychef.cloud/sk/whatsapp-potvrdenia.html
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CASTE OTAZKY

Aké suU najdolezitejSie vyhody online rezervacného systému pre restauraciu?
Dostupnost pre hosti 24 hodin denne, automatické potvrdenia a pripomienky (menej
nedostaveni), centralny prehlad vsetkych rezervacii a profily hosti pre lepsi servis.

Kol'ko stoji online rezervacny systém pre restauraciu?

Od bezplatnych zékladnych verzii az po 30-80 € mesacne za profesionalne systémy.
Niektoré systémy Uctuju za kazdu rezervaciu (provizia 1-3 €). Systém, ktory prinesie 10
dalsich stolov za mesiac, sa sam zaplati.

Musim prejst z telefonickych rezervacii na online systém?

Nemusite si vyberat: skombinujte oba. Online rezervacia funguje 24 hodin denne bez toho,
aby ste museli byt dostupni. Telefonické rezervacie zostavaju hodnotné pre vacsie skupiny a
Specialne poziadavky.
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OBRANA

Urobte z no-shows vynimKku, nie cenu
podnikania

—— KLUCOVY POZNATOK

No-shows dramaticky klesnu, ked odstranite trenie a pridate jemny
zavazok: automaticku pripomienku 24 hodin vopred s potvrdenim i
zrusenim na jeden klik, zalohy len pre velké skupiny a terminy Spicky a
histériu hosti, ktora oznaci opakovanych hriesnikov. V kombinacii tieto
opatrenia znizia no-shows az o 80%.

OBRANA FIG. 02

To, ¢o sa nezobrazuje najviac, sa nezobrazuje

Ziadna pripomienka 20 % nedostavenie sa

Pripomenutie 12 % sa nedostavi

Pripomenutie +
potvrdenie jednym
klepnutim

6 % nedostavenie sa

Plus mala zaloha 4 % nezobrazenia

—80% pripomienka, potvrdenie jednym tuknutim a vklad sa neprihldsi z 20 % na 4 %

No-show vo fine-diningovej restauracii nie je drobna neprijemnost; je to pripravenad mise en
place, zablokovany stél, kvoli ktorému ste odmietli inych hosti, a €150-300 trzieb, ktoré sa v
tichosti vyparia. Odvetvové prieskumy uvadzaju priemernd mieru no-shows medzi 5% a
20% rezervacii. Pri 40 hostoch za vecCer a priemernej Utrate €95 sU aj na spodnej hranici
desiatky tisic ro¢ne.

InStinkt veli hnevat sa na hosti. RieSenim je byt lepsi v systémoch — vac¢sina no-shows nie je
zlomyselnost, ale zabudnuté plany plus neprijemné rusenie. Nikomu sa nechce 0 16:00

10
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volat do restauracie a ospravedIfovat sa; ked dostane tla¢idlo na zrusenie jednym klikom,
stlac¢i ho — a vy dostanete st6l spat véas na to, aby ste ho predali znova.

Eskalacny rebrik

PROTIOPATRENIA V PORADI, V AKOM ICH NASADIT

Opatrenie Namaha Typicky efekt

Okamzité potvrdenie Ziadna — Nastavi oCakavanie, Ze tento stdl je

rezervacie (e-mail + automatické skutocny

WhatsApp)

Pripomienka 24h vopred s Ziadna — Najvacsi jednotlivy faktor znizenia; spravy

tlagidlami potvrdit/zrusit automatické cez WhatsApp dosahuju 95%+ mieru
otvorenia

Garancia kartou alebo zaloha Nizka Velké skupiny a sviatky: no-shows takmer

na rizikové terminy zmiznu

Oznacenie opakovanych no- Nizka Recidivisti rezervuju uz len so zalohou

shows v profiloch hosti

Kompletny playbook — vratane presnych formulacii sprav — ndjdete v ¢lanku 7 overenych
stratégii proti no-shows a pravnu aj psychologicku stranku Uc¢tovania hostom rozoberaju
zalohy a storno podmienky.

Kam zalohy patria — a kde Skodia

Plosna zaloha na kazdy stél pre dvoch dusi rezervacie; hostia vo fine diningu ju &itaju ako
nedoveru. Vyhradte si zalohy tam, kde sa bolest koncentruje: skupiny Sest a viac 0sob,
vecery len s degustacnym menu, Valentin, Silvester. Tam ich hostia oCakavaju — listky do
divadla funguju rovnako.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spiste si skutocny pocet no-shows za poslednych 14 dni a vynasobte ho
priemernou Utratou. To Cislo je vas biznis case. Ak presahuje trzby jedného

dobrého stola, zapnite si eSte tento tyzden 24-hodinové pripomienky.

n


https://happychef.cloud/sk/whatsapp-potvrdenia.html
https://happychef.cloud/sk/whatsapp-potvrdenia.html
https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/znizenie-no-show.html
https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/znizenie-no-show.html
https://happychef.cloud/sk/blog/rezervacie/depozit-politika-zrusenia.html
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TAJOMSTVO SEFKUCHARA

Tlacidlo na zrusenie, ktoré zaraba peniaze

Znie to protirecivo, ale plati to konzistentne: ked zrusenie ulahdite, trzby rastu.
Host, ktory zrusi o 14:00, vam da Sest hodin na opatovny predaj stola — no-show

kazdej pripomienky velké tlacidlo na zrusenie bez vycitiek a opatovny predaj
nechavaju automaticky na cakaciu listinu.

HLBSIE

v e

No-show patria medzi najvacsie frustracie majitelov restauracii.

Priemerne 15-20 % rezervovanych hosti sa vobec nedostavi — bez akéhokolvek ohlasenia.
Pre pohostinstvo to znamena kazdorocné straty v milionoch eur a plytvanie zdrojmi. V
tomto komplexnom sprievodcovi objavite U¢inné stratégie, ako tento problém dostat pod
kontrolu a ochranit svoje prijmy.

