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S P R I E V O D C A  O D  H A P P Y C H E F

Komplexný sprievodca rezerváciami &
správou stolov

Koľko hostí ste minulý mesiac stratili? Nie no-show — tých si pamätáte

aj s číslami stolov. Tých druhých: volajúceho, ktorý o tretej popoludní

narazil na odkazovú schránku a rezervoval si inde. Pár, ktorý o jedenástej

večer márne hľadal rezervačné tlačidlo a vzdal to. Štyroch hostí bez

rezervácie, ktorých ste odmietli pár minút predtým, než stôl šesť aj tak

zostal prázdny. Tieto straty nenájdete v žiadnom reporte. Len ticho odídu.

Plná sála nie je šťastie ani šarm — je to výstup systému so šiestimi

pohyblivými časťami, pričom väčšina reštaurácií beží len na dvoch. Tento

sprievodca stavia zvyšné štyri: ako rezervácie prichádzajú, kým spíte, ako

ich ubránite pred no-show bez toho, aby ste hostí odplašili, ako sa prázdna

stolička sama doplní z čakacej listiny a ktoré čísla vám už dnes ukážu

obsadenosť budúceho mesiaca. Každá kapitola končí jednou vecou, ktorú

môžete urobiť ešte dnes večer, po servise . Tá prvá zaberie desať minút a

nestojí nič.

TV Thibault Van de Sompele Zakladateľ HappyChef
vytvorené s reštauratérmi a pre reštauratérov
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S T R U Č N E

V skratke

01 Prijímajte rezervácie online 24/7 viac než 60% rezervácií vzniká, keď váš
telefón nikto nedvíha, najčastejšie medzi 20:00 a 23:00.

02 No-shows sú problém trenia potvrdenia na jeden klik a selektívne zálohy
ich znížia až o 80%.

03 Digitálna čakacia listina mení zrušenia na obsadené miesta ďalší hosť
dostane správu do minúty, automaticky.

04 Rozložte špičku posunutými slotmi (15-minútové intervaly), aby kuchyňa
servírovala chody namiesto hasenia požiarov.

05 Každý týždeň si prejdite tri čísla obsadenosť na servis, mieru no-shows a
tržby na dostupné miesto a hodinu.

KOMPLEXNÝ SPRIEVODCA REZERVÁCIAMI  &  SPRÁVOU STOLOV 4



1
Z Á K L A D

Postavte rezervačný základ, ktorý pracuje, aj
keď spíte

Z Á K L A D FIG. 01

Keď skutočne prídu rezervácie

60%+ väčšina večerných obalov pristane medzi 20:00 a 23:00 – zachyťte ich počas spánku

Prejdite si zoznam rezervácií z minulého týždňa a označte, ako každá rezervácia prišla. Ak
väčšina prišla telefonicky, platíte člena tímu za to, aby robil rezervačný systém presne v
hodinách, keď ho potrebujete na sále — a od chvíle, keď zamknete dvere, máte pre nové
rezervácie zatvorené. Väčšina hostí sa rozhoduje, kde sa najesť, až po skončení vášho
servisu: na gauči, o 22:30, s pohárom vína a dvoma otvorenými kartami v prehliadači.

KĽÚČOVÝ POZNATOK

Moderný rezervačný základ znamená online rezervačný systém otvorený

24/7, prepojený so živým plánom stolov, s realistickými časovými slotmi a

automatickými potvrdeniami. Zachytí viac než 60% hostí, ktorí sa

rozhodujú po zatváracej hodine, a odstráni dvojité rezervácie skôr, než

vôbec vzniknú.

20:00 vrchol12:00 18:00 23:00
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Tri nastavenia, ktoré rozhodujú o všetkom
Skôr než začnete optimalizovať čokoľvek iné, nastavte správne tieto veci v akomkoľvek 
rezervačnom systéme, ktorý si vyberiete:

Časové sloty: ponúkajte príchody každých 15 minút, nie na celú hodinu. Dvanásť stolov,
ktoré dorazia presne o 19:00, je prepad na vašu kuchyňu; tých istých dvanásť rozložených
medzi 18:45 a 19:45 je servis.

Živý plán stolov: kapacita má vychádzať z vášho skutočného plánu stolov — ktoré stoly
sa dajú spojiť, ktoré posadia dvoch pohodlne a štyroch už tesno — aby systém nikdy
nepredal miesto, ktoré nemáte.

Rezervy a časy obratu: stôl s degustačným menu potrebuje 2,5–3 hodiny; à la carte 1,75–
2. Nastavte to podľa veľkosti stola, nie ako jedno globálne číslo.

Vyberte si model usádzania vedome

POROVNANIE TROCH MODELOV USÁDZANIA

Model Ako funguje Najlepšie pre Na čo si dať pozor

Voľný
priebeh

Hostia rezervujú
ľubovoľný čas, stoly sa
točia prirodzene

Bistro, à la carte, vysoký
podiel hostí bez
rezervácie

Nepredvídateľná záťaž
kuchyne v špičke

Pevné
usádzania

Dve alebo tri kolá za
večer (napr. 18:30 /
21:00)

Degustačné menu,
malé kuchyne

Pôsobí strnulo, ak sa
komunikuje zle

Hybrid Posunuté sloty s
limitom na slot

Väčšina fine-
diningových sál

Vyžaduje systém, ktorý
limituje hostí na 15 min

Fine dining zvyčajne končí pri hybridnom modeli: elegancia voľného výberu pre hosťa,
predvídateľnosť usádzaní pre brigádu.

• 

• 

• 

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Vytiahnite si zoznam príchodov z minulej soboty. Spočítajte, koľko skupín
dorazilo v rovnakých 15 minútach. Ak je to viac, než pre koľko stolov dokáže vaša
kuchyňa naraz pustiť predjedlá, zmeňte si mriežku slotov ešte pred víkendom.
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TA JOMSTVO ŠÉFKUCHÁRA

Prečo špičkové reštaurácie nikdy neponúkajú slot o 20:00 ako prvý

Rezervačné widgety, ktoré ako viditeľnú predvoľbu zobrazia 17:45 alebo 21:15, plnia
okrajové sloty, ktoré by inak zostali prázdne, zatiaľ čo 19:30–20:30 sa naplní samo.
Hosť si stále vyberá slobodne — len ste zmenili to, čo vidí ako prvé. Reštaurácie,
ktoré si preusporiadali zobrazenie slotov, hlásia plynulejšie krivky kuchyne do
dvoch týždňov, bez jedinej zľavy a bez jedinej námietky.

H L B Š I E

Online rezervačný systém je dnes nenahraditeľným nástrojom každej modernej
reštaurácie.

Optimalizuje prevádzku, zlepšuje zážitok hostí a pomáha zvyšovať príjmy. Ale ako presne
takýto systém funguje a aké sú jeho výhody a nevýhody? V tomto komplexnom
sprievodcovi vysvetlíme všetko, čo potrebujete vedieť, aby ste urobili správne rozhodnutie
pre váš gastronomický podnik.

Čas ručne písaných rezervačných kníh sa skončil. Čoraz viac hostí očakáva možnosť
rezervovať online, kedykoľvek počas dňa. Dobrý rezervačný systém preto už nie je luxusom,
ale základnou výbavou, ktorá určuje, či zostanete konkurencieschopní na dnešnom trhu.

