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Från tomma tisdagar och no-shows klockan 19:00
till en matsal som fyller sig själv — det kompletta
systemet, kapitel för kapitel.
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E N  G U I D E  F R Å N  H A P P Y C H E F

Den kompletta guiden till bokningar &
bordshantering

Hur många kuvert förlorade du förra månaden? Inte no-shows — dem

minns du, med bordsnummer och allt. De andra: gästen som mötte din

röstbrevlåda klockan tre på eftermiddagen och bokade någon

annanstans. Paret som letade efter en bokningsknapp klockan 23 och gav

upp. De fyra drop in-gästerna du tackade nej till, minuter innan bord sex

ändå stod tomt. De förlusterna syns inte i någon rapport. De försvinner

bara, i tysthet.

En full matsal är inte tur och inte charm — den är resultatet av ett system

med sex rörliga delar, och de flesta restauranger kör på två. Den här

guiden bygger de fyra andra: hur bokningar rullar in medan du sover, hur

du försvarar dem mot no-shows utan att skrämma bort gäster, hur en

tom stol fyller sig själv från väntelistan, och vilka siffror som visar nästa

månads beläggning redan i dag. Varje kapitel slutar med en sak du kan

göra i kväll, efter servicen. Den första tar tio minuter och kostar ingenting.

TV Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och för krögare
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K O R T  S A G T

Kortversionen

01 Ta emot bokningar online dygnet runt mer än 60% av reservationerna
görs när ingen svarar i din telefon, mest mellan 20:00 och 23:00.

02 No-shows är ett friktionsproblem bekräftelser med ett tryck och
selektiva förskott minskar dem med upp till 80%.

03 En digital väntelista förvandlar avbokningar till kuvert nästa gäst
kontaktas på under en minut, automatiskt.

04 Jämna ut rusningen med förskjutna tider (15-minutersintervall) så att
köket lägger upp rätter i stället för att släcka bränder.

05 Gå igenom tre siffror varje vecka beläggning per servering, no-show-
andel och intäkt per tillgänglig stolstimme.
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1
G R U N D E N

Bygg en bokningsgrund som jobbar medan du
sover

G R U N D E N FIG. 01

När bokningarna faktiskt kommer in

60%+ de flesta av kvällens täcken landar mellan 20:00 och 23:00 — fånga dem medan du sover

Gå igenom förra veckans bokningslista och markera hur varje bokning kom in. Om de flesta
kom via telefon betalar du en medarbetare för att vara bokningsmotor under exakt de
timmar du behöver hen i matsalen — och du är stängd för nya affärer från det ögonblick du
låser dörren. Majoriteten av gästerna bestämmer var de ska äta efter att din service är slut: i
soffan, vid 22:30, med ett glas vin och två öppna flikar.

VIKTIG  INSIKT

En modern bokningsgrund innebär en onlinebokning öppen dygnet runt,

kopplad till en levande bordskarta, med realistiska tidsluckor och

automatiska bekräftelser. Den fångar de 60%+ av gästerna som

bestämmer sig efter stängningsdags och stoppar dubbelbokningar innan

de uppstår.

20:00 topp12:00 18:00 23:00
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De tre inställningarna som avgör allt
Innan du optimerar något annat, få de här rätt i det bokningssystem du väljer:

Tidsluckor: erbjud ankomster var 15:e minut, inte på hela timmar. Tolv bord som
anländer prick 19:00 är ett bakhåll mot ditt kök; samma tolv utspridda mellan 18:45 och
19:45 är en service.

En levande bordskarta: kapaciteten ska komma från din faktiska bordsplan — vilka bord
som kan slås ihop, vilka som rymmer två bekvämt och fyra dåligt — så att systemet aldrig
säljer en plats du inte har.

Buffertar och sittningstider: ett bord med avsmakningsmeny behöver 2,5–3 timmar; à
la carte 1,75–2. Ställ in det per bordsstorlek, inte som en global siffra.

Välj din sittningsmodell medvetet

TRE SITTNINGSMODELLER I JÄMFÖRELSE

Modell Så fungerar den Bäst för Se upp med

Fritt flöde Gästerna bokar när
som helst, borden
omsätts naturligt

Bistro, à la carte, hög
andel drop in

Oförutsägbar kökslast
vid rusning

Fasta
sittningar

Två eller tre omgångar
per kväll (t.ex. 18:30 /
21:00)

Avsmakningsmenyer,
små kök

Känns stelt om det
kommuniceras dåligt

Hybrid Förskjutna tider med
tak per tidslucka

De flesta fine dining-
matsalar

Kräver ett system som
begränsar kuvert per 15
min

Fine dining landar oftast i hybridmodellen: det fria valets elegans för gästen, sittningarnas
förutsägbarhet för brigaden.

• 

• 

• 

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Ta fram förra lördagens ankomstlista. Räkna hur många sällskap som anlände
inom samma 15 minuter. Om svaret är fler än ditt kök hinner skicka förrätter till,
ändra ditt tidsschema före helgen.

DEN KOMPLET TA GUIDEN T ILL  BOKNINGAR &  BORDSHANTERING 6

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


KOCKENS HEMLIGHET

Därför visar topprestauranger aldrig 20:00 först

Bokningswidgetar som visar 17:45 eller 21:15 som synligt förstaval fyller kanttider
som annars skulle stå tomma, medan 19:30–20:30 fyller sig själv. Gästen väljer
fortfarande fritt — du har bara ändrat vad hen ser först. Restauranger som sorterar
om sin tidsvisning rapporterar jämnare kökskurvor inom två veckor, utan en enda
rabatt och utan klagomål.

P Å  D J U P E T

Ett online bokningssystem är i dag oumbärligt för varje modern restaurang.

Det effektiviserar din verksamhet, förbättrar gästupplevelsen och hjälper dig att öka
omsättningen. Men hur fungerar ett sådant system egentligen, och vilka är fördelarna och
nackdelarna? I den här utförliga guiden förklarar vi allt du behöver veta för att göra rätt val
för din restaurang.