Dobra sprava: no-show nie sU nevyhnutné. So spravnym pristupom mozno ich mieru
dramaticky znizit — aj 0 50 % a viac. Klucom je kombinacia technoldgie, komunikacie a
inteligentnych procesov.

Kol'ko vas presne stoji jeden no-show?

Skuto¢né naklady jedného no-show daleko presahuju usly prijem. Aby ste pochopili
zavaznost problému, treba zohladnit vSetky aspekty:

Priame naklady

- USly prijem: Stol pre Styri osoby v sobotu vecer méze lahko presiahnut 200 eur vratane
napojov a dezertov

- Plytvanie potravinami: Suroviny, ktoré ste cielene nakupili, pripravili alebo odloZili pre
oCakavanych hosti

- Persondlne naklady: Mzdy kucharov, ¢asnikov a umyvacov riadu, ktorych ste naplanovali
pre tychto hosti

- Energia a zasoby: Plyn, elektrina a dalSie ndklady vzniknuté pri priprave

Nepriame naklady

- Odmietnuté rezervacie: Potenciadlni hostia, ktorych ste museli odmietnut, pretoze ste
mali "plno" — pricom stdl nakoniec zostal prazdny

- Reputacna skoda: Prazdna restauracia vyzera menej ldkavo z ulice a mbze pokazit
atmosféru

- Moralka timu: Frustracia personalu, ktory sa pripravoval na plny vecer

- Planovanie: Narusend mise-en-place a rozvrh smien

12
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- Alternativne naklady: Cas a energia venovana sledovaniu no-show mohli byt vyuzité
ovela produktivnejsie

Spocitané dohromady: jeden no-show vas moéze stat v skutocnosti 300-500 eur.
Prepocitajme to na konkrétnom priklade:

Priklad: ReStauracia s 50 miestami a priemernou mierou no-show 15 %. V priemerny
sobotny vecer to znamena 7-8 prazdnych stoliciek. Pri priemmernom prijme 50 eur na osobu
to predstavuje 350-400 eur uslého prijmu za vecer, teda 1 400-1 600 eur cez vikend a 6 000-
7 000 eur mesacne len z vikendov.

Vyuzite data a analytiku na presny vypocet vasej miery no-show a jej dopadu na prijmy.
Zlepsit mozno len to, ¢o meriame.

Preco sa hostia nedostavia?

Na Ucinnu pracu s no-show je nevyhnutné najprv pochopit, preco vébec vznikaju. Dévody
suU rézne a kazdy si vyzaduje iny pristup:

- Zabudnutie: Najc¢astejsi dévod — hostia jednoducho zabudnu, najma ak rezervaciu
urobili s velkym predstihnom

- Dvojité rezervacie: Hostia si rezervuju vo viacerych reStaurdciach a rozhodnutie
nechavaju na neskor, ostatné miesta bez ohlasenia ignoruju

- Zmena planov: Nieco sa prihodi (choroba, praca, rodinné okolnosti), ale zrusenie sa zda
neprijemné alebo sa odklada

- Prilis jednoducha rezervacia: Online rezervacia bez akychkolvek désledkov tiez ulahcuje
no-show — chyba osobna interakcia

- Chybajuci osobny vztah: V neznamych restauraciach je pocit zavazku slabsi ako v
oblUbenych podnikoch

- Nejasné storno podmienky: Hostia nevedia, ako ani kedy mézu zrusit rezervaciu, preto
to jednoducho neurobia

- Pocasie a okolnosti: Z|é pocasie, dopravné problémy alebo spontanne alternativy vedud k
no-show na poslednu chvilu

Ked poznate priciny, mobzete prijimat cielené opatrenia. Zabudnutie rieste pripomienkami,
dvojité rezervacie zalohou, chybajldci osobny vztah lepsou komunikaciou.

13
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CASTE OTAZKY

Aka je redlna miera no-show v restauracii?

Priemerne sa nedostavi 5-15 % rezervacii. Cielenymi opatreniami (pripomienky, zaloha)
mozno toto Cislo znizit na 2-5 %. Kazdy znizeny percentualny bod priamo zvysuje prijem.

Ako najlepsie funguju automatické pripomienky na znizenie no-show?
Poslite prvu pripomienku 48 hodin pred rezervaciou a druhd 2—4 hodiny v den navstevy.

Miera otvorenia WhatsApp pripomienok je 90 %+. Pridajte odkaz na zruSenie, aby hostia
mohli jednoducho odhlasit.

Ako vyuzit ¢akacie zoznamy na nahradu strat z no-show?

Aktivny ¢akaci zoznam rychlo zaplni uvolnené stoly. Najuc¢innejsie sU automatické
WhatsApp notifikacie pri uvolneni stola. Nastavte reakény cas (napr. 30 minut), aby ste
mohli rychlo postupit dale;.

14
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ZACHRANA

Premente kazdeé zrusenie na stastny vecer
niekoho iného

—— KLUCOVY POZNATOK

Digitalna ¢akacia listina automaticky napise dalsiemu vyhovujucemu
hostovi vo chvili, ked' sa stol uvolni, a vacsinu zruseni v den servisu
zachrani do par minut. Bez nej sa zrusenie o0 17:30 zvycajne skonci
prazdnym stolom; s nou sa zmeni na nadSeného hosta, ktory sa dnu
dostal napriek vsetkému.

