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Introduktion.

Valkommen till restaurangscenen ar 2025 — en spannande blandning av

moderna smaker och innovativ teknik! Dagens matgaster vill ha minnes-
varda upplevelser utan att behdva spracka sin budget, och for de som
arbetar inom restaurangbranschen galler det att leverera hogsta kvalitet
till rimliga priser.

Bakom kulisserna optimerar restauranger sina processer och sin logistik.
Tank dig system som ar integrerade, annu smidigare order- och betal-
processer och attraktiva lojalitetsprogram. Dessutom handlar dagens
mat inte bara om smak - den &r maldriven. Gréna ingredienser som 6kar
marginalerna och hilsosam snabbmat blandas p& en restaurangscen
som ocksé har bérjat vurma for den traditionella svenska husmanskosten
- restaurangerna star idag infér stora férandringar.

Utforska dessa férandringar och trender i var rapport. Oavsett om du

ar restaurangigare, matalskare eller jobbar inom branschen, 13t oss
tillsammans navigera genom restaurangscenen ar 2025!
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For manga restauranger har den senaste tidens
inflation slagit hart. Sedan slutet av 2021 har
priserna pa vara livsmedel stigit med cirka
25%, detta innefattar aven vissa livsmedel som
blivit hela 70% dyrare, enligt SCB i ett reportage

av SVT. Detta har fort med sig att restaurangerna
bor se Over kostnaderna for sina ravaror samt
dryckesinkdpen lite noggrannare infér 2025.

For att klara sig ekonomiskt ar det helt enkelt
en nédvandighet att ténka nytt. Det finns till
exempel flera fordelar med att erbjuda vaxt-
baserade ravaror pa menyn. Att vaxtbaserad
mat ar battre for miljon &n manga andra alterna-
tiv, det vet vi redan, men det som kanske gléms
bort &r att det i manga fall aven ar battre for
restaurangernas ekonomi och marginalerna for
varje ratt.

Det ar inte bara positivt for planboken med
vaxtbaserad mat. Enligt Livsmedelsverket kan
halsosamma matvanor minska risken for hjart-
och karlsjukdomar med upp till 30 = 50%. Gréna
matvanor kan aven férebygga upp till en tredje-
del av alla cancerfall. Idag gors flera insatser for
att valet av halsosam mat ska vara lattillgangligt
och attraktivt. Manga restauranger lever upp till
det ansvaret, och ser dven att de halsosamma
ratterna ar ett populart val bland gasterna.

Grona ingredienser innebar forstas inte att du
behover utesluta kott frdn menyn helt och hallet.
Men att anvanda ravaror som baljvaxter, bonor,
linser, artor och liknande som huvudingrediens

i nagra av matratterna 6kar marginalerna pa

de vegetariska ratterna. En bredare vegetarisk
meny gor exempelvis att restaurangen kan dra
ner till en eller tva kottratter pd menyn. Klimats-
mart, ekonomiskt, halsosamt och gott!

dxtbaserad mat — mer an en klimatfraga | 4



https://www.svt.se/nyheter/ekonomi/nara-tre-ar-med-hog-inflation-sa-dyr-blev-maten
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/samtal-om-mat-i-halso--och-sjukvarden/bra-matvanor-raddar-liv

Tips till dig som driver restaurang:

» Tank pa marginalerna: Testa att servera
véllagade gronsaker, gérna lokalproducerade, sa
kan ni 6ka marginalerna for varje ratt som stalls
pa bordet.

p Hitta hogmarginalprodukter som séljer: Pusha
for de ratter som har hdg marginal och som saljer
bast — se ocksa till att de ar synliga pa béasta
stéllet pa menyn.

P Tag bort paradratten om den &r for dyr:
Presentera nya ratter i stéllet fér att envisas med
ratter som ingen koper.

Hur kan vi pa Trivec hjalpa dig?

Det finns manga smarta integrationer och verktyg som hjilper dig att
Oka kundlojaliteten och minska pa utgifterna. Pa Trivec har vi ett rikt
partnerekosystem med skraddarsydda integrationer for restauranger
som lojalitetssystem, lageroptimering, analys, bordsbokning och
mycket mer. Ta en titt har om du ar intresserad.

