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EN GUIDE FRA HAPPYCHEF

Den ultimative guide til
restaurationspersonale

Restauranten i den anden ende af byen betaler samme lgn som dig.
Samme timer, samme varme, sasmme marked, som alle kalder umuligt.
Alligevel er deres souschef pa sit fjerde ar — og din har lige sagt op. Den
forskel er ikke held, og den er ikke karisma. Den er en handfuld systemer,
de fleste restauratgrer simpelthen aldrig har set skrevet ned.

Denne guide skriver dem ned. Hvorfor de bedste kandidater aldrig svarer
pa en panikannonce — og hvad de faktisk reagerer pa. Hvorfor de fgrste
to uger afggr mere end de fgrste to ar. Hvordan en vagtplan kan veaere fair
og rentabel pa samme tid. Hvorfor rolige services bygges om
eftermiddagen — ikke overleves om aftenen. Og hvad der reelt far folk til
at blive, laenge efter at startbonussen er brugt. Det hele begynder dér,
hvor ethvert personaleproblem begynder: med den stillingsannonce, du
er ved at sla op.

Thibault Van de Sompele Stifter af HappyChef
bygget med og for restauratgrer
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KORT FORTALT

Den Kkorte version

Anszet fra en pipeline, ikke fra panik rekruttér for den ledige stilling,
ansaet efter temperament, oplaer i teknik.

De forste 30 dage afger de naeste 3 ar struktureret onboarding fordobler
chancen for, at en ny medarbejder bliver efter ar ét.

Offentligger vagtplaner 2+ uger forud , bygget pa bookingprognoser —
fairness og forudsigelighed slar et par kroner ekstra i timen.

Kor servicen pa systemer mise en place-styring og HACCP-rutiner
forvandler pres til koreografi.

Fastholdelse er den billigste rekruttering at erstatte en oplaert
medarbejder koster maneders margin; fastholdelsessamtaler koster
ingenting.
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PIPELINE

Anseet fra en pipeline, ikke fra panik

—— NO@GLEINDSIGT

Steerk restaurantrekruttering kgrer kontinuerligt: en karriereside, der
saelger huset, relationer til hotel- og restaurantskolerne, en baenk af
tidligere kandidater og samtaler, der tester temperament med en betalt
prgvevagt. Panikansaettelse mod en blgdende vagtplan vaelger efter
ledighed — pipelineansaettelse vaelger efter match.

PIPELINE FIG. 01

Lej fra en pipeline, ikke i panik

Altid pa rgrledning — palidelige ansaettelser

Panik anseettelse hit eller miss

5 . 1 en stabil pipeline giver omkring fem gode kandidater for hver panikansaettelse

Det veerste tidspunkt at ansaette pa er, nar du har brug for nogen — pa det tidspunkt
veelger du mellem dem, der svarede pd en forhastet annonce, med en vagtplan, der blgder
bag dig. De huse, der bemander godt i et marked, hvor ledige stillinger overstiger
kandidater, vender tidslinjen om: de rekrutterer altid, blidt, sa der er et navn at ringe til, nar
en opsigelse lander.

Byg tragten for den ledige stilling

- Seelg arbejdet, aerligt. Din personaletilgang er markedsfgring: rigtige fotos af brigaden,
rigtige arbejdstider, rigtige vaeksthistorier. "Bliv del af et kgkken, der holder lukket to hele
dage om ugen" rekrutterer bedre end "konkurrencedygtig lgn" hver gang.
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- Plej skolerne. Et veldrevet praktikforlgb pr. semester ggr dig til det kokken,
dimittenderne husker. Praktikanten, du behandlede som en kommende kollega, vender
tilbage som en.

- Gem sglvmedalje-mappen. Hver god kandidat, du ikke kunne ansaette, hgrer til pa en
liste med en note — seks maneder senere slar den liste enhver jobportal.

Interview efter det, der ikke kan treenes

Knivfaerdigheder kan laeres pa uger; ro under pres, varme over for fremmede og
palidelighed er temperament. Strukturér timen omkring beviser, ikke charme: "fortael mig
om en service, der gik galt — hvad gjorde du?" Betal derefter for en prgvevagt, og hold kun
@je med tre ting: hvordan de behandler opvaskeren, hvad de ggr i de stille minutter, og om
de stiller spergsmal. De tre forudsiger de naeste to ar bedre end noget CV.

@ GOR DETTE | AFTEN

Abn din seneste jobannonce. Stryg hver kliché ("dynamisk team", "passion

pakreevet") og erstat den med tre sande, specifikke saetninger om at arbejde i
dit hus — inklusive én zerligt svaer del. £rlige annoncer filtrerer; vage annoncer
udskyder bare skuffelsen.

KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED
Provevagt-sporgsmalet, der forudsiger alt

Stil ét spergsmal i slutningen af en prgvevagt: "Hvad ville du sendre ved aftenens
service?" Kandidater, der intet s3, kiggede ikke efter. Kandidater, der kritiserer
teamet, forteeller dig, hvordan de vil tale om kolleger. De rigtige naevner noget
smat og sandt — lyset ved passen, gangruten til bord 12 — og spgrger, hvorfor det
gores sadan. Nysgerrighed plus takt er hele profilen.

GA | DYBDEN

Personalemangel i restaurationsbranchen er en af de stgrste udfordringer,
restauratgrer keemper med i dag.

