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E-BOK - EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den Kkompletta guiden till
bokningar &
borcdshantering

Fran tomma tisdagar och no-shows klockan 19:00
till en matsal som fyller sig sjalv — det kompletta
systemet, kapitel for kapitel.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och fér krogare
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EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den kompletta guiden till bokningar &
bordshantering

H ur manga kuvert foérlorade du forra manaden? Inte no-shows — dem
minns du, med bordsnummer och allt. De andra: gasten som mbdtte din
rostbreviada klockan tre pa eftermiddagen och bokade nagon
annanstans. Paret som letade efter en bokningsknapp klockan 23 och gav
upp. De fyra drop in-gasterna du tackade nej till, minuter innan bord sex
anda stod tomt. De forlusterna syns inte i nagon rapport. De férsvinner

bara, i tysthet.

En full matsal ar inte tur och inte charm — den ar resultatet av ett system
med sex rorliga delar, och de flesta restauranger kor pa tva. Den har
guiden bygger de fyra andra: hur bokningar rullar in medan du sover, hur
du férsvarar dem mot no-shows utan att skramma bort gaster, hur en
tom stol fyller sig sjalv fran vantelistan, och vilka siffror som visar nasta
manads beldggning redan i dag. Varje kapitel slutar med en sak du kan
goéra i kvall, efter servicen. Den forsta tar tio minuter och kostar ingenting.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krogare
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Happy Chef
KORT SAGT

Kortversionen

Ta emot bokningar online dygnet runt mer an 60% av reservationerna
gors nar ingen svarar i din telefon, mest mellan 20:00 och 23:00.

No-shows ar ett friktionsproblem bekraftelser med ett tryck och
selektiva forskott minskar dem med upp till 80%.

En digital vantelista férvandlar avbokningar till kuvert nasta gast
kontaktas pa under en minut, automatiskt.

Jamna ut rusningen med forskjutna tider (15-minutersintervall) sa att
koket lagger upp ratter i stallet for att slacka brander.

Ga igenom tre siffror varje vecka beldggning per servering, no-show-
andel och intakt per tillganglig stolstimme.
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GRUNDEN

Bygsg en bokningsgrund som jobbar medan du
sover

—— VIKTIG INSIKT

En modern bokningsgrund innebar en onlinebokning éppen dygnet runt,
kopplad till en levande bordskarta, med realistiska tidsluckor och
automatiska bekraftelser. Den fangar de 60%+ av gasterna som
bestammer sig efter stangningsdags och stoppar dubbelbokningar innan
de uppstar.

GRUNDEN FIG. 01

Nar bokningarna faktiskt kommer in

20:00 topp

60%+ de flesta av kvallens tacken landar mellan 20:00 och 23:00 — fdnga dem medan du sover

G3& igenom forra veckans bokningslista och markera hur varje bokning kom in. Om de flesta
kom via telefon betalar du en medarbetare for att vara bokningsmotor under exakt de
timmar du behover hen i matsalen — och du ar stangd for nya affarer fran det égonblick du
laser dorren. Majoriteten av gasterna bestammer var de ska ata efter att din service ar slut: i
soffan, vid 22:30, med ett glas vin och tva 6ppna flikar.
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De tre installningarna som avgor allt

Innan du optimerar ndgot annat, fa de har ratt i det bokningssystem du valjer:

- Tidsluckor: erbjud ankomster var 15:e minut, inte pa hela timmar. Tolv bord som
anlander prick 19:00 &r ett bakhall mot ditt kdk; samma tolv utspridda mellan 18:45 och
19:45 ar en service.

- En levande bordskarta: kapaciteten ska kommma fran din faktiska bordsplan — vilka bord
som kan slas ihop, vilka som rymmer tvd bekvamt och fyra daligt — sa att systemet aldrig
saljer en plats du inte har.

- Buffertar och sittningstider: ett bord med avsmakningsmeny behéver 2,5-3 timmar; a
la carte 1,75-2. Stall in det per bordsstorlek, inte som en global siffra.

Valj din sittningsmodell medvetet

TRE SITTNINGSMODELLER | JAMFORELSE

Modell Sa fungerar den Bast for Se upp med
Fritt flode Gasterna bokar nar Bistro, a la carte, hog Oforutsagbar kdkslast
som helst, borden andel drop in vid rusning

omsatts naturligt

Fasta Tva eller tre ommgangar Avsmakningsmenyer, Kanns stelt om det
sittningar per kvall (t.ex.18:30/ sma kok kommuniceras daligt
21:00)
Hybrid Forskjutna tider med De flesta fine dining- Kraver ett system som
tak per tidslucka matsalar begransar kuvert per 15
min

Fine dining landar oftast i hybridmodellen: det fria valets elegans for gasten, sittningarnas
forutsagbarhet for brigaden.

@ GOR DET HAR | KVALL

Ta fram forra l6rdagens ankomstlista. Rakna hur manga sallskap som anlande

inom samma 15 minuter. Om svaret ar fler an ditt kok hinner skicka forratter till,
andra ditt tidsschema fore helgen.



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

Wappy«aef

KOCKENS HEMLIGHET

Darfor visar topprestauranger aldrig 20:00 forst

Bokningswidgetar som visar 17:45 eller 21:15 som synligt forstaval fyller kanttider
som annars skulle std tomma, medan 19:30-20:30 fyller sig sjalv. Gasten valjer
fortfarande fritt — du har bara andrat vad hen ser forst. Restauranger som sorterar
om sin tidsvisning rapporterar jamnare kokskurvor inom tva veckor, utan en enda
rabatt och utan klagomal.

PA DJUPET

Ett online bokningssystem ar i dag oumbarligt fér varje modern restaurang.

Det effektiviserar din verksamhet, forbattrar gastupplevelsen och hjalper dig att 6ka
omsattningen. Men hur fungerar ett sddant system egentligen, och vilka ar férdelarna och
nackdelarna? | den har utforliga guiden forklarar vi allt du behover veta for att gora ratt val
for din restaurang.

Det handskrivna bokningsbokens tid ar forbi. Allt fler gaster forvantar sig att kunna boka
online nar som helst pa dygnet. Ett bra bokningssystem ar darfor inte langre en lyx utan en
grundforutsattning som avgdér om du haller dig konkurrenskraftig pa dagens marknad.

