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E-KNIHA - PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce
personalemv
pohostinstvi

Na nejnapjatéjsim trhu prace, jaky gastronomie
poznala, vitézné podniky lepsi lidi nehledaji —
buduji je, planuji jim smény férove a davaji jim
dlvody zUstat.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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PRUVODCE OD HAPPYCHEF

Kompletni pruvodce personalem v
pohostinstvi

Restaurace na druhém konci mésta plati stejné jako vy. Stejné hodiny,
stejny zar u plotny, stejny trh, o kterém vsichni tvrdi, Ze je nemozny. A
presto tam sous-chef pracuje Ctvrtym rokem — zatimco ten vas prave
podal vypoveéd. Ten rozdil neni stésti a neni to charisma. Je to hrstka
systémU, které vétsina majitelt nikdy nevidéla sepsané.

Tento privodce je sepisuje. Proc ti nejlepsi kandidati nikdy neodpovi na
panicky inzerat — a na co naopak slysi. Pro¢ prvni dva tydny rozhoduji o
vic nez prvni dva roky. Jak mUze byt rozpis smén férovy a ziskovy zaroven.
Proc se klidné vecery stavi odpoledne, misto aby se v noci prezivaly. A co
lidi doopravdy drzi, dlouho poté, co se naborovy bonus utrati. Zaciname
tam, kde zacCina kazdy personalni problém: u inzeratu, ktery se prave

chystate vyvésit.

Thibault Van de Sompele Zakladatel HappyChef
vytvoreno s restauratéry a pro restauratéry
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STRUCNE

Ve zKratce

Najimejte ze zasobniku, ne z paniky nabirejte dfiv, nez misto vznikne,
vybirejte podle povahy, techniku doucte.

Prvnich 30 dni rozhoduje o dalsich 3 letech strukturované zaskoleni
zdvojnasobi Sanci, ze novacek prezije prvni rok.

Zverejnujte rozpisy 2+ tydny dopredu, postavené na predpovédi
rezervaci — férovost a predvidatelnost porazi 25 K¢ na hodiné navic.

Ved'te service na systémech fizeni mise en place a rutiny HACCP méni
tlak v choreografii.

Udrzeni je nejlevnéjsi nabor nahrazeni zaskoleného zaméstnance stoji
meésice marze; rozhovory o setrvani nestoji nic.
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ZASOBNIiK

Najimejte ze zasobniku, ne z paniky

—— KLIi€OVY POZNATEK

Silny nabor v restauraci bézi nepretrzité: kariérni prezentace, kterd podnik
prodava, vztahy s hotelovymi skolami, zasobnik dfivéjsich uchazecu a
pohovory, které testuji povahu placenou zkusebni sménou. Panicky nabor
proti prazdnému rozpisu vybira podle dostupnosti — nabor ze zasobniku
vybira podle souladu.

ZASOBNIK FIG. 01

Pronajem z potrubi, ne v panice

Panické najimani nahodny

5 . 1 stabilni potrubi prinasi asi pét dobrych kandidatl na kazdy panicky prondjem

Nejhorsi chvile na nabor je, kdyz nékoho potfebujete — to uz vybirate mezi témi, kdo

odpovedéli na uspéchany inzerat, zatimco za vami krvaci rozpis smén. Podniky, které na
trhu, kde je vic volnych mist nez kandidatd, obsazuji dobfe, otaceji Casovou osu: nabiraji
pofad, jemne, aby v okamziku, kdy pristane vypovéd, existovalo jméno, kterému zavolat.

Postavte trychtyr dfiv, nez vznikne misto

- Prodavejte praci, poctiveé. Vas pristup k persondlu je marketing: skutec¢né fotky brigady,
skutec¢né hodiny, skute¢né pribéhy rdstu. ,Pridejte se ke kuchyni, ktera zavirad dva celé
dny v tydnu® naverbuje vic nez ,konkurenceschopny plat” pokazdé.

- Pecujte o skoly. Jedna dobfe odvedena stadz za semestr z vas udélad kuchyni, kterou si
absolventi pamatuji. Stazista, ke kterému jste se chovali jako k budoucimu kolegovi, se
jako kolega vrati.
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- Vedte si slozku stfibrnych medailistl. Kazdy dobry kandidat, kterého jste nemohli vzit,
patfi na seznam s poznamkou — o Sest mésicl pozdéji ten seznam porazi kazdy pracovni
portal.

Na pohovoru zkoumejte, co se neda naucit

Prace s nozem se nauci za tydny; klid pod palbou, vielost k cizim lidem a spolehlivost jsou
povaha. Postavte hodinu na ddkazech, ne na Sarmu: ,povézte mi o service, kterd se pokazila
— co jste udélal/a?" Pak zaplatte zkusebni sménu a sledujte jen tfi véci: jak se chovaji k
umyvaci nadobi, co délaji v hluchych minutach a jestli se ptaji. Tyhle tfi predpovidaji pristi
dva roky lip nez jakékoli CV.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Otevrete svUj posledni inzerat. Vyskrtejte kazdé klisé (,dynamicky tym®,

~VyzZadujeme vasen*) a nahradte ho tfemi pravdivymi, konkrétnimi vétami o

praci ve vasem podniku — vCetné jedné poctivé tézke stranky. Poctivé inzeraty
filtruji; vagni inzeraty zklamani jen odkladaji.

TAJEMSTVi SEFKUCHARE

Otazka po zkusebni sméné, ktera predpovi vSechno

Na konci zkusebni smeény polozte jedinou otazku: ,Co byste na dnesni service
zménil/a?* Kandidati, ktefi nevidéli nic, se nedivali. Kandidati, ktefi kritizuji tym,
vam Fikaji, jak budou mluvit o kolezich. Ti pravi pojmenuji néco malého a
pravdivého — svétlo nad vydejem, trasu ke stolu 12 — a zeptaji se, proc se to déla
takhle. Zvédavost plus takt, to je cely profil.

