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Ο πλήρης οδηγός για
το προσωπικό
εστίασης

Στη σφιχτότερη αγορά εργασίας που έχει

γνωρίσει η εστίαση, τα μαγαζιά που κερδίζουν δεν

βρίσκουν καλύτερους ανθρώπους — τους χτίζουν,
τους προγραμματίζουν δίκαια και τους δίνουν

λόγους να μείνουν.

Thibault Van de Sompele Ιδρυτής της HappyChef
φτιαγμένο μαζί με ιδιοκτήτες εστιατορίων, για ιδιοκτήτες εστιατορίων
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Ε Ν Α Σ  Ο Δ Η Γ Ο Σ  H A P P Y C H E F

Ο πλήρης οδηγός για το προσωπικό
εστίασης

Το εστιατόριο στην άλλη άκρη της πόλης πληρώνει τα ίδια

μεροκάματα με σένα. Ίδιες ώρες, ίδια ζέστη, ίδια αγορά που όλοι λένε

αδύνατη. Κι όμως, ο sous-chef τους διανύει τον τέταρτο χρόνο του —

ενώ ο δικός σου μόλις υπέβαλε την παραίτησή του. Αυτή η διαφορά δεν

είναι τύχη, ούτε χάρισμα. Είναι μια χούφτα συστήματα που οι

περισσότεροι ιδιοκτήτες απλώς δεν έχουν δει ποτέ γραμμένα.

Αυτός ο οδηγός τα γράφει. Γιατί οι καλύτεροι υποψήφιοι δεν απαντούν

ποτέ σε αγγελία πανικού — και σε τι ανταποκρίνονται. Γιατί οι πρώτες

δύο εβδομάδες κρίνουν περισσότερα από τα πρώτα δύο χρόνια. Πώς ένα

πρόγραμμα βαρδιών μπορεί να είναι δίκαιο και κερδοφόρο ταυτόχρονα.

Γιατί ένα ήρεμο σέρβις χτίζεται το απόγευμα — τη νύχτα απλώς δεν

βουλιάζει. Και τι κάνει στ' αλήθεια τους ανθρώπους να μένουν, πολύ

αφότου ξοδευτεί το μπόνους πρόσληψης. Ξεκινά εκεί όπου ξεκινά κάθε

πρόβλημα προσωπικού: από την αγγελία που ετοιμάζεσαι να

αναρτήσεις.

TV Thibault Van de Sompele Ιδρυτής της HappyChef
φτιαγμένο μαζί με ιδιοκτήτες εστιατορίων, για ιδιοκτήτες εστιατορίων
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Μ Ε  Λ Ι Γ Α  Λ Ο Γ Ι Α

Η σύντομη εκδοχή

01 Πρόσλαβε από δεξαμενή, όχι από πανικό στρατολόγησε πριν από την

κενή θέση, πρόσλαβε για χαρακτήρα, εκπαίδευσε για τεχνική.

02 Οι πρώτες 30 ημέρες κρίνουν τα επόμενα 3 χρόνια το δομημένο

onboarding διπλασιάζει τις πιθανότητες ένας νέος να μείνει πέρα από

τον πρώτο χρόνο.

03 Δημοσίευε προγράμματα 2+ εβδομάδες πριν , χτισμένα σε προβλέψεις

κρατήσεων — δικαιοσύνη και προβλεψιμότητα νικούν το €1 παραπάνω

την ώρα.

04 Τρέξε το σέρβις με συστήματα διαχείριση mise en place και ρουτίνες

HACCP μετατρέπουν την πίεση σε χορογραφία.

05 Η διατήρηση είναι η φθηνότερη πρόσληψη η αντικατάσταση ενός

εκπαιδευμένου εργαζομένου κοστίζει μήνες περιθωρίου· οι συνεντεύξεις

αποχώρησης δεν κοστίζουν τίποτα.
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Δ Ε Ξ Α Μ Ε Ν Η

Πρόσλαβε από δεξαμενή, όχι από πανικό

Δ ΕΞΑΜΕΝΗ FIG. 01

Μίσθωση από αγωγό, όχι σε πανικό

Πάντα ενεργός
αγωγός

αξιόπιστες προσλήψεις

Προσλήψεις πανικού χτυπήστε ή χάσετε

5 : 1 ένας σταθερός αγωγός αποδίδει περίπου πέντε καλούς υποψηφίους για κάθε πρόσληψη πανικού

Η χειρότερη στιγμή για να προσλάβεις είναι όταν χρειάζεσαι κάποιον — τότε διαλέγεις

ανάμεσα σε όποιον απάντησε σε μια βιαστική αγγελία, με ένα πρόγραμμα που αιμορραγεί

πίσω σου. Τα μαγαζιά που στελεχώνονται καλά σε μια αγορά όπου οι κενές θέσεις

ξεπερνούν τους υποψήφιους αντιστρέφουν το χρονοδιάγραμμα: στρατολογούν πάντα,
διακριτικά, ώστε όταν πέσει μια παραίτηση να υπάρχει ένα όνομα να καλέσουν.

Χτίσε το χωνί πριν από την κενή θέση

Πούλα τη δουλειά, με ειλικρίνεια. Η προσέγγισή σου στη στελέχωση είναι

marketing: αληθινές φωτογραφίες της μπριγκάδας, αληθινά ωράρια, αληθινές ιστορίες

εξέλιξης. Το «έλα σε μια κουζίνα που κλείνει δύο ολόκληρες μέρες την εβδομάδα»
στρατολογεί καλύτερα από το «ανταγωνιστικός μισθός» κάθε φορά.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Η δυνατή πρόσληψη στην εστίαση τρέχει συνεχώς: μια παρουσία καριέρας

που πουλά το μαγαζί, σχέσεις με σχολές τουριστικών επαγγελμάτων, ένα

αρχείο παλιών υποψηφίων, και συνεντεύξεις που δοκιμάζουν τον

χαρακτήρα με πληρωμένη δοκιμαστική βάρδια. Η πρόσληψη πανικού

μπροστά σε άδειο πρόγραμμα επιλέγει με κριτήριο τη διαθεσιμότητα — η

δεξαμενή επιλέγει με κριτήριο το ταίριασμα.

• 
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Καλλιέργησε τις σχολές. Μία πρακτική φιλοξενημένη σωστά ανά εξάμηνο σε κάνει

την κουζίνα που θυμούνται οι απόφοιτοι. Ο ασκούμενος που αντιμετώπισες ως

μελλοντικό συνάδελφο επιστρέφει ως συνάδελφος.

Κράτα το αρχείο των δεύτερων. Κάθε καλός υποψήφιος που δεν μπόρεσες να

προσλάβεις ανήκει σε μια λίστα με μια σημείωση — έξι μήνες μετά, αυτή η λίστα νικά

κάθε job board.

Συνέντευξη για ό,τι δεν διδάσκεται

Οι δεξιότητες με το μαχαίρι μαθαίνονται σε εβδομάδες· η ψυχραιμία υπό πίεση, η
ζεστασιά προς αγνώστους και η συνέπεια είναι χαρακτήρας. Δόμησε την ώρα γύρω από

αποδείξεις, όχι γοητεία: «πες μου για ένα σέρβις που πήγε στραβά — τι έκανες;» Μετά

πλήρωσε μια δοκιμαστική βάρδια και κοίτα μόνο τρία πράγματα: πώς φέρονται στον

λαντζέρη, τι κάνουν στα νεκρά λεπτά, και αν κάνουν ερωτήσεις. Αυτά τα τρία προβλέπουν

τα επόμενα δύο χρόνια καλύτερα από κάθε βιογραφικό.

ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Η ερώτηση της δοκιμαστικής βάρδιας που προβλέπει τα

πάντα

Στο τέλος μιας δοκιμαστικής βάρδιας, κάνε μία ερώτηση: «Τι θα άλλαζες στο

αποψινό σέρβις;» Οι υποψήφιοι που δεν είδαν τίποτα δεν κοιτούσαν. Οι

υποψήφιοι που κριτικάρουν την ομάδα σού λένε πώς θα μιλούν για τους

συναδέλφους. Οι σωστοί ονομάζουν κάτι μικρό και αληθινό — το φως του πάσου,
τη διαδρομή προς το τραπέζι 12 — και ρωτούν γιατί γίνεται έτσι. Περιέργεια συν

τακτ είναι όλο το προφίλ.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η έλλειψη προσωπικού στην εστίαση είναι μια από τις μεγαλύτερες προκλήσεις

που αντιμετωπίζουν σήμερα οι ιδιοκτήτες εστιατορίων.