Trend 1: Vaxtbaserad mat — mer an en klimatfraga | 5
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lara kanna dina-

narproducenter



De senaste aren har svenskarnas medvetenhet om
narproducerat okat. Restauranggasters krav pa
narproducerade kryddor och gronsaker samt lokala
fagel- och kottleverantérer har okat kraftigt.
Manniskor ar beredda att betala lite mer for lokala
ravaror i maten.

Lar kanna dina leverantorer

Att vélja narproducerat behdver inte bli dyrare. Det
resulterar ofta i en lagre kostnad om du férhandlar
med dina grossister med jamna mellanrum. Jamfort
med att importera ravaror sa kan det bli billigare
om du valjer ravaror i sdsong. Men, det &r inte bara
billigare, utan ocksa battre for miljoén, har ett hogre
naringsinnehall och ofta en rikare smak.

Marknadsfor dig ihop med en leverantor

Det kan kdnnas som att man inte vet hur man ska
borja. Ett tips kan vara att bygga upp en relation med
en leverantor Gver tid. Ett annat tips ar att marknads-
fora varandra pa menyerna eller ha ett event ihop.

Egen odling - borja med en ingrediens

Det finns de restauranger och barer som valt att odla
egna ravaror, som till exempel gronsaker och orter.
Fler och fler restauranger i storstaderna har blivit
sjalvforsorjande via takodlingar eller kolonilotter i
stadsmiljo. Att odla egna ravaror till vissa delar av
menyn innebdr inte bara att du kan komma undan
med billigare ravarukostnad, det innebar ocksa att
du driver en hallbar restaurang utan besprutade
gronsaker. Tipset ar att boérja med en ingrediens som
du kan ha i flera ratter. Pa sa satt minskar du inképen
och matsvinnet, det blir mindre over.

Ytterligare ett tips ar att odla en ingrediens som ar
lik i smaken till den ingrediens som man vanligtvis
importerar. Det sparar mycket tid och pengar. Enligt
en rapport fran Landsbygdsnéatverket vaxer intresset
for vaxtbaserad mat hela tiden.

* A
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Trend 2: Darfor ska du lara kanna dina narproducenter | 7



Nagra tips pa hur du kan borja:

P Lokala leverantoérer: Arbeta upp
leverantdrskontakter med lokala handlare.
Bygg fortroende och bdérja inte prata pris
direkt.

p Marknadsforing: Marknadsfor dig
tillsammans med leverantérerna pa menyerna
och tala om varandra i olika sammanhang, det
bygger fértroende.

P Odlar du eget - borja med en ingrediens:
Finns det en importerad smak som du kan
ersatta med en egenodlad krydda, odla den
och anvand den i flera ratter.

Trend 2: Darfor ska du lara kanna dina narproducenter | 8



TREND 3

Analysera menyn
= fordelar med
lagre priser till
CERCIGE



Den tid vi befinner oss i innebdr manga
ekonomiska utmaningar, inflationen praglar
fortfarande vissa lander dven om den pa
sina hall ar pa vag ner. Flera restauranger
behover fokusera pa att ha en meny som
maximerar lonsamheten samtidigt som
kundnéjdheten bibehalls. Foér att uppna sa
héga vinstmarginaler som mojligt kan det
krava en omorganisering och en uppdatering
av menyn.

Analysera din meny

Menu engineering innebar att du analyserar

din nuvarande meny och utvarderar alla ratter
baserat pa deras I6nsamhet (bidragsmarginal)
och popularitet (forsaljningsvolym). Genom
relevant information kan du ta ratt beslut for just
din verksamhet. Sakerligen ser du att det finns
storfavoriter pa er meny, och kanske dven nagra
alternativ som det inte séljs lika mycket av.

PUSSEL

Hog vinst,
lag popularitet

Optimera ditt menyutbud

Stjarnor: Se till att dessa ratter ar framtradande
pa menyn, eftersom de genererar bade hog
forsaljning och hog vinst.

Arbetshistar: Overvég att justera portioner,
ingredienser eller priser for att 6ka Idnsamheten
for dessa populara ratter.