DO HLOUBKY

Nedostatek persondlu v pohostinstvi je jednou z nejvétsich vyzev, se kterymi se dnes
provozovatelé restauraci potykaji.

Najit a udrzet skvélé zaméstnance je klicové pro uspéch vaseho provozu — vic nez kvalita
jidla nebo umisténi. V tomto komplexnim prlvodci sdilime osvédcené strategie, které
funguji na soucasném trhu prace.

Realita je takova, zZe vase restaurace je jen tak dobr3g, jako tym, ktery v ni pracuje. Jakkoli je
vase interiér krasny a menu inovativni — pokud je obsluha nepfijemna nebo kuchyné
chaotickd, hosté se nevrati. Investice do personalu je proto tou nejlepsi investici, kterou
muzete udélat.
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Soucasna situace v pohostinstvi
Trh prace v pohostinstvi se v poslednich letech zdsadné proménil. Zde jsou nejdulezitéjsi
trendy:

- Mnoho zkusenych pracovnikl obor natrvalo opustilo a preslo do jinych odvétvi

- Mladi lidé se ¢astéji rozhoduji pro obory s ,normalni" pracovni dobou a lepsi rovnovahou
mezi praci a soukromym zivotem

- OCekavani zaméstnancl jsou vy3si nez kdy dfive — nechtéji jen praci, ale i perspektivu

- Konkurence o talenty je intenzivni — nejen v ramci pohostinstvi, ale i s obchodem,
logistikou a dalsimi odvétvimi nabizejicimi flexibilni pracovni dobu

- Problém image oboru — dlouha pracovni doba, nizké mzdy, vysoky tlak — odrazuje
potencialni zaméstnance

Presto existuji zpUsoby, jak svUj provoz pro talenty pritazlivy udélat. Restaurace, které
investuji do svého tymu, méné trpi nedostatkem personalu. A dobfi zaméstnavatelé si
mohou i na tomto trhu vybirat z uchazeca.

Skutecné naklady fluktuace personalu

NezZ se podivame na feseni, je dulezité pochopit, co vas fluktuace stoji:

- Hledani personalu: inzeraty, zpracovani prihlasek, vedeni pohovord

- Skoleni: zapracovani novych zaméstnancUl trva tydny produktivity

- Chyby: nezkuseny personal déla vice chyb, které stoji hosty i trzby

- Moralka tymu: neustéld zména personalu demotivuje ty, ktefi zGstavaji
. Ztrata hostl: stalym hostdm chybi jejich oblibené tvare

Odhaduje se, ze ndhrada jednoho zaméstnance stoji 50-200 % jeho rocniho platu. Investice
do udrzeni se tedy skutecné vyplati.

8 strategii pro ziskani a udrzeni personalu

1. Nabidnéte konkurenceschopné odmeénovani
Zni to samoziejmé, ale je to zaklad. Doba, kdy Slo vystacit s minimalni mzdou, je pryc.
Co funguje:
- Platte 0 10-15 % nad primérem trhu
- Budte transparentni pfi rozdélovani spropitného
- Nabidnéte benefity: jidlo, pfispévek na dopravy, slevy
- Zvazte podil na zisku nebo bonusy v rusnych obdobich
Spocitejte si, kolik vas stoji nahrada zameéstnance — zjistite, ze vyssi mzdy jsou Casto levnéjsi
nez fluktuace.
2. Vytvorte pozitivni pracovni kulturu

Lidé nepracuji jen pro penize. Toxické pracovni prostfedi odradi i dobfe placeny personal. To
je klicové pro dobry zakaznicky servis — Stastni zameéstnanci znamenaji Stastné hosty.
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Prvky dobré kultury:

- Respekt: od managementu k tymu i navzajem
- Komunikace: oteviend, upfimné a obousmeérna
- Ocenéni: pravidelné uznani za dobrou praci

- Teambuildng: spolec¢né aktivity, jidlo, vylety

- Oslavy: Uspéchy, narozeniny, milniky

CASTE DOTAZY

Kde najit dobry personal pro gastro v napjatém pracovnim trhu?

Kombinujte vice kanall: gastro pracovni portaly, socialni sité, spolupraci s hotelovymi
Skolami a doporucovaci program, v némz odmeénujete stavajici zameéstnance za privedeni
noveého kolegy.

Jak snizit fluktuaci personalu v restauraci?

Tri nejdulezitéjsi faktory jsou férové a transparentni rozvrzeni smén, slusné zachazeni a
moznosti rlstu. Vystupni pohovor pfi kazdém odchodu odhali systémové problémy.

Co je dohoda o provedeni prace (DPP) a jak ji jako provozovatel v Cesku vyuzit?

Dohoda o provedeni prace (DPP) umoznuje lidem s jinym hlavnim zaméstnanim si u vas
pro vikendové smény nebo sSpicky. Brigadnika radné prihlaste a vedeni mezd svérte mzdové
dcetni.
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ZASKOLENI

At prvnich 30 dni rozhodne o dalsSich tfrech
letech

—— KLi€OVY POZNATEK

Strukturované zaskoleni — pisemny plan prvniho tydne, jeden jmenovany
partak, denni pétiminutové zhodnoceni a 30denni checklist dovednosti —
zhruba zdvojnasobi Sanci, ze novacek prezije prvni rok. Lidé malokdy
odchazeji kvuli tvrdé praci; odchazeji, protoze do ni byli hozeni sami.