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Άνοιξε την τελευταία σου αγγελία. Σβήσε κάθε κλισέ («δυναμική ομάδα»,
«απαιτείται πάθος») και αντικατάστησέ το με τρεις αληθινές, συγκεκριμένες

προτάσεις για τη δουλειά στο μαγαζί σου — μαζί με ένα ειλικρινές δύσκολο

σημείο. Οι ειλικρινείς αγγελίες φιλτράρουν· οι αόριστες απλώς αναβάλλουν

την απογοήτευση.
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Η εύρεση και διακράτηση καλού προσωπικού είναι καθοριστική για την επιτυχία της

επιχείρησής σου — ακόμα περισσότερο από την ποιότητα του φαγητού ή την τοποθεσία.
Σε αυτόν τον εκτενή οδηγό μοιραζόμαστε αποδεδειγμένες στρατηγικές που λειτουργούν

στη σημερινή αγορά εργασίας.

Η πραγματικότητα είναι ότι το εστιατόριό σου είναι τόσο καλό όσο η ομάδα που το

στελεχώνει. Όσο ωραίο κι αν είναι το εσωτερικό, όσο καινοτόμο κι αν είναι το μενού — αν

η εξυπηρέτηση είναι ψυχρή ή η κουζίνα χαοτική, οι επισκέπτες δεν θα επιστρέψουν. Η
επένδυση στο προσωπικό σου είναι η καλύτερη επένδυση που μπορείς να κάνεις.

Η σημερινή κατάσταση στην εστίαση

Η αγορά εργασίας στην εστίαση έχει αλλάξει ριζικά τα τελευταία χρόνια. Αυτές είναι οι

πιο σημαντικές εξελίξεις:

Πολλοί έμπειροι εργαζόμενοι έχουν εγκαταλείψει μόνιμα τον κλάδο και έχουν στραφεί

σε άλλους τομείς

Οι νέοι προτιμούν όλο και περισσότερο κλάδους με «κανονικά» ωράρια και καλύτερη

ισορροπία εργασίας-ζωής

Οι προσδοκίες των εργαζομένων είναι υψηλότερες από ποτέ — θέλουν όχι μόνο μια

δουλειά αλλά και προοπτική

Ο ανταγωνισμός για ταλέντα είναι έντονος — όχι μόνο εντός της εστίασης, αλλά με

λιανεμπόριο, logistics και άλλους κλάδους που προσφέρουν ευέλικτα ωράρια

Το αρνητικό προφίλ του κλάδου — μακρές ώρες, χαμηλοί μισθοί, υψηλή πίεση —
αποθαρρύνει υποψήφιους εργαζόμενους

Ωστόσο, υπάρχουν τρόποι να κάνεις την επιχείρησή σου ελκυστική για ταλέντα. Τα

εστιατόρια που επενδύουν στην ομάδα τους διαπιστώνουν ότι αντιμετωπίζουν λιγότερα

προβλήματα προσωπικού. Και οι καλοί εργοδότες μπορούν ακόμα και σε αυτή την αγορά

να επιλέγουν ανάμεσα σε υποψηφίους.

Το πραγματικό κόστος της εναλλαγής προσωπικού

Πριν εξετάσουμε λύσεις, είναι σημαντικό να κατανοήσουμε τι σε κοστίζει η εναλλαγή:

Πρόσληψη: Δημοσίευση αγγελιών, επεξεργασία αιτήσεων, διεξαγωγή συνεντεύξεων

Εκπαίδευση: Η ένταξη νέων εργαζομένων κοστίζει εβδομάδες παραγωγικότητας

Λάθη: Το άπειρο προσωπικό κάνει περισσότερα λάθη που επηρεάζουν επισκέπτες και

τζίρο

Ηθικό ομάδας: Η συνεχής εναλλαγή αποθαρρύνει τους υπόλοιπους εργαζόμενους

Απώλεια επισκεπτών: Οι τακτικοί επισκέπτες νοσταλγούν τα γνωστά πρόσωπα

Εκτιμάται ότι η αντικατάσταση ενός εργαζόμενου κοστίζει 50-200% του ετήσιου μισθού

του. Αξίζει λοιπόν να επενδύεις στη διακράτηση.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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8 στρατηγικές για πρόσληψη και διακράτηση

1. Πρόσφερε ανταγωνιστικές αμοιβές

Αυτό ακούγεται αυτονόητο, αλλά είναι η βάση. Η εποχή που έφτανε ο κατώτατος μισθός

έχει περάσει.

Τι λειτουργεί:

Πλήρωνε 10-15% πάνω από τον μέσο όρο της αγοράς

Να είσαι διαφανής ως προς την κατανομή των φιλοδωρημάτων

Πρόσφερε παροχές: γεύματα, επίδομα μετακίνησης, εκπτώσεις

Σκέψου μερίδιο κερδών ή μπόνους σε ώρες αιχμής

Υπολόγισε τι σε κοστίζει μια αντικατάσταση — θα ανακαλύψεις ότι οι υψηλότεροι μισθοί

είναι συχνά φθηνότεροι από την εναλλαγή.

2. Δημιούργησε θετική εργασιακή κουλτούρα

Οι άνθρωποι δεν εργάζονται μόνο για χρήματα. Ένα τοξικό εργασιακό κλίμα διώχνει

ακόμα και καλοπληρωμένο προσωπικό. Αυτό είναι καθοριστικό για καλή εξυπηρέτηση

πελατών — οι ευτυχισμένοι εργαζόμενοι φροντίζουν τους ευτυχισμένους επισκέπτες.

Στοιχεία μιας καλής κουλτούρας:

Σεβασμός: Από τη διοίκηση προς την ομάδα, και μεταξύ τους

Επικοινωνία: Ανοιχτή, ειλικρινής και αμφίδρομη

Αναγνώριση: Τακτική επαίνεση για καλή δουλειά

Ομαδικός δεσμός: Κοινές δραστηριότητες, τραπέζια, εκδρομές

Γιορτασμός: Επιτυχίες, γενέθλια, ορόσημα

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πού μπορώ να βρω καλό προσωπικό για το εστιατόριο μου σε ανταγωνιστική

αγορά εργασίας;

Συνδύασε πολλαπλά κανάλια: ιστοσελίδες αγγελιών εστίασης, μέσα κοινωνικής δικτύωσης,
συνεργασία με σχολές φιλοξενίας και ένα πρόγραμμα συστάσεων όπου επιβραβεύεις τους

υπάρχοντες εργαζόμενους που φέρνουν νέους υποψηφίους.

Πώς μπορώ να μειώσω την εναλλαγή προσωπικού στο εστιατόριό μου;

Οι τρεις βασικότεροι παράγοντες είναι δίκαια και διαφανή ωράρια, σεβαστή μεταχείριση

και ευκαιρίες ανέλιξης. Μια συνέντευξη αποχώρησης σε κάθε αναχώρηση παρέχει

πολύτιμες πληροφορίες για δομικά προβλήματα.

Τι είναι η μερική απασχόληση και πώς μπορώ να τη χρησιμοποιήσω ως ιδιοκτήτης

εστιατορίου;

Η μερική απασχόληση και η εκ περιτροπής εργασία επιτρέπουν σε άτομα με κύρια

απασχόληση αλλού να εργαστούν επιπλέον σε σένα με ευέλικτο ωράριο. Ιδανικό για σέρβις

σαββατοκύριακου ή ώρες αιχμής. Δήλωσε την πρόσληψη μέσω του συστήματος ΕΡΓΑΝΗ

και συνεργάσου με λογιστή ή σύμβουλο εργασιακών σχέσεων.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2
O N B O A R D I N G

Κάνε τις πρώτες 30 ημέρες να κρίνουν τα
επόμενα τρία χρόνια

O N B O A R D I N G FIG. 02

Η δομημένη ενσωμάτωση κρατά τους ανθρώπους

Δομημένες πρώτες 30
ημέρες

περίπου 2 φορές πιο πιθανό να μείνει

Κανένα σχέδιο
επιβίβασης

γραμμή βάσης

≈2× ένα πραγματικό πρόγραμμα πρώτου μήνα διπλασιάζει χονδρικά τις πιθανότητες να μείνει

μια νέα πρόσληψη το προηγούμενο έτος

Οι περισσότερες παραιτήσεις στην εστίαση αποφασίζονται την πρώτη εβδομάδα και

ανακοινώνονται τον τρίτο μήνα. Ο νέος commis που περνά την πρώτη μέρα κυνηγώντας

ετικέτες που κανείς δεν εξήγησε, τρώγοντας το γεύμα προσωπικού μόνος, μαθαίνει το

μόνο μάθημα που δίδαξε το μαγαζί: είσαι μόνος σου. Το onboarding είναι το σημείο όπου

προλαβαίνεται η εναλλαγή — στο ένα δέκατο της τιμής της αντικατάστασης.

