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H A P P Y C H E F I  J U H E N D

Lõplik juhend toitlustusasutuse personali
kohta

Restoran teisel pool linna maksab täpselt sama palka mis teie. Samad

tunnid, sama kuumus, sama turg, mida kõik võimatuks nimetavad. Ometi

on nende sous-chef majas neljandat aastat — ja teie oma esitas just

lahkumisavalduse. See vahe ei ole õnn ega karisma. See on käputäis

süsteeme, mida enamik omanikke pole lihtsalt kunagi kirjapanduna

näinud.

See juhend paneb need kirja. Miks parimad kandidaadid ei vasta kunagi

paanikakuulutusele — ja millele nad küll vastavad. Miks esimesed kaks

nädalat otsustavad rohkem kui esimesed kaks aastat. Kuidas graafik saab

olla korraga õiglane ja kasumlik. Miks rahulik teenindus ehitatakse valmis

pärastlõunal, mitte ei elata õhtul üle. Ja mis paneb inimesi päriselt jääma

— kaua pärast seda, kui liitumisboonus on kulutatud. Kõik algab sealt,

kust algab iga personalimure: töökuulutusest, mille te kohe üles panete.

TV Thibault Van de Sompele HappyChefi asutaja
loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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L Ü H I D A LT

Lühikokkuvõte

01 Värvake lehtrist, mitte paanikast otsige inimesi enne vaba kohta,
värvake iseloomu järgi, koolitage tehnikat.

02 Esimesed 30 päeva otsustavad järgmised 3 aastat struktureeritud
sisseelamine kahekordistab tõenäosuse, et uus töötaja jääb esimesest
aastast kauemaks.

03 Avaldage graafikud 2+ nädalat ette , ehitatuna
broneeringuprognoosidele — õiglus ja etteaimatavus võidavad 1 € lisatasu
tunnis.

04 Laske teenindusel joosta süsteemidel mise en place'i juhtimine ja
HACCP-rutiinid muudavad surve koreograafiaks.

05 Hoidmine on odavaim värbamine koolitatud töötaja asendamine
maksab kuid marginaali; jäämisvestlused ei maksa midagi.
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1
L E H T E R

Värvake lehtrist, mitte paanikast

L E H T E R FIG. 01

Rentige torujuhtmest, mitte paanikas

Alati sees torujuhe usaldusväärsed rentijad

Paanika rentimine taba või jäta

5 : 1 püsiv konveier annab umbes viis head kandidaati iga paanika rentimise kohta

Halvim aeg värbamiseks on siis, kui kedagi vaja on — selleks hetkeks valite nende vahel, kes
kiirustades tehtud kuulutusele vastasid, veritsev graafik selja taga. Majad, kes mehitavad
end hästi turul, kus vabu kohti on rohkem kui kandidaate, pööravad ajajoone ümber: nad
värbavad alati, õrnalt, et kui lahkumisavaldus saabub, oleks nimi, kellele helistada.

Ehitage lehter enne vaba kohta
Müüge tööd, ausalt. Teie personalikäsitlus on turundus: päris fotod brigaadist, päris
tööajad, päris kasvulood. „Tulge kööki, mis on kaks täispäeva nädalas kinni" värbab
paremini kui „konkurentsivõimeline palk" iga kord.

Hoidke koolidega sidet. Üks hästi võõrustatud praktika semestris teeb teist köögi, mida
lõpetajad mäletavad. Praktikant, keda kohtlesite tulevase kolleegina, naasebki kolleegina.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Tugev restorani värbamine käib pidevalt: karjäärileht, mis müüb maja,

suhted teenindus- ja kutsekoolidega, varupink varasematest

kandidaatidest ning intervjuud, mis testivad iseloomu tasustatud

proovivahetusega. Paanikavärbamine tühja graafiku vastu valib

saadavuse järgi — lehtrivärbamine valib sobivuse järgi.

• 

• 
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Pidage hõbemedali kausta. Iga hea kandidaat, keda te palgata ei saanud, kuulub
nimekirja koos märkusega — kuus kuud hiljem lööb see nimekiri iga tööportaali.

Intervjueerige seda, mida ei saa koolitada
Noaoskused on õpitavad nädalatega; rahu tule all, soojus võõraste vastu ja usaldusväärsus
on iseloom. Struktureerige tund tõendite, mitte šarmi ümber: „rääkige mulle teenindusest,
mis läks untsu — mida te tegite?" Seejärel makske proovivahetuse eest ja jälgige ainult
kolme asja: kuidas ta kohtleb nõudepesijat, mida ta teeb vaiksetel minutitel ja kas ta küsib
küsimusi. Need kolm ennustavad järgmist kaht aastat paremini kui ükski CV.