ZASKOLENI FIG. 02

Strukturovany onboarding udrzuije lidi

SOV ERE prz\gn;crz _ asi 2x vyssi pravdépodobnost, Ze zlstanou

Zadny registraéni plan zakladni linie

'_2 skutecny plan na prvni mésic zhruba zdvojndsobuje pravdépodobnost, Ze novy ndjem zlstane
-~ . P
VvV minulém roce

VétSina vypoveédi v gastronomii se rozhodne v prvnim tydnu a oznami ve tfetim mésici.
Novy commis, ktery stravi prvni den hledanim etiket, jez mu nikdo nevysvétlil, a ji jidlo pro
personal sam, se nauci jedinou lekci, kterou ho podnik naucil: jsi v tom sam. Zaskoleni je
misto, kde se fluktuaci pfedchazi — za desetinu ceny nahrady.

30denni leSeni

ZASKOLENI, KTERE LIDI UDRZI
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Faze Co se déje Smysl

Den1 Prohlidka, pfidéleny partak, projiti stanovisté, jidlo pro Sounalezitost pred
personal uprostred stolu vykonem

Tyden 1 Jedno stanovisté, naplno — plus proc za kazdym Hloubka porazi sifi
standardem

Tydny Rotace sousednich stanovist; denni 5min zhodnoceni: Otazky vyplavou, dokud

2-3 ,CO Vvas dnes zmatlo?* jsou levné

Den 30 Revize checklistu dovednosti + rozhovor: ,kde u nas Viditelné nakreslena cesta

chcete rgst?*

A pak nikdy neprestavejte skolit

Po zaskoleni se motor pfepne na kapani: deset soustfedénych minut v briefingu pred
service — jeden nacenény pokrm, jedno ochutnané vino, jeden nacviceny scénar obsluhy —
porazi vyro¢ni skolici den ¢irym opakovanim. Celou architekturu, véetné rlstovych cest,
které udrzi ambicidzni lidi bez vymysleni falednych titull, najdete v ¢ldnku Skoleni a rozvoj
personalu; osnova pro obsluhu ¢erpa ze standardt sluzeb v gastronomii.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Napiste svij Den 1 na jednu stradnku: kdo novacka privita, kdo déla partaka,

které stanoviste, kde sedi u jidla pro personal. Jedna stranka, vytisténa,
pouzivana navzdy — rozdil mezi mit ji a nemit je jedna vypovéd rocné.

DO HLOUBKY

Kvalita vaseho servisu stoji a pada s kvalitou vaseho tymu, a tuto kvalitu budujete
prostfednictvim skoleni.

V odveétvi s notoricky vysokou fluktuaci neni investice do personalu luxusem, ale nutnosti.
Dobre vyskoleni zameéstnanci poskytuji lepsi servis, délaji méné chyb, jsou angazovanéjsi a
zUstavaji déle. Vysledek: spokojeni hosté, nizsi naklady na nabor a silngjsi firemni kultura. V
tomto podrobném clanku se dozvite, jak sestavit efektivni Skolici program, ktery pomaha
jak novym, tak stavajicim zaméstnancim rust.

Proc je Skoleni nezbytné

Vyhody systematického skoleni jsou konkrétni a méritelné:

- Konzistentni kvalita: KaZdy host dostane stejné vysoky standard bez ohledu na to, kdo
slouzi

10
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- Méné chyb: Proskoleni zaméstnanci délaji méné nakladnych chyb pri objednavkach,
alergenech a vyuctovani

- Vyssi produktivita: Efektivnéjsi prace znamend obslouZeni vice hostd se stejnym
poctem pracovnikl

- Lepsi upselling: Zaméstnanci, ktefi znaji menu, mohou Iépe radit a prodavat

- Nizsi fluktuace: Zaméstnanci, ktefi se rozvijeji, se citi ocenéni a zUstavaji déle

- Siln&jsi kultura: Skoleni je pfilezitost pfedavat hodnoty a standardy

Onboarding: prvnich 30 dni

Prvni tydny rozhoduji o tom, zda se novy zameéstnanec Uspésné integruje, nebo rychle
odejde. Strukturovany onboarding je klicovy.

Tyden 1: Orientace a zaklady
V prvnim tydnu jde o orientaci a polozeni zakladU:
- Den 1: Uvitani, prohlidka, pfedstaveni tymu, administrativa (smlouva, provozni rad,
uniforma)
- Den 2-3: Seznameni s menu, pfrisadami, alergeny a zpUsoby pfipravy
- Den 4-5: Uceni systému: rezervacni systém, pokladna, proces objednavky

- Konec 1. tydne: Prvni zpétnovazebni pohovor — jak to jde, kde jsou otazky?

Tyden 2-3: Prakticka zkusenost pod vedenim
Po teorii prichazi praxe, vzdy s zkusenym buddym:
- Nejprve sledovat béhem klidnych smeén, pak pfi rusnéjsich
- Postupné vice odpovédnosti: od doprovazeni u stolC k vliastni sekci
- Kazdodenni kratka zpétna vazba: co Slo dobre, co by mohlo byt lepsi?

- Buddy zUstava k dispozici pro otazky a podporu

Tyden 4: Samostatna prace a hodnoceni

Ve Ctvrtém tydnu pracuje novy zameéstnanec samostatnéji:

- Vlastni sekce nebo Ukoly bez pfimého vedeni
- Formalni zpétnovazebni pohovor na konci mésice
- Diskuse o silnych strankach a oblastech ke zlepSeni

- Stanoveni cill na pfristi obdobi

Pribézné skoleni: nikdy nejste hotovi s u¢enim

Onboarding je jen zacatek. Pribézné skoleni udrzuje vas tym pozorny a motivovany.
Tydenni/mésiéni sezeni

Planujte pravidelné skolici momenty, byt jen 15 minut pfed sménou:

- Aktualizace menu: Nové pokrmy, sezénni zmény, kombinace s vinem

- Hrani roli: ProcvicCte obtizné situace jako stiznosti, otazky na alergeny nebo naro¢né
hosty

n
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- Znalost produktd: Degustace novych vin, vysvétleni plvodu a pfipravy

- Standardy servisu: Opakovani servisniho protokolu a klicovych bodU

Externi skoleni a certifikace

Investujte do formalniho dalsiho vzdélavani pro talentované zaméstnance:

- Certifikace HACCP pro bezpecnost potravin
- Sommelier kurzy pro nadsence vin

- Barista skoleni pro pracovniky s kavou

- Skoleni vedeni pro potencidlni manazery

- Prvni pomoc a hasici

Rozvojova cesta od zaméstnance k vedoucimu

CASTE DOTAZY

Jak sestavit skolici program pro novy personal v gastronomii?