Vad ar ett online bokningssystem?
Ett online bokningssystem for restauranger ar ett digitalt verktyg som later gaster boka
ett bord dygnet runt via din webbplats, sociala medier eller Google. Men det gdr mycket
mer an att bara ta emot bokningar. Det ar en komplett [6sning som stdttar och optimerar
flera delar av din restaurangverksamhet:

- Hanterar automatiskt din tillgangliga kapacitet utifran din bordsplan

- Skickar bekraftelser och paminnelser via e-post, SMS eller WhatsApp

- Sparar kunduppgifter och preferenser i gastprofiler

- Optimerar din bordslayout féor maximal belaggning

- Ger insikter via analys och rapporter

- Integreras med andra system (POS, webbplats, Google)

- Stodjer flera enheter fran ett och samma dashboard

Ett modernt bokningssystem fungerar som en digital vard som aldrig sover. Det svarar pa
fragor om tillganglighet, tar emot bokningar och ser till att varje gast far ratt information -
utan att du eller din personal behdver lagga tid pa det.

Hur fungerar ett online bokningssystem?

Bokningsprocessen fran gastens perspektiv ar enkel och intuitivt utformad:

1. Val: Gasten valjer datum, tid och antal personer via ett anvandarvanligt granssnitt

2. Tillganglighet: Systemet visar lediga tider utifrdn din bordsplan och installda regler


https://happychef.cloud/sv/blog/gastupplevelse/forbattra-gastupplevelsen.html
https://happychef.cloud/sv/gastprofiler.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/restauranganalys.html
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3. Uppgifter: Gasten fyller i kontaktuppgifter (namn, e-post, telefon) och eventuella
onskemal

4. Bekraftelse: Ett automatiskt bekraftelsemail skickas direkt med alla detaljer

5. Paminnelse: 24-48 timmar innan besoket far gasten en paminnelse med moajlighet att
bekrafta eller avboka

Bakom kulisserna hander mycket mer an vad gasten ser:
- Systemet tilldelar automatiskt det optimala bordet utifran sallskapets storlek och
tillganglighet
- Gastuppgifter sparas for framtida besdk och personlig service
- Bokningen visas direkt i ditt dashboard och eventuellt ditt POS-system
- Vid avbokning kontaktas vantelistan automatiskt
- Allergier och kostpreferenser kommuniceras automatiskt till kdket

- Systemet tar hansyn till buffertar mellan bokningar for stadning och forberedelse

Integration med ditt befintliga arbetssatt

Ett bra bokningssystem passar somlost in i ditt befintliga satt att arbeta. Det kan kopplas till
din webbplats, din Google-féretagsprofil och dina kanaler pa sociala medier. P3 sd satt kan
gaster boka via den kanal de féredrar, medan alla bokningar samlas pa ett centralt stalle.

De viktigaste fordelarna

1. Drastiskt farre no-shows
Tack vare automatiska paminnelser via e-post eller WhatsApp minskar du no-shows med

30-50 %. Det ar den mest direkta avkastningen pa ett bokningssystem och racker ofta for
att investeringen ska betala sig.

Tank dig: en genomsnittlig restaurang har ett no-show-tal pa 10-15 %. Med 50 kuvert per
kvall innebar det 5-8 tomma stolar varje kvall. Med en genomsnittlig nota pa 40 € per
person forlorar du 200-320 € per kvall, det vill sdga 6 000-9 600 € per manad i utebliven
omsattning.

Ytterligare mojligheter att férebygga no-shows:


https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/vantelistor-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/designa-restaurangwebbplats.html
https://happychef.cloud/sv/whatsapp-bekraftelser.html
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VANLIGA FRAGOR

Vilka ar de viktigaste fordelarna med ett online bokningssystem for en restaurang?

Tillganglighet dygnet runt for gaster, automatiska bekraftelser och paminnelser (farre no-
shows), samt en central dversikt over alla bokningar och gastprofiler for battre service.

Vad kostar ett online bokningssystem for en restaurang?

Fran kostnadsfria grundalternativ till 30-80 €/manad for professionella system. Vissa

system tar betalt per bokning (1-3 € i provision). Ett system som genererar 10 extra kuvert
per manad betalar sig sjalvt.

Maste jag ga over fran telefonbokningar till ett online-system?

Du behover inte vélja: kombinera bada. Online-bokning fungerar dygnet runt utan att du
behover vara tillganglig. Telefonen forblir vardefull for storre sallskap och speciella
onskemal.



Wappy«aef

FORSVARET

Gor no-shows till undantag, inte en
driftskostnad

—— VIKTIG INSIKT

No-shows sjunker dramatiskt nar du tar bort friktion och lagger till mjukt
atagande: en automatisk paminnelse 24 timmar fére med bekrafta eller
avboka med ett tryck, forskott bara for stora sallskap och toppdatum, och

en gasthistorik som flaggar aterfallssyndare. Tillsammans minskar de no-
shows med upp till 80%.

FORSVARET FIG. 02

Det som skar no-shower mest

Ingen paminnelse 20 % utebliven

Paminnelse 12 % utebliven

Paminnelse + bekrafta

o .
med en knapptryckning 6 % utebliven

Plus en liten deposition 4% utebliven

o en paminnelse, bekraftelse med ett tryck och en insattning tar utebliven ankomst fran 20
-80 /0 % ner till 4 %

En no-show pé en fine dining-restaurang ar inte ett litet irritationsmoment; det ar
forberedd mise en place, ett blockerat bord du nekade andra gaster for, och 1500-3 000 kr i
intakt som avdunstar i tystnad. Branschundersokningar visar genomsnittliga no-show-
andelar mellan 5% och 20% av bokningarna. Med 40 kuvert per kvall och en
genomsnittsnota pa 1000 kr &r aven den l1dga dnden hundratusentals kronor om aret.

Instinkten ar att bli arg pa gasterna. Losningen ar att bli battre pa system — de flesta no-
shows ar inte illvilja, de ar bortgléomda planer plus pinsam avbokning. Ingen vill ringa en
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restaurang klockan 16:00 for att be om ursakt; med en avbokningsknapp som kraver ett
tryck trycker de pa den, och du far tillbaka bordet i tid att sélja det igen.

