
Hur kan er restaurang göra överskottet värdefullt? 

Osålda portioner från till exempel lunch och bufféer hamnar 

tyvärr ibland i komposten trots att maten fortfarande är i bra 

skick. Med ResQ kan portionerna istället säljas som kvalitativ 

take-away. Genom att annonsera ut maten kan ni ligga steget 

före i kampen mot matsvinn, öka försäljningen och få nya 

kunder. 

Är ni intresserade av att veta mer om ResQ club? Hör av er 

till Karin på Ålands Marthadistrikt: karin.rosenberg@abo.fi eller 

040 8144 816. En representant från ResQ kommer till Åland 

under våren för att berätta mer om konceptet. 

 

Snabbversion - Så här fungerar det 

 

 

 

 

 

Restaurangen lägger ut dagens portioner till försäljning och portionerna säljs via appen. En 

rekommendation är att portionerna säljs med 40-70 % rabatt från det normala priset.  

Till exempel kan en lunch för 12 € säljas för 6 €. Om restaurangen har 8 portioner över efter varje 

lunch och veckodag blir det årliga värdet 12000 €. Det finns inga abonnemangsavgifter – ResQ 

drar bara av en provision på realiserad försäljning om 25 %. Nettovinsten på 1 år blir alltså 9000 € 

för restaurangen.  

ResQ för månatligen över pengarna från sålda portioner till restaurangen tillsammans med underlag 

för bokföring. 

 

 

 

 

ResQ kan användas som app (IOS eller Android) eller på webben. Kunden registrerar sig och 

kopplar in automatiserad betalning till appen. Kunden kan sedan se restaurangernas erbjudanden i 

realtid och bokar och betalar måltiderna genom ResQ, vilket motverkar merarbete för 

restaurangen.  



 

 

 

 

Kunden hämtar portionen inom den tidsram som restaurangen har angett, exempelvis mellan kl. 

15-16. Bokningen står på kundens namn och måltiden är färdigt betald då kunden hämtar den.  

 

ResQ Club kan också användas på bageri, café och hotell (för överbliven frukostbuffé). 

 

Mer information: https://resq-club.com/sv/ 

 

 