Η σκαλωσιά των 30 ημερών

ONBOARDING ΠΟΥ ΚΡΑΤΑ ΑΝΘΡΩΠΟΥΣ

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Το δομημένο onboarding — γραπτό πλάνο πρώτης εβδομάδας, ένας

ονομασμένος buddy, καθημερινά πεντάλεπτα απολογισμού και μια λίστα

δεξιοτήτων 30 ημερών — διπλασιάζει περίπου τις πιθανότητες ένας νέος

να επιβιώσει τον πρώτο χρόνο. Οι άνθρωποι σπάνια παραιτούνται από τη

σκληρή δουλειά· παραιτούνται επειδή πετάχτηκαν μέσα της μόνοι.
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Φάση Τι συμβαίνει Το νόημα

Ημέρα 1 Ξενάγηση, ορισμός buddy, περπάτημα του
πόστου, γεύμα προσωπικού στο κέντρο του
τραπεζιού

Πρώτα το ανήκειν, μετά η
απόδοση

Εβδομάδα 1 Ένα πόστο, σε βάθος — μαζί με το γιατί πίσω
από κάθε στάνταρ

Το βάθος νικά την κάλυψη

Εβδομάδες
2–3

Εναλλαγή σε γειτονικά πόστα· καθημερινό
πεντάλεπτο: «τι σε μπέρδεψε σήμερα;»

Οι ερωτήσεις βγαίνουν
όσο είναι ακόμη φθηνές

Ημέρα 30 Ανασκόπηση λίστας δεξιοτήτων + η συζήτηση:
«πού θέλεις να εξελιχθείς εδώ;»

Ένα μονοπάτι, ορατά
χαραγμένο

Και μετά μη σταματήσεις ποτέ την εκπαίδευση

Μετά το onboarding, η μηχανή γυρνά σε στάγδην: δέκα συγκεντρωμένα λεπτά στο

briefing πριν το σέρβις — ένα πιάτο κοστολογημένο, ένα κρασί δοκιμασμένο, ένα σενάριο

σέρβις σε πρόβα — ξεπερνούν την ετήσια ημέρα εκπαίδευσης με τη σκέτη επανάληψη. Η
πλήρης αρχιτεκτονική, μαζί με διαδρομές εξέλιξης που κρατούν τους φιλόδοξους χωρίς

να εφευρίσκεις ψεύτικους τίτλους, βρίσκεται στο άρθρο για εκπαίδευση & ανάπτυξη

προσωπικού· το πρόγραμμα της σάλας αντλεί από τα στάνταρ εξυπηρέτησης στη

φιλοξενία.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Η ποιότητα της εξυπηρέτησής σου εξαρτάται άμεσα από την ποιότητα της

ομάδας σου — και αυτή η ποιότητα χτίζεται μέσα από την εκπαίδευση.

Σε έναν κλάδο με κατά κόρον υψηλό turnover, η επένδυση στο προσωπικό δεν είναι

πολυτέλεια αλλά αναγκαιότητα. Καλά εκπαιδευμένοι εργαζόμενοι παρέχουν καλύτερη

εξυπηρέτηση, κάνουν λιγότερα λάθη, είναι πιο αφοσιωμένοι και παραμένουν περισσότερο.
Αποτέλεσμα: ικανοποιημένοι επισκέπτες, χαμηλότερο κόστος πρόσληψης και ισχυρότερη

εταιρική κουλτούρα. Σε αυτό το εκτενές άρθρο θα ανακαλύψεις πώς να οργανώσεις ένα

αποτελεσματικό πρόγραμμα εκπαίδευσης που βοηθά τόσο νέους όσο και υπάρχοντες

εργαζόμενους να αναπτυχθούν.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Γράψε την Ημέρα 1 σε μία σελίδα: ποιος υποδέχεται τον νέο, ποιος γίνεται

buddy, ποιο πόστο, πού κάθεται στο γεύμα προσωπικού. Μία σελίδα,
τυπωμένη, για πάντα — η διαφορά ανάμεσα στο να την έχεις και να μην την

έχεις είναι μία παραίτηση τον χρόνο.
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Γιατί η εκπαίδευση είναι απαραίτητη

Τα οφέλη της συστηματικής εκπαίδευσης είναι συγκεκριμένα και μετρήσιμα:

Σταθερή ποιότητα: Κάθε επισκέπτης λαμβάνει το ίδιο υψηλό επίπεδο εξυπηρέτησης,
ανεξάρτητα από το ποιος εργάζεται

Λιγότερα λάθη: Εκπαιδευμένοι εργαζόμενοι κάνουν λιγότερα δαπανηρά λάθη σε

παραγγελίες, αλλεργιογόνα και πληρωμές

Υψηλότερη παραγωγικότητα: Η αποδοτικότερη εργασία σημαίνει εξυπηρέτηση

περισσότερων επισκεπτών με την ίδια στελέχωση

Καλύτερο upselling: Εργαζόμενοι που γνωρίζουν το μενού μπορούν να συμβουλεύουν

και να πουλούν αποτελεσματικότερα

Μικρότερο turnover: Εργαζόμενοι που εξελίσσονται νιώθουν εκτίμηση και

παραμένουν περισσότερο

Ισχυρότερη κουλτούρα: Η εκπαίδευση είναι η κατάλληλη στιγμή για μεταφορά αξιών

και προτύπων

Το onboarding: οι πρώτες 30 μέρες

Οι πρώτες εβδομάδες καθορίζουν αν ένας νέος εργαζόμενος θα ενταχθεί επιτυχώς ή θα

αποχωρήσει γρήγορα. Ένα δομημένο onboarding είναι κρίσιμο.

Εβδομάδα 1: Προσανατολισμός και βάση

Η πρώτη εβδομάδα αφορά τον προσανατολισμό και τη δημιουργία της βάσης:

Μέρα 1: Καλωσόρισμα, ξενάγηση, γνωριμία με την ομάδα, διοικητικά (σύμβαση,
κανονισμοί, στολή)

Μέρες 2-3: Εξοικείωση με το μενού, υλικά, αλλεργιογόνα, τρόπους παρασκευής

Μέρες 4-5: Εκμάθηση συστημάτων: σύστημα κρατήσεων, ταμείο, διαδικασία

παραγγελιών

Τέλος εβδομάδας 1: Πρώτη αξιολόγηση — πώς πάνε τα πράγματα, τι απορίες

υπάρχουν;

Εβδομάδες 2-3: Πρακτική εμπειρία υπό καθοδήγηση

Μετά τη θεωρία έρχεται η πράξη, πάντα με έναν έμπειρο buddy:

Αρχικά σε ήσυχες βάρδιες, στη συνέχεια σε πιο πολυάσχολες

Σταδιακά μεγαλύτερη ευθύνη: από παρακολούθηση τραπεζιών έως αυτόνομη ενότητα

Σύντομη καθημερινή ανατροφοδότηση: τι πήγε καλά, τι χρειάζεται βελτίωση;

Ο buddy παραμένει διαθέσιμος για ερωτήσεις και υποστήριξη

Εβδομάδα 4: Αυτόνομη εργασία και αξιολόγηση

Στην τέταρτη εβδομάδα ο νέος εργαζόμενος εργάζεται πιο αυτόνομα:

Δική του ενότητα ή καθήκοντα χωρίς άμεση καθοδήγηση

Επίσημη αξιολόγηση στο τέλος του μήνα

Συζήτηση δυνατών σημείων και τομέων βελτίωσης

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Θέτοντας στόχους για την επόμενη περίοδο

Συνεχής εκπαίδευση: ποτέ δεν σταματά η μάθηση

Το onboarding είναι μόνο η αρχή. Η συνεχής εκπαίδευση κρατά την ομάδα σου σε

εγρήγορση και κινητοποιημένη.