Upptrappningsstegen

MOTATGARDER, | DEN ORDNING DE SKA SATTAS IN

Atgard Insats Typisk effekt

Omedelbar bokningsbekraftelse Ingen — Satter forvantningen att bordet ar pa
(e-post + WhatsApp) automatisk riktigt

Paminnelse 24 h fore med Ingen — Den enskilt storsta minskaren;
bekrafta/avboka-knappar automatisk WhatsApp-meddelanden nar 95%+

oOppningsgrad

Kortgaranti eller forskott pa Lag Stora sallskap och hogtider: no-shows
riskdatum forsvinner nastan

Flaggor i gastprofilen for Lag Aterfallssyndare far bara boka mot
aterkommande no-shows forskott

Hela spelboken — inklusive exakta formuleringar — finns i 7 beprévade strategier mot no-
shows, och den juridiska och psykologiska sidan av att ta betalt av gaster tacks i forskott
och avbokningsregler.

Var forskott hor hemma — och var de skadar

Ett generellt forskott pa varje tvabord trycker ner bokningarna; fine dining-gaster laser det
som misstro. Spara forskotten till dar smartan koncentreras: sallskap pa sex eller fler, kvallar
med enbart avsmakningsmeny, alla hjartans dag, nyarsafton. Dar forvantar sig gasterna det
— teaterbiljetter fungerar likadant.

@ GOR DET HAR | KVALL

Skriv ner ditt verkliga antal no-shows de senaste 14 dagarna och multiplicera
med din genomsnittsnota. Den siffran ar ditt affarscase. Om den overstiger

intdkten fran ett bra bord, sla pa 24-timmarspaminnelser den har veckan.

n


https://happychef.cloud/sv/whatsapp-bekraftelser.html
https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/minska-no-show.html
https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/minska-no-show.html
https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/deposition-avbokningsregler.html
https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/deposition-avbokningsregler.html
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KOCKENS HEMLIGHET
Avbokningsknappen som tjanar pengar

Kontraintuitivt men konsekvent sant: att gdra avbokning enklare okar intakterna.
En gast som avbokar klockan 14:00 ger dig sex timmar att salja bordet igen — en
no-show ger dig ingenting. Restaurangerna med lagst andel tormma bord lagger
en stor, skuldfri avbokningsknapp i varje paminnelse och later sedan vantelistan
skota aterforsaljningen automatiskt.

PA DJUPET

Uteblivna bokningar (no-shows) ar en av de storsta frustrationerna fér
restaurangagare.

| genomsnitt uteblir 15-20 % av de inbokade gasterna utan att avboka. Detta kostar
restaurangbranschen miljontals euro varje ar i forlorad omsattning och bortkastade
resurser. | den har utférliga guiden far du ta del av effektiva strategier for att ta itu med
problemet och skydda din omsattning.

Den goda nyheten ar att no-shows inte ar oundvikliga. Med ratt tillvdgagangssatt kan du
minska andelen drastiskt — ibland med 50 % eller mer. Nyckeln ligger i en kombination av
teknik, kommunikation och smarta processer.

Vad kostar en no-show egentligen?

De verkliga kostnaderna for en no-show stracker sig langt bortom enbart férlorad
omsattning. For att forstd allvaret behodver vi rakna pa alla aspekter:

Direkta kostnader

- Forlorad omsattning: Ett bord for 4 personer en lérdagskvall genererar latt €200+ i
omsattning, inklusive dryck och dessert

- Matsvinn: Ravaror som du specifikt kopt in, forberett eller reserverat for det forvantade
antalet gaster

- Personalkostnader: Lon till medarbetare som du schemalagt for dessa gaster — kockar,
servitorer, diskare

- Energi och lager: Gas, el och andra kostnader du adrar dig for att vara redo

Indirekta kostnader

- Awvisade bokningar: Potentiella gaster du fick neka eftersom du var "fullbokad" -
medan bordet till slut stod tomt

- Skadat rykte: En tom restaurang upplevs som mindre attraktiv for férbipasserande och
kan dampa stamningen

- Moral: Frustration hos ditt team som hade forberett sig infér en fullspackad kvall

- Planering: Stord mise-en-place och personalplanering

12
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- Alternativkostnader: Den tid och energi du lagger pa att félja upp no-shows hade
kunnat anvandas battre

Raknar du ihop allt kan en enskild no-show kosta dig €300-500 i verkliga kostnader. Lat oss
konkretisera det med ett rakneexempel:

Exempel: En restaurang med 50 kuvert och ett genomsnittligt no-show-tal pa 15 %. En
genomsnittlig lordagskvall innebar det 7-8 tomma stolar. Med en genomsnittlig notering
pa €50 per person ar det €350-400 i forlorad omsattning per kvall, det vill sdga €1 400-1
600 per helg, eller €6 000-7 000 per manad enbart pa helger.

Anvand data och analys for att berdkna ditt exakta no-show-tal och dess paverkan pa
omsattningen. Bara genom att mata kan du forbattra.

Varfor uteblir gaster?
For att effektivt hantera no-shows maste du forst forstd varfor de uppstar. Orsakerna ar
olika och kraver var sin |6sning:
- Glomska: Den vanligaste orsaken — gaster glédmmer helt enkelt bort det, sarskilt nar
bokningen gjordes langt i forvag

- Dubbelbokningar: Gaster bokar hos flera restauranger och véljer sedan var de vill ga,
utan att avboka de andra

- Andrade planer: Nagot kommer emellan (sjukdom, jobb, familjeomstandigheter), men
att avboka kanns besvarligt eller skjuts upp

- For enkelt att boka: Att boka online utan konsekvenser gér no-shows lika enkelt — det
saknas personlig interaktion

- Ingen personlig relation: Vid okanda restauranger kanns atagandet svagare an hos sin
favoritstamkrog

- Oklara avbokningsregler: Gaster vet inte hur eller nar de kan avboka och struntar darfor
i det

- Vader och omstandigheter: Daligt vader, trafikproblem eller spontana alternativ kan
leda till last-minute no-shows

Genom att forsta orsakerna kan du vidta riktade atgarder. Glomska léser du med
paminnelser, dubbelbokningar med deposition och bristen pa personlig kontakt med
battre kommunikation.