PEAKOKA SAL ADUS

Proovivahetuse küsimus, mis ennustab kõike

Küsige proovivahetuse lõpus üks küsimus: „Mida te tänase teeninduse juures
muudaksite?" Kandidaadid, kes ei näinud midagi, ei vaadanud. Kandidaadid, kes
kritiseerivad meeskonda, ütlevad teile, kuidas nad hakkavad kolleegidest rääkima.
Need, keda hoida, nimetavad midagi väikest ja tõest — passi valgustus,
kaheteistkümnenda laua kõnnitee — ja küsivad, miks seda nii tehakse. Uudishimu
pluss taktitunne on kogu profiil.

S Ü V E N E M I N E

Personalipuudus toitlustuses on üks suurimaid väljakutseid, millega restoranipidajad
täna silmitsi seisavad.

Hea personali leidmine ja hoidmine on teie ettevõtte edukuse jaoks kriitilise tähtsusega —
isegi rohkem kui toidukvaliteet või asukoht. Selles põhjalikus juhendis jagame tõestatud
strateegiaid, mis töötavad praegusel tööturul.

Tegelikkus on see, et teie restoran on täpselt nii hea kui seal töötav meeskond. Ükskõik kui
ilus teie interjöör on, kui uuenduslik teie menüü — kui teenindus on ebasõbralik või köök
kaootilised, ei tule külalised tagasi. Personalisse investeerimine on seega parim
investeering, mida saate teha.

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Avage oma viimane töökuulutus. Kriipsutage maha iga klišee („dünaamiline
meeskond", „kirg nõutav") ja asendage see kolme tõese, konkreetse lausega
töötamisest teie majas — sealhulgas ühe ausa raske kohaga. Ausad kuulutused
filtreerivad; udused lihtsalt lükkavad pettumuse edasi.
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Praegune olukord toitlustuses

Tööjõuturg toitlustuses on viimastel aastatel põhjalikult muutunud. Need on olulisimad
arengud:

Paljud kogenud töötajad on sektorist jäädavalt lahkunud ja läinud üle teistesse
valdkondadesse

Noored valivad sagedamini valdkondi "tavaliste" tööaegade ja parema töö-eraelu
tasakaaluga

Töötajate ootused on kõrgemad kui kunagi varem — nad tahavad mitte ainult töökohta,
vaid ka perspektiivi

Konkurents talentide pärast on tihe — mitte ainult toitlustuse sees, vaid ka
jaekaubanduse, logistika ja teiste paindlikke tunde pakkuvate sektoritega

Sektori imagoprobleem — pikad tunnid, madalad palgad, kõrge töökoormus — peletab
potentsiaalsed töötajad eemale

Siiski on võimalusi muuta oma ettevõte talentide jaoks atraktiivseks. Restoranid, mis
investeerivad oma meeskonda, märkavad, et neil on personalipuudusega vähem
probleeme. Veelgi enam: head tööandjad saavad isegi sellel turul kandidaatide seast valida.

Personalivoolavuse tegelikud kulud

Enne lahenduste vaatamist on oluline mõista, mida voolavus teile maksab:

Värbamine: Vabade ametikohtade postitamine, avalduste töötlemine, vestluste
läbiviimine

Koolitus: Uute töötajate sisseelamiskoolitus maksab nädalaid tootlikkust

Vead: Kogenematu personal teeb rohkem vigu, mis maksavad külaliste ja käibe arvelt

Meeskonnavaim: Pidevalt vahetuv personal demotiveerib jäävaid töötajaid

Külaliste kaotus: Püsikülalised igatsevad tuttavaid nägusid

Arvatakse, et ühe töötaja asendamine maksab 50–200% tema aastapalgast. Seega tasub
investeerida hoidmisse.

8 strateegiat värbamiseks ja hoidmiseks

1. Pakkuge konkurentsivõimelist töötasu

See kõlab iseenesestmõistetavalt, kuid see on alus. Ajad, mil minimaalpalga pakkumisega
läbi sai, on möödas.

Mis töötab:

Maksake 10–15% turu keskmisest rohkem

Olge jootraha jaotamise osas läbipaistev

Pakkuge lisahüvesid: toidukordi, transporditoetust, allahindlusi

Kaaluge kasumijagamist või boonuseid kiirel perioodil

Arvutage välja, mida asendaja teile maksab — leiate, et kõrgemad palgad on sageli
odavamad kui voolavus.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2. Looge positiivne töökultuur

Inimesed ei tööta ainult raha pärast. Toksiline töökeskkond ajab minema isegi hästi
tasustatud personali. See on hea klienditeeninduse jaoks kriitilise tähtsusega — õnnelikud
töötajad tagavad õnnelikud külalised.