Čo je online rezervačný systém?

Online rezervačný systém pre gastronómiu je digitálny nástroj, pomocou ktorého môžu
hostia 24 hodín denne (24/7) rezervovať stôl na vašej webstránke, v sociálnych médiách
alebo cez Google. Ponúka však oveľa viac ako len prijímanie rezervácií. Je to komplexné
riešenie, ktoré podporuje a optimalizuje rôzne aspekty prevádzky reštaurácie:

Automaticky spravuje dostupnú kapacitu na základe plánu stolov

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

Zaznamenáva údaje o hosťoch a ich preferencie v profiloch hostí

Optimalizuje rozmiestnenie stolov pre maximálne využitie kapacity

Poskytuje prehľad prostredníctvom analýz a správ

Integruje sa s inými systémami (POS, webstránka, Google)

Podporuje viacero prevádzok v jednom ovládacom paneli

Moderný rezervačný systém v skutočnosti funguje ako digitálny recepčný, ktorý nikdy nespí.
Odpovedá na otázky o dostupnosti, prijíma rezervácie a stará sa o to, aby každý hosť dostal
potrebné informácie – bez toho, aby ste vy alebo váš personál museli venovať tomu čas.

Ako funguje online rezervačný systém?

Rezervačný proces je z pohľadu hosťa jednoduchý a intuitívny:

Výber: Hosť si vyberie dátum, čas a počet osôb v používateľsky prívetivom rozhraní

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 
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Dostupnosť: Systém zobrazí dostupné časové okná na základe plánu stolov a
nastavených pravidiel

Údaje: Hosť zadá kontaktné údaje (meno, e-mail, telefón) a prípadné špeciálne
požiadavky

Potvrdenie: Automaticky sa odošle potvrdzovací e-mail okamžite so všetkými
podrobnosťami

Pripomienka: 24–48 hodín pred návštevou hosť dostane pripomienku s možnosťou
potvrdenia alebo zrušenia

Na pozadí sa deje oveľa viac, ako hosť vidí:

Systém automaticky priradí optimálny stôl podľa veľkosti skupiny a dostupnosti

Uchováva údaje o hosťoch pre budúce návštevy a personalizovaný servis

Rezervácia sa okamžite objaví vo vašom ovládacom paneli a prípadne aj v POS systéme

Pri zrušení rezervácie poradovník automaticky dostane upozornenie

Alergie a diétne požiadavky sa automaticky oznámia kuchyni

Systém zohľadňuje nárazníkové časy medzi rezerváciami na upratovanie a prípravu

Integrácia do existujúceho pracovného postupu

Dobrý rezervačný systém sa plynule začlení do vašich existujúcich pracovných metód. Môže
sa prepojiť s vašou webstránkou, Google Business profilom a sociálnymi médiami. Hostia
tak môžu rezervovať cez kanál, ktorý preferujú, pričom všetky rezervácie prídu na jedno
centrálne miesto.

Najdôležitejšie výhody

1. Dramaticky menej nedostavení

Vďaka automatickým pripomienkam e-mailom alebo cez WhatsApp znížite no-show o 30–
50 %. Toto je najpriamejší výnos rezervačného systému a často stačí na to, aby sa investícia
vrátila.

Predstavte si: priemerná reštaurácia má mieru nedostavení 10–15 %. V reštaurácii s 50 stolmi
denne to znamená 5–8 prázdnych miest každý večer. Pri priemernom výnose 20 € na osobu
to predstavuje stratu 100–160 € večer, čiže 3 000–4 800 € za mesiac.

Ďalšie možnosti prevencie nedostavení:

Žiadosti o potvrdenie jedným kliknutím – hostia môžu jednoducho potvrdiť príchod

Možnosť zálohy pre väčšie skupiny alebo špeciálne príležitosti

Záruka kreditnou kartou na špeciálne dni, ako Valentín alebo Vianoce

Zaznamenávanie nedostavení podľa hosťa, aby ste identifikovali opakovaných
nedostavených

Automatická možnosť zrušenia, aby hostia mohli ľahko zrušiť rezerváciu

2. 

3. 

4. 

5. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ČA ST É  OTÁ Z KY

Aké sú najdôležitejšie výhody online rezervačného systému pre reštauráciu?

Dostupnosť pre hostí 24 hodín denne, automatické potvrdenia a pripomienky (menej
nedostavení), centrálny prehľad všetkých rezervácií a profily hostí pre lepší servis.

Koľko stojí online rezervačný systém pre reštauráciu?

Od bezplatných základných verzií až po 30–80 € mesačne za profesionálne systémy.
Niektoré systémy účtujú za každú rezerváciu (provízia 1–3 €). Systém, ktorý prinesie 10
ďalších stolov za mesiac, sa sám zaplatí.

Musím prejsť z telefonických rezervácií na online systém?

Nemusíte si vyberať: skombinujte oba. Online rezervácia funguje 24 hodín denne bez toho,
aby ste museli byť dostupní. Telefonické rezervácie zostávajú hodnotné pre väčšie skupiny a
špeciálne požiadavky.
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2
O B R A N A

Urobte z no-shows výnimku, nie cenu
podnikania

O B R A N A FIG. 02

To, čo sa nezobrazuje najviac, sa nezobrazuje

Žiadna pripomienka 20 % nedostavenie sa

Pripomenutie 12 % sa nedostaví

Pripomenutie +
potvrdenie jedným

klepnutím
6 % nedostavenie sa

Plus malá záloha 4 % nezobrazenia

−80% pripomienka, potvrdenie jedným ťuknutím a vklad sa neprihlási z 20 % na 4 %

No-show vo fine-diningovej reštaurácii nie je drobná nepríjemnosť; je to pripravená mise en
place, zablokovaný stôl, kvôli ktorému ste odmietli iných hostí, a €150–300 tržieb, ktoré sa v
tichosti vyparia. Odvetvové prieskumy uvádzajú priemernú mieru no-shows medzi 5% a
20% rezervácií. Pri 40 hosťoch za večer a priemernej útrate €95 sú aj na spodnej hranici
desiatky tisíc ročne.

Inštinkt velí hnevať sa na hostí. Riešením je byť lepší v systémoch — väčšina no-shows nie je
zlomyseľnosť, ale zabudnuté plány plus nepríjemné rušenie. Nikomu sa nechce o 16:00

KĽÚČOVÝ POZNATOK

No-shows dramaticky klesnú, keď odstránite trenie a pridáte jemný

záväzok: automatickú pripomienku 24 hodín vopred s potvrdením či

zrušením na jeden klik, zálohy len pre veľké skupiny a termíny špičky a

históriu hostí, ktorá označí opakovaných hriešnikov. V kombinácii tieto

opatrenia znížia no-shows až o 80%.
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volať do reštaurácie a ospravedlňovať sa; keď dostane tlačidlo na zrušenie jedným klikom,
stlačí ho — a vy dostanete stôl späť včas na to, aby ste ho predali znova.