13
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VANLIGA FRAGOR

Vad ar ett realistiskt no-show-procenttal fér en restaurang?

| genomsnitt uteblir 5-15 % av bokningarna utan att avboka. Med riktade atgarder

(paminnelser, deposition) kan du sanka det till 2-5 %. Varje procentenhet farre no-shows
innebar direkt dkad omsattning.

Hur fungerar en automatisk paminnelse bast for att minska no-shows?

Skicka en forsta paminnelse 48 timmar innan bokningen och en andra 2-4 timmar pa
sjalva dagen. WhatsApp-paminnelser har en 6ppningsfrekvens pa 90 %+. Lagg till en
avbokningslank s§ att gaster enkelt kan avboka.

Hur anvander jag en vantelista for att kompensera forlust fran no-shows?

En aktiv vantelista fyller snabbt upp lediga bord. Automatiska notifikationer via WhatsApp
nar ett bord blir ledigt ar mest effektivt. Ange en svarstid (t.ex. 30 minuter) sa att du snabbt
kan ga vidare till nasta gast.

14
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RADDNINGEN

GOr varje avbokning till nAgon annans turkvall

—— VIKTIG INSIKT

En digital vantelista skickar automatiskt ett meddelande till nasta
matchande gast i samma 6gonblick som ett bord blir ledigt, och raddar
de flesta avbokningar samma dag inom nagra minuter. Utan en blir en
avbokning 17:30 oftast ett tomt bord; med en blir den en lycklig gast som
kom in mot alla odds.

RADDNINGEN FIG. 03

En vantelista forvandlar avbokningar till omslag

Utan vantelista ca 4 bord forlorade

Med digital vantelista _ ca 3 aterhdmtade sig

6900 Att fylla nagra installda bord varje vecka blir ungefar €45 000 per ar

Kapitel tva gjorde det enkelt att aviboka — vilket betyder att du far fler avbokningar,
tidigare. Bra. Bygg nu maskinen som fadngar dem. Matematiken ar enkel: en fullbokad
fredag med 10% avbokningar sammma dag tappar fyra bords intakter. Radda tre av dem och
du har lagt till ungefar 9 000 kr i veckan p3 fine dining-notor — 450 000 kr om aret, fran
bord du redan salt en gang.

Darfor misslyckas vantelistor fran telefonepoken

En papperslista betyder att ndgon maste upptacka avbokningen, hitta listan, ringa gasterna
en och en, na rostbrevliadan tva ganger och ge upp vid gast tre. Bordet forblir tomt, inte for
att efterfragan forsvann utan for att raddningsprocessen kostar mer an ditt team kan avvara
mitt i servicen. En digital vantelista vander pa det: avbokningen i sig utloser ett
meddelande till varje matchande sallskap — ratt storlek, ratt tidsfonster — och den férsta
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som bekraftar far bordet. Noll personaltid. (Det ar precis vad HappyChefs vantelistemodul
automatiserar.)

GOr vantelistan till en langtansforstarkare

For eftertraktade matsalar ar vantelistan ocksa marknadsforing. "Fullbokat — stall dig pa

vantelistan" omvandlar knapphet till en fangad lead i stallet for en forlorad: gasten som

staller sig pa kvallens lista ar varldens enklaste person att konvertera till torsdag. Tre regler:
- Erbjud alltid vantelistan i besvikelsens dgonblick, direkt i bokningswidgeten.

- Fraga efter sallskapets storlek och flexibilitet ("bara i kvall" eller "vilken dag som helst i
veckan").

- Nar en tid dppnas, ge ett kort anspraksfonster (10-15 minuter), och ga sedan vidare till
nasta gast.

Kombinera detta med smart hantering av rusningstider sd att raddade bord landar dar
kdket kan ta emot dem.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna forra manadens avbokningar inom 24 timmar fore servering.

Multiplicera med din genomsnittsnota och med 0,7 — det ar arsintakten en

vantelista rimligen skulle radda. Ta med den siffran till nasta teammote.

PA DJUPET

En fullbokad restaurang ar fantastiskt - men ocksa en missad méjlighet om du saknar
vantelista.

Avbokningar och uteblivna bokningar ar oundvikliga i restaurangbranschen - men med
ett smart vantelistesystem kan du fanga upp de férlorade intakterna och se till att inget
bord onddigt star tomt. | den har kompletta guiden lar du dig allt om hur du effektivt
anvander vantelistor for att maximera din belaggning.

Konceptet ar enkelt men kraftfullt: i stallet for att skicka ivag gaster nar du ar fullbokad
erbjuder du dem mojligheten att std pa en lista. Sa fort en plats frigdrs kontaktas de
automatiskt. Resultatet? Nojdare gaster och farre forlorade intakter.

Vad ar en vantelista?

En vantelista ar en digital lista dver gaster som vill boka nar din restaurang ar fullbokad. Sa
fort en avbokning eller utebliven bokning sker kontaktas de vantande gasterna
automatiskt eller manuellt for att fylla den lediga platsen.

Till skillnad fran en traditionell bokningsbok med I6sa lappar eller ett anteckningsblock vid
telefonen fungerar en modern digital vantelista i realtid och ar till stor del automatiserad.
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Det innebar att du inom minuter efter en avbokning kan ha en ersattningsgast pa plats -
utan att du eller din personal behdver ingripa aktivt.

Systemet haller reda pa vem som star pa listan, nar de anmalde sig, vilket tidslucka de ar
intresserade av och hur flexibla de ar. Nar en plats frigoérs kontaktas ratt gaster automatiskt i
ratt ordning.

Varfor ar vantelistor viktiga?

1. Maximera din belaggning och dina intakter

Varje tomt bord ar en forlorad intakt — intakter du hade kunnat tjana om du hade haft en
vantelista. Med en véantelista fyller du de luckorna och behaller din intédktspotential.

Lat oss konkretisera med ett rakneexempel: om du i genomsnitt har 3 avbokningar per
vecka och varje bord genererar €150 i intakter pratar vi om €23 000 per ar i potentiellt
atervinnbara intakter. Och det ar enbart med avbokningar inraknade - lagg till uteblivna
bokningar och summan kan bli annu hogre.