Εβδομαδιαίες/μηνιαίες συνεδρίες

Προγραμμάτισε τακτικές στιγμές εκπαίδευσης, έστω και 15 λεπτά πριν τη βάρδια:

Ενημερώσεις μενού: Νέα πιάτα, εποχιακές αλλαγές, συνδυασμοί κρασιών

Παιχνίδια ρόλων: Εξάσκηση δύσκολων καταστάσεων όπως παράπονα, ερωτήσεις για

αλλεργιογόνα ή απαιτητικοί επισκέπτες

Γνώση προϊόντων: Γευσιγνωσία νέων κρασιών, επεξήγηση προέλευσης και

παρασκευής

Πρότυπα εξυπηρέτησης: Επανάληψη του πρωτοκόλλου εξυπηρέτησης και βασικά

σημεία προσοχής

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς οργανώνω ένα πρόγραμμα εκπαίδευσης για νέο προσωπικό εστιατορίου;

Δόμησε το onboarding σε 3 φάσεις: προσανατολισμός (μέρες 1–3), γνώση προϊόντων (μέρες

4–10) και πρακτική εξυπηρέτηση με shadow training (μέρες 11–30). Τεκμηρίωσε τα πάντα

σε έναν οδηγό onboarding.

Πώς κρατώ την ομάδα μου κινητοποιημένη και δεσμευμένη στην εστίαση;

Αναγνώρισε τακτικά και συγκεκριμένα τα επιτεύγματα, παρέχε ευκαιρίες ανέλιξης,
εμπλέκε την ομάδα στις αποφάσεις για το μενού και εξασφάλισε ένα περιβάλλον

αμοιβαίου σεβασμού. Το προσωπικό που νιώθει ότι εκτιμάται προσφέρει καλύτερη

εξυπηρέτηση και παραμένει περισσότερο.

Πώς προγραμματίζω εκπαιδευτικές συνεδρίες χωρίς να διακόπτω την κανονική

λειτουργία;

Προγραμμάτισε σύντομα briefings (10–15 λεπτά) πριν από κάθε βάρδια για καθημερινή

μικρο-εκπαίδευση. Ορίζε μία ημέρα τον μήνα ως ημέρα εκπαίδευσης σε ήσυχη περίοδο.

• 

• 

• 

• 

• 
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3
Π Ρ Ο Γ Ρ Α Μ Μ Α Τ Ι Σ Μ Ο Σ

Χτίσε προγράμματα βαρδιών σε
προβλέψεις και δικαιοσύνη, όχι σε
μαντεψιές Κυριακής βράδυ

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ FIG. 03

Διατηρήστε το κόστος εργασίας στην υγιή ζώνη του

30% των εσόδων υγιής

35% των εσόδων παρακολουθήστε προσεκτικά

45% των εσόδων πολύ ψηλά

30–35% στοχεύουν να διατηρήσουν το κόστος εργασίας μεταξύ 30% και 35% των εσόδων

Το πρόγραμμα βαρδιών είναι το σημείο όπου συναντιούνται τα οικονομικά σου και οι

άνθρωποί σου — και όπου και τα δύο πληγώνονται από τις μαντεψιές. Υπερστελέχωσε μια

ήσυχη Τρίτη και το περιθώριο από σαράντα κουβέρ εξατμίζεται σε νεκρές ώρες·
υποστελέχωσε ένα κλεισμένο Σάββατο και καις την ομάδα που έχτισες στα κεφάλαια ένα

και δύο. Η λύση είναι τα ίδια δεδομένα που τρέχουν τις κρατήσεις σου: οι μελλοντικές

κρατήσεις είναι μια πρόβλεψη στελέχωσης που κανείς δεν ανοίγει.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Ο καλός προγραμματισμός ταιριάζει τη στελέχωση με τα προβλεπόμενα

κουβέρ ανά σέρβις και δημοσιεύεται τουλάχιστον δύο εβδομάδες πριν, με

διαφανείς κανόνες για Σαββατοκύριακα και αλλαγές. Προστατεύει και το

περιθώριο (κόστος εργασίας 30–35% των εσόδων) και τους ανθρώπους —

τα απρόβλεπτα προγράμματα είναι ένας από τους τρεις κορυφαίους

λόγους που το προσωπικό της εστίασης παραιτείται.
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Προγραμματισμός με πρώτα την πρόβλεψη

Στελέχωσε για κουβέρ, όχι για ημέρες. Το «Σάββατο» δεν είναι επίπεδο στελέχωσης·
το «86 κλεισμένα κουβέρ, δύο μεγάλα τραπέζια, καιρός για αυλή» είναι. Οι καμπύλες

κρατήσεων προβλέπουν το 80% όσων χρειάζεσαι μία εβδομάδα πριν.

Μάθε το κόστος της ώρας σου. Συνολική εργασία ÷ κουβέρ ανά σέρβις δίνει κόστος

εργασίας ανά κουβέρ — παρακολούθησέ το εβδομαδιαία δίπλα στο food cost σου· μαζί

αποτελούν το prime cost, τον αριθμό που κρίνει την κερδοφορία.

Σπαστές βάρδιες με ειλικρίνεια: αν το απογευματινό κενό δεν μπορεί να είναι

χρήσιμο ή ξεκούραστο, δεν είναι βάρδια, είναι ομηρία. Τα μαγαζιά που στρατολογούν

ευκολότερα έχουν διακριτικά σκοτώσει τη σπαστή βάρδια.

Η δικαιοσύνη είναι χαρακτηριστικό του προγράμματος

Δημοσίευε δύο εβδομάδες πριν, εναλλάσσε ορατά τις χειρότερες βάρδιες, γράψε τους

κανόνες αλλαγής, και προστάτεψε δύο συνεχόμενα ρεπό. Η προβλεψιμότητα αξίζει

περισσότερο από ένα ευρώ στο ωρομίσθιο — οι άνθρωποι χτίζουν ζωές γύρω από

προγράμματα, και τα προγράμματα που το σέβονται ανταμείβονται με αφοσίωση. Η
πλήρης μέθοδος, μαζί με το νόμιμο ελάχιστο για τις αναπαύσεις, βρίσκεται στο άρθρο για

προγραμματισμό & βάρδιες προσωπικού.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Ο αποτελεσματικός προγραμματισμός προσωπικού είναι η διαφορά μεταξύ ενός

κερδοφόρου εστιατορίου και μιας επιχείρησης που παλεύει με τα περιθώρια

κέρδους.

Πολύ περισσότερο προσωπικό στο ωράριο σημαίνει περιττό κόστος μισθοδοσίας. Πολύ

λίγο οδηγεί σε υπερφορτωμένο προσωπικό, μεγαλύτερους χρόνους αναμονής και

δυσαρεστημένους επισκέπτες. Σε αυτόν τον πλήρη οδηγό θα μάθεις πώς να βρεις την

τέλεια ισορροπία μεταξύ κόστους προσωπικού και ποιότητας υπηρεσιών. Καλύπτουμε

forecasting, τεχνικές ωραρίων, αυτοματοποίηση και συγκεκριμένες συμβουλές που

μπορείς να εφαρμόσεις αμέσως στο εστιατόριό σου.

Γιατί ο προγραμματισμός προσωπικού είναι τόσο σημαντικός

Το κόστος προσωπικού αντιπροσωπεύει συνήθως το 25-35% του συνολικού τζίρου ενός

εστιατορίου. Με αναποτελεσματικό προγραμματισμό αυτό μπορεί να φτάσει στο 40% ή

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Βάλε τα κλεισμένα κουβέρ της επόμενης Παρασκευής δίπλα στις

προγραμματισμένες ώρες της επόμενης Παρασκευής. Υπολόγισε το κόστος

εργασίας ανά κουβέρ για αυτό το ένα σέρβις. Αν δεν έχεις ξαναδεί αυτόν τον

αριθμό, μόλις γνώρισες το δεύτερο μεγαλύτερο ελεγχόμενο κόστος σου.