Det handskrivna bokningsbokens tid är förbi. Allt fler gäster förväntar sig att kunna boka
online när som helst på dygnet. Ett bra bokningssystem är därför inte längre en lyx utan en
grundförutsättning som avgör om du håller dig konkurrenskraftig på dagens marknad.

Vad är ett online bokningssystem?

Ett online bokningssystem för restauranger är ett digitalt verktyg som låter gäster boka
ett bord dygnet runt via din webbplats, sociala medier eller Google. Men det gör mycket
mer än att bara ta emot bokningar. Det är en komplett lösning som stöttar och optimerar
flera delar av din restaurangverksamhet:

Hanterar automatiskt din tillgängliga kapacitet utifrån din bordsplan

Skickar bekräftelser och påminnelser via e-post, SMS eller WhatsApp

Sparar kunduppgifter och preferenser i gästprofiler

Optimerar din bordslayout för maximal beläggning

Ger insikter via analys och rapporter

Integreras med andra system (POS, webbplats, Google)

Stödjer flera enheter från ett och samma dashboard

Ett modernt bokningssystem fungerar som en digital värd som aldrig sover. Det svarar på
frågor om tillgänglighet, tar emot bokningar och ser till att varje gäst får rätt information –
utan att du eller din personal behöver lägga tid på det.

Hur fungerar ett online bokningssystem?

Bokningsprocessen från gästens perspektiv är enkel och intuitivt utformad:

Val: Gästen väljer datum, tid och antal personer via ett användarvänligt gränssnitt

Tillgänglighet: Systemet visar lediga tider utifrån din bordsplan och inställda regler

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 
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Uppgifter: Gästen fyller i kontaktuppgifter (namn, e-post, telefon) och eventuella
önskemål

Bekräftelse: Ett automatiskt bekräftelsemail skickas direkt med alla detaljer

Påminnelse: 24–48 timmar innan besöket får gästen en påminnelse med möjlighet att
bekräfta eller avboka

Bakom kulisserna händer mycket mer än vad gästen ser:

Systemet tilldelar automatiskt det optimala bordet utifrån sällskapets storlek och
tillgänglighet

Gästuppgifter sparas för framtida besök och personlig service

Bokningen visas direkt i ditt dashboard och eventuellt ditt POS-system

Vid avbokning kontaktas väntelistan automatiskt

Allergier och kostpreferenser kommuniceras automatiskt till köket

Systemet tar hänsyn till buffertar mellan bokningar för städning och förberedelse

Integration med ditt befintliga arbetssätt

Ett bra bokningssystem passar sömlöst in i ditt befintliga sätt att arbeta. Det kan kopplas till
din webbplats, din Google-företagsprofil och dina kanaler på sociala medier. På så sätt kan
gäster boka via den kanal de föredrar, medan alla bokningar samlas på ett centralt ställe.

De viktigaste fördelarna

1. Drastiskt färre no-shows

Tack vare automatiska påminnelser via e-post eller WhatsApp minskar du no-shows med
30–50 %. Det är den mest direkta avkastningen på ett bokningssystem och räcker ofta för
att investeringen ska betala sig.

Tänk dig: en genomsnittlig restaurang har ett no-show-tal på 10–15 %. Med 50 kuvert per
kväll innebär det 5–8 tomma stolar varje kväll. Med en genomsnittlig nota på 40 € per
person förlorar du 200–320 € per kväll, det vill säga 6 000–9 600 € per månad i utebliven
omsättning.

Ytterligare möjligheter att förebygga no-shows:

3. 

4. 

5. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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VA N L I G A  F R ÅG O R

Vilka är de viktigaste fördelarna med ett online bokningssystem för en restaurang?

Tillgänglighet dygnet runt för gäster, automatiska bekräftelser och påminnelser (färre no-
shows), samt en central översikt över alla bokningar och gästprofiler för bättre service.

Vad kostar ett online bokningssystem för en restaurang?

Från kostnadsfria grundalternativ till 30–80 €/månad för professionella system. Vissa
system tar betalt per bokning (1–3 € i provision). Ett system som genererar 10 extra kuvert
per månad betalar sig självt.

Måste jag gå över från telefonbokningar till ett online-system?

Du behöver inte välja: kombinera båda. Online-bokning fungerar dygnet runt utan att du
behöver vara tillgänglig. Telefonen förblir värdefull för större sällskap och speciella
önskemål.
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2
F Ö R S V A R E T

Gör no-shows till undantag, inte en
driftskostnad

F Ö R S VA R E T FIG. 02

Det som skär no-shower mest

Ingen påminnelse 20 % utebliven

Påminnelse 12 % utebliven

Påminnelse + bekräfta
med en knapptryckning 6 % utebliven

Plus en liten deposition 4% utebliven

−80% en påminnelse, bekräftelse med ett tryck och en insättning tar utebliven ankomst från 20
% ner till 4 %

En no-show på en fine dining-restaurang är inte ett litet irritationsmoment; det är
förberedd mise en place, ett blockerat bord du nekade andra gäster för, och 1 500–3 000 kr i
intäkt som avdunstar i tystnad. Branschundersökningar visar genomsnittliga no-show-
andelar mellan 5% och 20% av bokningarna. Med 40 kuvert per kväll och en
genomsnittsnota på 1 000 kr är även den låga änden hundratusentals kronor om året.

Instinkten är att bli arg på gästerna. Lösningen är att bli bättre på system — de flesta no-
shows är inte illvilja, de är bortglömda planer plus pinsam avbokning. Ingen vill ringa en

VIKTIG  INSIKT

No-shows sjunker dramatiskt när du tar bort friktion och lägger till mjukt

åtagande: en automatisk påminnelse 24 timmar före med bekräfta eller

avboka med ett tryck, förskott bara för stora sällskap och toppdatum, och

en gästhistorik som flaggar återfallssyndare. Tillsammans minskar de no-

shows med upp till 80%.
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restaurang klockan 16:00 för att be om ursäkt; med en avbokningsknapp som kräver ett
tryck trycker de på den, och du får tillbaka bordet i tid att sälja det igen.