For en fullsatt restaurang med en belaggningsgrad pa 90 %+ kan ett effektivt
vantelistesystem goéra skillnaden mellan en [6nsam manad och rétt resultat. Kombinera det
med strategier for att 6ka din bordsomsattning for maximal kapacitetsutnyttjning.

2. Forbattra gastupplevelsen

Gaster som far ett "fullbokat"-besked men anda kan stalla sig pa en vantelista kanner sig
omhandertagna. De far en chans att anda kommma och ata, i stallet for att besvikna ga till en
konkurrent. Det bidrar till god kundservice och starker din gastupplevelse.

Du skapar dessutom ett positivt forsta intryck. Gasten tanker: "Den har restaurangen ar
popular, men de tanker pa mig genom att satta mig pa vantelistan." Det ar en mycket
battre upplevelse an ett enkelt "Tyvarr, vi ar fullobokade."

VANLIGA FRAGOR

Hur satter jag upp en effektiv vantelista pa min restaurang?

Anvand ditt bokningssystem for att hantera en digital vantelista. Fraga vid anmalan om:
namn, antal personer, telefonnummer och flexibilitet. Automatiska WhatsApp-notiser nar
bord blir lediga dkar chansen till snabb ombookning.

Ar en vantelista eller 6verbookning bést fér att hantera uteblivha bokningar?

En vantelista ar sakrare an dverbookning: du placerar gaster enbart nar det faktiskt finns
plats. Overbookning ar mer riskabelt men kan vara effektivt med bra data. Kombinera bada
for basta skydd.

Kan jag anvanda min vantelista som ett marknadsféringsverktyg?

Ja. En lang vantelista signalerar popularitet, vilket du kan kommmunicera via sociala medier
("fullbokat t.o.m. datum X"). Det skapar en kansla av exklusivitet och urgency som
uppmuntrar gaster att boka tidigare.

17


https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/oka-bordsomsattning.html
https://happychef.cloud/sv/blog/personal/kundservice-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/gastupplevelse/forbattra-gastupplevelsen.html

Wappy«aef

TEMPOT

Jamna ut rusningen sa att koket lagger upp i
stallet for att fa panik

—— VIKTIG INSIKT

Att styra tempot innebar tak pa ankomster per 15-minuterslucka, stora
bord placerade utanfér rusningen och sittningstider anpassade per
bordsstorlek. Malet ar en platt kdkskurva: lika manga forratter som gar ut
19:15 som 20:30, sa att kvaliteten aldrig sviktar nar matsalen ar full.

TEMPOT FIG. 04

Tempo ankomster sa att koket haller sig lugnt

lock varje 15 min

12_16 mossan kommer med 12-16 lock per 15-minuterséppning for att halla platering stabil

De flesta kok knacks inte av hur manga kuvert de gor; de knacks av nar kuverten anlander.
Sextio kuvert utspridda 6ver tre timmar ar en lugn, Idnsam kvall. Samma sextio i tva
klumpar ar skrik, omkérningar och bortbjudna desserter. Skillnaden avgoérs dagar i forvag, i
ditt bokningsschema.

Metoden med den platta Kurvan

- Satt tak pa kuvert per tidslucka. Kann ditt koks verkliga kapacitet (de flesta fine dining-
kok: 12-16 forratter per 15 minuter) och 13t systemet neka den sjuttonde.
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- Sprid ut sexborden. Ett stort bord per 30-minutersfonster; ett sallskap pa atta som
bestaller samtidigt slar mot passet som tre bord pa en gang. Gruppbokningar fortjanar
egna regler.

- Skydda den andra sittningen. Om bordet 18:30 maste |amna senast 21:00 ska
bekraftelsen saga det — varmt — vid bokningen, inte vid dérren.

Att 6ka bordsomsattningen handlar inte om att stressa gaster; det ar det tysta hantverket
med menyer som gar ut rent, notor som kommer nar de efterfragas och sittningstider som
matchar verkligheten. Femton sparade minuter per omsattning pa tjugo bord ar fem extra
kuvert per kvall utan en enda ny stol.

19:02-testet

Stall dig vid passet 19:02 pd l6rdag. Om skrivaren skriker och kdkschefen ar tyst fungerar ditt
tempo. Om skrivaren ar tyst och kokschefen skriker ar det ditt bokningsschema — inte din
brigad — som ar problemet. Detaljerad taktik finns i hantera rusningstider.

@ GOR DET HAR | KVALL

Skriv ut morgondagens bokningar sorterade efter ankomsttid. Markera varje 15-
minutersfonster med fler kuvert an kokets kapacitet. Varje markering ar en

framtida ursakt — flytta det du kan, satt tak pa resten.

KOCKENS HEMLIGHET

Darfor overbokar de basta hovmastarna ett bord med flit

Flygbolag dverbokar for att de kan sin no-show-statistik; en handfull restauranger
gor i tysthet samma sak. Om din no-show-andel pa fredagar har legat stabilt pa
8% i ett ar ar det statistiskt sakrare an det kanns att halla ett strategiskt 19:30-bord
utover nominell kapacitet — och den sallsynta kvall alla dyker upp kostar ett glas
champagne i baren for 20 minuters vantan mindre an ett tomt bord varannan
vecka. Gor det bara med ett ars data och en generds plan B.

PA DJUPET
Gruppbokningar och private dining-evenemang éar en viktig inkomstkalla for manga
restauranger - en potential som ofta underskattas.

Ett foretagsmiddag for 30 personer, ett foédelsedagskalas i privatsalen, en natverksmingel
efter arbetstid: den har typen av evenemang ger inte bara direkta intakter, utan lockar
ocksa nya gaster som aterkommer for vanliga besok. | den har utforliga artikeln lar du dig
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hur du goér evenemangshantering till en framgangsrik och Iénsam del av din
restaurangverksambhet.

Varfor satsa pa evenemang?
Evenemang erbjuder unika fordelar for din restaurang som vanliga bokningar inte kan ge.
Det ar ett strategiskt val som stabiliserar dina intakter och skapar nya majligheter:
- Garanterade intakter: Gruppbokningar innebar trygghet, sarskilt med en deposition. Du
vet veckor i férvag att ett visst belopp kommer in.