Eskalačný rebrík

PROTIOPATRENIA V PORADÍ, V AKOM ICH NASADIŤ

Opatrenie Námaha Typický efekt

Okamžité potvrdenie
rezervácie (e-mail +
WhatsApp)

Žiadna —
automatické

Nastaví očakávanie, že tento stôl je
skutočný

Pripomienka 24h vopred s
tlačidlami potvrdiť/zrušiť

Žiadna —
automatické

Najväčší jednotlivý faktor zníženia; správy
cez WhatsApp dosahujú 95%+ mieru
otvorenia

Garancia kartou alebo záloha
na rizikové termíny

Nízka Veľké skupiny a sviatky: no-shows takmer
zmiznú

Označenie opakovaných no-
shows v profiloch hostí

Nízka Recidivisti rezervujú už len so zálohou

Kompletný playbook — vrátane presných formulácií správ — nájdete v článku 7 overených
stratégií proti no-shows a právnu aj psychologickú stránku účtovania hosťom rozoberajú 
zálohy a storno podmienky.

Kam zálohy patria — a kde škodia
Plošná záloha na každý stôl pre dvoch dusí rezervácie; hostia vo fine diningu ju čítajú ako
nedôveru. Vyhraďte si zálohy tam, kde sa bolesť koncentruje: skupiny šesť a viac osôb,
večery len s degustačným menu, Valentín, Silvester. Tam ich hostia očakávajú — lístky do
divadla fungujú rovnako.

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Spíšte si skutočný počet no-shows za posledných 14 dní a vynásobte ho
priemernou útratou. To číslo je váš biznis case. Ak presahuje tržby jedného
dobrého stola, zapnite si ešte tento týždeň 24-hodinové pripomienky.
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TA JOMSTVO ŠÉFKUCHÁRA

Tlačidlo na zrušenie, ktoré zarába peniaze

Znie to protirečivo, ale platí to konzistentne: keď zrušenie uľahčíte, tržby rastú.
Hosť, ktorý zruší o 14:00, vám dá šesť hodín na opätovný predaj stola — no-show
vám nedá nič. Reštaurácie s najnižším podielom prázdnych stolov dávajú do
každej pripomienky veľké tlačidlo na zrušenie bez výčitiek a opätovný predaj
nechávajú automaticky na čakaciu listinu.

H L B Š I E

No-show patria medzi najväčšie frustrácie majiteľov reštaurácií.

Priemerne 15–20 % rezervovaných hostí sa vôbec nedostaví — bez akéhokoľvek ohlásenia.
Pre pohostinstvo to znamená každoročné straty v miliónoch eur a plytvanie zdrojmi. V
tomto komplexnom sprievodcovi objavíte účinné stratégie, ako tento problém dostať pod
kontrolu a ochrániť svoje príjmy.

Dobrá správa: no-show nie sú nevyhnutné. So správnym prístupom možno ich mieru
dramaticky znížiť — aj o 50 % a viac. Kľúčom je kombinácia technológie, komunikácie a
inteligentných procesov.

Koľ ko vás presne stojí jeden no-show?

Skutočné náklady jedného no-show ďaleko presahujú ušlý príjem. Aby ste pochopili
závažnosť problému, treba zohľadniť všetky aspekty:

Priame náklady

Ušlý príjem: Stôl pre štyri osoby v sobotu večer môže ľahko presiahnuť 200 eur vrátane
nápojov a dezertov

Plytvanie potravinami: Suroviny, ktoré ste cielene nakúpili, pripravili alebo odložili pre
očakávaných hostí

Personálne náklady: Mzdy kuchárov, čašníkov a umývačov riadu, ktorých ste naplánovali
pre týchto hostí

Energia a zásoby: Plyn, elektrina a ďalšie náklady vzniknuté pri príprave

Nepriame náklady

Odmietnuté rezervácie: Potenciálni hostia, ktorých ste museli odmietnuť, pretože ste
mali "plno" — pričom stôl nakoniec zostal prázdny

Reputačná škoda: Prázdna reštaurácia vyzerá menej lákavo z ulice a môže pokaziť
atmosféru

Morálka tímu: Frustrácia personálu, ktorý sa pripravoval na plný večer

Plánovanie: Narušená mise-en-place a rozvrh smien

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Alternatívne náklady: Čas a energia venovaná sledovaniu no-show mohli byť využité
oveľa produktívnejšie

Spočítané dohromady: jeden no-show vás môže stáť v skutočnosti 300–500 eur.
Prepočítajme to na konkrétnom príklade:

Príklad: Reštaurácia s 50 miestami a priemernou mierou no-show 15 %. V priemerný
sobotný večer to znamená 7–8 prázdnych stoličiek. Pri priemernom príjme 50 eur na osobu
to predstavuje 350–400 eur ušlého príjmu za večer, teda 1 400–1 600 eur cez víkend a 6 000–
7 000 eur mesačne len z víkendov.

Využite dáta a analytiku na presný výpočet vašej miery no-show a jej dopadu na príjmy.
Zlepšiť možno len to, čo meriame.

Prečo sa hostia nedostavia?

Na účinnú prácu s no-show je nevyhnutné najprv pochopiť, prečo vôbec vznikajú. Dôvody
sú rôzne a každý si vyžaduje iný prístup:

Zabudnutie: Najčastejší dôvod — hostia jednoducho zabudnú, najmä ak rezerváciu
urobili s veľkým predstihom

Dvojité rezervácie: Hostia si rezervujú vo viacerých reštauráciách a rozhodnutie
nechávajú na neskôr, ostatné miesta bez ohlásenia ignorujú

Zmena plánov: Niečo sa prihodí (choroba, práca, rodinné okolnosti), ale zrušenie sa zdá
nepríjemné alebo sa odkladá

Príliš jednoduchá rezervácia: Online rezervácia bez akýchkoľvek dôsledkov tiež uľahčuje
no-show — chýba osobná interakcia

Chýbajúci osobný vzťah: V neznámych reštauráciách je pocit záväzku slabší ako v
obľúbených podnikoch

Nejasné storno podmienky: Hostia nevedia, ako ani kedy môžu zrušiť rezerváciu, preto
to jednoducho neurobia

Počasie a okolnosti: Zlé počasie, dopravné problémy alebo spontánne alternatívy vedú k
no-show na poslednú chvíľu

Keď poznáte príčiny, môžete prijímať cielené opatrenia. Zabudnutie riešte pripomienkami,
dvojité rezervácie zálohou, chýbajúci osobný vzťah lepšou komunikáciou.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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ČA ST É  OTÁ Z KY

Aká je reálna miera no-show v reštaurácii?

Priemerne sa nedostaví 5–15 % rezervácií. Cielenými opatreniami (pripomienky, záloha)
možno toto číslo znížiť na 2–5 %. Každý znížený percentuálny bod priamo zvyšuje príjem.

Ako najlepšie fungujú automatické pripomienky na zníženie no-show?

Pošlite prvú pripomienku 48 hodín pred rezerváciou a druhú 2–4 hodiny v deň návštevy.
Miera otvorenia WhatsApp pripomienok je 90 %+. Pridajte odkaz na zrušenie, aby hostia
mohli jednoducho odhlásiť.

Ako využiť čakacie zoznamy na náhradu strát z no-show?