At finde og fastholde godt personale er afggrende for din virksomheds succes — mere end
kvaliteten af din mad eller beliggenheden. | denne udfgrlige guide deler vi gennemprgvede
strategier, der virker pa det nuveerende arbejdsmarked.

Virkeligheden er, at din restaurant kun er s god som det team, der arbejder der. Uanset
hvor smukt dit interigr er, uanset hvor nytaenkende dit menukort — hvis servicen er uvenlig
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eller kpkkenet kaotisk, vender gaesterne ikke tilbage. At investere i dit personale er derfor
den bedste investering, du kan foretage.

Den aktuelle situation i restaurationsbranchen
Arbejdsmarkedet i restaurationsbranchen har zendret sig grundlaeggende de seneste ar.
Her er de vigtigste udviklinger:

- Mange erfarne kraefter har forladt branchen permanent og er skiftet til andre sektorer

- Unge vaelger oftere brancher med "normale" arbejdstider og bedre balance mellem
arbejde og privatliv

- Medarbejdernes forventninger er hgjere end nogensinde — de vil ikke bare have et job,
men ogsa perspektiv

- Konkurrencen om talent er intens — ikke kun inden for restaurationsbranchen, men
0gsad med detail, logistik og andre sektorer, der tilbyder fleksible timer

- Branchens imageproblem — lange timer, lave Ignninger, hgjt arbejdspres — afskraekker
potentielle medarbejdere

Der er dog mader at ggre din virksomhed attraktiv for talent. De restauranter, der investerer
i deres team, oplever, at de har faerre problemer med personalemangel. Faktisk kan gode
arbejdsgivere selv pa dette marked veelge og vrage blandt kandidater.

De reelle omkostninger ved personaleudskiftning

Inden vi ser pa lgsninger, er det vigtigt at forsta, hvad udskiftning koster dig:

- Rekruttering: Opsla stillinger, behandle anspgninger, afholde samtaler

- Opleering: Oplzering af nye medarbejdere koster uger i produktivitet

- Fejl: Uerfarne medarbejdere begar flere fejl, der koster gaester og omsaetning
- Teammoral: Konstant skiftende personale demotiverer dem, der bliver

- Gaestetab: Stamgaester savner de kendte ansigter

Det anslas, at udskiftning af én medarbejder koster 50-200 % af vedkommendes arslgn.
Det kan derfor betale sig at investere i fastholdelse.

8 strategier til rekruttering og fastholdelse

1. Tilbyd konkurrencedygtig Ign
Det lyder indlysende, men det er fundamentet. Tiden, hvor man slap af sted med
mindstelgn, er forbi.

Hvad virker:

- Betal 10-15 % over markedsgennemsnittet
- Vaer gennemsigtig om drikkepengenes fordeling
- Tilbyd goder: maltider, transportgodtggrelse, rabatter

- Overvej overskudsdeling eller bonusser i travle perioder
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Beregn, hvad en erstatning koster dig — du vil opdage, at hgjere lgnninger ofte er billigere
end udskiftning.

2. Skab en positiv arbejdskultur

Folk arbejder ikke kun for penge. Et giftigt arbejdsmiljg fordriver selv velaflagte
medarbejdere. Det er afggrende for god kundeservice — glade medarbejdere skaber glade
gaester.

Elementer i en god kultur:

- Respekt: Fra ledelsen til teamet og indbyrdes

. Kommunikation: Aben, serlig og tovejs

- Anerkendelse: Regelmaessig paskgnnelse for godt arbejde
- Teamsamhgrighed: Fzlles aktiviteter, middage, udflugter

- Fejring: Succeser, fgdselsdage, milepeele

OFTE STILLEDE SP@®RGSMAL

Hvor finder jeg godt restaurationspersonale pa et stramt arbejdsmarked?

Kombinér flere kanaler: restaurationsjobsites, sociale medier, samarbejde med hotelskoler
og en medarbejder-anbefaler-tilgang, hvor eksisterende medarbejdere belgnnes for at
anbefale kandidater.

Hvordan reducerer jeg personaleudskiftningen i min restaurant?

De tre vigtigste faktorer er fair og gennemsigtige vagtplaner, respektfuld behandling og
udviklingsmuligheder. Et fratraedelsesinterview ved hvert afgang giver indsigt i strukturelle
problemer.

Hvordan bruger jeg deltids- og timelgnnet personale som restauratgr?

Deltids- og timelpnnede medarbejdere — for eksempel studerende eller folk med et andet
hovedjob — er ideelle til weekendvagter eller travle perioder. Sprg for korrekt
ansaettelseskontrakt, registrering af arbejdstimer og Ignindberetning, og brug eventuelt et
lpnbureau til at handtere administrationen.
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ONBOARDING

Lad de forste 30 dage afgore de naeste tre ar

—— NO@GLEINDSIGT

Struktureret onboarding — en skriftlig plan for den fgrste uge, én
navngiven makker, daglige fem minutters check-outs og en 30-dages
faerdighedstjekliste — fordobler groft sagt chancen for, at en ny
medarbejder overlever ar ét. Folk siger sjeeldent op pa grund af hardt
arbejde; de siger op, fordi de blev smidt ud i det alene.

ONBOARDING FIG. 02

Struktureret onboarding holder pa folk

UL fws:cjzgg _ omkring 2x sa stor sandsynlighed for at blive

Ingen onboarding-plan baseline

=2X en rigtig ferste-manedsplan fordobler groft de odds, en ny ansat forbliver sidste ar et

De fleste opsigelser i branchen besluttes i uge ét og meddeles i maned tre. Den nye
commis, der bruger dag ét pa at jage etiketter, ingen forklarede, og spiser personalemad
alene, leerer den eneste lektie, huset underviste i: du er pa egen hand. Onboarding er der,
hvor udskiftning forebygges — til en tiendedel af prisen for en erstatning.