Upptrappningsstegen

MOTÅTGÄRDER, I  DEN ORDNING DE SKA SÄTTAS IN

Åtgärd Insats Typisk effekt

Omedelbar bokningsbekräftelse
(e-post + WhatsApp)

Ingen —
automatisk

Sätter förväntningen att bordet är på
riktigt

Påminnelse 24 h före med
bekräfta/avboka-knappar

Ingen —
automatisk

Den enskilt största minskaren; 
WhatsApp-meddelanden når 95%+
öppningsgrad

Kortgaranti eller förskott på
riskdatum

Låg Stora sällskap och högtider: no-shows
försvinner nästan

Flaggor i gästprofilen för
återkommande no-shows

Låg Återfallssyndare får bara boka mot
förskott

Hela spelboken — inklusive exakta formuleringar — finns i 7 beprövade strategier mot no-
shows, och den juridiska och psykologiska sidan av att ta betalt av gäster täcks i förskott
och avbokningsregler.

Var förskott hör hemma — och var de skadar
Ett generellt förskott på varje tvåbord trycker ner bokningarna; fine dining-gäster läser det
som misstro. Spara förskotten till där smärtan koncentreras: sällskap på sex eller fler, kvällar
med enbart avsmakningsmeny, alla hjärtans dag, nyårsafton. Där förväntar sig gästerna det
— teaterbiljetter fungerar likadant.

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Skriv ner ditt verkliga antal no-shows de senaste 14 dagarna och multiplicera
med din genomsnittsnota. Den siffran är ditt affärscase. Om den överstiger
intäkten från ett bra bord, slå på 24-timmarspåminnelser den här veckan.
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KOCKENS HEMLIGHET

Avbokningsknappen som tjänar pengar

Kontraintuitivt men konsekvent sant: att göra avbokning enklare ökar intäkterna.
En gäst som avbokar klockan 14:00 ger dig sex timmar att sälja bordet igen — en
no-show ger dig ingenting. Restaurangerna med lägst andel tomma bord lägger
en stor, skuldfri avbokningsknapp i varje påminnelse och låter sedan väntelistan
sköta återförsäljningen automatiskt.

P Å  D J U P E T

Uteblivna bokningar (no-shows) är en av de största frustrationerna för
restaurangägare.

I genomsnitt uteblir 15–20 % av de inbokade gästerna utan att avboka. Detta kostar 
restaurangbranschen miljontals euro varje år i förlorad omsättning och bortkastade
resurser. I den här utförliga guiden får du ta del av effektiva strategier för att ta itu med
problemet och skydda din omsättning.

Den goda nyheten är att no-shows inte är oundvikliga. Med rätt tillvägagångssätt 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 för en no-show sträcker sig långt bortom enbart förlorad
omsättning. För att förstå allvaret behöver vi räkna på alla aspekter:

Direkta kostnader

Förlorad omsättning: Ett bord för 4 personer en lördagskväll genererar lätt €200+ i
omsättning, inklusive dryck och dessert

Matsvinn: Råvaror som du specifikt köpt in, förberett eller reserverat för det förväntade
antalet gäster

Personalkostnader: Lön till medarbetare som du schemalagt för dessa gäster – kockar,
servitörer, diskare

Energi och lager: Gas, el och andra kostnader du ådrar dig för att vara redo

Indirekta kostnader

Avvisade bokningar: Potentiella gäster du fick neka eftersom du var "fullbokad" –
medan bordet till slut stod tomt

Skadat rykte: En tom restaurang upplevs som mindre attraktiv för förbipasserande och
kan dämpa stämningen

Moral: Frustration hos ditt team som hade förberett sig inför en fullspäckad kväll

Planering: Störd mise-en-place och personalplanering

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Alternativkostnader: Den tid och energi du lägger på att följa upp no-shows hade
kunnat användas bättre

Räknar du ihop allt kan en enskild no-show kosta dig €300–500 i verkliga kostnader. Låt oss
konkretisera det med ett räkneexempel:

Exempel: En restaurang med 50 kuvert och ett genomsnittligt no-show-tal på 15 %. En
genomsnittlig lördagskväll innebär det 7–8 tomma stolar. Med en genomsnittlig notering
på €50 per person är det €350–400 i förlorad omsättning per kväll, det vill säga €1 400–1
600 per helg, eller €6 000–7 000 per månad enbart på helger.

Använd data och analys för att beräkna ditt exakta no-show-tal och dess påverkan på
omsättningen. Bara genom att mäta kan du förbättra.

Varför uteblir gäster?

För att effektivt hantera no-shows måste du först förstå varför de uppstår. Orsakerna är
olika och kräver var sin lösning:

Glömska: Den vanligaste orsaken – gäster glömmer helt enkelt bort det, särskilt när
bokningen gjordes långt i förväg

Dubbelbokningar: Gäster bokar hos flera restauranger och väljer sedan var de vill gå,
utan att avboka de andra

Ändrade planer: Något kommer emellan (sjukdom, jobb, familjeomständigheter), men
att avboka känns besvärligt eller skjuts upp

För enkelt att boka: Att boka online utan konsekvenser gör no-shows lika enkelt – det
saknas personlig interaktion

Ingen personlig relation: Vid okända restauranger känns åtagandet svagare än hos sin
favoritstamkrog

Oklara avbokningsregler: Gäster vet inte hur eller när de kan avboka och struntar därför
i det

Väder och omständigheter: Dåligt väder, trafikproblem eller spontana alternativ kan
leda till last-minute no-shows

Genom att förstå orsakerna kan du vidta riktade åtgärder. Glömska löser du med
påminnelser, dubbelbokningar med deposition och bristen på personlig kontakt med
bättre kommunikation.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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VA N L I G A  F R ÅG O R

Vad är ett realistiskt no-show-procenttal för en restaurang?