Pussel: Marknadsfor dessa ratter mer effektivt
genom att lyfta fram dem pa menyn eller genom
servisens rekommendationer. Du kan ocksa
utvardera deras presentation, portionsstorlek
eller prissattning for att 6ka populariteten.

Hundar: Ta bort eller ersatt dessa ratter med
nya, potentiellt mer Idnsamma ratter, eller
forbattra dem for att 6ka deras attraktionskraft
och ldnsamhet.

STJARNOR

HOg vinst,
hog popularitet

HUNDAR

Lag vinst,
ldg popularitet

ARBETSHASTAR

Lag vinst,
hog popularitet

Trend 3: Analysera menyn = férdelar med lagre priser till gasterna \ 10



Menydesign

Utifran resultatet forandrar du hur menyn

ar disponerad och later de mest Ibnsamma
ratterna fa framtradande platser pa menyn,
exempelvis i 6vre hogra hornet, dar kunder
vanligtvis tittar forst. Anvand med fordel olika
designelement som ramar in, forstarker och drar
uppmarksamhet till de ratter du vill att gasten
ska valja.

Hur priset presenteras spelar ocksa roll.

Genom att exempelvis ta bort valutasymboler
och decimaltecken férenklas uttrycket. Annu

ett effektivt satt att locka gasten att valja ett
specifikt alternativ ar att erbjuda paketpris.
Genom paketerbjudande med till exempel en
huvudratt och ett glas vin till samma pris som
den dyraste huvudratten upplever gasten att de
far ett storre vérde.

Né&r du gatt igenom menyn och gjort de
nddvandiga férandringarna boér du sedan
kontinuerligt félja hur det gar. Vilka ratter och
paket séljs, vilka av de ratterna har hogst
marginal samt pa vilka tider saljs vilka ratter?

Erbjud prisvarda ratter

Genom att rékna ut rdvarukostnaden for ratten
kan ni fundera 6ver om det finns ndgon ravara
som med férdel kan bytas ut mot en billigare.
Att forfina och effektivisera menyn bor leda

till 6kade marginaler for varje ratt, minskat
matsvinn och 6kad Idnsamhet.

Bade foretag och privatpersoner haller hart

i planboken. Ett satt att locka privata gaster,
men ocksa foretag till krogen, &r att erbjuda
prisvarda matratter eller menyer som ar rimliga
i pris.

Det kanske ar dags att skippa paradratten med
rimmad torskrygg for 500 kronor om den inte
saljer. Analysera vad gasterna bestaller och vad
det ar som verkligen séljer.

Minska matsvinnet, behall kundfavoriterna och

effektivisera verksamheten — vi ser det som en
win-win!

o I
. 4‘§

Hur kan vi pa Trivec hjalpa dig?

Genom att integrera till ett lageroptimeringssystem for inventering,
bestallning, spill och férsaljning kan ni se varulagret i realtid vilket gér
att ni inte behover inventera delar av er verksamhet lika frekvent. Las
mer om lager och inventering har. P& Trivec har vi ett stort partner-
ekosystem med skraddarsydda integrationer for restauranger som
lojalitetssystem, lageroptimering, analys och manga fler.

Trend 3: Analysera menyn = fordelar med lagre priser till géster“— 11
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https://www.trivec.se/produkter/lagerhantering-restaurang/

TREND 4

Sa far du
personalen
att stanna



Svarigheter att fa personalen att stanna lange ar
du inte ensam om, Svenskt naringsliv har tagit
tempen pa branschen och finner samma svar:
Hotell och restauranger har just nu svarigheter i att
hitta ratt personal samt fa dem att stanna i yrket.

Yrken som kokspersonal, servitris, hovmastare,
bartender, kock, eller konditor ar ett hantverk,
manga ar yrkesutbildade med mycket arbetslivs-
erfarenhet. Men alla vill utvecklas. Ett tips for att
fa personal att stanna ar att hjilpa personalen

till vidareutveckling och vidareutbildning samt
till att kdnna sig trygg i rollen. Pa sa satt kommer
personalen att fortsatt leverera basta maéjliga
service till gasterna.