Onboarding rozdélte do 3 fazi: orientace (dny 1-3), znalost produktd (dny 4-10) a praxe
obsluhy se zaskolenim po boku kolegy (dny 11-30). VSe zdokumentujte do onboardingové
prirucky.

Jak udrzet tym motivovany a zapaleny v gastronomii?

Pravidelné a konkrétné ocenujte vykony, dejte moznosti rdstu, zapojte tym do rozhodovani
0 Menu a zajistéte uctivou pracovni atmosféru. Personal, ktery se citi ocenény, poskytuje
lepsi servis a zUstava déle.

Jak planovat skoleni, aniz by se narusil béZzny provoz?
Planujte kratkeé briefingy (10-15 min) pred kazdou sménou jako kazdodenni mikrotrénink.
Vyhradte jeden den v mésici jako skolici den v klidnéjsim obdobi.

12
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PLANOVANIi SMEN

Stavte rozpisy na predpovédich a férovosti, ne
na nedélnim hadani

—— KLi€OVY POZNATEK

Dobré planovani smén prizplsobuje obsazeni pfedpovézenym hostum na
service a zvefejnuje rozpis aspon dva tydny dopfedu s prahlednymi
pravidly pro vikendy a vymeény. Chrani marzi (mzdové naklady 30-35 %
trzeb) i lidi — nepredvidatelné rozpisy patfi mezi tfi hlavni dGvody, proc¢
personal v gastronomii odchazi.

PLANOVANIi SMEN FIG. 03

Udrzujte mzdové naklady ve zdravém pasmu

45 % pFijma pFilis vysoka

30—35% cilem je udrzet mzdové naklady mezi 30 % a 35 % pfijmu

Rozpis smén je misto, kde se potkava vase vysledovka s vasimi lidmi — a kde oboji trpi
hadanim. Pfeobsazené tiché Utery necha marzi ze Ctyficeti hostl vypafrit v hluchych
hodinach; podobsazend vyprodana sobota spali tym, ktery jste v kapitolach jedna a dvé
budovali. Lék jsou tataz data, na kterych bézi vase rezervace: budouci rezervace jsou
personalni pfedpovéd, kterou nikdo neotevira.

13
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Rozpisy nejdFiv podle predpovédi
- Obsazujte podle hostl, ne podle dni. ,Sobota“ neni Groven obsazeni; ,86 rezervovanych

host(, dva velké stoly, pocasi na zahraddku" ano. Kfivky rezervaci pfedpovi 80 % toho, co
budete za tyden potrebovat.

- Znejte svou hodinovou cenu. Celkové mzdy + hosté na service daji mzdovy naklad na
hosta — sledujte ho tydné vedle food cost; dohromady tvofi prime cost, Cislo, které
rozhoduje o ziskovosti.

- Délené smény poctivé: pokud odpoledni mezera nemuze byt uzitecna ani odpocinkova,
neni to smeéna, je to drzeni rukojmich. Podniky, které nabiraji nejsnaz, délenou sménu
potichu zrusily.

Férovost je funkce rozpisu

Zverejnujte dva tydny dopredu, viditelné stfidejte nejhorsi smény, sepiste pravidla vymén a
chrante dva volné dny po sobé. Pfedvidatelnost ma vétsi cenu nez par korun na hodinové
mzdé — lidé si kolem rozpisd stavi Zivoty a rozpisy, které to respektuji, dostavaji zaplaceno
vérnosti. Kompletni metodu, v€etné zakonného minima pro odpocinek, najdete v ¢lanku
planovani a rozpis smén.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Polozte rezervované hosty pristiho patku vedle naplanovanych hodin pfristiho
patku. Spocitejte mzdovy naklad na hosta pro tu jedinou service. Pokud jste to

Cislo nikdy nevidéli, pravé jste potkali svlj druhy nejvétsi ovlivnitelny naklad.

DO HLOUBKY

Efektivni planovani persondlu je rozdil mezi ziskovym restaurantem a provozem, ktery
bojuje se svymi marzemi.

Prilis mnoho naplanovaného personalu znamena zbytecné naklady na mzdy. Prilis malo
vede k pretizenému personélu, del$im ¢ekacim dobdm a nespokojenym hostim. V tomto
podrobném prdvodci se naudite, jak najit dokonalou rovnovahu mezi naklady na personal a
kvalitou servisu. Probereme forecasting, techniky rozvrhovani, automatizaci a konkrétni tipy,
které muizete ihned uplatnit ve svém pohostinském podniku.

Proc je planovani personalu tak dulezité

Naklady na personal tvori zpravidla 25-35 % celkovych trzeb restaurace. Pfi neefektivnim
planovani mudze tento podil vzrlst na 40 % nebo vice, ¢imzZ pfimo tlac¢i na vasi ziskovou
marzi. Dobre promyslené rozvrhovani smén ovliviiuje nékolik oblasti vaseho provozniho
fizeni:
- Finanéni: Kazda zbytecna pracovni hodina stoji penize. Pfi primérné hodinové mzdé 14—
16 € se to rychle secte.
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- Kvalita servisu: Nedostatek personalu vede k dlouhym ¢ekacim dobadm, chybam a
nespokojenym hostlm, ktefi se nevraceji.