30-dages-stilladset

ONBOARDING, DER FASTHOLDER FOLK



Wappy«g\ef

Fase Hvad der sker Pointen

Dag Rundvisning, makker tildelt, stationen gennemgaet, Tilhgrsforhold fgr praestation
personalemad midt ved bordet

Ugel En station, til bunds — plus hvorfor'et bag hver Dybde slar bredde
standard

Uge Rotation til nabostationer; dagligt 5-min. check-out: Spgrgsmal kommer frem,

2-3 "hvad forvirrede dig i dag?" mens de er billige

Dag Gennemgang af feerdighedstjeklisten + samtalen: En vej, synligt tegnet

30 "hvor vil du gerne vokse her?"

Og stop sa aldrig med at treene

Efter onboardingen skifter motoren til drypvis treening: ti fokuserede minutter i briefingen
for service — én ret kalkuleret, én vin smagt, ét servicescenarie gvet — slar den arlige
kursusdag pa ren gentagelse. Hele arkitekturen, inklusive veekstveje, der fastholder
ambitigse folk uden at opfinde falske titler, ligger i personaletraening & udvikling; pensum
for servicesiden traekker pa servicestandarder i branchen.

@ GOR DETTE | AFTEN

Skriv din Dag 1 pa én side: hvem tager imod den nye, hvem er makker, hvilken

station, hvor sidder de til personalemaden. En side, printet, brugt for evigt —

forskellen pa at have den og ikke have den er én opsigelse om aret.

GA | DYBDEN

Kvaliteten af din service afhaenger fuldstaendigt af kvaliteten af dit team - og den
kvalitet opbygger du gennem uddannelse.

| en branche med notorisk hgj personaleomsaetning er investering i personale ikke en
luksus, men en ngdvendighed. Veluddannede medarbejdere leverer bedre service, begar
feerre fejl, er mere engagerede og bliver laengere. Resultatet: tilfredse gaester, lavere
rekrutteringsomkostninger og en staerkere virksomhedskultur. | denne grundige artikel
finder du ud af, hvordan du opbygger et effektivt uddannelsesprogram, der hjselper bade
nye og eksisterende medarbejdere med at udvikle sig.

Hvorfor uddannelse er uundveerlig

Fordelene ved systematisk uddannelse er konkrete og malbare:

- Konsekvent kvalitet: Alle gaester far den samme hgje standard, uanset hvem der
arbejder

10
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- Feerre fejl: Uddannede medarbejdere begar faerre kostbare fejl ved bestillinger,
allergener og afregning

- Hojere produktivitet: Mere effektivt arbejde betyder, at man kan servicere flere geester
med den samme bemanding

- Bedre mersalg: Medarbejdere, der kender menukortet, kan radgive og szelge bedre

- Lavere personaleomsazetning: Medarbejdere, der udvikler sig, feler sig veerdsat og bliver

laengere

- Staerkere kultur: Uddannelse er en lejlighed til at formidle veerdier og standarder

Onboarding: de forste 30 dage

De forste uger afggr, om en ny medarbejder integreres succesfuldt eller hurtigt forlader
stedet. En struktureret onboarding er afggrende.

Uge 1: Orientering og grundlaeggende viden
Den forste uge handler om orientering og at lsegge fundamentet:
- Dag 1: Velkomst, rundvisning, teamintroduktion, administration (kontrakt, husregler,
uniform)
- Dag 2-3: Kendskab til menukortet, ingredienser, allergener og tilberedningsmetoder
- Dag 4-5: Leer systemerne: reservationssystem, kasse, bestillingsprocessen

- Slutningen af uge 1: Fgrste evalueringssamtale — hvordan gar det, og hvilke spgrgsmal
er der?

Uge 2-3: Praktisk erfaring under vejledning

Efter teorien fplger praksis — altid med en erfaren buddy:

- Fglg med i rolige vagter forst, derefter i travlere skift

- Gradvis mere ansvar: fra at fplge borde til at have eget afsnit
- Daglig kort feedback: hvad gik godt, hvad kan ggres bedre?
- Buddy'en forbliver tilgaengelig for spgrgsmal og stgtte

Uge 4: Selvsteendigt arbejde og evaluering

| den fjerde uge arbejder den nye medarbejder mere selvstaendigt:

- Eget afsnit eller opgaver uden direkte vejledning
- Formel evalueringssamtale ved manedens afslutning
- Gennemgang af staerke sider og forbedringsomrader

- Malsaetning for den kommende periode

Lobende uddannelse: man leerer aldrig feerdigt

Onboarding er kun begyndelsen. Lobende uddannelse holder dit team skarpt og
motiveret.

n
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Ugentlige/manedlige sessioner
Planlaeg regelmaessige uddannelsesmoments, selv om det kun er 15 minutter inden
vagten:

- Menukort-opdateringer: Nye retter, ssesonaendringer, vinkombinationer

- Rollespil: @v vanskelige situationer som klager, allergenspgrgsmal eller udfordrende
gaester

- Produktkendskab: Smagning af nye vine, forklaringer om oprindelse og tilberedning

- Servicestandarter: Gennemgang af din serviceprotokol og vigtige
opmaerksomhedspunkter

Ekstern uddannelse og certificering

Investér i formel efteruddannelse for talentfulde medarbejdere:

- HACCP-certificering inden for fedevaresikkerhed
- Sommelier-kurser for vinentusiaster

- Barista-uddannelse for kaffepersonale

- Lederuddannelse for potentielle ledere

- Fgrstehjeelp og brandhjzelper

Udviklingsvejen fra medarbejder til leder

OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvordan opstiller jeg et uddannelsesprogram for nyt restaurationspersonale?