ZACHRANA FIG. 03

Zoznam cakatelov zmeni zrusenie na krytie

Bez poradovnika prehrali asi 4 stoly
poradovnikom

‘6900 obsadenie niekolkych zrusenych stolov kazdy tyzden predstavuje sumu priblizne 45 000
EUR rocne

Druha kapitola zjednodusila rusenie — €o znamena, ze zruseni bude viac a pridu skor.
Dobre. Teraz postavte stroj, ktory ich zachyti. Matematika je jednoducha: plne obsadeny
piatok s 10% mierou zruseni v den servisu pride o trzby zo Styroch stolov. Zachrante tri z nich
a pri fine-diningovych Utratach ste pridali zhruba €900 tyzdenne — €45,000 roc¢ne, zo
stolov, ktoré ste uz raz predali.

Preco cakacie listiny z telefdnnej éry zlyhavaju

Papierovy zoznam znamena3, ze si niekto musi vsimnut zrusenie, najst zoznam, obvolavat
hosti jedného po druhom, dvakrat narazit na odkazovu schranku a pri tretom hostovi to
vzdat. Stél zostane prazdny nie preto, ze zmizol dopyt, ale preto, Ze proces zachrany stoji
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viac, nez si vas tim moze uprostred servisu dovolit. Digitalna ¢akacia listina to obracia:
samotné zrusenie spusti spravu kazdej vyhovujucej skupine — spravna velkost, spravne
casové okno — a stol ziska ten, kto potvrdi prvy. Bez jedinej minuty ¢asu personalu. (Presne
toto automatizuje modul ¢akacej listiny od HappyChef))

Urobte z cakacej listiny zosilnovac tuzby
Pri vyhladavanych podnikoch je ¢akacia listina aj marketing. ,Plne obsadené — pridajte sa
na Cakaciu listinu“ meni nedostatok na zachyteny kontakt namiesto strateného: host, ktory
sa dnes vecer zapise, je najlahsie presvedcitelny Clovek na svete pre stvrtok. Tri pravidla:

- Cakaciu listinu ponuknite vzdy vo chvili sklamania, priamo v rezervaénom widgete.

- Pytajte si velkost skupiny a flexibilitu (,len dnes vecer” vs. ,ktorykolvek den tento tyzden*).

- Ked'sa slot uvolni, dajte kratke okno na potvrdenie (10-15 minudt), potom kaskadou
pokracujte k dalSiemu hostovi.

Spojte to s rozumnym riadenim hodin Spicky, aby zachranené stoly dopadli tam, kde ich
kuchyna dokaze absorbovat.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Spocitajte minulomesacné zrusenia do 24 hodin pred servisom. Vynasobte ich
priemernou Utratou a cislom 0,7 — to suU roCné trzby, ktoré by Cakacia listina

realne zachranila. Prineste to ¢islo na najblizsiu poradu timu.

HLBSIE

Restauracia s plnou obsadenostou je krasna, ale zaroven premarnena prilezitost, ak
nemate zoznam c¢akajucich.

Stornovania a no-show suU v pohostinstve nevyhnutné — ale s inteligentnym systémom
zoznamu Cakajucich modzete tieto straty prijmov nahradit a zabezpecit, aby Ziadny stol
zbytoCne nezostal prazdny. V tomto podrobnom sprievodcovi sa dozviete vsetko o
efektivnom vyuzivani zoznamov Cakajucich na maximalizaciu obsadenosti.

Koncept je jednoduchy, no ucinny: namiesto odmietnutia hosti pri plnej obsadenosti im
ponuknete moznost zaradit sa do zoznamu. Akonahle sa miesto uvolni, automaticky ich
upozornite. Vysledok? Spokojnejsi hostia a mensSie straty prijmov.

Co je zoznam &akajucich?
Zoznam cakajucich je digitdlny zoznam hosti, ktori chcU rezervovat, ale restauracia je plne

obsadena. Ked dbjde k stornovanuto alebo no-show, ¢akajuci hostia su automaticky alebo
manualne upozorneni, aby zaujali uvolnené miesto.

Na rozdiel od tradi¢nych rezervacnych knih, volnych listkov ¢i zosita pri teleféne funguje
moderny digitalny zoznam Cakajudcich v redlnom Case a vacsinou automatizovane. To
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znamena, ze niekolko minut po stornovani mdzete mat ndhradného hosta, bez toho aby ste
vy alebo vas personal museli aktivne zasahovat.

Systém za vas sleduje, kto je v zozname, kedy sa prihlasil, aky ¢asovy slot ho zaujima a ako je
flexibilny. Ked' sa uvolni miesto, spravni hostia sU automaticky upozorneni v spravnom
poradi.

Preco su zoznamy ¢akajucich nevyhnutné?

1. Maximalizujte obsadenost a prijmy

Kazdy prazdny stol je strateny prijem — prijem, ktory ste mohli ziskat, keby ste mali zoznam
Cakajucich. So zoznamom c¢akajucich tieto medzery zaplnite a zachovate svoj prijmovy
potencial.

Uvedme to v Cislach: ak mate priemerne 3 stornovania tyZzdenne a kazdy stél generuje 150
eur prijmu, ide o potencialne 23 000 eur ro¢ne, ktoré by ste mohli ziskat spat. A to rata len
stornovania - pripocitajte no-show a suma moze byt este vysSia.

Pre restauraciu fungujucu s viac ako 90-percentnou obsadenostou moéze efektivny systém
zoznamu Cakajucich rozhodovat medzi ziskovym a stratovym mesiacom. Skombinujte ho
so stratégiami na zvySenie obratu stolov pre maximalne vyuzitie kapacity.

2. Zlepsite zazitok hosti

Hostia, ktori dostanu spravu ,Plna obsadenost", ale mézu sa zaradit do zoznamu &akajucich,
sa citia vypocuti. Dostanu Sancu napriek tomu sa najest, namiesto aby sklamani odisli ku
konkurencii. To prispieva k dobrej zakaznickej starostlivosti a posilfuje zazZitok hosti.