I genomsnitt uteblir 5–15 % av bokningarna utan att avboka. Med riktade åtgärder
(påminnelser, deposition) kan du sänka det till 2–5 %. Varje procentenhet färre no-shows
innebär direkt ökad omsättning.

Hur fungerar en automatisk påminnelse bäst för att minska no-shows?

Skicka en första påminnelse 48 timmar innan bokningen och en andra 2–4 timmar på
själva dagen. WhatsApp-påminnelser har en öppningsfrekvens på 90 %+. Lägg till en
avbokningslänk så att gäster enkelt kan avboka.

Hur använder jag en väntelista för att kompensera förlust från no-shows?

En aktiv väntelista fyller snabbt upp lediga bord. Automatiska notifikationer via WhatsApp
när ett bord blir ledigt är mest effektivt. Ange en svarstid (t.ex. 30 minuter) så att du snabbt
kan gå vidare till nästa gäst.
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3
R Ä D D N I N G E N

Gör varje avbokning till någon annans turkväll

R Ä D D N I N G E N FIG. 03

En väntelista förvandlar avbokningar till omslag

Utan väntelista ca 4 bord förlorade

Med digital väntelista ca 3 återhämtade sig

€900 Att fylla några inställda bord varje vecka blir ungefär €45 000 per år

Kapitel två gjorde det enkelt att avboka — vilket betyder att du får fler avbokningar,
tidigare. Bra. Bygg nu maskinen som fångar dem. Matematiken är enkel: en fullbokad
fredag med 10% avbokningar samma dag tappar fyra bords intäkter. Rädda tre av dem och
du har lagt till ungefär 9 000 kr i veckan på fine dining-notor — 450 000 kr om året, från
bord du redan sålt en gång.

Därför misslyckas väntelistor från telefonepoken
En papperslista betyder att någon måste upptäcka avbokningen, hitta listan, ringa gästerna
en och en, nå röstbrevlådan två gånger och ge upp vid gäst tre. Bordet förblir tomt, inte för
att efterfrågan försvann utan för att räddningsprocessen kostar mer än ditt team kan avvara
mitt i servicen. En digital väntelista vänder på det: avbokningen i sig utlöser ett
meddelande till varje matchande sällskap — rätt storlek, rätt tidsfönster — och den första

VIKTIG  INSIKT

En digital väntelista skickar automatiskt ett meddelande till nästa

matchande gäst i samma ögonblick som ett bord blir ledigt, och räddar

de flesta avbokningar samma dag inom några minuter. Utan en blir en

avbokning 17:30 oftast ett tomt bord; med en blir den en lycklig gäst som

kom in mot alla odds.
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som bekräftar får bordet. Noll personaltid. (Det är precis vad HappyChefs väntelistemodul
automatiserar.)

Gör väntelistan till en längtansförstärkare
För eftertraktade matsalar är väntelistan också marknadsföring. "Fullbokat — ställ dig på
väntelistan" omvandlar knapphet till en fångad lead i stället för en förlorad: gästen som
ställer sig på kvällens lista är världens enklaste person att konvertera till torsdag. Tre regler:

Erbjud alltid väntelistan i besvikelsens ögonblick, direkt i bokningswidgeten.

Fråga efter sällskapets storlek och flexibilitet ("bara i kväll" eller "vilken dag som helst i
veckan").

När en tid öppnas, ge ett kort anspråksfönster (10–15 minuter), och gå sedan vidare till
nästa gäst.

Kombinera detta med smart hantering av rusningstider så att räddade bord landar där
köket kan ta emot dem.

P Å  D J U P E T

En fullbokad restaurang är fantastiskt – men också en missad möjlighet om du saknar
väntelista.

Avbokningar och uteblivna bokningar är oundvikliga i restaurangbranschen – men med
ett smart väntelistesystem kan du fånga upp de förlorade intäkterna och se till att inget
bord onödigt står tomt. I den här kompletta guiden lär du dig allt om hur du effektivt
använder väntelistor för att maximera din beläggning.

Konceptet är enkelt men kraftfullt: i stället för att skicka iväg gäster när du är fullbokad
erbjuder du dem möjligheten att stå på en lista. Så fort en plats frigörs kontaktas de
automatiskt. Resultatet? Nöjdare gäster och färre förlorade intäkter.

Vad är en väntelista?

En väntelista är en digital lista över gäster som vill boka när din restaurang är fullbokad. Så
fort en avbokning eller utebliven bokning sker kontaktas de väntande gästerna
automatiskt eller manuellt för att fylla den lediga platsen.

Till skillnad från en traditionell bokningsbok med lösa lappar eller ett anteckningsblock vid
telefonen fungerar en modern digital väntelista i realtid och är till stor del automatiserad.

• 

• 

• 

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Räkna förra månadens avbokningar inom 24 timmar före servering.
Multiplicera med din genomsnittsnota och med 0,7 — det är årsintäkten en
väntelista rimligen skulle rädda. Ta med den siffran till nästa teammöte.
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Det innebär att du inom minuter efter en avbokning kan ha en ersättningsgäst på plats –
utan att du eller din personal behöver ingripa aktivt.

Systemet håller reda på vem som står på listan, när de anmälde sig, vilket tidslucka de är
intresserade av och hur flexibla de är. När en plats frigörs kontaktas rätt gäster automatiskt i
rätt ordning.

Varför är väntelistor viktiga?

1. Maximera din beläggning och dina intäkter

Varje tomt bord är en förlorad intäkt – intäkter du hade kunnat tjäna om du hade haft en
väntelista. Med en väntelista fyller du de luckorna och behåller din intäktspotential.

Låt oss konkretisera med ett räkneexempel: om du i genomsnitt har 3 avbokningar per
vecka och varje bord genererar €150 i intäkter pratar vi om €23 000 per år i potentiellt
återvinnbara intäkter. Och det är enbart med avbokningar inräknade – lägg till uteblivna
bokningar och summan kan bli ännu högre.