Strukturér onboardingen i 3 faser: orientering (dag 1-3), produktkendskab (dag 4-10) og
servicepraksis med skyggeuddannelse (dag 11-30). Dokumentér dette i en onboarding-
guide.

Hvordan holder jeg mit team motiveret og engageret i restaurationsbranchen?

Anerkend praestationer regelmaessigt og konkret, tilbyd udviklingsmuligheder, inddrag
teamet i menubeslutninger og sgrg for et respektfuldt arbejdsmiljg. Personale, der fgler sig
vaerdsat, yder bedre service og bliver laengere.

Hvordan planlaegger jeg uddannelsessessioner uden at forstyrre den normale drift?

Planlzeg korte briefinger (10-15 min.) inden hvert vagttjek for daglig mikrolaering. Udpeg én
dag om maneden som uddannelsesdag i en rolig periode.

12
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VAGTPLANLAGNING

Byg vagtplaner pa prognoser og fairness, ikke
pa sondagsgoetterier

—— NOGLEINDSIGT

God vagtplanleegning matcher bemandingen med prognosticerede
kuverter pr. service og offentligggres mindst to uger forud med
gennemsigtige regler for weekender og bytter. Den beskytter bade
marginen (lsnomkostninger pa 30-35 % af omsaetningen) og

menneskene — uforudsigelige vagtplaner er en top tre-arsag til, at
branchefolk siger op.

VAGTPLANLZAGNING FIG. 03

Hold lIenomkostningerne i sit sunde band

30 % af omsaetningen sund

45 % af omsaetningen for hgj

30—35% sigter mod at holde Ipnomkostningerne mellem 30 % og 35 % af omsaetningen

Vagtplanen er der, hvor dit driftsregnskab og dine mennesker mgdes — og hvor begge
kommer til skade af geetterier. Overbemand en stille tirsdag, og marginen fra fyrre kuverter
fordamper i tomgangstimer; underbemand en booket Igrdag, og du braender det team af,
du brugte kapitel et og to pa at bygge. Lgsningen er de samme data, der driver dine
reservationer: fremtidige bookinger er en bemandingsprognose, ingen abner.

13
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Prognose-forst-planleegning

- Bemand efter kuverter, ikke efter dage. "Lgrdag" er ikke et bemandingsniveau; "86
bookede kuverter, to store borde, terrassevejr" er. Bookingkurver forudsiger 80 % af dit
behov en uge frem.

- Kend din timepris. Samlet lpn + kuverter pr. service giver Ignomkostning pr. kuvert —
folg den ugentligt ved siden af din food cost; tilsammen er de prime cost, tallet der afger
rentabiliteten.

- Vaer aerlig om delte vagter: hvis hullet om eftermiddagen hverken kan vaere nyttigt eller

hvilsomt, er det ikke en vagt, det er en gidselsituation. De huse, der rekrutterer lettest,
har stille og roligt afskaffet den delte vagt.

Fairness er en planleegningsfunktion

Offentligger to uger forud, rotér de vaerste vagter synligt, skriv byttereglerne ned, og beskyt
to sammenhaengende fridage. Forudsigelighed er mere vaerd end et par kroner ekstra i
timelgn — folk bygger liv omkring vagtplaner, og vagtplaner, der respekterer det, betales
tilbage i loyalitet. Den komplette metode, inklusive lovens minimumeskrav til hviletid, ligger i
personaleplanlaegning & vagtplaner.

@ GOR DETTE | AFTEN

Leeg naeste fredags bookede kuverter ved siden af naeste fredags planlagte
timer. Beregn Ignomkostningen pr. kuvert for den ene service. Har du aldrig set

det tal for, har du lige mgdt din naeststgrste pavirkelige omkostning.

GA | DYBDEN

Effektiv personaleplanlaegning er forskellen mellem et rentabelt restaurant og et sted,
der keemper med sine avancer.

For meget indplanlagt personale betyder ungdvendige Ipnomkostninger. For lidt fgrer til
overbelastet personale, laengere ventetider og utilfredse gaester. | denne grundige guide
leerer du, hvordan du finder den perfekte balance mellem personaleomkostninger og
servicekvalitet. Vi gennemgar forecasting, vagtplansteknikker, automatisering og konkrete
tips, som du straks kan anvende i din restaurant.

Hvorfor personaleplanleegning er sa vigtig

Personaleomkostninger udggr typisk 25-35% af en restaurants samlede omsaetning. Ved
ineffektiv planlaagning kan dette stige til 40% eller mere, hvilket laegger direkte pres pa din
deekningsbidrag. En gennemtaenkt vagtplanlaeagning pavirker flere aspekter af din drift:

- Finansielt: Hver ungdvendig arbejdstime koster penge. Med en gennemsnitlig timelgn
pa €14-16 lgber det hurtigt op.

14
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- Servicekvalitet: Underbemanding fgrer til lange ventetider, fejl og utilfredse gaester, der
ikke vender tilbage.

