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Malet med restaurangteknik var aldrig skarmar —
det ar att ge matsalen tillbaka sin vard. Har ar
stacken som gor ratt for sig.
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EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den kompletta guiden till digitalt & data

Rékna ihop timmarna: bokningar omskrivna fran rostbrevliadan, samma
"har ni bord pa fredag?" besvarad tjugo ganger, 6ppettider uppdaterade
pa fyra olika stallen. For de flesta fristdende restauranger blir det tio
timmar i veckan eller mer — ett helt arbetspass, utfort av husets dyraste
medarbetare: du. Det mest frustrerande? Varenda en av de uppgifterna

|Oostes for flera ar sedan.

Den har guiden bygger stacken som Idser dem — utan pryldyrkan, och
utan att tappa varmen som fyller din matsal. En webbplats som
forvandlar sug till bokning pa under en minut. Gastdata som fungerar
som ett minne i stallet for en risk. Automatisering for allt repetitivt, Al bara
dar den verkligen hjalper, bestallningskanaler som inte gor ett fine
dining-varumarke billigt, och de fem siffror som visar att hela maskinen
rullar. En regel rakt igenom: varje verktyg betalar hyra eller aker ut. Forst
ut: den enda sida varje gast kollar innan hen litar pa dig.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krégare
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KORT SAGT

Kortversionen

Din webbplats har ett jobb — bokningen en knapp hogst upp, menyn
som text (inte PDF) och tre sekunders laddtid pa mobilen.

Gastdata ar din tystaste tillgang insamlad vid bokningen, GDPR-ren och
omvandlad till igenkanning och ateraktivering.

Automatisera de repetitiva 80% bekraftelser, paminnelser, vantelistor,
recensionsfragor — och spara manniskorna till vardskapet.

Al svarar pa det som inte behdver dig en telefon- och inkorgsassistent
som bokar bord mitt i servicen slar rostbreviadan varje kvall.

Driv huset pa 5 siffror beldggning, no-show-andel, RevPASH,
aterbesdksandel och prime cost — en panel, genomgangen varje vecka.
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ENTREN

En webbplats med ett jobb: gor sug till bokning

—— VIKTIG INSIKT

En restaurangwebbplats konverterar nar den besvarar fyra fragor pa
sekunder — hur ar maten, kan jag boka nu, var ligger ni, vad kostar det —
med en bokningsknapp hogst upp, menyn som sokbar text, akta fotografi
och under tre sekunders laddtid pa mobilen. Allt annat ar dekoration.

ENTREN FIG. 01

En langsam sida forlorar bokningen

3 sek

< 3 SeC arje extra sekund av laddningstiden minskar tyst bokningar - sikta pa under tre sekunder

Din webbplats har ett dgonblick att leva: nagon, troligen pa en mobil, troligen med kvallen i
sikte, som avgor om suget blir en bokning. De flesta restaurangsajter forlorar det
dgonblicket pd en autospelande video, en PDF-meny som maste nypzoomas och en
"kontakt"-sida dar en bokningsknapp borde sta.

Konverteringens anatomi

- Boka, hégst upp, pa varje sida. Besokaren som maste leta efter knappen ar en besokare
din granne konverterar. Lanka den rakt in i ditt bokningssystem — aldrig till ett
kontaktformular som lovar svar "inom 48 timmar".


https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/komplett-guide.html
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- Menyn som text, inte PDF. Textmenyer laddar direkt, fungerar pd mobiler, uppdateras
pa minuter — och de ar hur Google |ar sig att du serverar piggvar, vilket ar hur "piggvar
restaurang nara mig" hittar dig.

- Fotografi som berattar sanningen vackert: sex utmarkta foton (matsalen i gyllene
timmen, tre signaturratter, ansikten, dorren) slar sextio mediokra — hantverket finns i
marknadsféringsguiden.

- Hastighet och grunder: under tre sekunders mobilladdning, 6ppettider och adress i
sidfoten pa varje sida, ingen musik, inga startskarmar. Hela checklistan finns i designa en
restaurangwebbplats.

Om det I3ter som ett andra jobb att underhalla det har sjalv — det ar det; det ar darfor en
forvaltad restaurangwebbplats kopplad till din boknings- och menydata finns som
produkt.

Oppna din sajt pd mobilen, pd mobildata, och ta tid pa tre saker: sekunder till

laddad sida, tryck till bekraftad bokning, och om kvallens meny gar att lasa
utan att nypa. Varje miss ar bokningar som lacker — och varje ar fixbar den har
veckan.

PA DJUPET

En professionell webbplats ar ditt restaurants digitala visitkort.

Potentiella gaster beddmer ofta din restaurang utifran din webbplats redan innan de kliver
over troskeln. | den har utférliga guiden delar vi allt du behover veta om hur du designar en
effektiv restaurangwebbplats som omvandlar besokare till bokningar.

| en tid da gaster sdker online innan de bestammer sig for var de ska ata ar din webbplats
inte langre ett valfritt tillagg. Det ar en viktig del av din verksamhet som direkt paverkar din
omsattning och ditt varumarke. En valdesignad webbplats kan géra skillnaden mellan ett
fullbokat hus och tommma bord.

Varfor ar en bra webbplats sa viktig?

Siffrorna talar sitt tydliga sprak och visar hur viktigt det ar med en stark narvaro online:

- 70-80 % av gasterna tittar pa din webbplats innan de bokar

- En besokare bildar sig ett forsta intryck av din webbplats inom 0,05 sekunder

- 38 % lamnar en webbplats om designen ar oattraktiv eller foraldrad

- Mobilanvandare lamnar en webbplats om den tar langre an 3 sekunder att ladda

- 57 % av konsumenterna rekommmenderar inte ett féretag med en daligt designad
mobilwebbplats


https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/komplett-guide.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/designa-restaurangwebbplats.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/designa-restaurangwebbplats.html
https://happychef.cloud/sv/restaurang-webbplats.html

Wappy«aef

En dalig webbplats innebar bokstavligen forlorade kunder. Varje bestkare som avviker for
att din sida ar for ldngsam eller ser oprofessionell ut ar en potentiell gast som istallet gar till
din konkurrent. En bra webbplats ger daremot en mangd fordelar:

- Skapar direkt fortroende och utstralar professionalism

- Lockar nya gaster via Googles sokresultat

- Gor online-bokning enkel och sanker troskeln

- Besvarar frdgor innan gasterna behover ringa, vilket sparar tid

- Skiljer dig fran konkurrenterna pa en tuff marknad

- Fungerar dygnet runt som din digitala vard som aldrig sover

De 8 viktigaste elementen pa en restaurangwebbplats

1. En tydlig bokningsknapp
Den viktigaste atgarden pa din webbplats ar att boka bord. Det ar karnan i allt. Se till att
processen ar sa enkel och sjalvklar som mojligt:

- Placera en idgonfallande knapp i navigationen som alltid syns nar du scrollar

- Anvand en kontrastfarg som omedelbart fangar uppmarksamheten

- Gor texten handlingsorienterad: "Boka nu", "Reservera ett bord" eller "Boka direkt"

- Lanka direkt till ditt online bokningssystem utan onddiga mellansteg

- Upprepa knappen pa varje sida och langst ned i innehallet

- Lagg aven till en bokningsknapp i mobilnavigeringen

Varje extra klick mellan besdkaren och bokningen kostar dig konverteringar. Forskning
visar att varje extra steg i bokningsprocessen kan leda till upp till 20 % farre konverteringar.
Gor det sa enkelt som majligt.

Pro-tips: Testa din bokningsprocess regelbundet sjalv. Be daven vanner eller familj att prova
den och ge feedback pa var de fastnade eller tvekade.

2. Meny och priser
Gaster vill veta vad de kan forvanta sig innan de bokar. Din meny ar ett av de viktigaste
skalen till att folk besoker din webbplats:
- Inga PDF-filer: Skapa din meny som en webbsida — PDF-filer ar svarlasta pa mobilen och
indexeras inte av sdkmotorer
- Tydliga priser: Dolj inte dina priser — det vacker misstro och skrammer bort gaster

- Kategorisering: Forratter, huvudratter, desserter — logiskt strukturerat sa att gaster
snabbt hittar det de sdker

- Kostikoner: Vegetariskt, veganskt, glutenfritt - markera tydligt med igenkannbara
symboler

- Aktuell: Uppdatera din meny regelbundet, sarskilt vid sasongsskiften

- Ingredienser: Ange huvudingredienser sa att gaster med allergier vet vad som galler


https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/online-bokningssystem-fordelar-nackdelar.html
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VANLIGA FRAGOR

Vad ar de absoluta must-haves pa en restaurangwebbplats?

Meny med priser, online bokningsknapp, dppettider, adress med vagbeskrivning,
kontaktuppgifter och foton pa interiéren och ratterna. Allt som en gast behéver for att
bestamma sig och boka.

Hur ser jag till att min restaurangwebbplats rankar bra i Google?

Anvand ditt foretagsnamn, ort och typ av kdk konsekvent genom hela webbplatsen. Lagg
till strukturerad data (LocalBusiness-schema), se till att sidan laddar snabbt och samla
regelbundet nya Google-recensioner.

Hur snabbt maste min restaurangwebbplats ladda?

Under 3 sekunder. Google straffar langsamma sidor i sokresultaten. Anvand optimerade
bilder (WebP-format), snabb hosting och undvik tunga plug-ins som okar laddningstiden.
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TILLGANGEN

Gastdata: tillgsangen som gommer sigi din
bokningslista

—— VIKTIG INSIKT

Varje bokning fangar redan namn, kontaktuppgifter, sallskapsstorlek,
datum och preferenser. Strukturerad i gastprofiler — med GDPR-rent
samtycke, syfte och gallringsregler — blir den datan igenkanning,
ateraktivering och smartare prognoser. Utspridd 6ver anteckningsblock
och inkorgar ar den i stallet en risk.

TILLGANGEN FIG. 02

Ett gastrekord slar spridda verktyg

Anteckningsbocker,
inkorg och appar

En gastdatabas - 1 plats

'I dra bokningar, anteckningar och kontakter till en integritetsren profil per gast

4+ platser

Storplattformarna lagger formogenheter pa att lara sig det du lar dig gratis varje kvall: vem
som ater, med hur manga, dricker vad, firar vad. Skillnaden ar att de strukturerar det. De
flesta restauranger lamnar samma guld utspritt dver en bokningsbok, en WhatsApp-trad
och hovmastarens minne — oanvandbart, och en inspektion fran ett problem.

Fran data till fordel

- lgenkanning: gastprofiler plockar fram preferenser och historik vid nasta bokning —
lojalitetsmotorn i gastupplevelseguiden.

. Ateraktivering: "gaster som inte synts pa 90 dagar" blir en manadslista och en personlig
rad — konsekvent det meddelande med hogst ROl en restaurang skickar.


https://happychef.cloud/sv/gastprofiler.html
https://happychef.cloud/sv/blog/gastupplevelse/komplett-guide.html
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- Prognoser: bokningskurvor forutsager kuvert, kuvert forutsager prepp och scheman —
kapitel 3 i personalguiden gar pa det har.

GDPR som hantverk, inte skrack

De europeiska reglerna i GDPR (dataskyddsforordningen), kartlagda for restauranger i
gastdata & GDPR, kokar ner till fyra vanor: samla bara det som tjanar gasten (en fédelsedag
hjalper; ett passnummer gor det inte), be om samtycke korrekt vid bokningen (férikryssade
rutor ar olagliga; ett tydligt marknadsférings-opt-in ar okej), skydda atkomsten (ett system
med inloggningar, inte ett exporterat kalkylark pa tre laptops) och respektera
raderingsforfragningar inom en manad. Gjort ratt ar integritet vardskap: "vi minns era
allergier, och bara det ni vill att vi minns" ar en fortroendemening, inte en
regelefterlevnadskostnad.

Rakna var gastdatan bor i ditt hus just nu — bok, inkorg, telefon, minne,

kalkylark. Varje plats bortom "ett system" ar bade lackt varde och GDPR-

exponering. Valj systemet som blir det enda hemmet, och satt ett
migreringsdatum.