Navyse to vytvara pozitivny prvy dojem. Host si pomysili: , Tato reStauracia je popularna, ale
myslia na mnia tym, Ze ma mozu zaradit do zoznamu ¢akajucich." To je ovela lepsi zazitok
ako jednoduché ,Prepacte, sme plne obsadeni."

3. Zbierajte cenné data
Neustale plny zoznam €akajucich poskytuje dolezité informacie o dopyte po vasej
restauracii:

- Dopyt je vacsi, ako vasa sU¢asna kapacita zvladne - mozno je Cas rozsirit sa?

- Urcité dni alebo ¢asové sloty su obzvlast populdrne — mdzete pre ne zabezpedit vacsiu
kapacitu?

- Méze mat zmysel predizit otvaracie hodiny — extra servis v rusnych ve&eroch?
- Mozno je ¢as nasadit extra personal v Spickach
- Ktoré velkosti skupin su najpopuldrnejsie — oplati sa zmenit rozlozenie stolov?

Vyuzite restauracnu analytiku na identifikovanie tychto vzorov a prijimanie strategickych
rozhodnuti, ktoré rozvijaju vas podnik.
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CASTE OTAZKY

Ako nastavim efektivny zoznam c¢akajucich vo svojej reStauracii?

Pouzite vas rezervacny systém na vedenie digitalneho zoznamu Cakajdcich. Pri registracii si
vyziadajte: meno, pocet 0sbb, telefénne Cislo a flexibilitu. Automatické WhatsApp notifikacie
o uvolnenych stoloch zvySuju Sancu na rychle obsadenie.

Je lepsi zoznam ¢akajucich alebo overbooking pri rieSeni no-show?

Zoznam Cakajucich je bezpecnejsi ako overbooking: hosti posadite len vtedy, ked'je
skutocne volné miesto. Overbooking je rizikovejsi, ale s dobrymi datami moze byt efektivny.
Skombinujte oba pristupy pre optimalnu bezpecnost.

Mo6zem vyuzit zoznam ¢akajucich ako marketingovy nastroj?

Ano. DIhy zoznam ¢akajucich signalizuje popularitu, ktord mézete komunikovat na
socialnych sietach (,plna kapacita do X datumu"). To vytvara u hosti pocit exkluzivity a
naliehavosti, aby rezervovali skor.
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TEMPO

Rozlozte Spicku tak, aby kuchyna servirovala,
nie panikarila

—— KLUCOVY POZNATOK

Rozlozenie Spicky znamena limitovat prichody na 15-minutovy slot,
posuvat velké stoly mimo najvacsieho ndporu a nastavit ¢asy obratu podla
velkosti stola. Cielom je plocha krivka kuchyne: rovnaky pocet predjedal o
19:15 ako o 20:30, aby kvalita neklesla, ani ked'je sala pIna.

TEMPO FIG. 04

Tempo prichodov, aby kuchyna zostala pokojna

uzaver kazdych 15 min

12_16 prichody uzaverov pri 12-16 krytoch na 15-minutovy slot, aby sa pokovovanie udrzalo stabilné

Vacsina kuchyn sa nezlomi pre to, kolko hosti obslUzi; zlomi sa pre to, kedy ti hostia pridu.
Sestdesiat hosti rozlozenych do troch hodin je pokojny, ziskovy vecer. Tych istych Sestdesiat
v dvoch zhlukoch znamena krik, opravné chody a dezerty na ucet podniku. O rozdiele sa
rozhoduje o niekolko dni skor — vo vasej rezervacnej mriezke.

Metdda plochej krivky

- Limitujte hosti na slot. Poznajte skuto¢nU kapacitu vydaja vasej kuchyne (vacsina fine-

diningovych kuchyn: 12-16 predjedal za 15 minudt) a nechajte systém odmietnut

sedemnaste.
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- Rozfazujte sestmiestne stoly. Jeden velky stél na 30-mindtové okno; osemdlenna
skupina, ktora objednava naraz, zasiahne vydaj ako tri stoly sicasne. Skupinové
rezervacie si zaslUzia vlastné pravidla.

- Chrante druhé usadenie. Ak stdl z 18:30 musi odist do 21:00, potvrdenie to ma povedat
— vlUdne — uz pri rezervacii, nie pri dverach.

ZvySovanie obratu stolov nie je o nahanani hosti; je to tiché remeslo menu, ktoré sa z
kuchyne pusta cisto, Uctov, ktoré pridu hned po poZiadani, a ¢asov obratu, ktoré
zodpovedaju realite. Patnast minut usetrenych na jeden obrat pri dvadsiatich stoloch je pat
hosti navyse za vecer bez jedinej novej stolicky.

Test 0 19:02

Postavte sa v sobotu 0 19:02 k vydaju. Ak tlaciaren krici a $éfkuchar je ticho, vase tempo
funguje. Ak je tlacCiaren ticho a kri¢i Séfkuchar, problémom je vasa rezervacna mriezka — nie
vasa brigdda. Podrobné taktiky najdete v ¢lanku riadenie hodin Spicky.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vytlacte si zajtrajSie rezervacie zoradené podla ¢asu prichodu. Zvyraznite kazdé

15-minudtové okno s viac hostami, nez zvladne vydaj vasej kuchyne. Kazdé

zvyraznenie je buduce ospravedlnenie — presunte, ¢o sa da, a limitujte, ¢o sa
neda.

TAJOMSTVO SEFKUCHARA
Preco najlepsi maitre d' zamerne preknihuju jeden stol

Aerolinky predavaju viac leteniek, nez maju sedadiel, lebo poznaju svoje statistiky
no-shows; histka restauracii potichu robi to isté. Ak sa vasa piatkova miera no-
shows drZi uz rok stabilne na 8%, drzat jeden strategicky stdl o0 19:30 nad
nominalnou kapacitou je statisticky bezpecnejSie, nez to pésobi — a v ten vzacny
vecer, ked' pridu vsetci, stoji pohar Sampanského pri bare za 20 minudt cakania
menej nez prazdny stdl kazdy druhy tyzden. Robte to len s rokom dat a
velkorysym planom B.