- Teamets moral: Konstante overarbejde eller uforudsigelige vagtplaner fgrer til fravaer og
personaleomsaetning.

- Gaesteoplevelse: Den rigtige bemanding sikrer opmeaerksomhed, tempo og en god
atmosfeere.

Et restaurant med 50 couverts, der i gennemsnit har 5 ungdigt indplanlagte timer om
ugen, mister arligt €4.000-5.000 i ungdvendige lgnomkostninger. Medregner man de
indirekte omkostninger ved underbemanding (mistet omsaetning, darlige anmeldelser), er
det tydeligt, at planlaegning er afggrende.

Grundlaget: forecasting baseret pa data

God personaleplanlaegning begynder med forecasting: at forudsige, hvor mange gaester
du kan forvente. Uden data gaetter du. Med data treeffer du velfunderede beslutninger.

Hvilke data har du brug for?
Indsaml som minimum felgende oplysninger:
- Historisk belaegning: Hvor mange gaester pr. dag, pr. dagsdel, pr. uge? Dit
reservationssystem indeholder disse data.
- Reservationer: Hvor mange bookinger er der allerede for den kommmende periode? Det
giver en palidelig prognose.
- Seesonmonstre: Hvornar er det strukturelt travliere eller roligere? Teenk helligdage,
skoleferier, sommmerterasse.
- Eksterne faktorer: Vejr (terasse), lokale begivenheder (koncert, fodbold), vejarbejde.

- Walk-in-andel: Hvilken procentdel af dine gaester kommmer uden reservation?

Med restaurant-analyser kan du analysere disse data og opdage mgnstre, der ikke
umiddelbart er synlige. Maske er onsdagsaftenen strukturelt travlere end antaget, eller den
forste uge af maneden er altid roligere.

Fra data til planlaegning

Nar du har dataene, felger du disse trin:

1. Fastlaeg grundmenstret: Identificér dit standard ugemgnster. Hvilke dage er travle,
hvilke er rolige?

2. Tilfgj variationer: Tilpas til seesoner, helligdage og saerlige omsteendigheder.

3. Indarbejd reservationer: Se bookingerne for den kommende uge og tilpas din
planlaegning.
4. Byg en buffer ind: Tag hgjde for uventet travlihed. En lille buffer pa 10-15% er fornuftigt.

Vagtplansteknikker der virker

Der findes forskellige tilgange til at lave vagtplaner, hver med egne fordele og ulemper.
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Faste vagtplaner
Medarbejderne arbejder de samme dage og tider hver uge. Det giver forudsigelighed for
bade dig og dit team.

Fordele:

- Medarbejderne kan planlaegge privatliv rundt om arbejdet
- Mindre administration for dig
- Teams laerer at samarbejde godt

- Gaester genkender kendte ansigter

Ulemper:

- Mindre fleksibilitet ved svingende travlhed

- Kan fore til overbesaetning i rolige perioder

OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvordan planlaegger jeg vagtplanen optimalt for mit restaurant?

Start med din beleegningsprognose baseret pa reservationer og historiske data. Planlaeg
fast personale fgrst og supplér med fleksible kraefter. Offentligggr vagtplanen mindst en
uge i forvejen.

Hvordan saenker jeg Isnomkostningerne uden at ga pa kompromis med servicekvaliteten?

Tilpas vagtplanerne mere praecist til belaagningsprognosen, brug studentermedhjaelpere
og fleksible ansaettelser til myldretid og identificér i dine data de perioder, hvor du er
overbesat.

Hvordan handterer jeg sygdom og udeblivelser blandt personalet i mit restaurant?

Opbyg en fleksibel pulje af vikarhjeelp (studerende, deltidsansatte), der hurtigt er til
radighed. Brug en gruppe-app til hurtig kommmunikation og planlaeg altid en buffer pr.
vagt, hvis du har tilstraekkelig skala.
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SYSTEMER

Kor servicen pa mise en place, ikke pa
heltegerninger

—— NO@GLEINDSIGT

Rolig service konstrueres, for derene abner: mise en place-tjeklister pr.
station, en briefing for service med aftenens tal og VIP'er, klart
sektionsejerskab og HACCP-rutiner, der kgrer pa autopilot. Systemer
absorberer presset, sa mennesker kan levere gaestfrihed.

SYSTEMER FIG. 04

Personale til den rigtige servicekurve

19:30 peak

19:30 opbygge vagtplanen omkring den reelle ankomstkurve, ikke et fladt antal ansatte

Se pa et fremragende kgkken kl. 19.30 med fuld bog: der er stille. Ikke fordi menneskene er
overmenneskelige, men fordi hver beslutning, der kunne treeffes pa forhand, blev truffet pa
forhand. Heltegerninger er det, der er tilbage, ndr systemerne mangler — og
heltegerninger braender folk ud inden jul.

Timen for service

- Mise en place som kontrakt: hver station har en skriftlig par-liste — maengder styret af
aftenens bookede kuverter, ikke af garsdagens vane. Mise en place-styring forvandler
kaostimen til koreografi.
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- K. 15-briefingen: aftenens kuverter og tempo, de store borde, allergier markeret ved
bookingen, én ret og én vin gennemgaet. Fem minutter, hele gulvet og passen samlet —
det er den billigste serviceforsikring, der findes.

- Sektionsejerskab: hvert bord har praecis én ejer pr. servering; "jeg troede, du havde det"
er en systemfejl forklaedt som en menneskefejl.