KOCKENS HEMLIGHET
90-dagarslistan som tjanar mer an varje annons

Kor en fraga manadsvis: gaster med 2+ besok vars senaste besok ligger 90+ dagar
bakat. Det har ar manniskor som valde dig tva ganger och drev ivag — inte ratade
dig. En personlig tvaradersrad ("den nya sasongens meny har landat, och hjorten
paminde oss om ert bord") dteraktiverar en anmarkningsvard andel, till en
kostnad av noll. Annonsplattformar tar formoégenheter for malgrupper en tiondel
sa varma; din bokningshistorik bygger den gratis, for alltid.

PA DJUPET

En restaurangs mest virdefulla tillgang ar inte kéksutrustningen eller inredningen. Det
ar databasen med lojala géster. Anda samlar de flesta restauranger knappt in nagon
kunddata — och de som goér det utnyttjar den sallan.

Gaster som kanner en kanslomassig koppling till en restaurang spenderar 30% mer per
besok (Deloitte-forskning). Personaliserade mejl dppnas 14% oftare (MailChimp-data). En
restaurang med 1 000 lojala gaster =1 000 e-postadresser som var och en representerar
€20-50 i aterkommande arlig omsattning.
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Utmaningen ar att samla in data i enlighet med GDPR — och det ar betydligt enklare an de
flesta restaurangagare tror. | den har artikeln reder vi ut den juridiska grunden och visar hur
du omvandlar kunddata till aterkommande gaster.

Varfor kunddata ar den mest undervarderade tillgangen i
restaurangbranschen

Forestall dig att du saljer din restaurang. Vad tar képaren med sig? Kdket, laget,
leverantorsavtalen — men ocksa din kunddatabas. Kbpare av restauranger betalar extra for
en stor, aktiv gastdatabas.

Varfor investerar de flesta restaurangagare anda inte i den har tillgadngen? Tre skal:

1. GDPR-radsla: "vi far val inte spara data?" — ett vanligt missférstand

2. Inget system: utan ett bokningssystem med CRM-funktionalitet ar det svart att halla koll
pa data

3. Ingen tid: att anvanda data verkar komplext och tidskravande

Verkligheten: med ratt system (som HappyChef) och ratt juridisk grund ar det bade lagligt
och relativt enkelt att samla in och anvanda kunddata for gastronomiska restauranger.
Resultatet? En stadigt vaxande guldgruva av aterkommande gaster.

Vilken data som verkligen ar vardefull (och vad som inte ar det)

All kunddata ar inte likvardig. Det som verkligen ar vardefullt for restauranger:
Niva 1 — Grundldggande:

- Efternamn och féornamn
- E-postadress
- Besoksfrekvens (hur ofta, nar)

- Genomsnittlig sallskapsstorlek

Niva 2 — Vardefullt:

- Fodelsedag (inte alder)
- Kostbegransningar och allergier
- Féredragna bord

- Sarskilda tillfallen (jubileer, barnens fédelsedag)
Niva 3 — Guld:

- Vinpreferenser

- Bestallningshistorik och genomsnittlig nota

- Anteckningar fran besok (6nskemal, berom, klagomal)

- Sociala ssmmanhang (fast "affarsgrupp", fast "fodelsedag-sallskap")

Dataminimeringsprincipen: samla bara in det du faktiskt anvander. En enorm databas med
dalig datakvalitet ar vardelés — en liten, innehallsrik databas ar guld. Anvand HappyChef
gastprofiler for att halla det strukturerat.

n
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GDPR for restauranger: vad ar tillatet och vad kravs?
GDPR ar mindre begransande for restauranger an de flesta tror. Nyckeln ligger i den
rattsliga grunden du anvander for databehandling:

Operativ anvandning (fullgérande av avtal): helt lagligt utan samtycke

- Spara namn fér bokningen v
- Skicka mejl som bokningsbekraftelse v
- Registrera allergier for livsmedelssakerhet v

- Skicka paminnelse om bokningen v

Marknadsféringsandamal: kraver uttryckligt samtycke ELLER berattigat intresse

- Skicka nyhetsbrev » samtycke kravs X (utan godkannande)

- Uppfoéljningsmejl efter besok » berattigat intresse v (med opt-out)
- Fodelsedagsmejl » berattigat intresse v (med opt-out)

- Salja data till tredje part » ALDRIG tilldtet X

VANLIGA FRAGOR

Vilken kunddata far jag som restaurangagare spara?

Du far spara namn, kontaktuppgifter, bokningshistorik, matpreferenser och allergier,
forutsatt att du informerar dina gaster om det. Behandla aldrig mer data an vad som ar
noédvandigt for det angivna syftet.

Behover jag en integritetspolicy pa min restaurangs webbplats?

Ja, det ar ett lagkrav enligt GDPR. Integritetspolicyn maste forklara vilken data du samlar in,
varfor, hur lange du sparar den och hur gaster kan utova sina rattigheter.

Far jag anvanda kunddata féor marknadsféringsmejl?

Bara om gasten har gett sitt samtycke. Erbjud alltid en enkel avprenumerationsmajlighet i
varje marknadsféringsmejl.

12



Wappy«aef

AUTOPILOT

Automatisera de repetitiva 80% — spara
manniskorna till vardskapet

= VIKTIG INSIKT

Bekréaftelser, paminnelser, vantelistepafyllning, recensionsfragor, no-
show-uppfoljningar: regelstyrda och repetitiva slukar de 10+
personaltimmar i veckan gjorda for hand. Att automatisera dem ar
restaurangteknikens mest I6nsamma drag — och servicen blir battre, for
meddelanden glommer aldrig och har aldrig fullt upp.

AUTOPILOT FIG. 03

Automatisera de repetitiva 80 %

24-timmars

padminnelser 1-2 timmar/vecka

p?’fg:::elﬂsgt:x 1-2 timmar/vecka
Granska férfragningar 1timme/vecka
10"‘ regelbaserade meddelanden sparar 10+ personaltimmar i veckan — cirka 80 % av det
hrs upptagna arbetet

Lista allt ditt team gjorde i gar som en regel kan beskriva: "nar en bokning landar, skicka
bekraftelse", "24 h fore, skicka paminnelse", "nar ett bord blir ledigt, meddela vantelistan’,
"dagen efter ett besdk, be om recensionen". Inget av det kraver ommddme, varme eller
minne av forra sdsongens meny. Allt maste handa varenda gang — vilket ar precis vad
manniskor under press inte kan garantera och vad automatisering finns till for.