Ο ΠΛΗΡΗΣ ΟΔΗΓΟΣ Γ ΙΑ ΤΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΕΣΤΙΑΣΗΣ 14

https://happychef.cloud/el/blog/oikonomika/pliris-odigos.html
https://happychef.cloud/el/blog/prosopiko/programmatismos-prosopikou.html


και περισσότερο, πιέζοντας άμεσα το περιθώριο κέρδους σου. Ένα καλά σχεδιασμένο

ωράριο επηρεάζει πολλές πτυχές της λειτουργίας σου:

Οικονομικά: Κάθε περιττή ώρα εργασίας κοστίζει χρήματα. Με μέσο ωρομίσθιο €14-16
αυτό αθροίζεται γρήγορα.

Ποιότητα υπηρεσιών: Η υποστελέχωση οδηγεί σε μεγάλους χρόνους αναμονής, λάθη

και δυσαρεστημένους επισκέπτες που δεν επιστρέφουν.

Ηθικό ομάδας: Η συνεχής υπερεργασία ή απρόβλεπτα ωράρια οδηγούν σε απουσίες

και αποχωρήσεις.

Εμπειρία επισκεπτών: Η σωστή στελέχωση εξασφαλίζει προσοχή, ταχύτητα και

ευχάριστη ατμόσφαιρα.

Ένα εστιατόριο με 50 καλύμματα που έχει κατά μέσο όρο 5 περιττές ώρες ωραρίου την

εβδομάδα, χάνει ετησίως €4.000-5.000 σε άσκοπο κόστος μισθοδοσίας. Προσθέτοντας το

έμμεσο κόστος υποστελέχωσης (χαμένος τζίρος, αρνητικές κριτικές) γίνεται φανερό ότι

ο προγραμματισμός είναι κρίσιμος.

Η βάση: forecasting με βάση δεδομένα

Ο καλός προγραμματισμός προσωπικού ξεκινά από το forecasting: την πρόβλεψη του

πόσους επισκέπτες μπορείς να αναμένεις. Χωρίς δεδομένα μαντεύεις. Με δεδομένα

παίρνεις τεκμηριωμένες αποφάσεις.

Ποια δεδομένα χρειάζεσαι;

Συγκέντρωσε τουλάχιστον τις παρακάτω πληροφορίες:

Ιστορική πληρότητα: Πόσοι επισκέπτες ανά ημέρα, ανά χρονική ζώνη, ανά εβδομάδα;
Το σύστημα κρατήσεων σου περιέχει αυτά τα δεδομένα.

Κρατήσεις: Πόσες κρατήσεις υπάρχουν ήδη για την επόμενη περίοδο; Αυτό δίνει

αξιόπιστη πρόβλεψη.

Εποχιακά πρότυπα: Πότε είναι δομικά πιο πολυάσχολο ή ησυχότερο; Σκέψου αργίες,
σχολικές διακοπές, καλοκαιρινή αυλή.

Εξωτερικοί παράγοντες: Καιρός (αυλή), τοπικές εκδηλώσεις (συναυλία, αγώνας),
εργασίες στον δρόμο.

Walk-in ratio: Ποιο ποσοστό των επισκεπτών σου έρχεται χωρίς κράτηση;

Με αναλυτικά εστιατορίου μπορείς να αναλύσεις αυτά τα δεδομένα και να ανακαλύψεις

πρότυπα που δεν φαίνονται αμέσως. Ίσως η Τετάρτη βράδυ να είναι δομικά πιο

πολυάσχολη από ό,τι νόμιζες, ή η πρώτη εβδομάδα του μήνα να είναι πάντα πιο ήσυχη.

Από δεδομένα σε προγραμματισμό

Μόλις έχεις τα δεδομένα, ακολούθησε αυτά τα βήματα:

Καθορισμός βασικού προτύπου: Προσδιόρισε το τυπικό εβδομαδιαίο σου πρότυπο.
Ποιες μέρες είναι πολυάσχολες, ποιες ήσυχες;

Προσθήκη παραλλαγών: Προσαρμόσου για εποχές, αργίες και ειδικές περιστάσεις.

Επεξεργασία κρατήσεων: Δες τις κρατήσεις για την επόμενη εβδομάδα και

προσαρμόσου.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 
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Δημιουργία buffer: Λάβε υπόψη απρόβλεπτη κίνηση. Ένα μικρό buffer 10-15% είναι

συνετό.

Τεχνικές ωραρίων που αποδίδουν

Υπάρχουν διάφορες προσεγγίσεις για τη δημιουργία ωραρίων, καθεμία με τα δικά της

πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς μπορώ να οργανώσω βέλτιστα το ωράριο προσωπικού για το εστιατόριό μου;

Ξεκίνα με την πρόβλεψη πληρότητας βάσει κρατήσεων και ιστορικών δεδομένων.
Πρόγραμμάτισε πρώτα το σταθερό προσωπικό και συμπλήρωσε με ευέλικτα στελέχη.
Δημοσίευε το ωράριο τουλάχιστον μία εβδομάδα εκ των προτέρων.

Πώς μπορώ να μειώσω το κόστος μισθοδοσίας χωρίς να θυσιάσω την ποιότητα

υπηρεσιών;

Προσαρμόζε τα ωράρια πιο ακριβώς στην πρόβλεψη πληρότητας, χρησιμοποίησε

φοιτητές και ευέλικτες θέσεις για τις ώρες αιχμής και ανάλυε τη στελέχωση ανά βάρδια

για να εντοπίζεις υπερπληθώρα.

Πώς αντιμετωπίζω ασθένειες και no-show προσωπικού στο εστιατόριό μου;

Δημιούργησε μια ευέλικτη ομάδα ανταπόκρισης (φοιτητές, part-timers) που είναι άμεσα

διαθέσιμη. Χρησιμοποίησε ομάδα στο app για γρήγορη επικοινωνία και πρόβλεπε πάντα

ένα buffer ανά βάρδια αν έχεις επαρκές μέγεθος.

4. 
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4
Σ Υ Σ Τ Η Μ Α Τ Α

Τρέξε το σέρβις με mise en place, όχι με
ηρωισμούς

ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ FIG. 04

Προσωπικό για την πραγματική καμπύλη υπηρεσιών

19:30 χτίστε το ρόστερ γύρω από την πραγματική καμπύλη άφιξης, όχι έναν σταθερό αριθμό

ατόμων

Παρατήρησε μια σπουδαία κουζίνα στις 19:30 με γεμάτο βιβλίο: επικρατεί ησυχία. Όχι

επειδή οι άνθρωποι είναι υπεράνθρωποι, αλλά επειδή κάθε απόφαση που μπορούσε να

παρθεί εκ των προτέρων πάρθηκε εκ των προτέρων. Οι ηρωισμοί είναι ό,τι μένει όταν

λείπουν τα συστήματα — και οι ηρωισμοί καίνε τους ανθρώπους μέχρι τα Χριστούγεννα.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Το ήρεμο σέρβις σχεδιάζεται πριν ανοίξουν οι πόρτες: λίστες mise en

place ανά πόστο, briefing πριν το σέρβις με τα αποψινά νούμερα και τους

VIP, σαφής ιδιοκτησία τραπεζιών, και ρουτίνες HACCP που τρέχουν στον

αυτόματο. Τα συστήματα απορροφούν την πίεση ώστε οι άνθρωποι να

προσφέρουν φιλοξενία.

19:30 κορυφή15:00 23:00
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Η ώρα πριν το σέρβις

Mise en place ως συμβόλαιο: κάθε πόστο έχει γραπτή λίστα ποσοτήτων — με

ποσότητες που οδηγούνται από τα αποψινά κλεισμένα κουβέρ, όχι από τη χθεσινή

συνήθεια. Η διαχείριση mise en place μετατρέπει την ώρα του χάους σε χορογραφία.

Το briefing των 15:00: τα αποψινά κουβέρ και ο ρυθμός, τα μεγάλα τραπέζια, οι

αλλεργίες σημειωμένες στην κράτηση, ένα πιάτο και ένα κρασί σε πρόβα. Πέντε λεπτά,
όλη η σάλα και το πάσο μαζί — είναι η φθηνότερη ασφάλεια σέρβις που υπάρχει.