- Hégre genomsnittlig spendning: Evenemang har ofta en hogre budget per person. Vid
ett foretagsevent eller fest ar gasterna beredda att spendera mer an vid en vanlig
middag.

- Smidigare planering: Du vet exakt hur manga gaster som kommer och vad de ska ata.
Det gor inkdp, forberedelser och schemalaggning av personal mycket effektivare.

- Mun-till-mun-reklam: Ett lyckat evenemang leder till rekommendationer. Alla
narvarande ar potentiella nya gaster.

- Relationsbyggande: Foretag blir ofta aterkommande kunder. En lyckad julfest i ar
betyder ofta en ny bokning nasta ar.

- Fylla lugna perioder: Evenemang kan planeras in pa annars lugna dagar eller tider.

Statistik visar att restauranger som aktivt investerar i evenemangsmarknadsféring kan
generera upp till 25 % mer omsattning an restauranger som enbart fokuserar pa drop-in-
gaster och vanliga bokningar.

Typer av evenemang for restauranger

For att strukturera ditt evenemangserbjudande ar det bra att kanna till de olika
kategorierna och utveckla ett anpassat erbjudande for var och en.

Foretagsevenemang
Foretagskunder ar ofta de mest vardefulla eventgasterna: de har budget, bokar
regelbundet och uppskattar professionalism. De viktigaste foretagsevenemangen ar:
- Foretagsmiddagar: Teamaktiviteter, jul- och nyarsfiranden, framgangsmiddagar efter
stora projekt

- Natverksmingel: Informella sasmmankomster med mat och dryck, ofta for 20-50
personer

- Méten med lunch: Arbetsmdte kombinerat med maltid, populart hos lokala foretag
- Produktlanseringar: Exklusiv introduktion av nya produkter i en unik miljo
- Kundtraffar: Ta emot kunder eller partners med stil, ofta med exklusiv meny

- Rekryteringsluncher: Bedomningsluncher eller introduktionsmiddagar for nya
medarbetare

20



Wappy«aef

Privata evenemang och private dining

Privata evenemang varierar kraftigt i storlek och budget, men har gemensamt att de ar
emotionellt laddade. Arrangoéren vill att allt ska vara perfekt. Las ocksa om hur du skapar ett
private dining-koncept som professionell premiumtjanst:

- Fédelsedagar: Fran intima middagar till stora fester, med specialdonskemal om tarta och
dekoration

- Brollopsfester: Mottagningar, middagar eller fullstandiga firanden — en vaxande
marknad for restauranger

- Jubileer: Brollops- och foretagsjubileer, ofta for aldre gaster med specifika 6Gnskemal
- Konfirmationer och doppkalas: Familjefiranden med flera generationer
- Avskedsmiddagar: Pension, flytt, nytt jobb - ofta emotionella tillstallningar

- Sorgemaltider: En kanslig kategori som kraver takt och diskretion

VANLIGA FRAGOR

Hur hanterar jag gruppbokningar effektivt utan extra administration?

Anvand ett online-formular specifikt for grupper med all nodvandig information: datum,
tid, antal gaster, menydnskemal och budget. Koppla det till en offertmall som du snabbt
kan anpassa.

Hur skyddar jag min restaurang vid avbokning av en stor grupp?

Begar alltid en deposition (20-30 % av beraknad totalsumma). Satt tydliga
avbokningsregler med tidsgranser: 100 % aterbetalning vid avbokning >30 dagar, 50 % vid
15-30 dagar, 0 % vid <15 dagar.

Hur marknadsfér jag aktivt min restaurang for féretagsevent?

Skapa en dedikerad eventsida pa din webbplats, kontakta lokala foretag och HR-chefer
direkt via LinkedIn och registrera dig pa eventplattformar.
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EFTERFRAGAN

Fyll de tysta timmarna utan att rea ut ditt
varumarke

—— VIKTIG INSIKT

Tysta serveringar fylls med struktur, inte rabatter: private dining och chef's
table-produkter, grupp- och eventformat, oppettider trimmade efter
verklig efterfragan, och vantelisteefterfragan omdirigerad fran fulla kvallar
till tornma. Prisintegriteten bestar; matsalen tjanar pa tisdagen vad den
fortjanar pa lérdagen.

EFTERFRAGAN FIG. 05

Fyll lugna natter utan rabatt

Diskontering 1x vardet
evenemang

3)( evenemang och privata middagar tjanar ungefar 3x mer an rabatt pa rummet

Lordagen l8ser sig sjalv. Arets vinst avgors pa tisdag och onsdag — serveringar dar de fasta
kostnaderna gar pa fullt pris och matsalen pa halvfart. Fine dining-fallan ar att svara med
rabatter, som fyller stolar en gang och i tysthet lar din marknad att din tisdag ar vard
mindre. Struktur slar rabatter varje gang.

Fyra strukturella tfyllare
- Private dining som produkt. Ett chef's table, en vinprovningssalong, en kdksdisk med
sex platser: private dining saljer exklusivitet som foredrar tysta kvallar, till premium i
stallet fér rabatt.

- Event med fast format. Vinmakarmiddagar, menyer kring en enda ravara, kvallar med
gastkockar. Eventbokningar ar forbetalda, planerade och utan no-shows per design.
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- Oppettider som féljer data. Om mandagslunchen gar med forlust varenda vecka, sting
den och lagg timmarna dar efterfragan faktiskt finns. Farre, fullare serveringar slar fler,
tommare.

- Omdirigera éverskottsefterfragan. Varje "fullbokad" |6rdag skapar besvikna gaster; ditt
bokningsfldéde ska erbjuda dem torsdag i samma 6gonblick som de nekas. Det ar gratis
efterfragedverforing.

Marknadsféringen kan sedan forstarka det strukturen skapat — det maskineriet (Google-
profil, e-post, WhatsApp-kampanjer) har sin egen guide: den ultimata guiden till
restaurangmarknadsforing.

@ GOR DET HAR | KVALL

Oppna nasta manads kalender och valj den enskilt tystaste aterkommmande

serveringen. Skissa en strukturerad produkt for den — en fyraratters kockmeny
vid disken, sex platser, en sittning. Prissatt den over din genomsnittsnota, inte
under.