För en fullsatt restaurang med en beläggningsgrad på 90 %+ kan ett effektivt
väntelistesystem göra skillnaden mellan en lönsam månad och rött resultat. Kombinera det
med strategier för att öka din bordsomsättning för maximal kapacitetsutnyttjning.

2. Förbättra gästupplevelsen

Gäster som får ett "fullbokat"-besked men ändå kan ställa sig på en väntelista känner sig
omhändertagna. De får en chans att ändå komma och äta, i stället för att besvikna gå till en
konkurrent. Det bidrar till god kundservice och stärker din gästupplevelse.

Du skapar dessutom ett positivt första intryck. Gästen tänker: "Den här restaurangen är
populär, men de tänker på mig genom att sätta mig på väntelistan." Det är en mycket
bättre upplevelse än ett enkelt "Tyvärr, vi är fullbokade."

VA N L I G A  F R ÅG O R

Hur sätter jag upp en effektiv väntelista på min restaurang?

Använd ditt bokningssystem för att hantera en digital väntelista. Fråga vid anmälan om:
namn, antal personer, telefonnummer och flexibilitet. Automatiska WhatsApp-notiser när
bord blir lediga ökar chansen till snabb ombookning.

Är en väntelista eller överbookning bäst för att hantera uteblivna bokningar?

En väntelista är säkrare än överbookning: du placerar gäster enbart när det faktiskt finns
plats. Överbookning är mer riskabelt men kan vara effektivt med bra data. Kombinera båda
för bästa skydd.

Kan jag använda min väntelista som ett marknadsföringsverktyg?

Ja. En lång väntelista signalerar popularitet, vilket du kan kommunicera via sociala medier
("fullbokat t.o.m. datum X"). Det skapar en känsla av exklusivitet och urgency som
uppmuntrar gäster att boka tidigare.
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4
T E M P O T

Jämna ut rusningen så att köket lägger upp i
stället för att få panik

T E M P O T FIG. 04

Tempo ankomster så att köket håller sig lugnt

12–16 mössan kommer med 12–16 lock per 15-minutersöppning för att hålla plätering stabil

De flesta kök knäcks inte av hur många kuvert de gör; de knäcks av när kuverten anländer.
Sextio kuvert utspridda över tre timmar är en lugn, lönsam kväll. Samma sextio i två
klumpar är skrik, omkörningar och bortbjudna desserter. Skillnaden avgörs dagar i förväg, i
ditt bokningsschema.

Metoden med den platta kurvan
Sätt tak på kuvert per tidslucka. Känn ditt köks verkliga kapacitet (de flesta fine dining-
kök: 12–16 förrätter per 15 minuter) och låt systemet neka den sjuttonde.

VIKTIG  INSIKT

Att styra tempot innebär tak på ankomster per 15-minuterslucka, stora

bord placerade utanför rusningen och sittningstider anpassade per

bordsstorlek. Målet är en platt kökskurva: lika många förrätter som går ut

19:15 som 20:30, så att kvaliteten aldrig sviktar när matsalen är full.

lock varje 15 min19:00 21:00

• 
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Sprid ut sexborden. Ett stort bord per 30-minutersfönster; ett sällskap på åtta som
beställer samtidigt slår mot passet som tre bord på en gång. Gruppbokningar förtjänar
egna regler.

Skydda den andra sittningen. Om bordet 18:30 måste lämna senast 21:00 ska
bekräftelsen säga det — varmt — vid bokningen, inte vid dörren.

Att öka bordsomsättningen handlar inte om att stressa gäster; det är det tysta hantverket
med menyer som går ut rent, notor som kommer när de efterfrågas och sittningstider som
matchar verkligheten. Femton sparade minuter per omsättning på tjugo bord är fem extra
kuvert per kväll utan en enda ny stol.

19:02-testet
Ställ dig vid passet 19:02 på lördag. Om skrivaren skriker och kökschefen är tyst fungerar ditt
tempo. Om skrivaren är tyst och kökschefen skriker är det ditt bokningsschema — inte din
brigad — som är problemet. Detaljerad taktik finns i hantera rusningstider.

KOCKENS HEMLIGHET

Därför överbokar de bästa hovmästarna ett bord med flit

Flygbolag överbokar för att de kan sin no-show-statistik; en handfull restauranger
gör i tysthet samma sak. Om din no-show-andel på fredagar har legat stabilt på
8% i ett år är det statistiskt säkrare än det känns att hålla ett strategiskt 19:30-bord
utöver nominell kapacitet — och den sällsynta kväll alla dyker upp kostar ett glas
champagne i baren för 20 minuters väntan mindre än ett tomt bord varannan
vecka. Gör det bara med ett års data och en generös plan B.

P Å  D J U P E T

Gruppbokningar och private dining-evenemang är en viktig inkomstkälla för många
restauranger – en potential som ofta underskattas.

Ett företagsmiddag för 30 personer, ett födelsedagskalas i privatsalen, en nätverksmingel
efter arbetstid: den här typen av evenemang ger inte bara direkta intäkter, utan lockar
också nya gäster som återkommer för vanliga besök. I den här utförliga artikeln lär du dig

• 

• 

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Skriv ut morgondagens bokningar sorterade efter ankomsttid. Markera varje 15-
minutersfönster med fler kuvert än kökets kapacitet. Varje markering är en
framtida ursäkt — flytta det du kan, sätt tak på resten.
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hur du gör evenemangshantering till en framgångsrik och lönsam del av din
restaurangverksamhet.

Varför satsa på evenemang?

Evenemang erbjuder unika fördelar för din restaurang som vanliga bokningar inte kan ge.
Det är ett strategiskt val som stabiliserar dina intäkter och skapar nya möjligheter:

Garanterade intäkter: Gruppbokningar innebär trygghet, särskilt med en deposition. Du
vet veckor i förväg att ett visst belopp kommer in.