HLBSIE

Skupinové rezervacie a sikromné podujatia predstavuju pre mnohé restauracie
délezity, no ¢asto podcenovany zdroj prijmov.

Firemna vecera pre 30 ludi, narodeninova oslava v oddelenom priestore, networkingovy
aperitiv po praci: tieto podujatia prinasaju nielen priame prijmy, ale aj novych hosti, ktori sa
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vratia na beznd navstevu. V tomto komplexnom ¢lanku vam ukazeme, ako urobit spravu
podujati Uspesnou a ziskovou sUc¢astou vasho reStauracného podnikania.

Preco sa zamerat na podujatia?

Podujatia ponukaju pre restauraciu jedinecné vyhody, ktoré tradic¢né rezervacie nemaozu
poskytnut. Je to strategické rozhodnutie, ktoré stabilizuje prijmy a otvara nové moznosti:
- Garantované prijmy: Skupinoveé rezervacie poskytuju istotu, najma pri platbe zalohy.

Tyzdne vopred viete, Ze urcita suma pride.

- VysSSia priemerna Gtrata: K podujatiam sa Casto viaze vyssi rozpocet na osobu. Pri
firemnej akcii alebo oslave su [udia ochotni mindt viac ako pri beZznom stravovani.

- Jednoduchsie planovanie: Presne viete, kolko hosti pride a ¢o budu jest. To zefektiviuje
nakupy, pripravu a planovanie personalu.

- Ustne odporuéania: Uspesné podujatie vedie k odpori&aniam. Vaetci pritomni su
potencialni novi hostia.

- Budovanie vztahov: Firmy sa ¢asto stavaju stalymi zakaznikmi. Uspedny viano&ny
vecierok tento rok zvyCajne znamena rezervaciu aj na buduci rok.

- Vyuzitie tichych obdobi: Podujatia mozno zvycajne organizovat v tichych dnoch alebo
Ccasoch.

Statistiky ukazuju, Ze restauracie, ktoré aktivne investuju do marketingu podujati, mézu
dosiahnut az 0 25 % vyssSie prijmy ako tie, ktoré sa spoliehaju vyluéne na prechadzajlcich
hosti a tradi¢né rezervacie.

Typy podujati pre reStauracie

Na struktdrovanie ponuky podujati je uzito¢né poznat rézne kategodrie a pre kazdu z nich
vypracovat vhodnu ponuku.

Obchodné podujatia
Firemni klienti su ¢asto najhodnotnejSimi hostami podujati: maju rozpocet, rezervuju
pravidelne a ocenuju profesionalizmus. NajdolezitejSie obchodné podujatia:
- Firemné vecere: Teambuildingy, vianocné a zaverecné oslavy, vecere na oslavu velkych
projektov

- Networkingové aperitivy: Neformalne stretnutia s obCerstvenim a ndpojmi, zvycajne pre
20-50 os6b

- Pracovné obedy: Pracovné stretnutia kombinované s obedom, oblUbené u miestnych
podnikatelov

- Prezentdcie produktov: Exkluzivne predstavenie novych produktov v jedinecnom
prostredi

- Recepcie pre klientov: Stylové prijatie zakaznikov alebo partnerov, ¢asto s exkluzivhym
menu

- Naborové kola: Hodnotiace obedy alebo Uvodné vecere pre novych zamestnancov
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Sukromné podujatia a Private Dining

Sukromné podujatia sa velmi liSia rozsahom a rozpoc&tom, ale maju spolo¢né to, Ze su
emocionalne nabité. Organizator chce, aby bolo vsetko dokonalé. Precitajte si aj to, ako
md&zete vytvorit koncept Private Dining ako prémiovu sluzbu:

- Narodeniny: Od intimnych veceri po vacsie oslavy so Specidlnymi poziadavkami na tortu
a dekoraciu
- Svadobné recepcie: Recepcie, vecere alebo celé sldvnosti - rastlci trh pre restauracie

- Vyrocéia: Svadobné vyrocia, firemné jubiled, casto so starsimi hostami a Specifickymi
poziadavkami

- Prvé svaté prijimanie a krst: Rodinné stretnutia zahffajlce viaceré generacie

- Rozlucékové vecere: Odchod do déchodku, stahovanie, nova praca — ¢asto emotivne
prilezitosti

- Smutocné vecere: Citliva kategodria vyzadujuca takt a diskrétnost

CASTE OTAZKY

Ako efektivne prijimat skupinové rezervacie bez zbyto¢nej administrativy?

Pouzite online formular ziadosti Specialne pre skupiny so vsetkymi potrebnymi udajmi:
datum, Cas, pocet 0s6b, poziadavky na menu, rozpocet. Prepojte ho so sabldnou cenovej
ponuky, ktord mézete rychlo prispbsobit.

Ako sa chranit ako restauracia pri zruseni velkej skupiny?
Vzdy poziadajte o zalohu (20-30 % odhadovanej konec¢nej sumy). Zavedte jasné storno

podmienky s lehotami: 100 % sa vrati pri zruseni viac ako 30 dni vopred, 50 % pri 15-30
dnoch, O % pri menej ako 15 dnoch.

Ako aktivne propagovat svoju restauraciu pre firemné podujatia?