Aktívny čakací zoznam rýchlo zaplní uvoľnené stoly. Najúčinnejšie sú automatické
WhatsApp notifikácie pri uvoľnení stola. Nastavte reakčný čas (napr. 30 minút), aby ste
mohli rýchlo postúpiť ďalej.
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3
Z Á C H R A N A

Premeňte každé zrušenie na šťastný večer
niekoho iného

Z Á C H R A N A FIG. 03

Zoznam čakateľov zmení zrušenie na krytie

Bez poradovníka prehrali asi 4 stoly

S digitálnym
poradovníkom asi 3 sa zotavili

€900 obsadenie niekoľkých zrušených stolov každý týždeň predstavuje sumu približne 45 000
EUR ročne

Druhá kapitola zjednodušila rušenie — čo znamená, že zrušení bude viac a prídu skôr.
Dobre. Teraz postavte stroj, ktorý ich zachytí. Matematika je jednoduchá: plne obsadený
piatok s 10% mierou zrušení v deň servisu príde o tržby zo štyroch stolov. Zachráňte tri z nich
a pri fine-diningových útratách ste pridali zhruba €900 týždenne — €45,000 ročne, zo
stolov, ktoré ste už raz predali.

Prečo čakacie listiny z telefónnej éry zlyhávajú
Papierový zoznam znamená, že si niekto musí všimnúť zrušenie, nájsť zoznam, obvolávať
hostí jedného po druhom, dvakrát naraziť na odkazovú schránku a pri treťom hosťovi to
vzdať. Stôl zostane prázdny nie preto, že zmizol dopyt, ale preto, že proces záchrany stojí

KĽÚČOVÝ POZNATOK

Digitálna čakacia listina automaticky napíše ďalšiemu vyhovujúcemu

hosťovi vo chvíli, keď sa stôl uvoľní, a väčšinu zrušení v deň servisu

zachráni do pár minút. Bez nej sa zrušenie o 17:30 zvyčajne skončí

prázdnym stolom; s ňou sa zmení na nadšeného hosťa, ktorý sa dnu

dostal napriek všetkému.
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viac, než si váš tím môže uprostred servisu dovoliť. Digitálna čakacia listina to obracia:
samotné zrušenie spustí správu každej vyhovujúcej skupine — správna veľkosť, správne
časové okno — a stôl získa ten, kto potvrdí prvý. Bez jedinej minúty času personálu. (Presne
toto automatizuje modul čakacej listiny od HappyChef.)

Urobte z čakacej listiny zosilňovač túžby
Pri vyhľadávaných podnikoch je čakacia listina aj marketing. „Plne obsadené — pridajte sa
na čakaciu listinu“ mení nedostatok na zachytený kontakt namiesto strateného: hosť, ktorý
sa dnes večer zapíše, je najľahšie presvedčiteľný človek na svete pre štvrtok. Tri pravidlá:

Čakaciu listinu ponúknite vždy vo chvíli sklamania, priamo v rezervačnom widgete.

Pýtajte si veľkosť skupiny a flexibilitu („len dnes večer“ vs. „ktorýkoľvek deň tento týždeň“).

Keď sa slot uvoľní, dajte krátke okno na potvrdenie (10–15 minút), potom kaskádou
pokračujte k ďalšiemu hosťovi.

Spojte to s rozumným riadením hodín špičky, aby zachránené stoly dopadli tam, kde ich
kuchyňa dokáže absorbovať.

H L B Š I E

Reštaurácia s plnou obsadenosťou je krásna, ale zároveň premárnená príležitosť, ak
nemáte zoznam čakajúcich.

Stornovania a no-show sú v pohostinstve nevyhnutné – ale s inteligentným systémom
zoznamu čakajúcich môžete tieto straty príjmov nahradiť a zabezpečiť, aby žiadny stôl
zbytočne nezostal prázdny. V tomto podrobnom sprievodcovi sa dozviete všetko o
efektívnom využívaní zoznamov čakajúcich na maximalizáciu obsadenosti.

Koncept je jednoduchý, no účinný: namiesto odmietnutia hostí pri plnej obsadenosti im
ponúknete možnosť zaradiť sa do zoznamu. Akonáhle sa miesto uvoľní, automaticky ich
upozorníte. Výsledok? Spokojnejší hostia a menšie straty príjmov.

Čo je zoznam čakajúcich?

Zoznam čakajúcich je digitálny zoznam hostí, ktorí chcú rezervovať, ale reštaurácia je plne
obsadená. Keď dôjde k stornovanию alebo no-show, čakajúci hostia sú automaticky alebo
manuálne upozornení, aby zaujali uvoľnené miesto.

Na rozdiel od tradičných rezervačných kníh, voľných lístkov či zošita pri telefóne funguje
moderný digitálny zoznam čakajúcich v reálnom čase a väčšinou automatizovane. To

• 

• 

• 

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Spočítajte minulomesačné zrušenia do 24 hodín pred servisom. Vynásobte ich
priemernou útratou a číslom 0,7 — to sú ročné tržby, ktoré by čakacia listina
reálne zachránila. Prineste to číslo na najbližšiu poradu tímu.
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znamená, že niekoľko minút po stornovaní môžete mať náhradného hosťa, bez toho aby ste
vy alebo váš personál museli aktívne zasahovať.

Systém za vás sleduje, kto je v zozname, kedy sa prihlásil, aký časový slot ho zaujíma a ako je
flexibilný. Keď sa uvoľní miesto, správni hostia sú automaticky upozornení v správnom
poradí.

Prečo sú zoznamy čakajúcich nevyhnutné?

1. Maximalizujte obsadenosť a príjmy

Každý prázdny stôl je stratený príjem – príjem, ktorý ste mohli získať, keby ste mali zoznam
čakajúcich. So zoznamom čakajúcich tieto medzery zaplníte a zachováte svoj príjmový
potenciál.

Uveďme to v číslach: ak máte priemerne 3 stornovania týždenne a každý stôl generuje 150
eur príjmu, ide o potenciálne 23 000 eur ročne, ktoré by ste mohli získať späť. A to ráta len
stornovania – pripočítajte no-show a suma môže byť ešte vyššia.

Pre reštauráciu fungujúcu s viac ako 90-percentnou obsadenosťou môže efektívny systém
zoznamu čakajúcich rozhodovať medzi ziskovým a stratovým mesiacom. Skombinujte ho
so stratégiami na zvýšenie obratu stolov pre maximálne využitie kapacity.

2. Zlepšite zážitok hostí

Hostia, ktorí dostanú správu „Plná obsadenosť", ale môžu sa zaradiť do zoznamu čakajúcich,
sa cítia vypočutí. Dostanú šancu napriek tomu sa najesť, namiesto aby sklamaní odišli ku
konkurencii. To prispieva k dobrej zákazníckej starostlivosti a posilňuje zážitok hostí.

Navyše to vytvára pozitívny prvý dojem. Hosť si pomyslí: „Táto reštaurácia je populárna, ale
myslia na mňa tým, že ma môžu zaradiť do zoznamu čakajúcich." To je oveľa lepší zážitok
ako jednoduché „Prepáčte, sme plne obsadení."