Ιδιοκτησία τραπεζιών: κάθε τραπέζι έχει ακριβώς έναν υπεύθυνο ανά πιάτο· το

«νόμιζα ότι το είχες εσύ» είναι αποτυχία συστήματος ντυμένη αποτυχία ανθρώπων.

Συμμόρφωση που τρέχει μόνη της

Οι ρουτίνες ασφάλειας τροφίμων αποτυγχάνουν όταν ζουν στη μνήμη κάποιου. Το HACCP
ανήκει σε ράγες: καταγραφές θερμοκρασιών σε σταθερές ώρες, προγράμματα

καθαρισμού με ονόματα και υπογραφές, ετικετάρισμα που επιβιώνει και από το πιο

χαοτικό Σάββατο. Ένας επιτυχημένος έλεγχος του ΕΦΕΤ είναι παρενέργεια μιας κουζίνας

που απλώς δουλεύει πάντα έτσι — και η μπριγκάδα νιώθει τη διαφορά ανάμεσα σε ένα

μαγαζί οργανωμένο και σε ένα τυχερό.

ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΟΥ ΣΕΦ

Γιατί οι καλύτερες κουζίνες κάνουν briefing και στον

λαντζέρη

Η λάντζα ορίζει το τέμπο ενός γεμάτου μαγαζιού: χωρίς καθαρά τηγάνια, δεν

βγαίνουν πιάτα· χωρίς ποτήρια, δεν σερβίρεται κρασί. Οι κουζίνες που

συμπεριλαμβάνουν τον λαντζέρη στο briefing — τα αποψινά κουβέρ, πότε

πέφτουν τα κύματα του μενού γευσιγνωσίας — αναφέρουν μετρήσιμα ομαλότερα

σέρβις, επειδή το ένα πόστο από το οποίο εξαρτώνται όλοι βλέπει επιτέλους το

κύμα να έρχεται. Στέλνει επίσης το μήνυμα που κρατά ανθρώπους καλύτερα από

τα λεφτά: σε αυτό το μαγαζί, κάθε ρόλος είναι μέρος της μπριγκάδας.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Ζήτα από κάθε πόστο την αυριανή λίστα ποσοτήτων. Όποιος απαντήσει «την

έχω στο μυαλό μου» μόλις σου έδειξε το μοναδικό σου σημείο αποτυχίας —
γράψτε τη λίστα αυτού του πόστου μαζί, απόψε, σε μία κάρτα.
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Υπάρχουν δύο τύποι σέρβις στην εστίαση: αυτά όπου αντιδράς σε ό,τι συμβαίνει,
και αυτά όπου ήσουν έτοιμος πριν καν προκύψει πρόβλημα.

Η διαφορά δεν βρίσκεται στην τύχη, σε ταλαντούχο προσωπικό ή σε μια ήσυχη βραδιά.
Βρίσκεται στην προετοιμασία. Και αυτή η προετοιμασία έχει εδώ και αιώνες ένα όνομα

στην επαγγελματική κουζίνα: mise en place.

Κυριολεκτικά μεταφράζεται ως «τα πάντα στη θέση τους». Στην κουζίνα αναφέρεται στη

διαδικασία κατά την οποία ο σεφ, πριν το σέρβις, κόβει κάθε υλικό, χωρίζει σε μερίδες,
ετοιμάζει τα πάντα και τοποθετεί κάθε εργαλείο στο κατάλληλο σημείο. Αλλά στα

καλύτερα εστιατόρια του κόσμου, η mise en place έχει από καιρό ξεπεράσει τα όρια της

κουζίνας. Είναι μια ολοκληρωμένη φιλοσοφία εργασίας — ένας τρόπος σκέψης που μπορεί

να μεταμορφώσει κάθε τμήμα του εστιατορίου.

Σε αυτό το άρθρο εξερευνούμε πώς μπορείς να εφαρμόσεις τη mise en place σε κάθε

επίπεδο των λειτουργιών σου: από το σέρβις και το μπαρ έως τις κρατήσεις, τις λίστες

ελέγχου και τη διαχείριση προσωπικού.

Πέρα από την κουζίνα: η mise en place ως φιλοσοφία για ολόκληρο
το εστιατόριο

Ο όρος mise en place προέρχεται από την κλασική γαλλική κουζινική παράδοση και

διδάσκεται σε μαγειρικές σχολές παγκοσμίως ως το πρώτο μάθημα — όχι η τεχνική του

μαγειρέματος, αλλά η πειθαρχία της προετοιμασίας. Για τους σπουδαστές που

εισέρχονται για πρώτη φορά σε μια επαγγελματική κουζίνα, η mise en place δεν είναι

προαιρετικό βήμα: είναι ο μοναδικός τρόπος εργασίας.

Αλλά γιατί να σταματά αυτή η φιλοσοφία στις πόρτες της κουζίνας;

Στο επιδραστικό του βιβλίο Work Clean (2016), ο Αμερικανός δημοσιογράφος Dan Charnas
μεταφέρει τις αρχές της mise en place στον κόσμο του management και της

επιχειρηματικής διαχείρισης. Η κεντρική του διαπίστωση: η νοοτροπία με την οποία ένας

σεφ οργανώνει την κουζίνα είναι ακριβώς η νοοτροπία που χρειάζεται κάθε οργανισμός

για να αποδίδει σε υψηλό επίπεδο.

«Η mise en place είναι ένας τρόπος ζωής, όχι μόνο ένας τρόπος μαγειρέματος», γράφει ο

Charnas. Ο σεφ που ετοιμάζει τον σταθμό του δεν μειώνει το χάος δουλεύοντας

σκληρότερα — αλλά προετοιμαζόμενος πιο έξυπνα. Και αυτό ισχύει εξίσου για έναν

διευθυντή εστιατορίου που οργανώνει ένα πολυσύχναστο βράδυ Παρασκευής, όπως για

έναν σεφ που προετοιμάζει δείπνο εκατό κουβέρ.

Στην ελληνική γαστρονομική παράδοση αυτή η πειθαρχία είναι ιδιαίτερα βαθιά ριζωμένη.
Η αυστηρή τεχνική κατάρτιση που χαρακτηρίζει τους Έλληνες μάγειρες — και που έδωσε

στα ελληνικά εστιατόρια φήμη για ακρίβεια και ποιότητα — είναι στην ουσία μια

εκπαίδευση στη mise en place. Η πειθαρχία βρίσκεται στο DNA της ελληνικής κουλτούρας

εστίασης.

Η καταγωγή και ο πυρήνας της σκέψης mise en place

Για να κατανοήσουμε τη mise en place ως φιλοσοφία, πρέπει να επιστρέψουμε στην ουσία

της μέσα στην κουζίνα.
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Για έναν σεφ, κάθε σέρβις δεν ξεκινά όταν έρθει ο πρώτος επισκέπτης — αλλά ώρες

νωρίτερα, κατά τη mise en place. Κάθε υλικό προετοιμάζεται μέχρι το σημείο όπου μπορεί

να χρησιμοποιηθεί άμεσα κατά τη διάρκεια του σέρβις. Σάλτσες μειώνονται, λαχανικά

κόβονται και σοταρίζονται, πρωτεΐνες χωρίζονται σε μερίδες, γαρνιτούρες ετοιμάζονται.
Τα πάντα παίρνουν τη σταθερή τους θέση στον σταθμό.

Ο στόχος είναι απλός αλλά βαθύς: όταν ξεκινήσει το σέρβις και έρθουν οι παραγγελίες, ο
σεφ πρέπει να μπορεί να εστιάζει πλήρως στο μαγείρεμα — όχι να ψάχνει, όχι να

οργανώνει, όχι να αυτοσχεδιάζει με ελλείποντα υλικά. Ο γνωσιακός και φυσικός χώρος έχει

ελευθερωθεί μέσω της προετοιμασίας.

ΣΥΧΝΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ

Πώς υπολογίζω τη σωστή ποσότητα mise-en-place ανά σέρβις;

Βασίσου στον αριθμό των κρατήσεων συν ένα buffer 10–15% για walk-ins. Ανάλυσε τα

ιστορικά δεδομένα πωλήσεων ανά πιάτο. Αυτό σου δίνει μια ακριβή βάση που

ελαχιστοποιεί τη σπατάλη και τις ελλείψεις.