Vytvorte samostatnu stranku podujati na svojom welbe, oslovte priamo miestne firmy a HR
manazérov na Linkedlne a zaregistrujte sa na platformach pre podujatia.
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DOPYT

Naplinte tiché hodiny bez zliav, ktoré lacnheju

vasu znacku

—— KLUCOVY POZNATOK

Tiché servisy sa plnia struktdrou, nie zlavami: produktmi typu private
dining a chef's table, skupinovymi a eventovymi formatmi, otvaracimi
hodinami vyladenymi podla skutoéného dopytu a dopytom z ¢akacej
listiny presmerovanym z plnych vecerov na prazdne. Cenova integrita
zostava nedotknutd; sala si v utorok zarobi to, ¢o si zaslUzi v sobotu.

DOPYT FIG. 05
Vyplite pokojné noci bez zliav

Zlavy 1x hodnota

3% akcie a sikromné stravovanie zarabaju zhruba 3x viac ako zlava na izbu

Sobota sa vyrieSi sama. O zisku vasho roka sa rozhoduje v utorok a stredu — pri servisoch,
kde fixné naklady bezia naplno a sala na polovicu. Pascou fine diningu je reagovat zlavami:
tie naplnia stoli¢ky raz a potichu naucia vas trh, Zze vas utorok ma nizsiu hodnotu. Struktura

porazi zlavy zakazdym.

Styri Strukturalne rieSenia

- Private dining ako produkt. Chef's table, saldnik so sndbenim vin, Sestmiestny pult

priamo pri kuchyni: private dining predava exkluzivitu, ktorej tiché vecery vyhovuju — za
priplatok, nie so zlavou.
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- Eventy s pevnym formatom. VecCere s vinarmi, menu z jednej suroviny, vecery s
hostujucim séfkucharom. Eventové rezervacie sU zaplatené vopred, napldnované a z
principu bez no-shows.

- Otvaracie hodiny podla dat. Ak pondelnajsi obed preraba kazdy jeden tyzden, zatvorte
ho a pridajte hodiny tam, kde dopyt skutocne zije. Menegj plnsich servisov porazi viac
prazdnejsich.

- Presmerujte pretekajuci dopyt. Kazda ,plne obsadend” sobota produkuje sklamanych
hosti; vas rezervacny proces by im mal vo chvili odmietnutia ponudknut stvrtok. To je
prenos dopytu zadarmo.

Marketing potom modze zosilnit to, ¢o vytvorila struktlUra — tad masinéria (profil na Google, e-
mail, kampane cez WhatsApp) ma vilastného sprievodcu: kompletny sprievodca
marketingom restauracie.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Otvorte si kalendar na buduci mesiac a vyberte jediny najtichsi opakujuci sa
servis. Nacrtnite pren jeden struktldrovany produkt — stvorchodové menu

Séfkuchara pri pulte, Sest miest, jedno usadenie. Nacente ho nad svoju

priemernu Utratu, nie pod Au.

HLBSIE

Restauracny trh sa polarizuje. Na jednej strane: koncepty s vysokym objemom a nizkou
marzou, ktoré sdtazia cenou a pohodlnostou. Na druhej: prémioveé zazitky, za ktoré sud hostia
ochotni zaplatit vyrazne viac. Stred — priemerna restauracia bez vyrazného konceptu — je
pod najvacsim tlakom.

Sukromné jedenie je jednou z najefektivnejsich metdd, ako umiestnit svoju resStauraciu v
prémiovom segmente. Nejde o oddelenie miestnosti zavesom — ide o vytvorenie vilastnej
kategorie: exkluzivnej, nezabudnutelnej, ktord za peniaze samotné kupit nemozno.

Tento Clanok poskytuje kompletny ramec: od vypoctu navratnosti investicie po zariadenie,
od trhu firemnych klientov po chef's table.
Co je sukromné jedenie a preco prave teraz?

Sukromné jedenie je vyhradné vyuzitie miestnosti alebo stola sUkromnou skupinou —s
personalizovanou obsluhou, menu a zazitkom. Méze ist od samostatnej miestnosti pre 12
0s6b az po chef's table pre 4 hosti priamo vedla kuchyne.

Preco je teraz ten spravny moment? Stretavaju sa tri trendy:

- Ekonomika zazitkov: Hostia minaju viac na jedine¢né spomienky ako na hmotné statky.
Narodeninovy chef's table ma vacsiu hodnotu ako darcek.
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- Navrat firemného sveta: Po rokoch videokonferencii firmy opat investuju do osobnych
vztahov. Obchodné vecere sa vratili — ale teraz oc¢akavaju viac ako beznu salu.

- Socidlne média ako motor rastu: Exkluzivny zazitok zo sikromného jedenia ludia
zdielaju. Kazdy Instagram prispevok z chef's table je bezplatny marketing pre vasu
restauraciu.

Prijem na sedadlo za veCer — 3 scenare
Beznd sala
€65/0s.

Sukromné jedenie
€110/0s.

Chef's Table
€200/os.

Chef's table generuje 3-krat vacsi prijem na sedadlo ako bezna sala

Navratnost investicie sukromného jedenia

Vypocet nadvratnosti sUkromného jedenia sa zasadne lisi od bezného obsadenosti. Zakladné
pravidlo: minimalna cena za sukromnu miestnost zodpoveda tomu, ¢o by miestnost
vygenerovala pri beznom obsadeni.

Priklad: Mate miestnost pre 20 osdb. V pracovny vecer pri beZnom obsadeni by tato
miestnost vygenerovala 20 x 65 € =1300 € obratu. To je vase minimum pre sikromné
jedenie. Za vecer pozadujete 1500-2 000 € vratane personalizovaného menu. Marza je
vyrazne vysSia, pretoze je menej striedania stolov, nizsie variabilné personalne naklady a
mobzete ponuknut personalizované menu za prémiové ceny.

Chef's Table: Toto je najziskovejsia varianta. 4-6 hosti pri jednom stole priamo vedla alebo
vo vnutri kuchyne, s priamou interakciou so séfkucharom.