Hea kultuuri elemendid:

Austus: Juhtkonnalt meeskonnale ja töötajate omavahelisel tasandil

Suhtlus: Avatud, aus ja kahepoolne

Tunnustus: Hea töö regulaarne märkamine

Meeskonnaside: Ühisüritused, söögid, väljasõidud

Tähistamine: Edusammud, sünnipäevad, tähtpäevad

3. Paindlikud ja etteaimatavad töögraafikud

Uus töötajate põlvkond hindab kõrgelt töö-eraelu tasakaalu. Ettearvatamatud graafikud on
lahkumise peamisi põhjuseid.

Parimad tavad:

Avaldage graafikud vähemalt 2 nädalat ette

Kasutage võimalusel kindlaid vahetusi (nt "alati reede ja laupäev")

Tehke vahetuste vahetus lihtsaks rakenduse või grupichati kaudu

Austage vabu päevi — ärge helistage, välja arvatud hädaolukorras

Pakkuge osalise tööajaga võimalusi ja tundide variatiivsust

Veebipõhine broneerimissüsteem aitab teil paremini ennustada, kui palju personali vajate,
et saaksite tõhusamalt planeerida.

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kust leida head toitlustuspersonali kitsas tööturul?

Kombineerige mitut kanalit: toitlustusväljaannete tööportaalid, sotsiaalmeedia, koostöö
hotellikoolidega ja töötajate soovitusprogramm, mille raames premeerite olemasolevaid
töötajaid uute töötajate soovitamise eest.

Kuidas vähendada personalivoolavust oma restoranis?

Kolm olulisemat tegurit on ausad ja läbipaistvad töögraafikud, lugupidav kohtlemine ja
arenguvõimalused. Lahkumisvestlus iga lahkumise puhul annab ülevaate struktuursetest
probleemidest.

Mis on tunnitöö ja kuidas kasutada seda restoranipidajana Eestis?

Osalise tööajaga ja tunnitöö lepingud võimaldavad teil palgata töötajaid, kel on juba teine
põhitöökoht, või katta ainult tippaegu. Ideaalne nädalalõpuvahetusteks või hooajalisteks
tippudeks. Registreerige iga töötaja töötamise registris (TÖR) ja vormistage korrektne
tööleping.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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2
S I S S E E L A M I N E

Laske esimesel 30 päeval otsustada järgmised
kolm aastat

S I S S E E L A M I N E FIG. 02

Struktureeritud sisseelamine hoiab inimesi

Struktureeritud
esimesed 30 päeva umbes 2 korda tõenäolisemalt jääma

Sissetulekuplaani pole baasjoon

≈2× tõeline esimese kuu plaan kahekordistab umbkaudu tõenäosust, et uus töötaja jääb
esimeseks aastaks tööle

Enamik restoraninduse lahkumisavaldusi otsustatakse esimesel nädalal ja teatatakse
kolmandal kuul. Uus commis, kes veedab esimese päeva siltide tagaajamisel, mida keegi ei
selgitanud, ja sööb personalitoitu üksi, õpib ainsa õppetunni, mida maja õpetas: sa oled
omapead. Sisseelamine on koht, kus voolavust ennetatakse — kümnendiku eest
asendamise hinnast.

30 päeva tellingud

SISSEELAMINE, MIS HOIAB INIMESI

PÕHIL INE TAIPAMINE

Struktureeritud sisseelamine — kirjalik esimese nädala plaan, üks

nimeline tugiisik, igapäevased viieminutilised päevalõpuvestlused ja 30

päeva oskuste kontrollnimekiri — umbes kahekordistab tõenäosuse, et

uus töötaja elab esimese aasta üle. Inimesed loobuvad harva raskest tööst;

nad loobuvad sellest, et nad sinna üksi visatakse.
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Faas Mis toimub Mõte

1. päev Ringkäik, tugiisik määratud, jaam läbi käidud,
personalitoit laua keskel

Kuulumine enne sooritust

1. nädal Üks jaam, põhjalikult — pluss „miks" iga standardi
taga

Sügavus võidab laiust

2.–3.
nädal

Roteerimine naaberjaamades; igapäevane 5-
minutiline päevalõpp: „mis teid täna segadusse
ajas?"

Küsimused tulevad
pinnale, kuni nad on
odavad

30.
päev

Oskuste kontrollnimekirja ülevaatus + vestlus: „kuhu
te tahate siin kasvada?"