13
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Automatiseringskartan

VAD SOM SKOTER SIG SJALV | ETT VALBYGGT HUS

Utlésare » handling Timmar tillbaka per vecka

Bekraftelser Bokning » omedelbar WhatsApp/e- 2-3
postbekraftelse

Paminnelser 24 h fore » bekrafta/avboka med ett tryck 1-2 (plus de no-shows den
dodar)
Vantelista Avbokning » nasta match meddelas 1-2, mitt i servicen
Recensionsfraga Dagen efter » ett varmt meddelande med 1
lank
Ateraktivering 90 dagar tyst » personligt kannande rad 1, plus intakten
Hogtider Brollopsdag nara » inbjudan —, ren gladje

Tonens enda regel

Automatiserat far aldrig kdnnas automatiserat. Skriv varje mall som din basta hovmastare
talar — vid namn, i husets rést, ett syfte per meddelande. Gaster ogillar inte automatisering;
de ogillar kyla. (Och de ser aldrig skillnaden mellan en varm mall och en varm skribent —
utom att mallen aldrig skickar kl. 01 med ett stavfel.)

@ GOR DET HAR | KVALL

Bokfér gardagens repetitiva meddelanden — bekraftelser skickade,

paminnelser skrivna, vantelistesamtal ringda. Multiplicera med 360 dagar. Det

ar arskostnaden i timmar for att inte automatisera, och ditt affarscase ar nu
S GVE

PA DJUPET

| en bransch med knappa marginaler och standig personalbrist ar
restaurangautomatisering inte langre en lyx - det dr en nédvandighet.

Smart teknik kan ta over repetitiva uppgifter, minska manskliga fel och frigéra ditt team for
det som verkligen raknas: akta gastfrinet och att skapa minnesvarda stunder. | den har
utférliga artikeln utforskar vi alla méjligheter med automatisering i restaurangbranschen
och hur du kommer igang.

14
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Vad ar restaurangautomatisering egentligen?

Restaurangautomatisering omfattar alla tekniska lésningar som effektiviserar eller helt tar
6ver manuella processer i din verksamhet. Det stracker sig fran ett online-bokningssystem
som automatiskt skickar bekraftelser, till automatiserad lagerhantering som genererar
bestallningar pa egen hand, och till och med robotik i kdket for repetitiva uppgifter.

Malet med automatisering ar inte att ersatta manniskor, utan att stétta dem. Tekniken tar
over trakiga, repetitiva och felbenagna uppgifter sa att ditt team kan koncentrera sig pa det
som kraver mansklig kreativitet, empati och omdéme — namligen interaktionen med
gasterna.

De viktigaste omradena for automatisering pa restauranger

Automatisering kan tillampas pa nastan alla delar av din restaurangverksamhet. Har ar de
viktigaste omradena med storst paverkan:

1. Bokningar och gasthantering
Ett modernt bokningssystem goér mycket mer an att bara ta emot bokningar. Det utgér
karnan i din gastrelationshantering:
- Automatiska bekraftelser: Sa snart en bokning kommer in far gasten automatiskt en
bekraftelse via e-post eller WhatsApp.

- Paminnelser: 24 timmar fore bokningen skickas automatiskt en paminnelse, vilket
minskar uteblivha bokningar (no-shows) avsevart.

- Vantelistehantering: Nar restaurangen ar fullbokad placeras gaster automatiskt pa en
vantelista och meddelas nar en plats blir ledig.

- Gastprofiler: Systemet bygger automatiskt upp gastprofiler med preferenser, allergier
och besdkshistorik for personaliserad service.

- Bordsoptimering: Smarta algoritmer tilldelar bord optimalt fér maximal belaggning och
gastnojdhet.

Ett bra bokningssystem sparar timmar av telefonarbete varje vecka och minskar
dubbelbokningar och administrativa fel till nastan noll.

2. Bestallning och betalning: snabbhet och bekvamlighet
Bestallnings- och betalningsprocessen erbjuder enorma majligheter for automatisering:
- QR-menyer: Gaster skannar en kod och bladdrar i menyn pa sin egen telefon. Alltid
uppdaterad - inga tryckta kort behovs langre.

- Digital bestallning: Gaster kan bestalla direkt via sin telefon eller bordsplattor, vilket
eliminerar vantetider.

- Kontaktlos betalning: Kortbetalning, mobil betalning och QR-betalningar ar snabbare
och sakrare an kontanter.

- Delad nota: System kan automatiskt dela notan per person eller per artikel.

- Automatiska dricks: Vid digitala betalningar kan gaster enkelt 1agga till dricks.

Las mer om mojligheterna med digital bestallning och QR-menyer i var utforliga artikel.
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3. Kbkskommunikation: fran kaos till kontroll
Kbéket ar ofta den mest hektiska och kaotiska delen av en restaurang. Automatisering
skapar ordning:
- Kitchen Display Systems (KDS): Digitala skarmar ersatter pappersbongar. Bestallningar
visas direkt och tydligt med prioritetsmarkeringar och tidsstamplar.

- Automatisk routing: Bestallningar dirigeras automatiskt till ratt station. Forratter till den
kalla avdelningen, varmratter till den varma.

- Tidslarm: Systemet varnar nar ratter tar for lang tid eller nar bord vantar pa nasta kurs.

- Produktionsoversikt: Realtidsdversikt 6ver vad som ska tillagas underlattar mise en
place och lagerhantering.

KDS-system minskar koksfel med upp till 90 % och forbattrar genomstrémningstiden
avsevart, vilket direkt paverkar gastupplevelsen.

VANLIGA FRAGOR

Vad ar det basta forsta steget i restaurangautomatisering?

Borja med ditt boknings- och bekraftelseprocess. Automatiska bokningspaminnelser via
WhatsApp eller SMS minskar uteblivha bokningar (no-shows) med i genomsnitt 30-50 %
och ger direkt avkastning.