Diskutera regelbundet vad service ar

Ett tips &r att ha veckomodten varje vecka dar ni
diskuterar vad service ar. Lat personalstyrkan

fa lufta tankar och funderingar och diskutera
situationer som uppstatt under veckan som gatt.
Att diskutera situationerna hjalper personalen
att forsta hur de ska hantera liknande situationer
i framtiden samt att det ocksa kan starka
teamkanslan.

Lat aven din personal veta att de alltid kan vanda
sig till ndrmsta chef om nagot skulle handa eller om
fragor dyker upp i stunden. Trygg personal skapar
en battre gastupplevelse.

Erbjud kompletterande utbildningar

Manga inom restaurang har utbildat sig pa
restauranglinjer samt koks- och hotellskolor i
Sverige och utomlands. De ar trogna sitt yrke och
manga kanner en enorm stolthet for branschen.
Darfor ar kontinuerlig utbildning viktigt och kan fa
personal att stanna kvar.

En nyanstalld kan till exempel fa en mentor, en
person att vanda sig till vid frdgor som kan uppsta.
Utvardera ocksa hur en onboarding av nyanstallda
gar till, 13t exempelvis alla nyanstallda lufta vad
som kan férbattras i onboarding av nya personer.
Att kdnna sig sedd, hord och uppskattad skapar
en god arbetsrelation mellan personal och
ansvarig, och utbildad personal skapar en tryggare
arbetsvardag for alla.

Trend 4: S& far du personalen att stanna | 13



Bygg starka team

Ett starkt team som k@nner varandra har roligare.
Glada medarbetare ger ofta mer av sig sjalva och
servicen mot gast 6kar. Och hdg service betyder
mycket for restaurangens overlevnad.

Skapa en stark teamkansla

Bygg ett sammanhallet team genom att anordna
sociala aktiviteter, teambuilding och gemensamma
maltider. Nar personalen kanner sig som en del av
ett team blir det mer attraktivt att stanna och arbeta
tillsammans. Glada medarbetare presterar ofta
battre, ar trevligare mot gasterna och stamningen
blir mer personlig.

Ha en tydlig kommunikationskanal

Se till att alla anstallda kanner att de kan
kommunicera sina tankar och problem. Oppna och
arliga kommunikationsvagar, dar feedback tas pa
allvar, bidrar till att bygga fértroende och férhindra
missforstand. Anvand er av veckomdten, en slack-
kanal eller en social kanal endast for er.

L6n och férmaner: Erbjud I6ner som ligger pa eller
over branschstandarder. Tillhandahall formaner som
halsoforsakring, betald ledighet och pensionsplaner.

Karriarmajligheter: Skapa tydliga vagar for en
karriar inom din restaurang, erbjud utbildning och
befordringsmajligheter.

Formaner: Erbjud anstallda maltider eller rabatter.
Overvag ytterligare fdrm&ner som gymmedlemskap,
reseersattningar eller utbildningsstipendier.

Kontinuerlig utbildning: Se till att anstallda kanner

sig sakra i sina roller. Ha regelbundna avstamningar
och feedbacksessioner, sa att anstallda kdnner sig

varderade och horda.

Anvand smarta I6sningar: Genom att Iater servisen
anvanda en mobil order- och betallésning, kan du
frigdra personal och minska antalet servitérer som
behdvs for att ta emot bestallningar och betalningar
fran kunder. Du kan sedan anvanda runners som
serverar maten.

Trend 4: S& far du personalen att stanna | 14



Pa Trivec har vi ett stort eko-system av partnerinte-
grationer. Att hantera dricksen digitalt och med full
Oppenhet kan starka sammanhaliningen ytterligare.
Med ett personalsystem kan ni enkelt satta upp ratt-
visa fordelningsregler tillsammans i teamet, sa att alla
kanner sig delaktiga och vardesatta. Medarbetarna far
dessutom en tydlig 6verblick dver sin intjanade dricks
direkt i appen, vilket skapar bdde motivation och
engagemang. Las mer om véra integrationer.