Högre genomsnittlig spendning: Evenemang har ofta en högre budget per person. Vid
ett företagsevent eller fest är gästerna beredda att spendera mer än vid en vanlig
middag.

Smidigare planering: Du vet exakt hur många gäster som kommer och vad de ska äta.
Det gör inköp, förberedelser och schemaläggning av personal mycket effektivare.

Mun-till-mun-reklam: Ett lyckat evenemang leder till rekommendationer. Alla
närvarande är potentiella nya gäster.

Relationsbyggande: Företag blir ofta återkommande kunder. En lyckad julfest i år
betyder ofta en ny bokning nästa år.

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

Statistik visar att restauranger som aktivt investerar i evenemangsmarknadsföring kan
generera upp till 25 % mer omsättning än restauranger som enbart fokuserar på drop-in-
gäster och vanliga bokningar.

Typer av evenemang för restauranger

För att strukturera ditt evenemangserbjudande är det bra att känna till de olika
kategorierna och utveckla ett anpassat erbjudande för var och en.

Företagsevenemang

Företagskunder är ofta de mest värdefulla eventgästerna: de har budget, bokar
regelbundet och uppskattar professionalism. De viktigaste företagsevenemangen är:

Företagsmiddagar: Teamaktiviteter, jul- och nyårsfiranden, framgångsmiddagar efter
stora projekt

Nätverksmingel: Informella sammankomster med mat och dryck, ofta för 20–50
personer

Möten med lunch: Arbetsmöte kombinerat med måltid, populärt hos lokala företag

Produktlanseringar: Exklusiv introduktion av nya produkter i en unik miljö

Kundträffar: Ta emot kunder eller partners med stil, ofta med exklusiv meny

Rekryteringsluncher: Bedömningsluncher eller introduktionsmiddagar för nya
medarbetare

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Privata evenemang och private dining

Privata evenemang varierar kraftigt i storlek och budget, men har gemensamt att de är
emotionellt laddade. Arrangören vill att allt ska vara perfekt. Läs också om hur du skapar ett
private dining-koncept som professionell premiumtjänst:

Födelsedagar: Från intima middagar till stora fester, med specialönskemål om tårta och
dekoration

Bröllopsfester: Mottagningar, middagar eller fullständiga firanden – en växande
marknad för restauranger

Jubileer: Bröllops- och företagsjubileer, ofta för äldre gäster med specifika önskemål

Konfirmationer och doppkalas: Familjefiranden med flera generationer

Avskedsmiddagar: Pension, flytt, nytt jobb – ofta emotionella tillställningar

Sorgemåltider: En känslig kategori som kräver takt och diskretion

VA N L I G A  F R ÅG O R

Hur hanterar jag gruppbokningar effektivt utan extra administration?

Använd ett online-formulär specifikt för grupper med all nödvändig information: datum,
tid, antal gäster, menyönskemål och budget. Koppla det till en offertmall som du snabbt
kan anpassa.

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

Begär alltid en deposition (20–30 % av beräknad totalsumma). Sätt tydliga
avbokningsregler med tidsgränser: 100 % återbetalning vid avbokning >30 dagar, 50 % vid
15–30 dagar, 0 % vid <15 dagar.

Hur marknadsför jag aktivt min restaurang för företagsevent?

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

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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5
E F T E R F R Å G A N

Fyll de tysta timmarna utan att rea ut ditt
varumärke

E F T E R F R Å G A N FIG. 05

Fyll lugna nätter utan rabatt

Diskontering 1× värdet

Privata middagar och
evenemang cirka 3× värdet

3× evenemang och privata middagar tjänar ungefär 3× mer än rabatt på rummet

Lördagen löser sig själv. Årets vinst avgörs på tisdag och onsdag — serveringar där de fasta
kostnaderna går på fullt pris och matsalen på halvfart. Fine dining-fällan är att svara med
rabatter, som fyller stolar en gång och i tysthet lär din marknad att din tisdag är värd
mindre. Struktur slår rabatter varje gång.

Fyra strukturella fyllare
Private dining som produkt. Ett chef's table, en vinprovningssalong, en köksdisk med
sex platser: private dining säljer exklusivitet som föredrar tysta kvällar, till premium i
stället för rabatt.

Event med fast format. Vinmakarmiddagar, menyer kring en enda råvara, kvällar med
gästkockar. Eventbokningar är förbetalda, planerade och utan no-shows per design.

VIKTIG  INSIKT

Tysta serveringar fylls med struktur, inte rabatter: private dining och chef's

table-produkter, grupp- och eventformat, öppettider trimmade efter

verklig efterfrågan, och väntelisteefterfrågan omdirigerad från fulla kvällar

till tomma. Prisintegriteten består; matsalen tjänar på tisdagen vad den

förtjänar på lördagen.

• 

• 
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Öppettider som följer data. Om måndagslunchen går med förlust varenda vecka, stäng
den och lägg timmarna där efterfrågan faktiskt finns. Färre, fullare serveringar slår fler,
tommare.

Omdirigera överskottsefterfrågan. Varje "fullbokad" lördag skapar besvikna gäster; ditt
bokningsflöde ska erbjuda dem torsdag i samma ögonblick som de nekas. Det är gratis
efterfrågeöverföring.

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

P Å  D J U P E T

Restaurangmarknaden polariseras. Å ena sidan: högvolym, lågmarginal-koncept som
konkurrerar på pris och bekvämlighet. Å andra sidan: premiumupplevelser som gäster är
beredda att betala betydligt mer för. Det mellersta segmentet — den genomsnittliga
gastronomiska restaurangen utan ett tydligt koncept — befinner sig under störst press.

Privat matsal är ett av de mest effektiva sätten att positionera din restaurang i
premiumsegmentet. Det handlar inte om att lägga till ett rum med en gardin — det
handlar om att skapa en egen kategori: exklusiv, minnesvärd och omöjlig att sätta ett pris
på.