PA DJUPET

Restaurangmarknaden polariseras. A ena sidan: hdgvolym, Idgmarginal-koncept som
konkurrerar pa pris och bekvamlighet. A andra sidan: premiumupplevelser som gaster ar
beredda att betala betydligt mer for. Det mellersta segmentet — den genomsnittliga
gastronomiska restaurangen utan ett tydligt koncept — befinner sig under stérst press.

Privat matsal ar ett av de mest effektiva satten att positionera din restaurang i
premiumsegmentet. Det handlar inte om att lagga till ett rum med en gardin — det
handlar om att skapa en egen kategori: exklusiv, minnesvard och omojlig att satta ett pris
pa.

Den har artikeln ger dig hela ramverket: fran ROI-berakningen till inredningen, fran
foretagsmarknaden till chef's table. Inklusive svenska och europeiska sardrag for 2026.

Vad ar privat matsal och varfor just nu?

Privat matsal innebar att ett sallskap far exklusiv tillgang till ett rum eller ett bord — med
skraddarsydd service, meny och upplevelse. Det kan rora sig om ett separat rum for 12
personer eller ett chef's table for 4 gaster precis intill kdket.

Varfor ar det ratt tillfalle nu? Tre trender konvergerar:

- Upplevelseekonomin: Gaster ldagger mer pengar pa unika minnen an pa materiella ting.
Ett chef's table till deras fodelsedag ar mer vardefullt an en present.

- Foretagsrevival: Efter ar av videokonferenser investerar foretag aterigen i moten ansikte
mot ansikte. Affarsmiddagar ar tillbaka — men nu forvantar man sig mer an ett vanligt
motesrum.
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- Sociala medier som drivkraft: En exklusiv privat matsalsupplevelse delas vidare. Varje
Instagram-inlagg fran ditt chef's table ar gratis marknadsféring for din restaurang.

Omsattning per stol per kvall — 3 scenarier

Vanlig sal
€65/pers

Privat matsal
€110/pers

Chef's table
€200/pers

Chef's table genererar 3x mer omsattning per stol an den vanliga salen

ROI for privat matsal

ROI-berakningen for privat matsal ar fundamentalt annorlunda an fér ordinarie
belaggning. Grundregeln: minimipriset for ett privat matsalsrum ar lika med vad det
rummet genererar nar det anvands pa vanligt vis.

Exempel: Du har ett rum for 20 personer. En vanlig vardagskvall skulle det rummet
generera 20 x €65 = €1 300 i omsattning. Det ar ditt golvpris for privat matsal. Du tar €1
500-2 000 fér kvallen, inklusive skraddarsydd meny. Marginalen ar betydligt hogre eftersom
du har farre bordsvandningar, lagre rorliga personalkostnader och kan erbjuda en
anpassad meny till premiumpris.

Chef's table: Det har ar den mest lukrativa varianten. 4—6 gaster vid ett bord precis vid eller
i koket, med direkt interaktion med kocken.

- Pris: €150-250/person (exkl. vin)

- Vinpairing: €75-100 extra

- For 6 gaster: €900-2 100 total omsattning fran 6 stolar

- Samma stolar i den vanliga salen: 6 x €65 = €390

- Chef's table ROI: 2,3 till 5,4x ordinarie belaggning
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VANLIGA FRAGOR

Hur satter jag upp ett erbjudande om privat matsal pa min restaurang?

Identifiera ett lampligt utrymme, satt en minimiintakt (t.ex. €500 for salen), skapa specifika
menyformler och marknadsfor det via din webbplats, sociala medier och affarsnatverk.
Privat matsal genererar hégre marginaler an ordinarie service.

Hur satter jag ratt pris for privat matsal?

Bestam en minimikonsumtion som tacker dina kostnader plus en vinstmarginal.
Kommunicera transparent: gaster som bokar privat matsal har en hogre budget och
uppskattar tydliga offerter som inkluderar allt.

Vilket avtal eller kontrakt upprattar jag for privat matsal?

Faststall minst: datum, tid, antal gaster, vald meny, totalpris eller minimiintakt,
forskottsbetalning och avbokningsregler. Skicka detta skriftligt via e-post som bekraftelse.
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MATNING

Las dina bokningssiffror som en hovmastare
laser matsalen

= VIKTIG INSIKT

Tre siffror berattar hela bokningshistorien: belaggning per servering
(salda platser mot tillgangliga), andelen no-shows och sena avbokningar,
samt intakt per tillganglig stolstimme (RevPASH). Genomgangna varje
vecka visar de exakt var systemet lacker — innan lackan blir en vana.

MATNING FIG. 06

Tre siffror som berattar hela historien

No-show rate under 3%

Intakt per sitttimme trendar uppat

3 beldggning, no-show rate och intakt per sitttimme — spara dessa tre varje vecka

Du laser redan matsalen instinktivt: bordet som dréjer sig kvar, tvabordet som vill vara i
fred. Din bokningsdata fortjanar samma instinkt, tranad varje vecka. Inte en
instrumentpanel med fyrtio widgetar — tre siffror pa en sida, varje mandagsmorgon,
femton minuter.

MANDAGSMORGONENS BOKNINGSFACIT
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Nyckeltal Sa raknar du Friskt tecken Om det halkar

Belaggning per Kuvert + tillgangliga 85%+ helg, 60%+ Kapitel 5: strukturera de

servering platser, per servering vardag tysta serveringarna

No-shows + sena (No-shows + Under 3% Kapitel 2: skarp

avbokningar avbokningar <4 h) + paminnelserna, utdka
bokningar forskotten

RevPASH Intakt + (platser x Stigande trend Kapitel 4-5: tempo och
Oppna timmar) manad for efterfragestyrning

manad

RevPASH ar den arligaste av de tre eftersom den straffar bade tommma stolar och
langsamma omsattningar. Tva restauranger med identisk omsattning kan délja motsatta
problem: den ena ar full men langsam, den andra snabb men halvtom. RevPASH avslojar
vilken du ar.