Minskar automatisering den personliga touchen i min restaurang?

Nej, inte om du gor det ratt. Automatisering tar 6ver rutinarbete sa att ditt team far mer tid
for det som verkligen raknas: att valkomna gaster, ge rekommendationer och skapa
oforglomliga upplevelser.

Hur engagerar jag personalen i 6vergangen till mer automatisering?

Kommunicera i god tid varfor du automatiserar och vad det innebar for dem. Involvera dem
i valet av verktyg, erbjud tillracklig utbildning och betona att automatisering gor deras
arbete roligare — inte overflédigt.
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ASSISTENTEN

Al: varden som svarar nar du inte kan

—— VIKTIG INSIKT

Restaurang-Al gor ratt for sig dar obesvarad efterfragan doér: en
telefonassistent som bokar bord under servicen och efter stangning, en
inkorgsassistent som skriver utkast till rutinfragor och kampanjutkast for
marknadsforingen. Den hanterar de 80% som ar rutin och lamnar de 20%
som ar manskliga till manniskor.

ASSISTENTEN FIG. 04

Svara pa de samtal du saknar

Endast personaltelefon cirka 55 % svarade

50% en Al-vard fangar upp ungefar halften av samtalen som blir obesvarade under service

Rakna samtalen din restaurang missar pa en vecka: rusningar mitt i servicen,
séndagsmorgnar, 22:40 efter ett dejtkvallsbeslut. Varje obesvarad signal ar oftast en
bokning som forséker handa — och en rostbreviada ar dar bokningsforsok dor. Det har, inte
science fiction, ar dar Al i beséksnaringen betalar sig: jobbet handlade aldrig om att ersatta
din hovmastare; det handlar om att finnas under timmarna din hovmastare inte gor det.

Dar Al gor ratt for sig i dag

- Telefonen: en Al-receptionist svarar pa varje samtal, kollar live-tillgangligheten, bokar
bordet, svarar pa "har ni vegetariska alternativ?" — och lamnar éver allt ovanligt till en
manniska med en sammanfattning. Restauranger som slar pa en upptacker hur manga
bokningar upptagettonen at upp.
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- Inkorgen: en Al-inkorg skriver utkast till svaren pa de tjugo dagliga rutinmejlen —
allergier, gruppforfragningar, parkering — i din ton, for manskligt godkannande med ett
klick.

- Marknadsfoéringsbordet: Al-marknadsféring skriver utkast till manadsbrevet och

kampanjtexterna utifran dina menybyten; du redigerar in varmen, pa minuter i stallet for
kvallar.

Gransen som haller det vardskap

En princip avgor varje Al-anvandning: Al hanterar forfragningar; manniskor hanterar
relationer. Brollopsdagsbordets specialonskemal, klagomalet, stamgasten som ringer for
att prata — alltid till manniskor. Gaster forldter en maskin for att den ar en maskin; de
forlater aldrig en restaurang for att den fick dem att kdnna sig behandlade som arenden.
Dragen sa betyder gransen att Al ger din matsal fler manskliga minuter, inte farre.

Kolla veckans antal missade samtal i din telefonvaxel (eller rakna
morgondagens obesvarade signaler arligt). Multiplicera med din

genomsnittsnota och 50% bokningsavsikt. Det ar manadsintakten som sitter i
din upptagetton.

PA DJUPET

Artificiell intelligens (Al) ar inte langre science fiction.

Fran smarta bokningssystem till personaliserade menyrekommendationer: Al férandrar
restaurangbranschen i rasande fart. Det som en gang var forbehallet stora kedjor med
djupa fickor ar nu tillgangligt for varje restaurang som ar beredd att ta steget. | den har
utforliga artikeln far du reda pa hur du som restaurangagare kan dra nytta av denna
teknologiska revolution och hur du konkret anvander Al for att arbeta smartare, effektivare
och mer l[dbnsamt.

Vad ar Al och varfor ar det relevant for restauranger?

Al ar teknik som gor det mojligt for datorer att lara sig av data och fatta beslut utan att vara
explicit programmerade for varje situation. Systemet kanner igen monster, drar slutsatser
och forbattrar sig ju mer data det behandlar. For restauranger innebar detta system som
kanner igen monster i gasternas beteende, gor forutsagelser om belaggning och
bestallningar, och automatiserar processer som tidigare maste skétas manuellt.

Fordelarna ar konkreta och matbara:

- Tidsbesparing: Rutinuppgifter som bokningsbekraftelser, paminnelser och
grundlaggande kundservice automatiseras. Det sparar timmar varje vecka.
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- Battre beslut: Datadrivna insikter ersatter magkanslan. Du fattar beslut baserade pa
fakta, inte antaganden.

- Personaliserad service: Varje gast far en upplevelse anpassad efter sina preferenser, sin
historik och sina dnskemal.

- Kostnadsreducering: Effektivare arbete med mindre svinn, battre personalplanering
och optimal inkdpshantering.

- Konkurrensfordel: Restauranger som anammar Al sticker ut frdn mangden.

7 satt Al forandrar din restaurang

Lat oss utforska de sju viktigaste anvandningsomradena for Al i restaurangbranschen, med
praktiska exempel pd hur du kan implementera dem.

1. Smarta bokningssystem

Moderna bokningssystem anvander Al for att ga langt bortom enkla bokningar. Systemet
lar sig av varje bokning, varje besok och varje utebliven bokning, och blir successivt
smartare pa att optimera din kapacitet.

Al forutsager och optimerar specifikt:

- Vistelsetid: Hur lange gaster i genomsnitt sitter per tid pa dagen, per typ av bokning
(romantisk middag vs. affarslunch), per bordstorleks. Det gor att du kan planera mer
exakt.

- Bordspopularitet: Vilka bord som ar mest populara och varfér. Det fonsterbord alla vill
ha far automatiskt ett premiumpris.

- Férutsagelse av uteblivna bokningar: Nar uteblivna bokningar forekommer oftast och
vilka bokningar som har stérst risk. Systemet kan automatiskt skicka extra bekraftelser
till riskfyllda bokningar.