Erkant anvandarvanligt
- Trivecs kassasystem for restaurang

Ny personal uppskattar att arbeta i Trivecs kassasystem eftersom
de sa snabbt kommer in i jobbet. Pa Bar Central i Folkoperan fragar
jobbstkande om restaurangen har Trivec da restaurangpersonal vill
jobba i Trivecs enkla system. For Kim Choukri, en av Bar Centrals
agare, har Trivec blivit en konkurrensfordel.



https://www.trivec.se/produkter/integrationer/
https://www.barcentral.se/

TREND 5

Full koll pa
nyckeltal



Att driva en I6nsam restaurang handlar om att halla
koll pa de viktigaste nyckeltalen. Manga restauranger
arbetar professionellt och har full kontroll pa nyckeltal
(KPl:er).

Konsekvent bevakning och analys av din restaurangs
KPl:er kan ge dig vardefulla insikter for att fatta
strategiska beslut, vilket sdkerstéller att verksamheten
forblir lonsam. Har ar nagra standard KPl:er som du bor
halla reda pa. (Det ar ocksa vart att notera att dven om
dessa ar standard KPl:er, beroende pa restaurangtyp
och marknad, kan ytterligare KPl:er vara nédvandiga).

Vi har listat vilka nyckeltal som bor kontrolleras
regelbundet, for att skapa forutsattningar for hégre
I6nsamhet, kostnadskontroll, 6kad effektivitet och hogre
kundnojdhet, samt for att fa ett tydligt beslutsunderlag
infor kommande dag, vecka eller manad.

Dagliga nyckeltal:

Dagens forsaljning
Genomsnittligt transaktionsvarde
Fottrafik (antal gaster)

Antal gaster vid vilka olika tider
Omsattning av bord
Arbetskostnader
Avfallssparning/svinn

VVYVVYVYYVYY

Veckovisa nyckeltal:

P Veckans forsaljning

b De olika menyalternativens prestation

p Feedback fran kunder (

muntligt, Google-recensioner och liknande)
Lagerstatus

Anstélldas prestationer

Bokningsfrekvens

vVvyy

Manatliga nyckeltal:

» Manadens forsaljning
P Bruttovinstmarginal
p Varukostnad

Trend 5: Full koll pa nyckeltal \ 17



arbeta med KPl:er

Kung Carl bérjade arbeta med KPl:er som ett
strategiskt steg for att framja sin foretagsut-
veckling och forbattra sin interna effektivitet.
De startade med att definiera och mata speci-
fika nyckeltal.

Genom att kontinuerligt analysera de KPl:er
de har satt upp kunde de identifiera bade
framgangsfaktorer och potentiella utmaningar,
vilket gor att de kan justera strategierna och
processerna for att optimera prestationen och
na affarsmalen.

Tre tips for att komma igang med
KPI:er, enligt Kung Carl:

1. Definiera relevanta KPl:er:

Borja med att identifiera vilka KPl:er som ar
mest relevanta for just er verksamhet. For
Kung Carl inkluderade det bl.a. forsaljning per
arbetad timme, gastens genomsnittliga nota,
kostnad for sélda varor (COGS), och givetvis
dven mjuka varden sa som kund- och gast-
nojdhet. Det &r viktigt att fokus ligger pa de
nyckeltal som direkt paverkar just er affars-
modell och era mal.

2. Satt upp mal och jamférelser:

Bestam specifika, matbara mal for varje KPI
och jamfor dessa med branschstandarder eller
tidigare prestationer. Att ha tydliga mal gér det
enklare att utvardera framstegen och justera
verksamheten vid behov.

3. Uppfoljning och analys:

Implementera regelbundna uppfdljningar av
KP!:er, till exempel veckovisa eller manatliga
rapporter. Analysera resultaten for att identi-
fiera trender, framgangar, och omrédden som
behdver forbattras. Detta kan ge vardefulla
insikter om kundbeteende och operativa effek-
tivitet.

Vikten av att hdlla koll pa nyckeltalen: Genom
att noga overvaka KPl:er kan restauranger
snabbt identifiera problemomraden, optimera
resurser och férbéttra den évergripande 16n-
samheten. Det skapar dven en kultur av dat-
adrivet beslutsfattande, vilket kan leda till mer
informerade strategier och 6kad kundndjdhet.