Πώς βελτιώνω την επικοινωνία κατά τη mise-en-place μεταξύ κουζίνας και

αίθουσας;

Κάνε καθημερινά ένα σύντομο briefing (10–15 λεπτά) πριν από κάθε σέρβις: ποια πιάτα

είναι διαθέσιμα, τι έχει εξαντληθεί, ποια specials υπάρχουν; Ένας σαφής πίνακας ημέρας

στην αίθουσα βοηθά επίσης.

Πώς μειώνουν το άγχος κατά τη διάρκεια του σέρβις οι καλές ρουτίνες mise-en-
place;

Η σωστή mise-en-place εξαλείφει την πίεση λήψης αποφάσεων κατά τη διάρκεια του

σέρβις: κάθε πιάτο έχει τα υλικά του έτοιμα, κάθε σταθμός εργασίας είναι οργανωμένος.
Αυτό μειώνει τα λάθη, επιταχύνει τον χρόνο προετοιμασίας και δίνει εμπιστοσύνη στο

προσωπικό.
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Δ Ι Α Τ Η Ρ Η Σ Η

Κάνε το να μείνεις τη λογική επιλογή

Δ ΙΑΤΗΡΗΣΗ FIG. 05

Ο κύκλος εργασιών είναι ακριβός - η παρακράτηση πληρώνει

Κύκλος εργασιών του
κλάδου

70%+ το χρόνο

Με εργασίες
συγκράτησης

κάτω από 25%

2×
pay

Η αντικατάσταση κάποιου μπορεί να κοστίσει έως και το διπλάσιο του μισθού του — η
διατήρησή του είναι φθηνότερη

Η μέση εναλλαγή προσωπικού στην εστίαση ξεπερνά το 70% τον χρόνο· τα καλύτερα

ανεξάρτητα μαγαζιά τρέχουν κάτω από 25%. Η διαφορά σπάνια είναι ένα ευρώ μισθού —
οι συνεντεύξεις αποχώρησης σε όλον τον κλάδο βρίσκουν συνεχώς τους ίδιους τρεις

λόγους που φεύγουν οι άνθρωποι: απρόβλεπτα προγράμματα, κανένα ορατό μέλλον, και η

αίσθηση ότι είναι έπιπλα. Και τα τρία διορθώνονται χωρίς γραμμή προϋπολογισμού.

Τα πέντε υλικά του να μένεις

Διαφανείς αμοιβές: ένας δημοσιευμένος πίνακας — ρόλος, εμπειρία, αμοιβή —
σκοτώνει τη διαβρωτική φημολογία για το ποιος παίρνει τι, και κάνει το «πώς θα πάρω

περισσότερα;» οδικό χάρτη αντί για διαπραγμάτευση.

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Η διατήρηση στην εστίαση χτίζεται από πέντε υλικά: δίκαιες αμοιβές με

διαφάνεια, προγράμματα γύρω από τα οποία χτίζεται ζωή, ορατές

διαδρομές εξέλιξης, καθημερινά τελετουργικά σεβασμού, και συζητήσεις

παραμονής που γίνονται πριν από την παραίτηση, όχι μετά. Η

αντικατάσταση ενός εκπαιδευμένου εργαζομένου κοστίζει περίπου δύο

μηνιαίους μισθούς — το να τον κρατήσεις είναι το περιθώριο.

• 
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Ένα πρόγραμμα που σηκώνει ζωή (το έκανε το κεφάλαιο 3).

Εξέλιξη που είναι αληθινή: εναλλαγή πόστων, μια πιστοποίηση κρασιού πληρωμένη, ο
sous να τρέχει μόνος το πάσο της Τρίτης. Οι ιδιαιτερότητες του fine dining στο άρθρο

για την εναλλαγή προσωπικού στο fine dining.

Τελετουργικά σεβασμού: γεύμα προσωπικού μαζί, νίκες με όνομα στο briefing, ο σεφ

που ευχαριστεί τη λάντζα φεύγοντας. Η κουλτούρα είναι απλώς επαναλαμβανόμενη

συμπεριφορά.

Συζητήσεις παραμονής: δύο φορές τον χρόνο, δεκαπέντε λεπτά, μία ερώτηση — «τι

θα σε έκανε να μείνεις άλλα τρία χρόνια;» Πριν από την παραίτηση είναι στρατηγική·
μετά, επικήδειος.

Μέτρα τι κοστίζει το να φεύγουν

Πρόσληψη, onboarding, οι μήνες μειωμένης παραγωγικότητας, οι τακτικοί που προσέχουν

ότι ο αγαπημένος τους chef de rang χάθηκε — η αντικατάσταση κοστίζει αξιόπιστα γύρω

στους δύο μηνιαίους μισθούς, συχνά περισσότερο στα ανώτερα πόστα. Βάλε αυτόν τον

αριθμό δίπλα στο budget εκπαίδευσης που δίσταζες, και ο δισταγμός λύνεται μόνος.

Σ Ε  Β Α Θ Ο Σ

Το fine dining έχει ένα παράδοξο που λίγοι ιδιοκτήτες εστιατορίων

αντιλαμβάνονται πλήρως: έχει κατά μέσο όρο χαμηλότερη εναλλαγή προσωπικού

από το fast food ή το casual dining — και όμως κάθε αποχώρηση σε ένα

γαστρονομικό εστιατόριο είναι πολύ πιο καταστροφική από οποιοδήποτε άλλο

τμήμα.

Σε ένα casual εστιατόριο, ένας νέος σερβιτόρος είναι λειτουργικός σε τρεις ημέρες. Στο

δικό σας εστιατόριο fine dining, με το πολύπλοκο μενού γεύσης, τα εξατομικευμένα

ζευγαρώματα κρασιών, τις τελετουργίες τραπεζιού και τα προσωπικά προφίλ
επισκεπτών, χρειάζονται τρεις έως έξι μήνες για να λειτουργεί κάποιος πλήρως

αυτόνομα. Και σε αυτήν την περίοδο — κάθε μέρα που ένα νέο πρόσωπο εξυπηρετεί τους

επισκέπτες σας — χάνεται κάτι που τα χρήματα δεν μπορούν να αγοράσουν: η συνέχεια

της εμπιστοσύνης.

Αυτό το άρθρο δεν είναι ένας γενικός οδηγός HR. Αφορά ειδικά αυτό που λειτουργεί — και

αυτό που δεν λειτουργεί — στο πλαίσιο του fine dining. Με γνώσεις από εστιατόρια

• 

• 

• 

• 

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Γράψε τους τρεις πιο πολύτιμους ανθρώπους σου. Για τον καθένα, σημείωσε

τι θα του πρόσφερες απεγνωσμένα τη μέρα που θα παραιτηθεί. Τώρα

πρόσφερε μια εκδοχή του αυτόν τον μήνα — η διατήρηση είναι απλώς η

συζήτηση της παραίτησης, που γίνεται νωρίς, με καλύτερες επιλογές.
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Michelin, δεδομένα του Πανεπιστημίου Cornell και τα διδάγματα που αντλήσε ο κλάδος

από την πιο επώδυνη στιγμή των τελευταίων χρόνων: την υπόθεση Noma του 2026.

Το πραγματικό κόστος της εναλλαγής προσωπικού

Οι περισσότεροι ιδιοκτήτες εστιατορίων υποτιμούν δραματικά την οικονομική επίπτωση

της εναλλαγής προσωπικού. Υπολογίζουν τα κόστη πρόσληψης — μια αγγελία εδώ, μια

συνέντευξη εκεί — αλλά χάνουν το μεγαλύτερο μέρος του λογαριασμού.

Το Πανεπιστήμιο Cornell, το παγκοσμίως κορυφαίο ερευνητικό ίδρυμα για την εστίαση,
υπολόγισε μέσο κόστος αντικατάστασης €5.400 ανά υπάλληλο

(συμπεριλαμβανομένης της πρόσληψης, διοίκησης, εκπαίδευσης και απώλειας

παραγωγικότητας κατά την περίοδο ενσωμάτωσης). Αλλά αυτός είναι ο μέσος όρος για 

όλα τα τμήματα εστίασης. Για έναν εξειδικευμένο sous chef, έναν έμπειρο sommelier ή
έναν βετεράνο maître d'hôtel σε fine dining, αυτά τα κόστη είναι δομικά υψηλότερα.