- Optimal éverbookning: Hur mycket dverbookning per dag som ar forsvarbart baserat pa
historiska data, utan risk for besvikna gaster.

- Hantering av véantelistor: Smarta vantelistor som automatiskt kontaktar gaster nar det
blir ledig plats.

Resultatet? Fler gaster per kvall utan kaos, farre tomma bord och en smidigare drift for ditt
team.

2. Prediktiv analys
Restauranganalys gar med Al langre an enkla rapporter om vad som hande igar. Prediktiva

modeller blickar framat och hjalper dig att agera proaktivt:

- Omsattsforutsagelse: Baserat pa vader (regn innebar mer leverans, sol innebar full
uteservering), lokala evenemang (konsert i narheten, fotbollsmatch), sésong och
historiska data. Du vet veckor i forvag vad du kan férvanta dig.

- Belaggningsuppskattning: For optimal personalplanering. Aldrig mer for lite eller for
mycket personal inbokad.

- Lageroptimering: Systemet forutsager hur mycket av varje ingrediens du behéver, vilket
minskar matsvinn och ger battre matkostnader.
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- Trendspaning: Fanga upp forandrade preferenser tidigt. Om vegetariska ratter blir
alltmer populara bland dina gaster vet du det innan det blir ett problem.

- Identifiera rusningstid: Nar blir det egentligen fullt? Inte "runt 19:00" utan "mellan 19:15
och 19:45 pa fredagar".

VANLIGA FRAGOR

Har rad med Al fér mindre restauranger?

Ja. Manga Al-verktyg ar modulara och bdrjar redan frdn 30-50 € per manad. Du valjer bara
de funktioner du behover, till exempel smarta bokningar eller automatiska paminnelser,
och betalar enbart for det du anvander.

Ersatter Al min personal?

Nej. Al tar 6ver rutinuppgifter sa att ditt team kan fokusera pa gastfrinet och mansklig
kontakt. Det forstarker din personal i stallet for att ersatta den.

Hur snabbt ser jag resultat efter att ha implementerat Al?

De forsta resultaten syns ofta redan efter nagra veckor: farre uteblivna bokningar tack vare

automatiska paminnelser, battre beldaggning genom smart bordsoptimering och
tidsbesparing pa administration.
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KANALER

Bestallningskanaler: digitalt dar det tjanar
konceptet

= VIKTIG INSIKT

For fine dining maste bestallningsteknik klara ett test: fordjupar eller
forbilligar den upplevelsen? QR-menyer fungerar som levande
information (vinlistor, allergener, 6versattningar), inte som
servitdrsersattare; direkt onlineforsaljning passar strukturerade produkter
som provsmakningslador och presentkort; leveransplattformar fortjanar
hard marginalmatematik fore varje ja.

KANALER FIG. 05

Vilj kanaler som passar konceptet

Bestallningsapp kan bli billigare

Tredjepartsleverans 25-30 % mindre marginal

25—300/0 QR-menyer informerar; fel bestallningsteknik kan minska din marginal med 25-30 %

Teknikdebatter i besdksnaringen blir religidsa — "QR-koder dédade servicen!" — nar fragan
ar operativ: vilken kanal tjanar ditt koncepts |6fte? En trestjarnig avsmakningsmatsal och
en bistro svarar olika, och bada kan ha ratt. Beslutsramverket finns i digital bestallning &
QR och onlinebestallning; har ar fine dining-lasningen.

Kanaltestet, tillampat

- QR som levande dokument, inte servitér: i fine dining forblir bestallningen mansklig —
men en QR-vinlista med provningsanteckningar pa fyra sprak, levande allergenfilter och

21


https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/digital-bestallning-qr.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/digital-bestallning-qr.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/online-bestallning-restaurang.html

Wappy«g\ef

historien bakom kvallens meny tillfor teater. Information digitaliseras vackert; vardskap
gor det inte.

- Direkt onlineférsaljning for strukturerade produkter: presentkort, kockens
provsmakningslada for hemmet, vin ur din kallare, forbetalda eventplatser — produkter
med fast grammatik saljer perfekt online, finansierar kassaflodet och bar noll servicerisk.

- Leveransplattformar — rakna forst: 25-30% provision pa ett koncept byggt pa
upplaggning och rum ar oftast marginalteater. Om takeaway alls passar slar en
fokuserad egen-kanalsprodukt (sondagsstekslador, bistrolinjen) med full marginal att
hyra ut ditt varumarke till en app. Din egen app haller stamgasterna ett tryck bort utan
provisionen.

Vilka kanaler du an valjer maste de mata ett system — samma gastprofiler, samma
tillganglighet, samma siffror (kapitel 6). Kanalspretighet med frankopplad data ar hur hus
slutar styrda av sina verktyg.

Kor testet pa varje digital kanal du driver: fordjupar eller forbilligar? En kolumn

vardera. Allt i forbilligar-kolumnen designas antingen om for att tjana
konceptet — eller pensioneras innan det tyst eroderar det gasterna betalar dig
[e] @

PA DJUPET

Pandemin paskyndade adoptionen av QR-menyer och digital bestéllning med flera ar.

Nu nar varlden normaliserats visar det sig att manga av dessa innovationer inte bara ar har
for att stanna, utan faktiskt ar genuint vardefulla for bade restauratérer och gaster. Men
passar de for just din restaurang och ditt koncept? | denna omfattande artikel gar vi
igenom alla mojligheter, de konkreta férdelarna, fallgroparna att undvika och hur du goér
ratt val for din situation.

Vad ar digital bestallning egentligen?

Digital bestallning ar ett samlingsnamn for olika tekniska Idsningar som moderniserar den
traditionella bestallningsprocessen pa restauranger. Beroende pa ditt koncept och din
malgrupp finns det flera alternativ:

- QR-meny (digital meny): Gasterna skannar en QR-kod vid bordet och bladdrar igenom
hela menyn pa sin egen telefon. De kan lugnt valja och kalla pa personalen nar de ar
redo att bestalla.

- QR-bestillning (scan and order): Gasterna skannar, bladdrar igenom menyn och kan
direkt bestalla och betala via sin telefon. Bestallningen skickas automatiskt till kdket.