3. Zbierajte cenné dáta

Neustále plný zoznam čakajúcich poskytuje dôležité informácie o dopyte po vašej
reštaurácii:

Dopyt je väčší, ako vaša súčasná kapacita zvládne – možno je čas rozšíriť sa?

Určité dni alebo časové sloty sú obzvlášť populárne – môžete pre ne zabezpečiť väčšiu
kapacitu?

Môže mať zmysel predĺžiť otváracie hodiny – extra servis v rušných večeroch?

Možno je čas nasadiť extra personál v špičkách

Ktoré veľkosti skupín sú najpopulárnejšie – oplatí sa zmeniť rozloženie stolov?

Využite reštauračnú analytiku na identifikovanie týchto vzorov a prijímanie strategických
rozhodnutí, ktoré rozvíjajú váš podnik.

• 

• 

• 

• 

• 
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ČA ST É  OTÁ Z KY

Ako nastavím efektívny zoznam čakajúcich vo svojej reštaurácii?

Použite váš rezervačný systém na vedenie digitálneho zoznamu čakajúcich. Pri registrácii si
vyžiadajte: meno, počet osôb, telefónne číslo a flexibilitu. Automatické WhatsApp notifikácie
o uvoľnených stoloch zvyšujú šancu na rýchle obsadenie.

Je lepší zoznam čakajúcich alebo overbooking pri riešení no-show?

Zoznam čakajúcich je bezpečnejší ako overbooking: hostí posadíte len vtedy, keď je
skutočne voľné miesto. Overbooking je rizikovejší, ale s dobrými dátami môže byť efektívny.
Skombinujte oba prístupy pre optimálnu bezpečnosť.

Môžem využiť zoznam čakajúcich ako marketingový nástroj?

Áno. Dlhý zoznam čakajúcich signalizuje popularitu, ktorú môžete komunikovať na
sociálnych sieťach („plná kapacita do X dátumu"). To vytvára u hostí pocit exkluzivity a
naliehavosti, aby rezervovali skôr.
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4
T E M P O

Rozložte špičku tak, aby kuchyňa servírovala,
nie panikárila

T E M P O FIG. 04

Tempo príchodov, aby kuchyňa zostala pokojná

12–16 príchody uzáverov pri 12–16 krytoch na 15-minútový slot, aby sa pokovovanie udržalo stabilné

Väčšina kuchýň sa nezlomí pre to, koľko hostí obslúži; zlomí sa pre to, kedy tí hostia prídu.
Šesťdesiat hostí rozložených do troch hodín je pokojný, ziskový večer. Tých istých šesťdesiat
v dvoch zhlukoch znamená krik, opravné chody a dezerty na účet podniku. O rozdiele sa
rozhoduje o niekoľko dní skôr — vo vašej rezervačnej mriežke.

Metóda plochej krivky
Limitujte hostí na slot. Poznajte skutočnú kapacitu výdaja vašej kuchyne (väčšina fine-
diningových kuchýň: 12–16 predjedál za 15 minút) a nechajte systém odmietnuť
sedemnáste.

KĽÚČOVÝ POZNATOK

Rozloženie špičky znamená limitovať príchody na 15-minútový slot,

posúvať veľké stoly mimo najväčšieho náporu a nastaviť časy obratu podľa

veľkosti stola. Cieľom je plochá krivka kuchyne: rovnaký počet predjedál o

19:15 ako o 20:30, aby kvalita neklesla, ani keď je sála plná.

uzáver každých 15 min19:00 21:00

• 

KOMPLEXNÝ SPRIEVODCA REZERVÁCIAMI  &  SPRÁVOU STOLOV 19



Rozfázujte šesťmiestne stoly. Jeden veľký stôl na 30-minútové okno; osemčlenná
skupina, ktorá objednáva naraz, zasiahne výdaj ako tri stoly súčasne. Skupinové
rezervácie si zaslúžia vlastné pravidlá.

Chráňte druhé usadenie. Ak stôl z 18:30 musí odísť do 21:00, potvrdenie to má povedať
— vľúdne — už pri rezervácii, nie pri dverách.

Zvyšovanie obratu stolov nie je o naháňaní hostí; je to tiché remeslo menu, ktoré sa z
kuchyne púšťa čisto, účtov, ktoré prídu hneď po požiadaní, a časov obratu, ktoré
zodpovedajú realite. Pätnásť minút ušetrených na jeden obrat pri dvadsiatich stoloch je päť
hostí navyše za večer bez jedinej novej stoličky.

Test o 19:02
Postavte sa v sobotu o 19:02 k výdaju. Ak tlačiareň kričí a šéfkuchár je ticho, vaše tempo
funguje. Ak je tlačiareň ticho a kričí šéfkuchár, problémom je vaša rezervačná mriežka — nie
vaša brigáda. Podrobné taktiky nájdete v článku riadenie hodín špičky.

TA JOMSTVO ŠÉFKUCHÁRA

Prečo najlepší maître d' zámerne preknihujú jeden stôl

Aerolinky predávajú viac leteniek, než majú sedadiel, lebo poznajú svoje štatistiky
no-shows; hŕstka reštaurácií potichu robí to isté. Ak sa vaša piatková miera no-
shows drží už rok stabilne na 8%, držať jeden strategický stôl o 19:30 nad
nominálnou kapacitou je štatisticky bezpečnejšie, než to pôsobí — a v ten vzácny
večer, keď prídu všetci, stojí pohár šampanského pri bare za 20 minút čakania
menej než prázdny stôl každý druhý týždeň. Robte to len s rokom dát a
veľkorysým plánom B.

H L B Š I E

Skupinové rezervácie a súkromné podujatia predstavujú pre mnohé reštaurácie
dôležitý, no často podceňovaný zdroj príjmov.

Firemná večera pre 30 ľudí, narodeninová oslava v oddelenom priestore, networkingový
aperitív po práci: tieto podujatia prinášajú nielen priame príjmy, ale aj nových hostí, ktorí sa

• 

• 

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Vytlačte si zajtrajšie rezervácie zoradené podľa času príchodu. Zvýraznite každé
15-minútové okno s viac hosťami, než zvládne výdaj vašej kuchyne. Každé
zvýraznenie je budúce ospravedlnenie — presuňte, čo sa dá, a limitujte, čo sa
nedá.
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vrátia na bežnú návštevu. V tomto komplexnom článku vám ukážeme, ako urobiť správu
podujatí úspešnou a ziskovou súčasťou vášho reštauračného podnikania.

Prečo sa zamerať na podujatia?

Podujatia ponúkajú pre reštauráciu jedinečné výhody, ktoré tradičné rezervácie nemôžu
poskytnúť. Je to strategické rozhodnutie, ktoré stabilizuje príjmy a otvára nové možnosti:

Garantované príjmy: Skupinové rezervácie poskytujú istotu, najmä pri platbe zálohy.
Týždne vopred viete, že určitá suma príde.

Vyššia priemerná útrata: K podujatiam sa často viaže vyšší rozpočet na osobu. Pri
firemnej akcii alebo oslave sú ľudia ochotní minúť viac ako pri bežnom stravovaní.

Jednoduchšie plánovanie: Presne viete, koľko hostí príde a čo budú jesť. To zefektívňuje
nákupy, prípravu a plánovanie personálu.