Den här artikeln ger dig hela ramverket: från ROI-beräkningen till inredningen, från
företagsmarknaden till chef's table. Inklusive svenska och europeiska särdrag för 2026.

Vad är privat matsal och varför just nu?

Privat matsal innebär att ett sällskap får exklusiv tillgång till ett rum eller ett bord — med
skräddarsydd service, meny och upplevelse. Det kan röra sig om ett separat rum för 12
personer eller ett chef's table för 4 gäster precis intill köket.

Varför är det rätt tillfälle nu? Tre trender konvergerar:

Upplevelseekonomin: Gäster lägger mer pengar på unika minnen än på materiella ting.
Ett chef's table till deras födelsedag är mer värdefullt än en present.

Företagsrevival: Efter år av videokonferenser investerar företag återigen i möten ansikte
mot ansikte. Affärsmiddagar är tillbaka — men nu förväntar man sig mer än ett vanligt
mötesrum.

• 

• 

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Öppna nästa månads kalender och välj den enskilt tystaste återkommande
serveringen. Skissa en strukturerad produkt för den — en fyrarätters kockmeny
vid disken, sex platser, en sittning. Prissätt den över din genomsnittsnota, inte
under.

• 

• 
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Sociala medier som drivkraft: En exklusiv privat matsalsupplevelse delas vidare. Varje
Instagram-inlägg från ditt chef's table är gratis marknadsföring för din restaurang.

Omsättning per stol per kväll — 3 scenarier

Vanlig sal
€65/pers

Privat matsal
€110/pers

Chef's table
€200/pers

Chef's table genererar 3× mer omsättning per stol än den vanliga salen

ROI för privat matsal

ROI-beräkningen för privat matsal är fundamentalt annorlunda än för ordinarie
beläggning. Grundregeln: minimipriset för ett privat matsalsrum är lika med vad det
rummet genererar när det används på vanligt vis.

Exempel: Du har ett rum för 20 personer. En vanlig vardagskväll skulle det rummet
generera 20 × €65 = €1 300 i omsättning. Det är ditt golvpris för privat matsal. Du tar €1
500–2 000 för kvällen, inklusive skräddarsydd meny. Marginalen är betydligt högre eftersom
du har färre bordsvändningar, lägre rörliga personalkostnader och kan erbjuda en
anpassad meny till premiumpris.

Chef's table: Det här är den mest lukrativa varianten. 4–6 gäster vid ett bord precis vid eller
i köket, med direkt interaktion med kocken.

Pris: €150–250/person (exkl. vin)

Vinpairing: €75–100 extra

För 6 gäster: €900–2 100 total omsättning från 6 stolar

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

Chef's table ROI: 2,3 till 5,4× ordinarie beläggning

• 

• 

• 

• 

• 

• 

DEN KOMPLET TA GUIDEN T ILL  BOKNINGAR &  BORDSHANTERING 24



VA N L I G A  F R ÅG O R

Hur sätter jag upp ett erbjudande om privat matsal på min restaurang?

Identifiera ett lämpligt utrymme, sätt en minimiintäkt (t.ex. €500 för salen), skapa specifika
menyformler och marknadsför det via din webbplats, sociala medier och affärsnätverk.
Privat matsal genererar högre marginaler än ordinarie service.

Hur sätter jag rätt pris för privat matsal?

Bestäm en minimikonsumtion som täcker dina kostnader plus en vinstmarginal.
Kommunicera transparent: gäster som bokar privat matsal har en högre budget och
uppskattar tydliga offerter som inkluderar allt.

Vilket avtal eller kontrakt upprättar jag för privat matsal?

Fastställ minst: datum, tid, antal gäster, vald meny, totalpris eller minimiintäkt,
förskottsbetalning och avbokningsregler. Skicka detta skriftligt via e-post som bekräftelse.
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6
M Ä T N I N G

Läs dina bokningssiffror som en hovmästare
läser matsalen

M ÄT N I N G FIG. 06

Tre siffror som berättar hela historien

Beläggning per tjänst 85 % eller mer

No-show rate under 3 %

Intäkt per sitttimme trendar uppåt

3 beläggning, no-show rate och intäkt per sitttimme – spåra dessa tre varje vecka

Du läser redan matsalen instinktivt: bordet som dröjer sig kvar, tvåbordet som vill vara i
fred. Din bokningsdata förtjänar samma instinkt, tränad varje vecka. Inte en
instrumentpanel med fyrtio widgetar — tre siffror på en sida, varje måndagsmorgon,
femton minuter.

MÅNDAGSMORGONENS BOKNINGSFACIT

VIKTIG  INSIKT

Tre siffror berättar hela bokningshistorien: beläggning per servering

(sålda platser mot tillgängliga), andelen no-shows och sena avbokningar,

samt intäkt per tillgänglig stolstimme (RevPASH). Genomgångna varje

vecka visar de exakt var systemet läcker — innan läckan blir en vana.
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Nyckeltal Så räknar du Friskt tecken Om det halkar

Beläggning per
servering

Kuvert ÷ tillgängliga
platser, per servering

85%+ helg, 60%+
vardag

Kapitel 5: strukturera de
tysta serveringarna

No-shows + sena
avbokningar

(No-shows +
avbokningar <4 h) ÷
bokningar

Under 3% Kapitel 2: skärp
påminnelserna, utöka
förskotten

RevPASH Intäkt ÷ (platser ×
öppna timmar)

Stigande trend
månad för
månad

Kapitel 4–5: tempo och
efterfrågestyrning

RevPASH är den ärligaste av de tre eftersom den straffar både tomma stolar och
långsamma omsättningar. Två restauranger med identisk omsättning kan dölja motsatta
problem: den ena är full men långsam, den andra snabb men halvtom. RevPASH avslöjar
vilken du är.

Slut cirkeln
Varje siffra leder dig tillbaka in i systemet: beläggningsproblem är efterfrågeproblem
(kapitel 5), no-show-problem är friktionsproblem (kapitel 2), RevPASH-problem är
tempoproblem (kapitel 4). Det är det som gör detta till ett system i stället för en lista med
tips — varje symptom har en ägare. Det finansiella lagret under — marginaler, kassaflöde,
nollpunkt — är en egen disciplin: den ultimata guiden till restaurangekonomi.