Egenkontrol, der korer sig selv

Fodevaresikkerhedsrutiner fejler, nar de bor i nogens hukommelse. HACCP hgrer hjemme
pa skinner: temperaturlogning pa faste tidspunkter, renggringsplaner med navne og
kvitteringer, maerkning, der overlever den mest kaotiske lgrdag. En glad smiley fra
Fgdevarestyrelsen er en sideeffekt af et kpkken, der bare altid arbejder sadan — og
brigaden maerker forskellen pa et hus, der er organiseret, og et, der er heldigt.

@ GOR DETTE | AFTEN

Bed hver station omm morgendagens par-liste. Den, der svarer "den er i mit
hoved", har lige vist dig dit single point of failure — skriv den stations liste

sammen, i aften, pa ét kort.

KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED

Hvorfor de bedste kokkener ogsa briefer opvaskeren

Opvasken saetter tempoet i et fuldt hus: ingen rene pander, ingen retter ud; ingen
glas, ingen vinservering. Kekkener, der tager opvaskeren med i briefingen —
aftenens kuverter, hvornar smagsmenubglgerne lander — melder om malbart
glattere services, fordi den ene station, alle afhaenger af, endelig far bglgen at se,
for den rammer. Det signalerer ogsa det, der fastholder folk bedre end penge: i
dette hus er hver rolle en del af brigaden.

GA | DYBDEN

Der er to slags vagter i restaurationsbranchen: vagter, hvor du reagerer pa det, der
sker, og vagter, hvor du allerede var klar, inden noget kunne ga gait.

Forskellen ligger ikke i held, talentfuldt personale eller en rolig aften. Den ligger i
forberedelse. Og den forberedelse har i det professionelle kgkken haft et navni
arhundreder: mise en place.

Bogstaveligt oversat betyder det "alt pa sin plads". | kgkkenet refererer det til den proces,
hvor en kok inden service skeerer, portionerer og stiller alle ingredienser frem og laegger alt
udstyr pa det rette sted. Men i verdens bedst ledede restauranter er mise en place for
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leengst langt mere end et kpkkenudtryk. Det er en komplet arbejdsfilosofi — en tankegang,
der kan transformere alle dele af restauranten.

| denne artikel udforsker vi, hvordan du kan anvende mise en place pa alle niveauer af din
drift: fra serveringen og baren til reservationer, tjeklister og personaledelse.

Mere end kokken: mise en place som filosofi for hele dit restaurant

Begrebet mise en place stammer fra den klassiske franske kgkkentradition og undervises
pa kulinariske skoler verden over som den fgrste lektion — ikke teknikken ved madlavning,
men disciplinen i forberedelse. For studerende, der fgrste gang traeder ind i et professionelt
kokken, er mise en place ikke et valgfrit trin: det er den eneste made at arbejde pa.

Men hvorfor stopper den filosofi ved kgkkendgren?

| sin indflydelsesrige bog Work Clean (2016) overfgrer den amerikanske journalist Dan
Charnas mise en place-principperne til management og forretningsdrift. Hans centrale
indsigt: den tankegang, en kok bruger til at organisere kgkkenet, er praecis den tankegang,
enhver organisation har brug for for at praestere pa hgjt niveau.

"Mise en place er en livsmade, ikke blot en made at lave mad p3a," skriver Charnas. Kokken,
der forbereder sin station, reducerer ikke kaos ved at arbejde hardere — men ved at
forberede sig klogere. Og det gaelder i samme grad for en restaurantleder, der planleegger
en travl fredagsaften, som for en kok, der forbereder en middag til hundrede couverts.

| den danske kulinariske tradition er denne disciplin seerligt dybt forankret. Den stringente
tekniske uddannelse, der kendetegner danske kokke — og som har givet danske
restauranter et ry for praecision og kvalitet — er i sin essens en uddannelse i mise en place.
Disciplinen sidder i DNA'et i den danske restaurationskultur.

Oprindelse og Kerne: mise en place som teenkning

For at forsta mise en place som filosofi ma vi vende tilbage til dens essens i kgkkenet.

For en kok begynder hver service ikke, nar den fgrste geest traeder ind ad dgren — men
timer tidligere, under mise en place. Hver ingrediens forberedes til det punkt, hvor den
pjeblikkeligt kan bruges under service. Saucer reduceres, grgntsager skaeres og blancheres,
proteiner portioneres, garniture stilles frem. Alt far sin faste plads pa stationen.

Malet er enkelt men dybt: nar servicen begynder og bestillingerne stremmmer ind, skal
kokken fuldt ud kunne fokusere pa madlavning — ikke pa at sgge, ikke pa at organisere,
ikke pa at improvisere med manglende ingredienser. Det kognitive og fysiske rum er
frigjort af forberedelsen.

Dette hviler pa tre kerneprincipper:

- Forberedelse er ikke spontanitetens fjende — det er forudsaetningen for excellence.
Netop fordi alt er klar, kan kokken reagere kreativt pd uventede situationer.

- Hvert sekund af servicen er kostbart. Det, der kan ggres inden service, skal ggres inden
service. Under servicen er der ikke tid til det, der egentlig er en forberedelsesopgave.
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- Alt har sin faste plads. Ikke blot for at maksimere effektivitet, men ogsa for at minimere
fejl. Hvis kniven altid ligger samme sted, griber du instinktivt efter den uden at sgge eller
teenke.

OFTE STILLEDE SP@®RGSMAL

Hvordan beregner jeg den rette maengde mise en place pr. service?