Ústne odporúčania: Úspešné podujatie vedie k odporúčaniam. Všetci prítomní sú
potenciálni noví hostia.

Budovanie vzťahov: Firmy sa často stávajú stálymi zákazníkmi. Úspešný vianočný
večierok tento rok zvyčajne znamená rezerváciu aj na budúci rok.

Využitie tichých období: Podujatia možno zvyčajne organizovať v tichých dňoch alebo
časoch.

Štatistiky ukazujú, že reštaurácie, ktoré aktívne investujú do marketingu podujatí, môžu
dosiahnuť až o 25 % vyššie príjmy ako tie, ktoré sa spoliehajú výlučne na prechádzajúcich
hostí a tradičné rezervácie.

Typy podujatí pre reštaurácie

Na štruktúrovanie ponuky podujatí je užitočné poznať rôzne kategórie a pre každú z nich
vypracovať vhodnú ponuku.

Obchodné podujatia

Firemní klienti sú často najhodnotnejšími hosťami podujatí: majú rozpočet, rezervujú
pravidelne a oceňujú profesionalizmus. Najdôležitejšie obchodné podujatia:

Firemné večere: Teambuildingy, vianočné a záverečné oslavy, večere na oslavu veľkých
projektov

Networkingové aperitívy: Neformálne stretnutia s občerstvením a nápojmi, zvyčajne pre
20-50 osôb

Pracovné obedy: Pracovné stretnutia kombinované s obedom, obľúbené u miestnych
podnikateľov

Prezentácie produktov: Exkluzívne predstavenie nových produktov v jedinečnom
prostredí

Recepcie pre klientov: Štýlové prijatie zákazníkov alebo partnerov, často s exkluzívnym
menu

Náborové kolá: Hodnotiace obedy alebo úvodné večere pre nových zamestnancov

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Súkromné podujatia a Private Dining

Súkromné podujatia sa veľmi líšia rozsahom a rozpočtom, ale majú spoločné to, že sú
emocionálne nabité. Organizátor chce, aby bolo všetko dokonalé. Prečítajte si aj to, ako
môžete vytvoriť koncept Private Dining ako prémiovú službu:

Narodeniny: Od intímnych večerí po väčšie oslavy so špeciálnymi požiadavkami na tortu
a dekoráciu

Svadobné recepcie: Recepcie, večere alebo celé slávnosti – rastúci trh pre reštaurácie

Výročia: Svadobné výročia, firemné jubileá, často so staršími hosťami a špecifickými
požiadavkami

Prvé sväté prijímanie a krst: Rodinné stretnutia zahŕňajúce viaceré generácie

Rozlúčkové večere: Odchod do dôchodku, sťahovanie, nová práca – často emotívne
príležitosti

Smútočné večere: Citlivá kategória vyžadujúca takt a diskrétnosť

ČA ST É  OTÁ Z KY

Ako efektívne prijímať skupinové rezervácie bez zbytočnej administratívy?

Použite online formulár žiadostí špeciálne pre skupiny so všetkými potrebnými údajmi:
dátum, čas, počet osôb, požiadavky na menu, rozpočet. Prepojte ho so šablónou cenovej
ponuky, ktorú môžete rýchlo prispôsobiť.

Ako sa chrániť ako reštaurácia pri zrušení veľkej skupiny?

Vždy požiadajte o zálohu (20–30 % odhadovanej konečnej sumy). Zaveďte jasné storno
podmienky s lehotami: 100 % sa vráti pri zrušení viac ako 30 dní vopred, 50 % pri 15–30
dňoch, 0 % pri menej ako 15 dňoch.

Ako aktívne propagovať svoju reštauráciu pre firemné podujatia?

Vytvorte samostatnú stránku podujatí na svojom webe, oslovte priamo miestne firmy a HR
manažérov na LinkedIne a zaregistrujte sa na platformách pre podujatia.
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5
D O P Y T

Naplňte tiché hodiny bez zliav, ktoré lacnejú
vašu značku

D O P Y T FIG. 05

Vyplňte pokojné noci bez zliav

Zľavy 1× hodnota

Súkromné stravovanie a
akcie asi 3-násobok hodnoty

3× akcie a súkromné stravovanie zarábajú zhruba 3× viac ako zľava na izbu

Sobota sa vyrieši sama. O zisku vášho roka sa rozhoduje v utorok a stredu — pri servisoch,
kde fixné náklady bežia naplno a sála na polovicu. Pascou fine diningu je reagovať zľavami:
tie naplnia stoličky raz a potichu naučia váš trh, že váš utorok má nižšiu hodnotu. Štruktúra
porazí zľavy zakaždým.

Štyri štrukturálne riešenia
Private dining ako produkt. Chef's table, salónik so snúbením vín, šesťmiestny pult
priamo pri kuchyni: private dining predáva exkluzivitu, ktorej tiché večery vyhovujú — za
príplatok, nie so zľavou.

KĽÚČOVÝ POZNATOK

Tiché servisy sa plnia štruktúrou, nie zľavami: produktmi typu private

dining a chef's table, skupinovými a eventovými formátmi, otváracími

hodinami vyladenými podľa skutočného dopytu a dopytom z čakacej

listiny presmerovaným z plných večerov na prázdne. Cenová integrita

zostáva nedotknutá; sála si v utorok zarobí to, čo si zaslúži v sobotu.

• 
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Eventy s pevným formátom. Večere s vinármi, menu z jednej suroviny, večery s
hosťujúcim šéfkuchárom. Eventové rezervácie sú zaplatené vopred, naplánované a z
princípu bez no-shows.

Otváracie hodiny podľa dát. Ak pondelňajší obed prerába každý jeden týždeň, zatvorte
ho a pridajte hodiny tam, kde dopyt skutočne žije. Menej plnších servisov porazí viac
prázdnejších.

Presmerujte pretekajúci dopyt. Každá „plne obsadená“ sobota produkuje sklamaných
hostí; váš rezervačný proces by im mal vo chvíli odmietnutia ponúknuť štvrtok. To je
prenos dopytu zadarmo.

Marketing potom môže zosilniť to, čo vytvorila štruktúra — tá mašinéria (profil na Google, e-
mail, kampane cez WhatsApp) má vlastného sprievodcu: kompletný sprievodca
marketingom reštaurácie.

H L B Š I E

Reštauračný trh sa polarizuje. Na jednej strane: koncepty s vysokým objemom a nízkou
maržou, ktoré súťažia cenou a pohodlnosťou. Na druhej: prémiové zážitky, za ktoré sú hostia
ochotní zaplatiť výrazne viac. Stred — priemerná reštaurácia bez výrazného konceptu — je
pod najväčším tlakom.

Súkromné jedenie je jednou z najefektívnejších metód, ako umiestniť svoju reštauráciu v
prémiovom segmente. Nejde o oddelenie miestnosti závesom — ide o vytvorenie vlastnej
kategórie: exkluzívnej, nezabudnuteľnej, ktorú za peniaze samotné kúpiť nemožno.

Tento článok poskytuje kompletný rámec: od výpočtu návratnosti investície po zariadenie,
od trhu firemných klientov po chef's table.