- Moralka tymu: Neustalé prescasy nebo nepredvidatelné rozvrhy vedou k absencim a
fluktuaci.

- Zazitek hostU: Spravné obsazeni zajistuje pozornost, rychlost a pfijemnou atmosféru.

Restaurace s 50 misty, kterd ma primeérné 5 zbytecné napldnovanych hodin tydné, ztraci
rocné 4 000-5 000 € na zbyte¢nych mzdovych nakladech. Pripoctéte nepfimé naklady z
nedostatku personalu (uslé trzby, Spatné recenze) a je jasné, ze planovani je klicové.

Zaklad: forecasting na zakladé dat

Dobré planovani personalu za¢ina forecastingem: predpoveédi, kolik hostd muizete ocekavat.
Bez dat jen hadate. S daty délate informovana rozhodnuti.

Jaka data potfebujete?
Shromazdujte alespon tyto informace:
- Historicka obsazenost: Kolik hostll dennég, v jakou denni dobu, v jakém tydnu? Vas
rezervacni systém tato data obsahuje.
- Rezervace: Kolik rezervaci jiz existuje na nadchazejici obdobi? To dava spolehlivou
progndézu.
- Sezdénni vzorce: Kdy je strukturalné plnéji nebo klidné&ji? Myslete na svatky, skolni
prazdniny, letni terasu.

- Externi faktory: Pocasi (terasa), mistni akce (koncert, fotbal), stavebni prace.
- Podil walk-in hostl: Jaky podil vasich hostl prichazi bez rezervace?
S analytikou restaurace mUzZete tato data analyzovat a objevovat vzorce, které nejsou
okamzité viditelné. Mozna je stfedecni vecer strukturalné plnéjsi, nez se zda, nebo prvni
tyden v mésici je vzdy klidné&jsi.
Od dat k planovani
Jakmile mate data, postupujte podle téchto kroku:
1. Urcit zakladni vzorec: Zjistéte svUj standardni tydenni vzorec. Které dny jsou pIné, které
klidné?
2. PFidat variace: Upravte plan pro ro¢ni obdobi, svatky a zvlastni okolnosti.
3. Zahrnout rezervace: Prohlédnéte si rezervace na nadchazejici tyden a prizpUsobte plan.

4. Zabudovat buffer: Pocitejte s neCekanym naporem. Maly buffer 10-15 % je rozumny.

Techniky rozvrhovani, které funguiji

Existuje nékolik pristupl k sestavovani rozvrh{, kazdy se svymi vyhodami a nevyhodami.

Pevné rozvrhy
Zaméstnanci pracuji kazdy tyden ve stejné dny a Casy. To pfinasi predvidatelnost pro vas i
vas tym.
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Vyhody:
- Zaméstnanci si mohou planovat zivot kolem prace
- Méné administrativni zatéze pro vas
- Tymy se nauci dobre spolupracovat

- Hosté poznavaji znameé tvare
Nevyhody:

- Méneé flexibility pfi kolisavém naporu

- MUze vést k prebesetzeni v klidnych obdobich

CASTE DOTAZY

Jak optimalné sestavit rozpis smén pro svou restauraci?

Zacnéte progndzou obsazenosti na zakladé rezervaci a historickych dat. Nejdrfiv naplanujte
kmenové pracovniky a doplnte je flexibilnimi silami. Rozpis zverejnéte alespon tyden
predem.

Jak snizit osobni naklady bez snizeni kvality servisu?

Presnéji sladte rozpisy s prognézou obsazenosti, vyuzijte brigadniky na dohody (DPP/DPC)
na Spicky a analyzujte obsazeni personalem podle smén, abyste odhalili nadbytecnou
kapacitu.

Jak fesSit nemoc a nedostaveni personalu v restauraci?

Vybudujte flexibilni pool privolatelnych sil (studenti, pracovnici na castecny Uvazek), ktefi
jsou rychle k dispozici. Pro rychlou komunikaci vyuzijte skupinu v aplikaci a vzdy planujte
jednu rezervu na sménu, mate-li dostatecny rozsah.
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SYSTEMY

Vedte service na mise en place, ne na hrdinstvi

—— KLIi€OVY POZNATEK

Klidna service se konstruuje pred otevienim dvefri: checklisty mise en
place pro kazdé stanovisté, briefing pred service s dnesnimi Cisly a VIP
hosty, jasné vilastnictvi sekci a rutiny HACCP bézici na autopilota. Systémy
pohlcuji tlak, aby lidé mohli servirovat pohostinnost.

SYSTEMY FIG. 04

Personal pro skutecnou servisni kfivku

19:30 vrchol

19:30 sestavte seznam podle skute¢né krivky pfichodu, nikoli podle plochého po¢tu zaméstnancu

Podivejte se na skvélou kuchyni v 19:30 pfi plné knize rezervaci: je tam ticho. Ne proto, Ze by
lidé byli nadlidé, ale protoze kazdé rozhodnuti, které Slo udélat predem, bylo udélano
predem. Hrdinstvi je to, co zbude, kdyz chybi systémy — a hrdinstvi lidi vypali do Vanoc.

Hodina pred service

- Mise en place jako smlouva: kazdé stanovisté ma pisemny seznam zdsob — mnozstvi

Fizena dnesnimi rezervovanymi hosty, ne véerejsim zvykem. Rizeni mise en place méni
hodinu chaosu v choreografii.
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- Briefing v 15:00: dnesni hosté a tempo, velké stoly, alergie nahldsené pfi rezervaci, jeden
pokrm a jedno vino k nacviceni. Pét minut, cely plac a vydej dohromady — nejlevnéjsi
pojisténi service, jaké existuje.

- Vlastnictvi sekci: kazdy stll mé na kazdy chod presné jednoho vlastnika; ,myslel jsem,
ze to mas ty" je selhani systému previecené za selhani lidi.