Tag udgangspunkt i antallet af reservationer plus en buffer pa 10-15 % til walk-ins. Analysér
dine historiske salgsdata pr. ret. Det giver dig et praecist grundlag, der minimerer bade
spild og mangler.

Hvordan forbedrer jeg kommunikationen under mise en place mellem kgkken og sal?

Hold dagligt et kort briefing-mgde (10-15 min.) fgr hver service: hvilke retter er tilgaengelige,
hvad er udsolgt, hvilke specials er der? En tydelig dagstavle i salen hjaelper ogsa.

Hvordan reducerer gode mise en place-rutiner stress under service?

God mise en place eliminerer beslutningspres under service: hver ret har sine ingredienser
klar, hver arbejdsstation er indrettet. Det reducerer fejl, forkorter tilberedningstiden og
giver personalet tryghed.
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FASTHOLDELSE

Gor det at blive til det logiske valg

—— NO@GLEINDSIGT

Fastholdelse i branchen bygges af fem materialer: fair lgn gjort
gennemsigtig, vagtplaner, man kan bygge et liv omkring, synlige
vaekstveje, daglige respektritualer og blive-samtaler holdt fger opsigelsen,
ikke efter. At erstatte en oplaert medarbejder koster cirka to
manedslgnninger — at beholde dem er marginen.

FASTHOLDELSE FIG. 05

Omsaetning er dyr - fastholdelse betaler sig

Brancheomsaetning 70%+ om aret

Med .
fastholdelsesarbejde - under 25 %

2" at erstatte en person kan koste op til det dobbelte af deres Ign - det er billigere at

pay beholde dem

Branchens gennemsnitlige personaleudskiftning ligger over 70 % om aret; de bedste
uafhaengige huse ligger under 25 %. Forskellen er sjeeldent en enkelt Ipnkrone —
exitsamtaler pa tveers af sektoren finder igen og igen de samme tre arsager til, at folk gar:
uforudsigelige vagtplaner, ingen synlig fremtid og felelsen af at veere inventar. Alle tre kan
rettes uden en budgetpost.

De fem materialer i at blive

- Gennemsigtig lgn: en offentliggjort skala — rolle, erfaring, Ien — draeber den korrosive
folklore om, hvem der tjener hvad, og ggr "hvordan tjener jeg mere?" til en kgreplan i
stedet for en forhandling.

- En vagtplan til at leve med (det klarede kapitel 3).
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- Vaekst, der er segte: stationsrotation, en betalt vinuddannelse, souschefen, der kgrer
tirsdagens pas alene. Fine dining-detaljerne ligger i personaleudskiftning i fine dining.

- Respektritualer: personalemad spist sammen, sejre naevnt i briefingen, kekkenchefen,
der takker opvasken pa vej ud. Kultur er bare gentaget adfeerd.

- Blive-samtaler: to gange om aret, femten minutter, ét spergsmal — "hvad ville fa dig til
at blive tre ar mere?" Stillet fgr opsigelsen er det strategi; efter er det en mindetale.

Regn ud, hvad en afgang koster

Rekruttering, onboarding, manederne med nedsat produktivitet, stamgaesterne, der
bemaerker, at deres foretrukne chef de rang er forsvundet — en erstatning koster palideligt
omkring to manedslgnninger, ofte mere pa seniorstationer. Laeg det tal ved siden af det
treeningsbudget, du tgvede over, og tgven oplgser sig selv.

@ GOR DETTE | AFTEN

Skriv dine tre mest veerdifulde medarbejdere ned. Skriv for hver, hvad du
desperat ville tilbyde den dag, de siger op. Tilbyd sa en version af det i denne

maned i stedet — fastholdelse er bare opsigelsessamtalen, holdt tidligt, med
bedre muligheder.

GA | DYBDEN

Fine dining har et paradoks, som fa restauratorer er sig fuldt bevidste om: det har i
gennemsnit lavere personaleomsaetning end fast food eller casual dining — og
alligevel er enhver afgang fra en gastronomisk restaurant langt mere gdelaeggende
end i ethvert andet segment.

| en casual restaurant er en ny tjener operationel pa tre dage. | din fine dining restaurant,
med dens flerrettermenu, skraeddersyede vinparringer, bordside-ritualer og
personaliserede gaestedossiers, tager det tre til seks maneder, for nogen fungerer fuldt
selvstaendigt. Og i den periode — hver dag en ny person betjener dine gaester — mistes
noget, penge ikke kan kgbe: kontinuiteten i tilliden.

Denne artikel er ikke en generel HR-vejledning. Den handler specifikt om, hvad der virker —
og hvad der ikke virker — i fine dining-konteksten. Med indsigter fra Michelin-restauranter,
data fra Cornell University og de laeresaetninger, sektoren drog af sine mest smertefulde
gjeblikke i arevis: Noma-affeeren i 2026.

Den reelle pris for personaleomsaetning

De fleste restauratgrer undervurderer den finansielle indvirkning af personaleomsaetning
dramatisk. De beregner rekrutteringsomkostningerne — en annonce her, et
udveelgelsesinterview der — men overser den stgrste del af regningen.
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Cornell University, det internationalt ledende forskningsinstitut inden for
gaestfrinedsbranchen, beregnede en gennemsnitlig erstatningsomkostning pa €5.400
pr. medarbejder (inklusive rekruttering, administration, opleering og produktivitetstab i
opleeringsperioden). Men det er gennemsnittet pa tvaers af alle restaurationssegmenter.
For en specialiseret souschef, en erfaren sommelier eller en rutineret maitre d'hétel i fine
dining er disse omkostninger strukturelt langt hgjere.