- Cena: 150-250 €/os. (bez vina)

- Parovanie vin: 75-100 € navyse

- Pre 6 hosti: 900-2 100 € celkovy obrat zo 6 miest

- Rovnaké miesta v beznej sale: 6 x 65 € =390 €

- Navratnost chef's table: 2,3-5,4-ndsobok bezného obsadenia

Koncept chef's table
Chef's table nie je len pekny stol — je to zazitok, v ktorom sa host stava sucastou pribehu
kuchyne.

Co ho robi neodolatelnym:

- Divadlo: Host vidi, poCuje a citi kuchynu. Plamen pod panvicou, vone mise en place,
komunikacia brigady. Toto sa neda reprodukovat v inom prostredi.

- Exkluzivita: Existuje len jeden chef's table. Je to zo definicie vzacne — a vzacnost
vyvolava tuzbu.
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- Pribeh: Séfkuchar méze priamo vysvetlit, preco vybral dany ingredient, odkial pochadza
a ako technika funguje. Tym déava hostom pribeh, ktory dalej rozpravaju.

Menu: Typicky 6-8 chodov bez tlaceného jedalneho listka (Séfkuchar rozhoduje na mieste
podla dostupnosti), riadené ingredienciami. Absencia jedalneho listka je sama o sebe
luxusnym signalom — ,Déverujte séfkucharovi."

Predpoklady:

- Viditelny kuchynsky pass alebo priame prepojenie kuchyne a stola
- Minimalne 2 stale prideleni pracovnici obsluhy

- Bezproblémovy komunikacny protokol medzi séfkucharom a obsluhou pre nacasovanie

CASTE OTAZKY

Ako zavediem sikromné jedenie do svojej restauracie?

Vyhradte vhodny priestor, stanovte minimalnu Utratd (napr. 500 € za miestnost), pripravte
samostatné menu formuldre a propagujte ich na webovej stranke, v socidlnych médiach a
obchodnych sietach. Sukromné jedenie prinasa vysSiu marzu ako bezné stolovanie.

Ako spravne nacenit sukromné jedenie?

Stanovte minimalnu Utraty, ktora pokryje vase naklady plus marzu. Komunikujte
transparentne: hostia sukromného jedenia disponujud vyssim rozpoctom a ocenuju jasné,
vSetko zahrnujuce cenové ponuky.

AkU zmluvu alebo dohodu mam pripravit pre siukromné jedenie?

Zaznamenajte minimalne: datum, cas, pocet hosti, zvolené menu, celkovu cenu alebo
minimalnu dtraty, zalohu a podmienky zrusenia. Poslite to pisomne e-mailom ako
potvrdenie.
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MERANIE

yF N

Citajte rezervacéné éisla tak, ako maitre d' Gita
salu

—— KLUCOVY POZNATOK

Cely pribeh rezervacii rozpravaju tri ¢isla: obsadenost na servis (predané
vs. dostupné miesta), miera no-shows a neskorych zruseni a trzby na
dostupné miesto a hodinu (RevPASH). Pri tyzdennej kontrole presne
ukazu, kde systém preteka — skor, nez sa z presakovania stane zvyk.

MERANIE FIG. 06

Tri Cisla, ktoré rozpravaju cely pribeh

sluzby

Miera nezobrazenia pod 3 %

Vynos za sedaciu

hodinu stupajuci trend

3 obsadenost, miera nedostavenia sa a vynosy za sedaciu hodinu — sledujte tieto tri kazdy tyzden

Salu uz Citate instinktivne: stél, ktory sa zdrzi, dvojka, ktorad chce mat pokoj. Vase rezervacné
data si zaslUzia rovnaky instinkt, trénovany kazdy tyzden. Nie dashboard so styridsiatimi
widgetmi — tri Cisla na jednej strane, kazdé pondelkové rano, patnast minut.

PONDELKOVY REZERVACNY PREHLAD
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Metrika Ako vypocitat Zdravy signal Ak klesa

Obsadenost na Hostia + dostupné 85%+ vikend, 60% Kapitola 5: dajte tichym

servis miesta, na servis + cez tyzden servisom strukturu

Miera no-shows + (No-shows + Pod 3% Kapitola 2: sprisnite

neskorych zruseni zrusenia <4h) =+ pripomienky, rozsirte
rezervacie zalohy

RevPASH Trzby + (miesta x Rastie mesiac za Kapitoly 4-5: tempo a
otvaracie hodiny) mesiacom tvarovanie dopytu

RevPASH je z tych troch najuprimnejsi, lebo tresta aj prazdne miesta, aj pomalé obraty. Dve
reStauracie s rovnakymi trzbami mozu skryvat opacné problémy: jedna je pln3a, ale pomala,
druha rychla, ale poloprazdna. RevPASH odhali, ktora z nich ste vy.

Uzavrite slucku

Kazdé ¢islo vas nasmeruje spat do systému: problémy s obsadenostou su problémy dopytu
(kapitola 5), problémy s no-shows su problémy trenia (kapitola 2), problémy s RevPASH su
problémy tempa (kapitola 4). Prave to z toho robi systém, a nie zoznam tipov — kazdy
symptém ma svojho vilastnika. Financna vrstva pod tym — marze, cash flow, bod zvratu — je
samostatna disciplina: kompletny sprievodca financiami restauracie.

@ UROBTE ESTE DNES VECER

Vypocitajte si RevPASH za minuly tyzden raz ru¢ne: celkoveé trzby za jedlo a

napoje vydelte (miesta x otvaracie hodiny). Napiste ho na tabulu v kuchyni.

Buduci pondelok pod neho napiste nové Cislo. Trendova Ciara, ktoru ste prave
zacali, je ten zvyk.