- Surfplattebord: Surfplattor ar permanent monterade vid varje bord dar gasterna kan
bestalla sjalva. Populart i Asien och alltmer i Europa.
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- Bestallningskiosker: Fristdende bestallningsstationer dar gasterna registrerar sin
bestallning, populart hos fast-casual- och snabbmatsrestauranger.

- Restaurangapp: Egen app for bestallning, betalning och lojalitetsprogram. Sarskilt
intressant for kedjor eller restauranger med manga aterkommande gaster.

- Hybridsystem: Kombinationer av ovanstaende, dar gasterna kan valja hur de vill bestalla.

De konkreta fordelarna med OR-menyer och digital bestallning

Fordelarna med digital bestallning ar matbara och betydande. Har ar de viktigaste:

1. Lagre personalkostnader utan kvalitetsforlust

Digital bestallning minskar drastiskt den tid som gar at till repetitiva uppgifter som att dela
ut menyer, ta upp bestallningar, hantera andringar och processa notor. Din personal kan
darfor fokusera pa det som verkligen raknas: gastfrihet, problemldsning och att skapa
minnesvarda dgonblick.

Det innebar inte att du behdver mindre personal, men att din personal kan arbeta mer
effektivt. Istallet for att springa fram och tillbaka for att ta bestallningar kan de agna mer
uppmarksamhet at de gaster som behover det.

2. Matbart hégre omsattning per bord
Forskning visar konsekvent att digital bestallning dkar den genomsnittliga forbrukningen
per gast med 12-22 %. Det finns flera anledningar till detta fenomen:

- Gasterna ser hela menyn med attraktiva foton, vilket lockar dem att bestalla mer.

- De tar sig tid att valja utan press fran en vantande servitor.

- Merférsaljningsférslag visas konsekvent vid varje ratt.

- Tillaggsbestallningar ar enklare eftersom gasterna inte behdver vanta pa personal.

- Troskeln for att bestalla ytterligare en dryck eller en dessert ar lagre.

3. Betydligt farre bestallningsfel

Missforstand mellan géast och personal tillhor det forflutna: gasten skriver sjalv in exakt vad
han eller hon vill ha. Allergener, kostpreferenser och specifika 6nskemal registreras direkt
och korrekt. Det minskar fel, snabbar upp kodket och forhindrar besvikna gaster och
matsvinn.

For gaster med allergier eller intoleranser ar digital bestallning sarskilt vardefullt eftersom
de lugnt kan ga igenom alla ingredienser utan att kdnna sig obekvama.
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VANLIGA FRAGOR

Okar digital bestillning via QR den genomsnittliga férbrukningen per bord?

Ja, i genomsnitt 15-30% mer. Gasterna bladdrar lugnare igenom menyn, ser foton och
forslag, och bestaller oftare extra dryck eller desserter jamfort med nar de bestaller
muntligt.

Vad hander om gaster inte har en smartphone eller inte kan skanna QR-koder?

Erbjud alltid ett alternativ: en pappersbaserad meny eller en surfplatta vid bordet. QR ar ett
komplement, inte en ersattning. Pa sa satt utesluter du ingen gast.

Kan jag snabbt uppdatera min QR-meny om nagot ar slut?

Ja, det ar en stor fordel. Du uppdaterar den digitala menyn i realtid, sa att gasterna aldrig
bestaller en ratt som inte finns tillganglig.
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COCKPITEN

Fem-sifferspanelen som driver huset

—— VIKTIG INSIKT

All restaurangdata kokar ner till fem veckosiffror: belaggning per
servering, no-show-andel, RevPASH, aterbesdksandel och prime cost. En
panel, femton mandagsminuter, varje siffra agd av ett system ur de har
guiderna — det ar datadrivet utan att drunkna i instrumentpaneler.

COCKPITEN FIG. 06
Den femsiffriga veckooversikten

Dela med upprepade 30 % till 50 %

besok
Intakt per sitttimme trendar uppat
No-show rate under 3 %

5 fern nummer, femton minuter varje mandag — hela huset pa en skarm

Loftet om "restauranganalys" levereras oftast som fyrtio diagram ingen dppnar efter vecka
tva. Husen som faktiskt drivs pa data gor tvartom: brutalt f4 siffror, granskade utan
undantag, var och en kopplad till en handling. Restauranganalys gjord ratt ar en cockpit,
inte ett museum.

MANDAGSCOCKPITEN — FEM SIFFROR, FEM AGARE
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Siffra Friskt Den ar betyget pa ...
Belaggning per 85%+ helg / 60%+ Bokningar & efterfragestyrning
servering vardag

No-shows + sena <3% Bekraftelsekedjan & forskotten

avbokningar

RevPASH Stigande trend Tempo, prissattning, omsattningar
(ekonomiguiden)

Aterbesoksandel 30%+, vaxande Upplevelsen & retentionmarknadsforingen
mot 50%
Prime cost < 60-65% Menyn & personalsystemen

Lagg marke till vad som hande: de fem siffrorna ar de fem andra guiderna. Panelen ar inte
annu ett projekt — den ar nervsystemet som kopplar ihop allt du byggt, automatiserad av
din analytics sa att mandagens femton minuter ar lasning, inte insamling.

Data med samvete

Tva avslutande discipliner. Forst, agera pa en siffra i veckan — panelen finns for att starta
projekt, inte for att beundras. Sedan, 1at samma data tjana mer an marginalen:
portionsprognoser som minskar svinnet och energiinsikter frdn lugnare serveringar matar
aven hallbarhetsboken — det sallsynta projekt dar planeten och resultatrakningen ar
overens.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rita fem-siffertabellen pa papper och fyll i vad du vet i dag. Varje tom cell ar ett

system ur ndgon av de har guiderna som vantar pa att slas pd — och nu vet du

exakt vilken guide du ska 6ppna harnast.
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KOCKENS HEMLIGHET
Nyckeltalet som forutsager nasta manad innan den hiander

Lagg till en sjatte siffra nar du ar redo: bokningstakt — kuvert som redan star i
bdckerna for var och en av de kommande fyra veckorna, jamfort med samma
punkt forra cykeln. Det ar det enda restaurangnyckeltal som tittar framat: takt ner
20% tre veckor ut betyder att den lugna fjortondagarsperioden ar forebyggbar (en
kampanj, en vantelisteknuff, ett event) i stallet for uthardbar. Hotell har drivits pa
takt i decennier; restauranger med bokningsdata har den liggande ocanvand.