Slut cirkeln

Varje siffra leder dig tillbaka in i systemet: belaggningsproblem ar efterfrageproblem
(kapitel 5), no-show-problem ar friktionsproblem (kapitel 2), RevPASH-problem ar
tempoproblem (kapitel 4). Det ar det som goér detta till ett system i stallet for en lista med
tips — varje symptom har en agare. Det finansiella lagret under — marginaler, kassafléde,
nollpunkt — ar en egen disciplin: den ultimata guiden till restaurangekonomi.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna ut forra veckans RevPASH for hand en gang: total mat- och

dryckesintakt delat med (platser x 6ppettimmmar). Skriv den pa kokets

whiteboard. Nasta mandag skriver du den nya siffran under. Trendlinjen du just
startade ar vanan.

PA DJUPET

Belidggningsgraden ir den KPl som néstan varje restaurangégare haller koll pa. Anda ar
det ett av de mest vilseledande nyckeltalen i restaurangbranschen. En fullsatt matsal
garanterar inte god omsattning — och en halvtom sal kan vara férvanansvart [6nsam. KPI:n
som avslojar denna skillnad heter RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH populariserades pa 1990-talet av restaurangforskaren Sheryl Kimes vid Cornell
University, delvis inspirerad av RevPAR-konceptet fran hotellbranschen. | dag har det blivit
det centrala styrnyckeltalet for manga ledande restaurangkoncerner varlden éver. | den har
artikeln lar du dig grunderna, formeln och fem konkreta satt att hoja ditt RevPASH — med
sarskild fokus pa den gastronomiska restaurangkontexten.

27


https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/revpash-restaurang-kpi.html
https://happychef.cloud/sv/blog/ekonomi/komplett-guide.html

Wappy«aef

Belaggningsgraden ar den KPl som nastan varje restaurangagare foljer. Men visste du att
en fullsatt matsal inte ar ndgon garanti for god omsattning? Bekanta dig med RevPASH:
Revenue Per Available Seat Hour. Det mater hur mycket euro varje stol i din restaurang i
genomsnitt genererar per timme som du haller 6ppet. Formeln ar enkel: dela din totala
omsattning med antalet stolar multiplicerat med antalet timmar restaurangen ar 6ppen.
En fullsatt sal dar gasterna sitter lange och bestaller lite kan faktiskt ge mindre an en
halvfull sal med snabb bordsomsattning. Du hojer ditt RevPASH genom smart
bordsplacering, detaljerade dagdelsanalyser och aktiv menyutformning for hogre
genomsnittliga belopp. Vill du forbattra ditt RevPASH och gora din restaurang mer [dnsam?
Upptack hur HappyChefs analys hjalper dig att maximera varje stol.

Vad ar RevPASH?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour, fritt dversatt: omsattningen per
tillganglig stolstimme. Det ar ett matt som visar hur mycket euro varje stol i din restaurang
i genomsnitt genererar per timme som du haller 6ppet.

Grundformeln ar enkel:
Det finns ocksa en alternativ berakning som ar intuitivt tydlig:

Den andra formeln visar omedelbart vilka tva hdvstanger som bestammer RevPASH: hur
manga stolar som ar belagda och vad géasterna i genomsnitt spenderar. Du kan hoja ditt
RevPASH genom att 6ka belaggningsgraden, genom att hdja det genomsnittliga
kdpbeloppet, eller — det mest kraftfulla scenariot — genom att forbattra bagge samtidigt.

Ett konkret rakneexempel
Anta att din restaurang har 40 stolar. En fredagskvall ar du éppen fran 18:00 till 23:00 — det
ar 5 timmar. Den totala omsattningen den kvallen uppgar till €2 400.

RevPASH = €2 400 + (40 x 5) = €2 400 + 200 = €12 per stolstimme

Med den alternativa formeln: anta att du i genomsnitt har 28 av 40 stolar belagda
(belaggningsgrad 70 %) och det genomsnittliga kdpbeloppet per gast ar €60.

RevPASH = 0,70 x €60 = €42?

Vanta — det stammer inte med den forsta berakningen. Varfoér? Darfor att den alternativa
formeln korrigerar for vistelsetiden. Om gasterna i genomsnitt stannar i 2,5 timmar maste
du berakna beloppet per timme: €60 + 2,5 timmar = €24 per stolstimme. Sedan: RevPASH =
0,70 x €24 = €16,80. Narmre verkligheten, men anda nagot annorlunda eftersom
belaggningsgraden varierar under kvallen.

Det har visar direkt en karnpunkt: vistelsetiden per bord ar en kritisk variabel som
beldggningsgraden ensam aldrig fangar.
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VANLIGA FRAGOR

Vad ar RevPASH och hur beraknar jag det for min restaurang?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour. Berdkna det genom att dela
omsattningen under en period med antalet tillgangliga stolstimmar (antal stolar x
Oppettimmar). Pa sa satt mater du hur effektivt du utnyttjar din kapacitet.

Hur héjer jag RevPASH i min restaurang?

Genom att 6ka det genomsnittliga kopbeloppet via merforsaljning, optimera
bordsomsattningen eller aktivera lugnare tidsluckor via riktade kampanjer.

Vilka andra KPl:er ar viktiga vid sidan av RevPASH fér en restaurangagare?

Matkostnadsprocent, personalkostnadsprocent, genomsnittligt belopp per kuvert,
belaggningsgrad och andel uteblivna bokningar ger tillsammmans en fullstandig bild av
restaurangens ekonomiska halsa.
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E-BOK

Hur systematiserade ar dina bokningar?

Gaster kan boka online dygnet runt, pa alla enheter

Tiderna ar forskjutna (15 min) med kuverttak per lucka

Varje bokning far en automatisk bekraftelse

En pdminnelse med bekrafta/avboka med ett tryck gar ut 24 h fére

Forskott eller kortgarantier skyddar grupper och toppdatum

00 0ggn

En digital vantelista fyller automatiskt avbokningar
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REDO ATT BORJA

Redo att sluta kora pa tur?

HappyChef automatiserar allt i den har guiden — bokning dygnet
runt, WhatsApp-paminnelser, forskott, vantelistor och veckans
siffror — s3 att systemet jobbar medan du lagar mat.

Boka en demo

Gratis, 30 minuter, inga forpliktelser
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https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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