Compliance, ktera bézi sama

zaznamy teplot v pevnych Casech, uklidové plany se jmény a podpisy, znaceni, které prezije i
nejchaotictéjsi sobotu. Uspé&sna kontrola krajské hygienické stanice je vedlejsi efekt
kuchyné, ktera prosté vzdycky funguje takhle — a brigada citi rozdil mezi podnikem, ktery je
zorganizovany, a podnikem, ktery ma stésti.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Vyzadejte si od kazdého stanovisté zitfejsi seznam zasob. Kdo odpovi ,mam to v

hlavé", pravé vam ukazal vas jediny kriticky bod selhani — sepiste seznam toho

stanovisté spoleCné, jesté dnes, na jednu kartu.

TAJEMSTVIi SEFKUCHARE
Proc nejlepsi kuchyné briefuji i umyvace nadobi

Myti nadobi udava tempo plného salu: bez Cistych panvi se nevari; bez sklenicek
se nenaléva vino. Kuchyné, které berou stewarda do briefingu — dnesni hosté, kdy
prijdou viny degustacniho menu — hlasi méritelné plynulejsi service, protoze
jediné stanovisté, na kterém zaviseji vSichni, konecné vidi vinu prichazet. Zaroven
to signalizuje véc, ktera udrzi lidi lip nez penize: vtomhle podniku je kazda role
soucasti brigady.

DO HLOUBKY
V pohostinstvi existuji dva druhy servisQ: servisy, pfi nichZ reagujete na to, co se pravé
déje, a servisy, pfi nichz jste byli pfipraveni dfive, nez mohlo cokoli selhat.

Rozdil nespociva ve stésti, talentovaném personalu ani klidném veceru. Spociva v priprave.
A tato pfiprava nese v profesionalni kuchyni jméno po staleti: Mise en place.

V doslovném prekladu to znamena ,vse na svém misté". V kuchyni oznacuje proces, pfi
némz séfkuchar pred servisem nakraji kazdou surovinu, naportionuje ji, pfipravi a ulozi
kazdy nastroj na spravné misto. Avsak v nejlépe fizenych restauracich svéta je mise en place
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davno vice nez kuchynsky pojem. Je to kompletni pracovni filosofie — zpUsob mysleni, ktery
muze proménit kazdou oblast restaurace.

V tomto Clanku prozkoumame, jak Ize mise en place uplatnit na kazdou Uroven vaseho
provozu: od servisu a baru pres rezervace a checklisty az po personalni management.

Vice nez kuchyné: mise en place jako filosofie pro celou restauraci

Pojem mise en place pochazi z klasické francouzské kuchynské tradice a na kulinarskych
Skolach po celém svéte je vyucovan jako prvni lekce — nikoli technika vareni, ale disciplina
pfipravy. Pro studenty, ktefi vstupuji do profesionalni kuchyné poprvé, mise en place neni
volitelnym krokem: je jedinym zpUsobem prace.

Ale proc tato filosofie konci u kuchynskych dvefi?

Ve své vlivné knize Work Clean (2016) prenasi americky novinar Dan Charnas principy mise
en place do svéta managementu a podnikani. Jeho kli¢ovy poznatek: zplsob myslenti, s
nimz $éfkuchar organizuje kuchyni, je pfesné ten zpUlsob mysleni, ktery kazdé organizace
potfebuje k fungovani na vysoké Urovni.

.Mise en place je Zivotni styl, ne jen zpUsob vareni," piSe Charnas. Kdo pfipravi svij post,
nesnizi chaos tvrdsi praci — ale chytrejsi pfipravou. A to plati pro manazera restaurace
planujiciho rusny patecni vecer stejné jako pro $éfkuchare pripravujicino vecefi pro sto
hostu.

V Ceskeé kulinarskeé tradici je tato disciplina obzvlasté hluboce zakorfenéna. Prisna technicka
pfiprava, ktera charakterizuje Ceské kuchare — a ktera Ceskym restauracim prinesla poveést
preciznosti a kvality — je ve svém jadru vycvikem v mise en place. Disciplina je v DNA Ceské
gastronomické kultury.

Plivod a podstata mysleni mise en place

Abychom pochopili mise en place jako filosofii, musime se vratit k jeji podstaté v kuchyni.

Pro Séfkuchare kazdy servis nezacina pfichodem prvniho hosta — ale o hodiny dfive,
béhem mise en place. Kazda surovina je pfipravena tak, aby ji bylo mozné okamzité pouzit
béhem servisu. Omacky se redukuji, zelenina se kraji a blansiruje, proteiny se portionuji,
ozdoby se pfipravuji. Vse dostane pevné misto na postu.

Cil je prosty, ale hluboky: kdyz servis zaCne a pfijdou objednavky, kuchynsky tym se musi
plné soustfedit na vareni — ne na hledani, organizovani nebo improvizaci s chybé&jicimi
surovinami. Kognitivni a fyzicky prostor je pripravou uvolnén.
To spociva na tfrech zakladnich principech:
- PFiprava neni nepfitelem spontannosti — je predpokladem excelence. Pravé proto, ze
je vse pfipraveno, mGze kuchynsky tym kreativné reagovat na neocekavané situace.

- Kazda sekunda servisu je vzacna. Co Ize udélat pred servisem, musi byt hotovo pred
servisem. Béhem servisu nezbyva €as na nic, co je vlastné pfipravnym ukolem.

- VSe ma své pevné misto. Nejen proto, aby se maximalizovala efektivita, ale také proto,
aby se minimalizovaly chyby. Pokud ndz lezi vzdy na stejném misté, sdhnete po ném
instinktivné, aniz byste hledali nebo premysleli.
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CASTE DOTAZY

Jak vypocitat spravné mnozstvi mise en place na jeden servis?

Vychazejte z poctu rezervaci plus rezerva 10-15 % na walk-ins. Analyzujte historicka data
prodeje podle pokrmu. To vam da presny zaklad, ktery minimalizuje plytvani i nedostatek.