PA DJUPET

Manga restaurangagare fattar beslut pa kann.

Lang erfarenhet och valutvecklad intuition ar vardefulla egenskaper, och det fungerar till en
viss grans. Men i dagens konkurrensutsatta restaurangmarknad ar det data och analys
som avgor skillnaden mellan restauranger som &verlever och restauranger som excellerar.
Med ratt data kan du se monster som du annars skulle missa och fatta beslut som
bevisligen fungerar. | den har utforliga guiden far du reda pa vilka siffror du ska folja, hur du
samlar in data och framfér allt hur du dversatter den datan till konkreta forbattringar i din
restaurang.

Varfor data ar viktigt for din restaurang

Datadrivet foretagande innebar inte att du ersatter din intuition, utan att du stédjer och
validerar den med harda fakta. Fordelarna med ett datadrivet angreppssatt ar betydande
och matbara:

- Objektiva insikter: Du ser vad som verkligen fungerar i din restaurang, inte vad du tror
fungerar. Det forhindrar blinda flackar som uppstar nar du ar for nara din egen
verksamhet.

- Férutsagbarhet: Forutse lugna och intensiva perioder med precision, sa att du kan
planera och férbereda dig battre.

- Kostnadsbesparingar: Identifiera sloseri och ineffektiviteter som du annars inte skulle
lagga marke till. Varje procents besparing pa matkostnader gar direkt till din
vinstmarginal.

- Battre gastupplevelse: Anpassa din service baserat pa gasternas verkliga beteende och
preferenser.

- Konkurrensfordel: Fatta snabbare och smartare beslut an konkurrenter som fortfarande
navigerar pa kann.

- Underbyggda investeringar: Motivera stora utgifter med siffror i stallet fér magkansla.

En vanlig invandning ar att data tar bort det manskliga inslaget i restaurangbranschen.
Men det ar tvartom: genom att optimera det operativa med data far ditt team mer tid och
energi till det som verkligen raknas — personlig uppmarksamhet mot gasten.
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De viktigaste KPl:erna for restauranger

KPl.er (Key Performance Indicators) ar siffrorna som gor skillnad. Det ar frestande att mata
allt, men fokus ar avgérande. Dela in dina KPl.er i dessa fyra kategorier och valj de 2-3
viktigaste per kategori for just din situation:

Finansiella KPl:er: din verksamhets halsa

Dessa siffror avgor i slutandan om din restaurang ar Ibnsam och forblir det:

- Omsiéttning per bord/stol: Hur mycket tjanar du per sittplats per service? Det ar
avgorande for kapacitetsplanering och visar om du utnyttjar din lokal optimalt. En 1dg
omsattning per stol kan tyda pa ineffektiv bordsbelaggning eller for laga priser.

- Genomsnittlig spendering per gast (Average Guest Check): Att hoja detta tal har
direkt inverkan pa din Ibnsamhet. Analysera vilka kombinationer gasterna bestaller och
trana din personal pa riktad merforsaljning.

- Matkostnad i procent (food cost percentage): Hur stor del av omsattningen gar till
ingredienser? |dealt ar 28-35 %, beroende pa ditt koncept. En finediningrestaurang kan
ha hogre matkostnader an en bistro. Las mer om att hantera matkostnader.

- Personalkostnad i procent (labor cost percentage): Personalkostnader som andel av
omsattningen. Idealt ar 25-35 % for en fullservicerestaurang, lagre for
snabbmatskonceptet.

- Primarkostnad (prime cost): Matkostnad plus personalkostnad tillsammans boér halla
sig under 65 %. Det ar den viktigaste indikatorn pa operativ effektivitet.

- Nollpunkt (break-even): Hur stor omsattning behover du for att ga jamnt ut? Lar dig det
talet utantill och vet hur manga kuvert du dagligen behéver som minst.

- Bruttovinstmarginal: Din bruttovinst som andel av omsattningen. Det visar hur sund
din prissattning ar.

- Kassafléde: Vinst pd pappret garanterar inte att du kan betala dina rakningar. Las var
guide om att hantera restaurangens kassaflode for att undvika likviditetsproblem.

VANLIGA FRAGOR

Vilken data ar viktigast att félja som restaurangagare?

Belaggningsgrad per tidslucka, genomsnittlig spendtering per kuvert, bordsomsattning,
popularaste ratterna och andelen uteblivna bokningar (no-show). Dessa fem KPl.er ger dig
de storsta insikterna med minst anstrangning.

Hur anvander jag data for att forbattra min personalplanering?

Analysera din belaggningshistorik per dag och tidslucka och jamfor det med
personalinsatsen. P4 sa satt kan du bemanna mer pa rusningstid och undvika
overkapacitet under lugna perioder.

Kan jag med analys férutspa nar det blir fullt?

Ja. Med tillrackligt med historisk data kan du kanna igen monster per dag, vecka, sasong
och vid externa faktorer som evenemang eller daligt vader. Moderna bokningssystem gér
detta automatiskt.
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https://happychef.cloud/sv/blog/meny-och-dryck/hantera-matkostnader.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/hantera-kassaflode.html
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E-BOK

Hur hart jobbar din teknik egentligen?

Var webbplats bokar ett bord pa under tre tryck, menyn som text
All gastdata bor i ett GDPR-rent system

Bekraftelser och paminnelser skickar sig sjalva

En vantelista fyller avbokningar automatiskt

Samtal utanfor éppettiderna blir anda bokningar

00004t

Rutinmejl far Al-utkast, godkanda av en manniska
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REDO ATT BORJA

Ett system i stallet for sju
verktyg?

HappyChef ar navet den har guiden beskriver — bokningar,
gastprofiler, automatiseringar, Al-receptionist och fem-
sifferspanelen, i en tyst maskin.

Boka en demo

Gratis, 30 minuter, inga forpliktelser

?Iappyaaef


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