Trend 5: Full koll p& nyckeltal | 18



Vad kravs for att arbeta med KPl:er

1. Datainsamling:

Forst och framst krévs det en palitlig metod for
att samla in och lagra data. Det kan vara genom
kassasystem (POS), bokforingsprogram, schema-
och Iéneprogram eller kundfeedbacksystem.

2. Integrationer:

Manga restauranger kan dra nytta av olika
program och system som integreras for att for-
enkla datainsamlingen och analysen. Exempel-

Hur vi pa Trivec kan hjalpa dig

vis kan integrationsldsningar koppla samman
POS-system, bokféring och lagerhantering for
att skapa en helhetsbild av verksamheten.

3. Analysverktyg:

Investera i programvara for dataanalys och
rapportering som kan hjalpa till att visualisera
KPl:er och identifiera trender 6ver tid. Det kan
vara allt fran enkla kalkylblad till mer avancerade
I6sningar.

| Trivecs back-office MyTrivec som ar molnbaserad kan du se for-
saljning i realtid samt data om din restaurang i tydliga dashboards.
Skapad for att ge dig battre insikter och storre kontroll dver din

verksamhet.

Fordelar med Trivecs dashboards

Smarta insikter: Fa en tydlig 6verblick 6ver forsaljning, intakter och
prestation med kraftfulla nyckeltal som forsaljningsintakter, intakter

per gast och genomsnittlig sittningstid.

Flexibla filter: Jamfor data over olika tidsperioder och mellan specifika
platser. Filtrera efter center eller exkludera moms — anpassat efter

dina behov.

Forsaljning i realtid: Folj dina dagliga forsaljningssiffror och se hur

nara du ar dina mal med en tydlig progressbar.

Ett tips &r Trivecs partner i Guestrix som tar alla data frén kassasys-
temet och kombinerar det med data fran systemet for bordsbokning,

personalsystemet e.g.

Trend Hre®d Girkill kolisphalgckettastante | 19
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TREND ©

Tekniska losningar
och Integrationer



Det finns manga fordelar med att anvanda

teknik i din restaurang for att 6ka effektiviteten,

servicen och kundndjdheten. Med ratt

integrationer kan du ocksa analysera din data.
Vi borjar tala om férdelarna med integrationer.

Integrera dina nyckelsystem

Att ansluta nyckelsystem som ditt kassasystem,

personalsystem, bokféring och lager ar
avgorande for att optimera effektiviteten och
[6nsamheten. Det varden du kan se genom att
ansluta systemen du anvander dagligen ar:

Forbattra beslutsfattandet: Centraliserade
data tillhandahaller robust analys for
valinformerade val och realtidsrapportering
om forsaljning, lager och arbetskraft.

Oka effektiviteten: Automatisering minskar
manuella uppgifter, effektiviserar arbetsfloden
och paskyndar restaurangens drift, fran koket
till gastservice.

Spara kostnhader: Realtidsinsikter hjalper till
att optimera lager, minska svinn och férbattra
personalhantering.

Hoja gastupplevelsen: Integrerade data
underlattar personlig service samt felfri och
snabb bestallning och betalning.

Stodja tillvaxt: Nar din restaurang expanderar,
anpassar sig ett integrerat system och skalar
upp med latthet.

Ger 6versikt: Du far en helhetsbild hur din
restaurang gar.

Trend 6: Tekniska losningar och Integrationer \ 21
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Sjalvbetjaningslosningar

Sjalvbetjaningsverktyg, som QR-kodsbestallning, kios-
ker och mobilappar, 6kar effektiviteten och intakterna
hos restauranger. Finare matstallen kanske inte fore-
drar kiosker men kan anvanda QR-koder pa kvitton for
bekvam betalning, vilket 0kar kundndjdheten.

Att engagera kunder i bestallning och betalning 6kar
lojaliteten och minskar personalbehovet.

Andra fordelar ar:

Okad merforsaljning: Enklare for gaster att géra ex-
trabestallningar som en till &l eller en efterratt.

Okad service: QR-koder eller kiosker p& obemannade
ytor och terrasser 6kar servicen for gast.

Dynamisk prissattning: Justera priser for olika tid-
punkter.