Jak zlepsit komunikaci mezi kuchyni a sdlem béhem mise en place?

Pred kazdou sménou poradejte kratky briefing (10-15 min): které pokrmy jsou k dispozici, co
je vyprodané, jaké jsou speciality? Pomaha také prehledna denni tabule v sale.

Jak dobré rutiny mise en place snizuji stres béhem servisu?

Dobré mise en place odstranuje rozhodovaci tlak béhem servisu: kazdy pokrm ma suroviny
pfipravené, kazdé pracovisté je vybavené. Snizuje to chyby, zrychluje pfipravu a dodava
personalu jistotu.
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UDRZENI

Udélejte ze zuistani logickou volbu

—— KLIi€OVY POZNATEK

Udrzeni lidi v gastronomii se stavi z péti materialu: férové mzdy ucinéné
prdhlednymi, rozpisy, kolem kterych jde postavit Zivot, viditelné cesty
rdstu, denni ritudly respektu a rozhovory o setrvani vedené pred vypoveédi,
ne po ni. Nahrazeni zaskoleného zaméstnance stoji zhruba dvojnasobek
mésic¢ni mzdy — jeho udrzeni je ta marze.

UDRZENI FIG. 05

Obrat je drahy - retence se vyplaci

Obrat primyslu 70 % + roéné

S retencni praci - pod 25 %

2)( pay vymeéna nékoho mUze stat az dvojnasobek jeho platu — jeho ponechani je levnéjsi

Prdmeérna fluktuace v gastronomii b&zi pres 70 % ro¢né&; nejlepsi nezavislé podniky pod 25
%. Rozdil je malokdy jedina koruna na vyplaté — vystupni pohovory napfic¢ sektorem
nachazeji porad stejné tfi dlvody odchodu: nepfedvidatelné smény, zaddna viditelna
budoucnost a pocit, Ze jste ndbytek. VSechny tfi jdou opravit bez polozky v rozpoctu.

Pét materialti zastavani
- Prihledné mzdy: zveiejnéna tabulka — role, praxe, mzda — zabije korozivni folklér o
tom, kdo kolik bere, a udéla z ,jak si vydélam vic?“ mapu misto vyjednavani.
- Rozpis, se kterym se da zit (to udélala kapitola 3).

- Rust, ktery je skuteény: rotace stanovist, zaplaceny vinafsky certifikat, sous-chef vedouci
Uterni vydej sam. Specifika fine diningu najdete v ¢lanku fluktuace persondlu ve fine
diningu.

21


https://happychef.cloud/cs/blog/personal/udrzeni-zamestnancu-fine-dining-restaurace.html
https://happychef.cloud/cs/blog/personal/udrzeni-zamestnancu-fine-dining-restaurace.html

Wappy«g\ef

- Ritualy respektu: jidlo pro personal snédené spolecng, Uspéchy pojmenované v
briefingu, séfkuchar dékujici mycce cestou ven. Kultura je jen opakované chovani.

- Rozhovory o setrvani: dvakrat ro¢né, patnact minut, jedna otazka — ,co by vas pfimélo
zUstat dalsi tfi roky?" PoloZena pred vypovédi je strategie; po ni smuteéni rec.

Spocitejte, co odchod stoji

Nabor, zaskoleni, mésice snizené produktivity, Stamgasti, ktefi si vSimnou, ze jejich oblibeny
chef de rang zmizel — nahrada spolehlivé stoji kolem dvojnasobku mésic¢ni mzdy, u
seniornich pozic Casto vic. PoloZte to Cislo vedle rozpoctu na skoleni, nad kterym jste vahali,
a vahani se vyresi samo.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Sepiste své tfi nejcennéjsi lidi. U kazdého napiste, co byste mu zoufale nabidli v

den, kdy poda vypoveéd. A ted mu verzi toho nabidnéte uz tento mésic —

udrzeni je jen rozhovor o vypovéedi, vedeny dfiv a s lepSimi moznostmi.

DO HLOUBKY

Fine dining ma paradox, ktery si maloktery majitel restaurace plné uvédomuje:
primérné vykazuje nizsi fluktuaci zaméstnancul nez fast food nebo casual dining — a

jiném segmentu.

V casual restauraci je novy Cisnik provozuschopny za tfi dny. Ve vasi fine dining restauraci s
vicechodovym menu, parovanim vin na miru, ritualy u stolu a personalizovanymi profily
hostl trva, nez nékdo funguje plné autonomné, tfi az Sest mésicl. A v tomto obdobi —
kazdy den, kdy nova tvar obsluhuje vase hosty — se ztraci néco, co nelze koupit za penize:
kontinuita davéry.

Tento Clanek neni obecnou HR priruckou. Zameéruje se konkrétné na to, co funguje — a co
nefunguje — v kontextu fine dining. S poznatky z Michelin restauraci, daty Cornell University
a poucenimi, kterd sektor vyvodil ze svého nejbolestivéjSiho momentu za |éta: kauzy Noma
z roku 2026.

Skutecné naklady fluktuace zaméstnancu

Vétdina majiteld restauraci dramaticky podcenuje finanéni dopad fluktuace zaméstnancd.
Pocitaji naklady na nabor — inzerat zde, vybérové fizeni tam — ale prehlédnou nejvétsi ¢ast
uctu.

Cornell University, svétové predni vyzkumny institut pro pohostinstvi, vypocital pridmérné

naklady na nahradu 5 400 EUR na zaméstnance (vCetné naboru, administrativy, Skoleni a
ztraty produktivity v dobé zapracovani). To je vdak prameér pres véechny segmenty
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pohostinstvi. Pro specializovaného sous chefa, zkuseného sommeliera nebo ostfileného
malitre d'hoétel ve fine dining jsou tyto naklady strukturalné vyssi.