De skjulte omkostninger er endnu mere lumske:

- Omsaetningstab: Nye medarbejdere genererer i deres fgrste ar 15-25% mindre
omsaetning end erfarne kraefter. De seelger mindre vin, gar glip af mersalgsmuligheder
og forstyrrer salsrytmen.

- Madspild: Kgkkenfejl stiger i perioder med hgj personaleomsaetning. Den kumulative
effekt kan udggre 5-10% af den samlede omsaetning i spild og
genopretningsomkostninger.

- Omdommeskade: Gaester, der vender tilbage for "deres" tjener eller "deres" team og
meder et helt nyt ansigt, omsaetter sommetider den fplelse til negative anmeldelser.

- Produktivitetsfald inden afgang: Forskning viser, at en medarbejder er mindre
produktiv i uger inden sin opsigelse — og det er synligt, inden ledelsen er klar over det.

- Videnstab: Bord 7 er altid fru Desmets yndlingsbord. Hr. Laurent drikker ikke rgd
Bourgogne fra efter 2012 pa grund af en darlig oplevelse. Damen, der altid bestiller

smagemenuen med vinparring, men hemmeligt lader et halvt glas sta — din sommelier
ved det. Din nye medarbejder gor ikke.

En restaurant med 15 medarbejdere og en omsaetning pa 40% mister hvert ar 6 personer. |
direkte og indirekte omkostninger kan det hurtigt belgbe sig til €50.000-80.000 om aret —
penge der forsvinder fra din fortjenstmargen, usynlige og umalte.

De unikke arsager i fine dining

For at reducere personaleomsastning skal du fgrst forsta, hvad der forarsager den. | fine
dining er det ikke altid de samme faktorer som i den bredere restaurationsbranche.
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LEDELSE

Led brigaden med tal pa veeggen og omsorsg i
rummet

—— NOGLEINDSIGT

Bemandingen forbliver sund, nar ledelsen felger fire tal manedligt —
Ienprocent, personaleudskiftning, kuverter pr. arbejdstime og
gennemfgrt onboarding — og parrer dem med synlig omsorg. Teams, der
ser tallene, hjaelper med at rette dem; teams, der kun maerker presset,
gar.

LEDELSE FIG. 06

Fire tal til at saette pa veeggen

Arbejdsomkostninger % _ 30-35%
Omsaetning _ under 35 %

Daekker pr. arbejdstime _ trend op
gennemfart

4 Ipnomkostninger %, omsaetning, daekninger pr. arbejdstime og onboarding-afslutning — hver
maned

Hvert system i denne guide forfalder uden en ejer. Ejeren er dig — og ledelsesopgaven er
en dobbeltrolle: tal, der gor problemer synlige tidligt, og omsorg, der far folk til at ville Igse
dem sammen med dig.

Det manedlige personaledashboard

FIRE TAL, FEMTEN MINUTTER OM MANEDEN
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Tal Sundt Hvis det skrider

Lenomkostninger i % af 30-35 % i full Kapitel 3: genberegn vagtplanen mod

omsaetning service kuverter

Arlig personaleudskiftning Under 35 %, Kapitel 5: blive-samtaler, fair
faldende vagtplaner

Kuverter pr. arbejdstime Stabilt eller Kapitel 4: systemer, ikke taler
stigende

Gennemfert 100 % af nyansatte Kapitel 2: stilladset springes over

onboardingtjekliste

Del tallene med teamet — anonymiseret hvor ngdvendigt — pa manedsmedet. En brigade,
der kender tirsdagens Ignomkostning pr. kuvert, begynder selv at holde gje med
tomgangstimerne; gennemsigtighed rekrutterer fyrre problemlgsere.

Oomsorg er drift, ikke blodsodenhed

Lederens daglige runde — at hilse pa hver station ved navn, smage det, commis'en er stolt
af, spgrge runneren, hvordan eksamen gik — koster ti minutter og slar ethvert
engagement-program, der nogensinde er solgt. Folk leverer gaesteoplevelsen preecis sa
varmt, som de selv behandles; gaestfrihed Igber nedad. Tallene fortaeller dig, hvor systemet
laekker; runden fortaeller dig hvorfor.

@ GOR DETTE | AFTEN

Beregn sidste maneds kuverter pr. arbejdstime (samlede kuverter + samlede

planlagte timer). Skriv det pa kontorveeggen med dato. Som ethvert tal i denne
guide: den trend, du begynder at fglge i aften, er den, der forbedres.
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E-BOG

Hvor steerkt er dit personalesystem?

Vi rekrutterer kontinuerligt, ikke kun nar nogen siger op

Hver kandidat tager en betalt prgvevagt fgr ansaettelse

Nyansatte far en skriftlig 30-dages onboardingplan og en makker
Vagtplaner offentligggres 2+ uger forud, bygget pa bookingprognoser
Lenomkostning pr. kuvert felges ugentligt

Hver station kgrer pa skriftlige mise en place-par-lister

00004t
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KLAR TIL AT STARTE

Giv din brigade en roligere atften

HappyChef tager reservationer, bekraeftelser og gaestenoter af dit
teams skuldre — sa energien gar til gaesterne, ikke til
administration.

Book en demo

Gratis, 30 minutter, helt uforpligtende
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