Čo je súkromné jedenie a prečo práve teraz?

Súkromné jedenie je výhradné využitie miestnosti alebo stola súkromnou skupinou — s
personalizovanou obsluhou, menu a zážitkom. Môže ísť od samostatnej miestnosti pre 12
osôb až po chef's table pre 4 hostí priamo vedľa kuchyne.

Prečo je teraz ten správny moment? Stretávajú sa tri trendy:

Ekonomika zážitkov: Hostia míňajú viac na jedinečné spomienky ako na hmotné statky.
Narodeninový chef's table má väčšiu hodnotu ako darček.

• 

• 

• 

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Otvorte si kalendár na budúci mesiac a vyberte jediný najtichší opakujúci sa
servis. Načrtnite preň jeden štruktúrovaný produkt — štvorchodové menu
šéfkuchára pri pulte, šesť miest, jedno usadenie. Naceňte ho nad svoju
priemernú útratu, nie pod ňu.

• 
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Návrat firemného sveta: Po rokoch videokonferencií firmy opäť investujú do osobných
vzťahov. Obchodné večere sa vrátili — ale teraz očakávajú viac ako bežnú sálu.

Sociálne médiá ako motor rastu: Exkluzívny zážitok zo súkromného jedenia ľudia
zdieľajú. Každý Instagram príspevok z chef's table je bezplatný marketing pre vašu
reštauráciu.

Príjem na sedadlo za večer — 3 scenáre

Bežná sála
€65/os.

Súkromné jedenie
€110/os.

Chef's Table
€200/os.

Chef's table generuje 3-krát väčší príjem na sedadlo ako bežná sála

Návratnosť investície súkromného jedenia

Výpočet návratnosti súkromného jedenia sa zásadne líši od bežného obsadenosti. Základné
pravidlo: minimálna cena za súkromnú miestnosť zodpovedá tomu, čo by miestnosť
vygenerovala pri bežnom obsadení.

Príklad: Máte miestnosť pre 20 osôb. V pracovný večer pri bežnom obsadení by táto
miestnosť vygenerovala 20 × 65 € = 1 300 € obratu. To je vaše minimum pre súkromné
jedenie. Za večer požadujete 1 500–2 000 € vrátane personalizovaného menu. Marža je
výrazne vyššia, pretože je menej striedania stolov, nižšie variabilné personálne náklady a
môžete ponúknuť personalizované menu za prémiové ceny.

Chef's Table: Toto je najziskovejšia varianta. 4–6 hostí pri jednom stole priamo vedľa alebo
vo vnútri kuchyne, s priamou interakciou so šéfkuchárom.

Cena: 150–250 €/os. (bez vína)

Párovanie vín: 75–100 € navyše

Pre 6 hostí: 900–2 100 € celkový obrat zo 6 miest

Rovnaké miesta v bežnej sále: 6 × 65 € = 390 €

Návratnosť chef's table: 2,3–5,4-násobok bežného obsadenia

Koncept chef's table

Chef's table nie je len pekný stol — je to zážitok, v ktorom sa hosť stáva súčasťou príbehu
kuchyne.

Čo ho robí neodolateľným:

Divadlo: Hosť vidí, počuje a cíti kuchyňu. Plameň pod panvicou, vône mise en place,
komunikácia brigády. Toto sa nedá reprodukovať v inom prostredí.

Exkluzivita: Existuje len jeden chef's table. Je to zo definície vzácne — a vzácnosť
vyvoláva túžbu.

• 
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Príbeh: Šéfkuchár môže priamo vysvetliť, prečo vybral daný ingredient, odkiaľ pochádza
a ako technika funguje. Tým dáva hosťom príbeh, ktorý ďalej rozprávajú.

Menu: Typicky 6–8 chodov bez tlačeného jedálneho lístka (šéfkuchár rozhoduje na mieste
podľa dostupnosti), riadené ingredienciami. Absencia jedálneho lístka je sama o sebe
luxusným signálom — „Dôverujte šéfkuchárovi."

Predpoklady:

Viditeľný kuchynský pass alebo priame prepojenie kuchyne a stola

Minimálne 2 stále pridelení pracovníci obsluhy

Bezproblémový komunikačný protokol medzi šéfkuchárom a obsluhou pre načasovanie

ČA ST É  OTÁ Z KY

Ako zavediem súkromné jedenie do svojej reštaurácie?

Vyhraďte vhodný priestor, stanovte minimálnu útratú (napr. 500 € za miestnosť), pripravte
samostatné menu formuláre a propagujte ich na webovej stránke, v sociálnych médiách a
obchodných sieťach. Súkromné jedenie prináša vyššiu maržu ako bežné stolovanie.

Ako správne naceniť súkromné jedenie?

Stanovte minimálnu útratú, ktorá pokryje vaše náklady plus maržu. Komunikujte
transparentne: hostia súkromného jedenia disponujú vyšším rozpočtom a oceňujú jasné,
všetko zahrňujúce cenové ponuky.

Akú zmluvu alebo dohodu mám pripraviť pre súkromné jedenie?

Zaznamenajte minimálne: dátum, čas, počet hostí, zvolené menu, celkovú cenu alebo
minimálnu útratú, zálohu a podmienky zrušenia. Pošlite to písomne e-mailom ako
potvrdenie.

• 

• 

• 

• 
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6
M E R A N I E

Čítajte rezervačné čísla tak, ako maître d' číta
sálu

M E R A N I E FIG. 06

Tri čísla, ktoré rozprávajú celý príbeh

Obsadenosť podľa
služby 85 % alebo viac

Miera nezobrazenia pod 3 %

Výnos za sedaciu
hodinu stúpajúci trend

3 obsadenosť, miera nedostavenia sa a výnosy za sedaciu hodinu – sledujte tieto tri každý týždeň

Sálu už čítate inštinktívne: stôl, ktorý sa zdrží, dvojka, ktorá chce mať pokoj. Vaše rezervačné
dáta si zaslúžia rovnaký inštinkt, trénovaný každý týždeň. Nie dashboard so štyridsiatimi
widgetmi — tri čísla na jednej strane, každé pondelkové ráno, pätnásť minút.

PONDELKOVÝ REZERVAČNÝ PREHĽAD

KĽÚČOVÝ POZNATOK

Celý príbeh rezervácií rozprávajú tri čísla: obsadenosť na servis (predané

vs. dostupné miesta), miera no-shows a neskorých zrušení a tržby na

dostupné miesto a hodinu (RevPASH). Pri týždennej kontrole presne

ukážu, kde systém preteká — skôr, než sa z presakovania stane zvyk.
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Metrika Ako vypočítať Zdravý signál Ak klesá

Obsadenosť na
servis

Hostia ÷ dostupné
miesta, na servis

85%+ víkend, 60%
+ cez týždeň

Kapitola 5: dajte tichým
servisom štruktúru

Miera no-shows +
neskorých zrušení

(No-shows +
zrušenia <4h) ÷
rezervácie

Pod 3% Kapitola 2: sprísnite
pripomienky, rozšírte
zálohy

RevPASH Tržby ÷ (miesta ×
otváracie hodiny)

Rastie mesiac za
mesiacom

Kapitoly 4–5: tempo a
tvarovanie dopytu

RevPASH je z tých troch najúprimnejší, lebo trestá aj prázdne miesta, aj pomalé obraty. Dve
reštaurácie s rovnakými tržbami môžu skrývať opačné problémy: jedna je plná, ale pomalá,
druhá rýchla, ale poloprázdna. RevPASH odhalí, ktorá z nich ste vy.