P Å  D J U P E T

Beläggningsgraden är den KPI som nästan varje restaurangägare håller koll på. Ändå är
det ett av de mest vilseledande nyckeltalen i restaurangbranschen. En fullsatt matsal
garanterar inte god omsättning — och en halvtom sal kan vara förvånansvärt lönsam. KPI:n
som avslöjar denna skillnad heter RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH populariserades på 1990-talet av restaurangforskaren Sheryl Kimes vid Cornell
University, delvis inspirerad av RevPAR-konceptet från hotellbranschen. I dag har det blivit
det centrala styrnyckeltalet för många ledande restaurangkoncerner världen över. I den här
artikeln lär du dig grunderna, formeln och fem konkreta sätt att höja ditt RevPASH — med
särskild fokus på den gastronomiska restaurangkontexten.

◉ G Ö R  D E T  H Ä R  I  KVÄ L L

Räkna ut förra veckans RevPASH för hand en gång: total mat- och
dryckesintäkt delat med (platser × öppettimmar). Skriv den på kökets
whiteboard. Nästa måndag skriver du den nya siffran under. Trendlinjen du just
startade är vanan.
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Beläggningsgraden är den KPI som nästan varje restaurangägare följer. Men visste du att
en fullsatt matsal inte är någon garanti för god omsättning? Bekanta dig med RevPASH:
Revenue Per Available Seat Hour. Det mäter hur mycket euro varje stol i din restaurang i
genomsnitt genererar per timme som du håller öppet. Formeln är enkel: dela din totala
omsättning med antalet stolar multiplicerat med antalet timmar restaurangen är öppen.
En fullsatt sal där gästerna sitter länge och beställer lite kan faktiskt ge mindre än en
halvfull sal med snabb bordsomsättning. Du höjer ditt RevPASH genom smart
bordsplacering, detaljerade dagdelsanalyser och aktiv menyutformning för högre
genomsnittliga belopp. Vill du förbättra ditt RevPASH och göra din restaurang mer lönsam?
Upptäck hur HappyChefs analys hjälper dig att maximera varje stol.

Vad är RevPASH?

RevPASH står för Revenue Per Available Seat Hour, fritt översatt: omsättningen per
tillgänglig stolstimme. Det är ett mått som visar hur mycket euro varje stol i din restaurang
i genomsnitt genererar per timme som du håller öppet.

Grundformeln är enkel:

Det finns också en alternativ beräkning som är intuitivt tydlig:

Den andra formeln visar omedelbart vilka två hävstänger som bestämmer RevPASH: hur
många stolar som är belagda och vad gästerna i genomsnitt spenderar. Du kan höja ditt
RevPASH genom att öka beläggningsgraden, genom att höja det genomsnittliga
köpbeloppet, eller — det mest kraftfulla scenariot — genom att förbättra bägge samtidigt.

Ett konkret räkneexempel

Anta att din restaurang har 40 stolar. En fredagskväll är du öppen från 18:00 till 23:00 — det
är 5 timmar. Den totala omsättningen den kvällen uppgår till €2 400.

RevPASH = €2 400 ÷ (40 × 5) = €2 400 ÷ 200 = €12 per stolstimme

Med den alternativa formeln: anta att du i genomsnitt har 28 av 40 stolar belagda
(beläggningsgrad 70 %) och det genomsnittliga köpbeloppet per gäst är €60.

RevPASH = 0,70 × €60 = €42?

Vänta — det stämmer inte med den första beräkningen. Varför? Därför att den alternativa
formeln korrigerar för vistelsetiden. Om gästerna i genomsnitt stannar i 2,5 timmar måste
du beräkna beloppet per timme: €60 ÷ 2,5 timmar = €24 per stolstimme. Sedan: RevPASH =
0,70 × €24 = €16,80. Närmre verkligheten, men ändå något annorlunda eftersom
beläggningsgraden varierar under kvällen.

Det här visar direkt en kärnpunkt: vistelsetiden per bord är en kritisk variabel som
beläggningsgraden ensam aldrig fångar.
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VA N L I G A  F R ÅG O R

Vad är RevPASH och hur beräknar jag det för min restaurang?

RevPASH står för Revenue Per Available Seat Hour. Beräkna det genom att dela
omsättningen under en period med antalet tillgängliga stolstimmar (antal stolar ×
öppettimmar). På så sätt mäter du hur effektivt du utnyttjar din kapacitet.

Hur höjer jag RevPASH i min restaurang?

Genom att öka det genomsnittliga köpbeloppet via merförsäljning, optimera
bordsomsättningen eller aktivera lugnare tidsluckor via riktade kampanjer.

Vilka andra KPI:er är viktiga vid sidan av RevPASH för en restaurangägare?

Matkostnadsprocent, personalkostnadsprocent, genomsnittligt belopp per kuvert,
beläggningsgrad och andel uteblivna bokningar ger tillsammans en fullständig bild av
restaurangens ekonomiska hälsa.
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E - B O K

Hur systematiserade är dina bokningar?

Gäster kan boka online dygnet runt, på alla enheter

Tiderna är förskjutna (15 min) med kuverttak per lucka

Varje bokning får en automatisk bekräftelse

En påminnelse med bekräfta/avboka med ett tryck går ut 24 h före

Förskott eller kortgarantier skyddar grupper och toppdatum

En digital väntelista fyller automatiskt avbokningar
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R E D O  A T T  B Ö R J A

Redo att sluta köra på tur?
HappyChef automatiserar allt i den här guiden — bokning dygnet

runt, WhatsApp-påminnelser, förskott, väntelistor och veckans

siffror — så att systemet jobbar medan du lagar mat.

Boka en demo

Gratis, 30 minuter, inga förpliktelser

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