HLBSIE

Obsadenost je ukazovatel, ktory sleduje takmer kazdy majitel reStauracie. A predsa je to
jeden z najzavadzajucejSich metrik v pohostinstve. PIna restauracia nezarucuje dobry vynos
— poloprazdna sala mdze byt prekvapivo ziskova. Ukazovatel, ktory odhaluje tento rozdiel, je
RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH spopularizovala v 90. rokoch Sheryl Kimes, vyskumnicka pohostinstva na Cornell
University, CiastoCne inSpirovana konceptom RevPAR zo hoteliérstva. Dnes sa stal
centralnym riadiacim ukazovatelom pre mnohé popredné resStauracné skupiny po celom
svete. V tomto ¢lanku spoznate zaklady, vzorec a pat konkrétnych pak na zvysenie
RevPASH.
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Obsadenost je metrika, ktoru sleduje takmer kazdy prevadzkovatel pohostinstva. Ale vedeli
ste, Ze plna reStauracia nie je zarukou dobrého vynosu?

Spoznajte RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (vynos na disponibilné miesto za
hodinu). Meria, kolko eur v priemere zarobi kazdé miesto vo vasej restauracii za hodinu, kym
ste otvoreni. Vzorec je jednoduchy: vydelte celkovy vynos suc¢inom poctu miest a hodin
otvaracej doby.

PIna restauracia, kde hostia dlho zostavaju a malo minajd, mbze prekvapivo zarobit menej
ako poloprazdna restauracia s rychlym obratom stolov.

RevPASH mébzete zvysit inteligentnym rozmiestfhovanim stolov, podrobnou analyzou
dennych hodin a aktivnym menu-engineeringom pre vyssiu konzumaciu.

Chcete zlepsit svoj RevPASH a urobit svoju restauraciu ziskovejsou? Zistite, ako vam
analytika HappyChef pomaha maximalizovat kazdé miesto.

Co je RevPASH?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour, volne prelozené: vynos
dosiahnuty na disponibilné miesto-hodinu. Je to ukazovatel, ktory ukazuje, kolko eur v
priemere prinesie kazdé miesto vo vasej reStauracii za hodinu, kym ste otvoreni.

Zakladny vzorec je jednoduchy:
Existuje aj alternativny vypocet, ktory je intuitivhe zrozumitelny:

Druhy vzorec okamzite objasnuje, ktoré dve paky uréuju RevPASH: kolko miest je
obsadenych, a ¢o hostia v priemere mifajd. RevPASH mébzete zvysit zvySenim obsadenosti,
zvysenim priemernej hodnoty objednavky, alebo — najefektivnejsi scenar — zlepsenim
oboch sucasne.

Konkrétny Ciselny priklad

Predpokladajme: vasa reStauracia ma 40 miest. V piatok vecer je otvorena od 18:00 do 23:00
— teda 5 hodin. Celkovy vynos toho vecera je 2 400 €.

ReVvPASH =2 400 € + (40 x 5) =2 400 € + 200 =12 € na miesto-hodinu

S alternativnym vzorcom: predpokladajme, ze z 40 miest bolo obsadenych v priemere 28
(70 % obsadenost) a priemerna hodnota objednavky na hosta bola 60 €.

RevPASH = 0,70 x 60 € = 42 €?

Moment — to nezodpoveda prvému vypoctu. PreCo? Pretoze alternativny vzorec
zohladnuje Cas straveny v restauracii. Ak hostia zostavaju v priemere 2,5 hodiny, hodnotu
objednavky treba prepocditat na hodinu: 60 € + 2,5 hodiny = 24 € na miesto-hodinu. Potom:
RevPASH = 0,70 x 24 € = 16,80 €. BlizSie k realite, ale stale trochu odlisné, pretoze
obsadenost sa pocas vecera meni.

To ihned poukazuje na dolezZity bod: €as straveny pri stole je kriticka premenna, ktoru
obsadenost sama osebe nikdy nezachyti.
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CASTE OTAZKY

Co je RevPASH a ako ho vypoéitam pre svoju restauraciu?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour (vynos na disponibilné miesto za
hodinu). Vypocitate ho tak, ze vydelite celkovy vynos za dané obdobie poctom
disponibilnych miesto-hodin (poCet miest x hodiny otvaracej doby). Takto meriate, ako
efektivne vyuzivate svoju kapacitu.

Ako zvysim RevPASH vo svojej reStauracii?

Zvysenim priemernej Utrate prostrednictvom upsellingu, optimalizaciou rychlosti obratu
stolov alebo aktivaciou tichsich ¢asovych okien cielenou propagaciou.

Ktoré dalsie KPI s nevyhnutné popri RevPASH pre majitela restauracie?

Pomer nakladov na potraviny, pomer mzdovych nakladov, priemerna Utrata na hosta,
vyuzitie kapacity a miera nedostavenia sa spolu poskytuju Uplny obraz o finanénom zdravi
vasej prevadzky.
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E-KNIHA

Ako systémoveé su vase rezervacie?

Hostia moézu rezervovat online 24/7, z akéhokolvek zariadenia

Sloty su posunuté (15 min) s limitom hosti na slot

Kazda rezervacia dostane automatické potvrdenie

Pripomienka s potvrdenim/zrusenim na jeden klik odchadza 24h vopred
Skupiny a terminy Spicky chrania zalohy alebo garancie kartou

Digitalna ¢akacia listina automaticky dopifa zrusenia

00004t
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PRIPRAVENI ZACAT

Pripraveni prestat fungovat na
stastie?
HappyChef automatizuje vsetko z tohto sprievodcu — rezervacie

24/7, pripomienky cez WhatsApp, zalohy, ¢akacie listiny aj tyzdenné
Cisla — aby systém pracoval, kym vy varite.

Rezervovat demo

Zadarmo, 30 minut, bez akychkolvek zavazkov
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