Minskade véntetider: Snabbare service attraherar
fler matgaster.

Trend 6: Tekniska I6sningar och Integrationer | 22
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Trivecs order- och betallosning i
samma enhet - 2-1 har manga
fordelar, hdr dr nagra

Satt upp forsaljningsstallen var du vill

P Ta bestéllningar och betalningar var du vill
i restaurangen.

P> Enkelt att dppna upp en pop-up bar.

P Ta betalt i en lokal for after-ski, vid julbord,
i en lounge eller pa en uteterrass.

P Avlasta baren nar det blir ko.

P Lat hovmastaren ta de forsta bestéliningarna
pa dryck.

P Enkelt att skicka tillaggsbestaliningar som
en Ol eller en dessert.

KUNDCASE:

Stars and Stripes okar Ionsamheten med en
order- och betallosning

Vill du 6ka omséttningen i din restaurang?
Med HandyPay kan du:

P Enkelt skicka tillaggskép som en &l eller en
dessert direkt till baren eller koket.

P> Haeniservisen ute bland borden och Iat
runners bara ut mat och dryck.

P Vanda fler bord och valkomna nya gaster
snabbare.

P> Ta betalt direkt nar gasten ber om det.

» Oka servicen med ett digitalt antecknings-
block i fickan. Det kan vara till hjalp om du
har lite personal eller oerfaren personal.

Stars and Stripes ville arbeta mer effektivt med bestéllningar och betalningar i sina
restauranger. De missar aldrig en betalning, sarskilt viktigt under hektiska kvallar da
gaster kan betala omedelbart nar bestallningen ar lagd.

Andra fordelar som de har sett:

» Fasta procentsatser for dricks har 6kat dricksen for personalen.
Servitorerna hjalper till vid baren, de tar betalt direkt och serverar sedan drycken.

Det ar enkelt att dela upp notan. Om gasten vill ha ett kvitto, skickas det direkt till
dem via e-post.

Sparar tid for serveringspersonalen som inte langre behover springa och hamta
kortterminaler.

Las hela deras histora har!

Trend 6: Tekniska 16sningar och Integrationer | 23


https://www.trivec.se/kunder/stars-and-stripes-trivec/

Lojalitetslosningar kan bli en horn-
sten for en restaurangs framgang

30% av dina gaster aterkommer igen visar
studier. Det ar inte mycket! Och det innebar
att 70% aldrig besoker din restaurang igen. Ett
lojalitetsprogram kan vara ett av svaren for att
fa fler dterkommande géster.

Har ar nagra fordelar du kan férvanta dig av
ett lojalitetsprogram:

Fler besok: Med personlig kommunikation och
service kommer du att fa fler &terkommande
kunder.

Hogre snittnotor: Aterkommande kunder
spenderar 67% mer an nya kunder.

Vardefulla insikter: Du kan samla in data om
preferenser och kdpvanor.

Riktade erbjudanden: Erbjuda skraddarsydda
upplevelser, fran halsningar till favoritratter.

Incitament & beldningar: Skicka ut personliga
erbjudanden och rabatter.

Direkt kommunikation: Anvand SMS, e-post
eller appar for att informera om kampanjer och
evenemang, fordjupa relationen.
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Sjalvbetjaningslosningar

Sjalvbetjaningsverktyg, som QR-kodsbestallning, kios-
ker och mobilappar, 6kar effektiviteten och intakterna
hos restauranger. Finare matstallen kanske inte fore-
drar kiosker men kan anvanda QR-koder pa kvitton for
bekvam betalning, vilket 6kar kundndjdheten.

Att engagera kunder i bestallning och betalning 6kar
lojaliteten och minskar personalbehovet.

Andra fordelar ar:

Okad merforsaljning: Enklare for gaster att géra ex-
trabestalliningar som en till 8l eller en efterratt.

Okad service: QR-koder eller kiosker pd obemannade
ytor och terrasser okar servicen for gast.

Dynamisk prissattning: Justera priser for olika tid-
punkter.

Minskade vantetider: Snabbare service attraherar
fler matgaster.

Las mer om vara QR-l&sningar har!
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