Uzavrite slučku
Každé číslo vás nasmeruje späť do systému: problémy s obsadenosťou sú problémy dopytu
(kapitola 5), problémy s no-shows sú problémy trenia (kapitola 2), problémy s RevPASH sú
problémy tempa (kapitola 4). Práve to z toho robí systém, a nie zoznam tipov — každý
symptóm má svojho vlastníka. Finančná vrstva pod tým — marže, cash flow, bod zvratu — je
samostatná disciplína: kompletný sprievodca financiami reštaurácie.

H L B Š I E

Obsadenosť je ukazovateľ, ktorý sleduje takmer každý majiteľ reštaurácie. A predsa je to
jeden z najzavádzajúcejších metrík v pohostinstve. Plná reštaurácia nezaručuje dobrý výnos
— poloprázdna sala môže byť prekvapivo zisková. Ukazovateľ, ktorý odhaľuje tento rozdiel, je
RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH spopularizovala v 90. rokoch Sheryl Kimes, výskumníčka pohostinstva na Cornell
University, čiastočne inšpirovaná konceptom RevPAR zo hoteliérstva. Dnes sa stal
centrálnym riadiacim ukazovateľom pre mnohé popredné reštauračné skupiny po celom
svete. V tomto článku spoznáte základy, vzorec a päť konkrétnych pák na zvýšenie
RevPASH.

◉ U R O B T E  E Š T E  D N E S  V E Č E R

Vypočítajte si RevPASH za minulý týždeň raz ručne: celkové tržby za jedlo a
nápoje vydeľte (miesta × otváracie hodiny). Napíšte ho na tabuľu v kuchyni.
Budúci pondelok pod neho napíšte nové číslo. Trendová čiara, ktorú ste práve
začali, je ten zvyk.
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Obsadenosť je metrika, ktorú sleduje takmer každý prevádzkovateľ pohostinstva. Ale vedeli
ste, že plná reštaurácia nie je zárukou dobrého výnosu?

Spoznajte RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (výnos na disponibilné miesto za
hodinu). Meria, koľko eur v priemere zarobí každé miesto vo vašej reštaurácii za hodinu, kým
ste otvorení. Vzorec je jednoduchý: vydeľte celkový výnos súčinom počtu miest a hodín
otváracej doby.

Plná reštaurácia, kde hostia dlho zostávajú a málo míňajú, môže prekvapivo zarobiť menej
ako poloprázdna reštaurácia s rýchlym obratom stolov.

RevPASH môžete zvýšiť inteligentným rozmiestňovaním stolov, podrobnou analýzou
denných hodín a aktívnym menu-engineeringom pre vyššiu konzumáciu.

Chcete zlepšiť svoj RevPASH a urobiť svoju reštauráciu ziskovejšou? Zistite, ako vám
analytika HappyChef pomáha maximalizovať každé miesto.

Čo je RevPASH?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour, voľne preložené: výnos
dosiahnutý na disponibilné miesto-hodinu. Je to ukazovateľ, ktorý ukazuje, koľko eur v
priemere prinesie každé miesto vo vašej reštaurácii za hodinu, kým ste otvorení.

Základný vzorec je jednoduchý:

Existuje aj alternatívny výpočet, ktorý je intuitívne zrozumiteľný:

Druhý vzorec okamžite objasňuje, ktoré dve páky určujú RevPASH: koľko miest je
obsadených, a čo hostia v priemere míňajú. RevPASH môžete zvýšiť zvýšením obsadenosti,
zvýšením priemernej hodnoty objednávky, alebo — najefektívnejší scenár — zlepšením
oboch súčasne.

Konkrétny číselný príklad

Predpokladajme: vaša reštaurácia má 40 miest. V piatok večer je otvorená od 18:00 do 23:00
— teda 5 hodín. Celkový výnos toho večera je 2 400 €.

RevPASH = 2 400 € ÷ (40 × 5) = 2 400 € ÷ 200 = 12 € na miesto-hodinu

S alternatívnym vzorcom: predpokladajme, že z 40 miest bolo obsadených v priemere 28
(70 % obsadenosť) a priemerná hodnota objednávky na hosťa bola 60 €.

RevPASH = 0,70 × 60 € = 42 €?

Moment — to nezodpovedá prvému výpočtu. Prečo? Pretože alternatívny vzorec
zohľadňuje čas strávený v reštaurácii. Ak hostia zostávajú v priemere 2,5 hodiny, hodnotu
objednávky treba prepočítať na hodinu: 60 € ÷ 2,5 hodiny = 24 € na miesto-hodinu. Potom:
RevPASH = 0,70 × 24 € = 16,80 €. Bližšie k realite, ale stále trochu odlišné, pretože
obsadenosť sa počas večera mení.

To ihneď poukazuje na dôležitý bod: čas strávený pri stole je kritická premenná, ktorú
obsadenosť sama osebe nikdy nezachytí.
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ČA ST É  OTÁ Z KY

Čo je RevPASH a ako ho vypočítam pre svoju reštauráciu?

RevPASH je skratka pre Revenue Per Available Seat Hour (výnos na disponibilné miesto za
hodinu). Vypočítate ho tak, že vydelíte celkový výnos za dané obdobie počtom
disponibilných miesto-hodín (počet miest × hodiny otváracej doby). Takto meriate, ako
efektívne využívate svoju kapacitu.

Ako zvýšim RevPASH vo svojej reštaurácii?

Zvýšením priemernej útrate prostredníctvom upsellingu, optimalizáciou rýchlosti obratu
stolov alebo aktiváciou tichších časových okien cielenou propagáciou.

Ktoré ďalšie KPI sú nevyhnutné popri RevPASH pre majiteľa reštaurácie?

Pomer nákladov na potraviny, pomer mzdových nákladov, priemerná útrata na hosťa,
využitie kapacity a miera nedostavenia sa spolu poskytujú úplný obraz o finančnom zdraví
vašej prevádzky.
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E - K N I H A

Ako systémové sú vaše rezervácie?

Hostia môžu rezervovať online 24/7, z akéhokoľvek zariadenia

Sloty sú posunuté (15 min) s limitom hostí na slot

Každá rezervácia dostane automatické potvrdenie

Pripomienka s potvrdením/zrušením na jeden klik odchádza 24h vopred

Skupiny a termíny špičky chránia zálohy alebo garancie kartou

Digitálna čakacia listina automaticky dopĺňa zrušenia
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P R I P R A V E N Í  Z A Č A Ť

Pripravení prestať fungovať na
šťastie?
HappyChef automatizuje všetko z tohto sprievodcu — rezervácie

24/7, pripomienky cez WhatsApp, zálohy, čakacie listiny aj týždenné

čísla — aby systém pracoval, kým vy varíte.

Rezervovať demo

Zadarmo, 30 minút, bez akýchkoľvek záväzkov

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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