Τα κρυφά κόστη είναι ακόμα πιο επικίνδυνα:

Απώλεια τζίρου: Οι νέοι υπάλληλοι αποδίδουν 15–25% λιγότερο τζίρο κατά τον πρώτο

χρόνο σε σύγκριση με έμπειρους. Πωλούν λιγότερο κρασί, χάνουν ευκαιρίες upselling
και διαταράσσουν τον ρυθμό της αίθουσας.

Σπατάλη τροφίμων: Τα λάθη κουζίνας αυξάνονται κατά τις περιόδους υψηλής

εναλλαγής. Το σωρευτικό αποτέλεσμα μπορεί να φτάσει 5–10% του συνολικού τζίρου σε

σπατάλη και κόστη αποκατάστασης.

Βλάβη φήμης: Επισκέπτες που επιστρέφουν για «τον» σερβιτόρο τους ή «την» ομάδα

τους και βρίσκουν εντελώς νέα πρόσωπα, μερικές φορές μετατρέπουν αυτό το αίσθημα

σε αρνητικές κριτικές.

Πτώση παραγωγικότητας πριν την αποχώρηση: Έρευνες δείχνουν ότι ένας

υπάλληλος είναι ήδη λιγότερο παραγωγικός εβδομάδες πριν την παραίτησή του — και

αυτό είναι ήδη ορατό πριν το διαχειριστεί η διοίκηση.

Απώλεια γνώσης: Το τραπέζι 7 είναι πάντα το αγαπημένο τραπέζι της κυρίας

Αντωνίου. Ο κύριος Παπαδόπουλος δεν πίνει κόκκινο Βουργουνδίας μετά το 2012 λόγω

μιας κακής εμπειρίας. Η κυρία που παίρνει πάντα το μενού γεύσης με wine pairing αλλά

στην πραγματικότητα αφήνει μισό ποτήρι — ο sommelier σας το ξέρει αυτό. Ο νέος

σας υπάλληλος όχι.

Ένα εστιατόριο με 15 υπαλλήλους και εναλλαγή 40% χάνει 6 άτομα ετησίως. Σε άμεσα και

έμμεσα κόστη, αυτό μπορεί να σημαίνει γρήγορα €50.000–80.000 ετησίως — χρήματα που

εξαφανίζονται από το περιθώριο κέρδους σας, αόρατα και αμέτρητα.

• 

• 

• 

• 

• 
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6
Η Γ Ε Σ Ι Α

Ηγήσου της μπριγκάδας με αριθμούς
στον τοίχο και φροντίδα στον χώρο

ΗΓΕΣΙΑ FIG. 06

Τέσσερα νούμερα για να τα βάλετε στον τοίχο

Κόστος εργασίας % 30–35%

Τζίρος κάτω από 35%

Καλύμματα ανά ώρα
εργασίας

ανοδική τάση

Η ενσωμάτωση
ολοκληρώθηκε

100%

4 κόστος εργασίας %, κύκλος εργασιών, καλύψεις ανά ώρα εργασίας και ολοκλήρωση επιβίβασης —
κάθε μήνα

Κάθε σύστημα αυτού του οδηγού φθίνει χωρίς ιδιοκτήτη. Ο ιδιοκτήτης είσαι εσύ — και η

δουλειά της ηγεσίας είναι διπλή: αριθμοί που κάνουν τα προβλήματα ορατά νωρίς, και

φροντίδα που κάνει τους ανθρώπους να θέλουν να τα λύσουν μαζί σου.

Το μηνιαίο dashboard στελέχωσης

ΤΕΣΣΕΡΙΣ ΑΡΙΘΜΟΙ ,  ΔΕΚΑΠΕΝΤΕ  ΛΕΠΤΑ ΤΟΝ ΜΗΝΑ

ΒΑΣΙΚΗ ΙΔΕΑ

Η στελέχωση μένει υγιής όταν η ηγεσία παρακολουθεί τέσσερις αριθμούς

μηνιαία — ποσοστό κόστους εργασίας, εναλλαγή, κουβέρ ανά εργατοώρα

και ολοκλήρωση onboarding — και τους συνδυάζει με ορατή φροντίδα. Οι

ομάδες που βλέπουν τους αριθμούς βοηθούν να διορθωθούν· οι ομάδες

που νιώθουν μόνο πίεση φεύγουν.
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Αριθμός Υγιές Αν γλιστρήσει

Κόστος εργασίας % των
εσόδων

30–35% στο πλήρες
σέρβις

Κεφάλαιο 3: ξαναπρόβλεψε το πρόγραμμα
με βάση τα κουβέρ

Ετησιοποιημένη
εναλλαγή

Κάτω από 35%, σε
πτώση

Κεφάλαιο 5: συζητήσεις παραμονής,
δικαιοσύνη προγράμματος

Κουβέρ ανά εργατοώρα Σταθερά ή σε άνοδο Κεφάλαιο 4: συστήματα, όχι λόγοι

Ολοκλήρωση λίστας
onboarding

100% των
προσλήψεων

Κεφάλαιο 2: η σκαλωσιά παρακάμπτεται

Μοιράσου τα με την ομάδα — ανώνυμα όπου χρειάζεται — στη μηνιαία συνάντηση. Μια

μπριγκάδα που ξέρει το κόστος εργασίας ανά κουβέρ της Τρίτης αρχίζει να αστυνομεύει

μόνη της τις νεκρές ώρες· η διαφάνεια στρατολογεί σαράντα λύτες προβλημάτων.

Η φροντίδα είναι λειτουργική, όχι μαλακή

Ο καθημερινός γύρος του ηγέτη — χαιρετισμός σε κάθε πόστο με όνομα, δοκιμή αυτού για

το οποίο ο commis είναι περήφανος, μια ερώτηση στον runner πώς πήγαν οι εξετάσεις —
κοστίζει δέκα λεπτά και ξεπερνά κάθε πρόγραμμα engagement που πουλήθηκε ποτέ. Οι

άνθρωποι παραδίδουν την εμπειρία επισκέπτη ακριβώς τόσο ζεστά όσο τους φέρονται·
η φιλοξενία κυλά προς τα κάτω. Οι αριθμοί σού λένε πού στάζει το σύστημα· ο γύρος σού

λέει γιατί.

◉ ΚΑΝ '  ΤΟ ΑΠΟΨΕ

Υπολόγισε τα κουβέρ ανά εργατοώρα του περασμένου μήνα (συνολικά κουβέρ

÷ συνολικές προγραμματισμένες ώρες). Γράψ' το στον τοίχο του γραφείου με

ημερομηνία. Όπως κάθε αριθμός σε αυτόν τον οδηγό: η τάση που αρχίζεις να

παρακολουθείς απόψε είναι αυτή που βελτιώνεται.
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Ε - Β Ι Β Λ Ι Ο

Πόσο ισχυρό είναι το σύστημα
στελέχωσής σου;

Στρατολογούμε συνεχώς, όχι μόνο όταν κάποιος παραιτείται

Κάθε υποψήφιος κάνει πληρωμένη δοκιμαστική βάρδια πριν την πρόσληψη

Οι νέοι παίρνουν γραπτό πλάνο onboarding 30 ημερών και έναν buddy

Τα προγράμματα δημοσιεύονται 2+ εβδομάδες πριν, χτισμένα σε προβλέψεις
κρατήσεων

Το κόστος εργασίας ανά κουβέρ παρακολουθείται εβδομαδιαία

Κάθε πόστο τρέχει με γραπτές λίστες mise en place
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Ε Τ Ο Ι Μ Ο Ι  Ν Α  Ξ Ε Κ Ι Ν Η Σ Ε Τ Ε

Χάρισε στην μπριγκάδα σου
μια πιο ήσυχη βραδιά
Η HappyChef παίρνει τις κρατήσεις, τις επιβεβαιώσεις και τις

σημειώσεις επισκεπτών από τα χέρια της ομάδας σου — ώστε η

ενέργειά της να πηγαίνει στους επισκέπτες, όχι στη

γραφειοκρατία.

Κλείσε ένα demo

Δωρεάν, 30 λεπτά, χωρίς καμία δέσμευση

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