Skryté naklady jsou jesté zradnéjsi:

- Ztrata trzeb: Novi zameéstnanci generuji béhem prvniho roku o 15-25 % nizsi trzby nez
zkuseni pracovnici. Prodaji méné vina, pfijdou o pfilezitosti k upsellingu a narusi rytmus
salu.

- Plytvani potravinami: Chyby v kuchyni se zvysuji v obdobich vysoké fluktuace.
Kumulativni efekt mUze dosdahnout 5-10 % celkovych trzeb ve formé plytvani a nakladd
na napravu.

- Poskozeni reputace: Hosté, ktefi se vraceji za ,,svou" obsluhou nebo ,svym" tymem a
setkaji se s Uplné novymi tvaremi, nékdy tento pocit pretavi do negativnich recenzi.

- Pokles produktivity pfed odchodem: Vyzkum ukazuje, Ze zaméstnanec je méné
produktivni tydny prfed svou vypovédi — a to je patrné jesté dfive, nez to vedeni
zaznamena.

- Ztrata znalosti: StUl 7 je vzdy oblibeny stil pani Novédkové. Pan Dvordk nepije Cervené
burgundské po roce 2012 kvuli Spatné zkudenosti. Ddma, kterd si vzdy objednava
degustaéni menu s parovanim vin, ale tajné necha stat pdl sklenice — vas sommelier to
vi. Vas novy zameéstnanec ne.

Restaurace s 15 zaméstnanci a fluktuaci 40 % ztrati rocné 6 lidi. Na pfimych a nepfimych
nakladech to mUze rychle znamenat 50 000-80 000 EUR ro¢né — penize, které zmizi z vasi
ziskové marze, neviditelné a nemérené.

wrve

Jedinecné priciny ve fine dining

Abyste mohli snizit fluktuaci zaméstnancud, musite nejprve pochopit, co ji zpUsobuje. Ve fine
dining to nejsou vzdy stejné faktory jako v Sirsim pohostinstvi.
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VEDENI

Vedte brigadu s ¢isly na zdi a péci v mistnosti

—— KLIi€OVY POZNATEK

Personal zUstava zdravy, kdyz vedeni mésicné sleduje Ctyri Cisla —
procento mzdovych naklad(, fluktuaci, hosty na odpracovanou hodinu a
dokoncenost zaskoleni — a paruje je s viditelnou péci. Tymy, které Cisla
vidi, pomahaji je opravit; tymy, které citi jen tlak, odchazeji.

VEDENI FIG. 06
Ctyri ¢isla na zed’

mzdové naklady v % 30-35%

Obrat pod 35 %

Pokryva za pracovni

hodinu stoupajici trend

Registrace dokonc¢ena 100%

4 mzdové naklady %, obrat, pokryti za pracovni hodinu a dokonceni onboardingu — kazdy mésic

Kazdy systém v tomto privodci bez vlastnika chatra. Vlastnik jste vy — a préace lidra je
dvojrole: Cisla, ktera zviditelni problémy vcas, a péce, diky které je lidé chtéji resit s vami.

Mésicni personalni dashboard

CTYRI CiSLA, PATNACT MINUT MESIENE

24



Wappy«g\ef

Cislo Zdravé Kdyz klesa

Mzdové naklady v % trzeb 30-35% v plné Kapitola 3: prepocitejte rozpis podle
obsluze hostl

Anualizovana fluktuace Pod 35 %, klesajici Kapitola 5: rozhovory o setrvani,

férovost smén

Hosté na odpracovanou Stabilni nebo Kapitola 4: systémy, ne proslovy
hodinu rostouci

Dokoncenost checklistu 100 % novacku Kapitola 2: leSeni se preskakuje
zaskoleni

Sdilejte je s tymem — kde je tfeba, anonymizované — na mési¢ni poradé. Brigada, kterd zna
uterni mzdovy naklad na hosta, si zacne hlidat hluché hodiny sama; transparentnost
naverbuje Ctyricet rediteld problémd.

Péce je provozni, ne mékka

Denni kolecCko lidra — pozdravit kazdé stanovisté jménem, ochutnat, na co je commis hrdy,
zeptat se runnera, jak dopadla zkouska — stoji deset minut a porazi kazdy engagement
program, jaky kdy nékdo prodaval. Lidé serviruji zazitek hosta presné tak vrele, jak se
zachazi s nimi; pohostinnost tece shora dold. Cisla vam feknou, kde systém tece; kolecko
vam fekne proc.

@ UDELEJTE JESTE DNES

Spocitejte hosty na odpracovanou hodinu za minuly mésic (celkem hostu =+
celkem naplanovanych hodin). Napiste to na zed kancelare a pridejte datum.

Jako u kazdého ¢isla v tomto privodci: trend, ktery dnes za¢nete sledovat, je

ten, ktery se zlepsi.
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https://happychef.cloud/cs/blog/zazitek-hostu/kompletni-pruvodce.html
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E-KNIHA

® y o y N y y y 7
Jak silny je vas personalni system?
‘:I Nabirdme nepfretrzité, ne jen kdyz nékdo poda vypoved
Kazdy kandidat absolvuje placenou zkusebni sménu pred nastupem
Novacci dostanou pisemny 30denni plan zaskoleni a partaka
Rozpisy zverejnujeme 2+ tydny dopredu podle predpovedi rezervaci
Mzdovy naklad na hosta sledujeme tydné

Kazdé stanovisté bézi na pisemnych seznamech mise en place

0004

26



Doprejte své brigadeé klidnéjsi
vecer

HappyChef sunda vasemu tymu z ramen rezervace, potvrzeni i
poznamky o hostech — aby jeho energie sla hostim, ne
administrative.

Rezervovat demo

Zdarma, 30 minut, bez jakychkoli zavazkl

?Iappyaaef


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