Rada, nähtavalt joonistatud

Ja siis ärge lõpetage koolitamist kunagi
Pärast sisseelamist lülitub mootor tilgutile: kümme keskendunud minutit teeninduse-
eelses briifingus — üks roog kalkuleeritud, üks vein degusteeritud, üks
teenindusstsenaarium läbi harjutatud — löövad iga-aastase koolituspäeva puhta
kordamisega. Täielik arhitektuur, kaasa arvatud kasvurajad, mis hoiavad ambitsioonikaid
inimesi ilma võltsametinimetusi leiutamata, on artiklis personali koolitus ja areng;
teeninduspoole õppekava toetub artiklile restoraniteeninduse standardid.

S Ü V E N E M I N E

Teie teeninduse kvaliteet sõltub meeskonna kvaliteedist ja selle kvaliteedi loob
koolitus.

Valdkonnas, kus personali voolavus on märkimisväärselt kõrge, ei ole personalisse
investeerimine luksus, vaid vajadus. Hästi koolitatud töötajad pakuvad paremat teenindust,
teevad vähem vigu, on rohkem kaasatud ja jäävad kauemaks. Tulemus: rahul külalised,
madalamad värbamiskulud ja tugevam ettevõttekultuur. Selles põhjalikus artiklis avastate,
kuidas luua tõhus koolitusprogramm, mis aitab nii uutel kui ka olemasolevatele töötajatel
kasvada.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Kirjutage oma 1. päev ühele lehele: kes uut töötajat tervitab, kes on tugiisik,
milline jaam, kus ta personalitoidu ajal istub. Üks leht, prinditud, kasutusel
igavesti — vahe selle olemasolu ja puudumise vahel on üks lahkumisavaldus
aastas.
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Miks koolitus on hädavajalik

Süstemaatilise koolituse eelised on konkreetsed ja mõõdetavad:

Järjepidev kvaliteet: Iga külaline saab sama kõrge standardi, olenemata sellest, kes
töötab

Vähem vigu: Koolitatud töötajad teevad vähem kulukaid vigu tellimuste, allergeenide ja
arveldustega

Kõrgem tootlikkus: Tõhusam töö tähendab rohkemate külaliste teenindamist sama
personaliga

Parem lisamüük: Töötajad, kes teavad menüüd, saavad paremini nõustada ja müüa

Madalam voolavus: Töötajad, kes arenevad, tunnevad end väärtustatuna ja jäävad
kauemaks

Tugevam kultuur: Koolitus on võimalus väärtuste ja standardite edastamiseks

Sisseelamiskoolitus: esimesed 30 päeva

Esimesed nädalad määravad, kas uus töötaja integreerub edukalt või lahkub kiiresti.
Struktureeritud sisseelamiskoolitus on hädavajalik.

1. nädal: orientatsioon ja alused

Esimene nädal on pühendatud orientatsioonile ja aluste loomisele:

1. päev: Tervitus, ekskursioon, meeskonna tutvustus, haldus (leping, maja reeglid, vorm)

2.–3. päev: Menüüga tutvumine, koostisosad, allergeenid, valmistamisviisid

4.–5. päev: Süsteemide õppimine: broneerimissüsteem, kassa, tellimisprotsess

1. nädala lõpp: Esimene hindamisvestlus — kuidas läheb, kus on küsimused?

2.–3. nädal: praktilised kogemused juhendamise all

Pärast teooriat järgneb praktika, alati kogenud tuutoriga:

Rahulikemate vahetuste ajal kaasatulek esmalt, seejärel kiiremates vahetustes

Järkjärguline vastutuse suurendamine: laudade jälgimisest oma sektsioonini

Igapäevane lühike tagasiside: mis läks hästi, mida saab paremaks teha?

Tuutor jääb kättesaadavaks küsimuste ja toe jaoks

4. nädal: iseseisev töö ja hindamine

Neljandal nädalal töötab uus töötaja iseseisvamalt:

Oma sektsioon või ülesanded ilma otsese juhendamiseta

Ametlik hindamisvestlus kuu lõpus

Tugevate külgede ja arengukohtade arutamine

Eesmärkide seadmine järgnevaks perioodiks

Pidev koolitus: õppimine ei lõpe kunagi

Sisseelamiskoolitus on alles algus. Pidev koolitus hoiab meeskonna terava ja motiveerituna.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Iganädalased/igakuised sessioone

Planeerige regulaarseid koolitushetki, isegi kui see on vaid 15 minutit enne vahetust:

Menüüuuendused: Uued road, hooajamuutused, veinipaaringud

Rollimängud: Harjutage keerulisi olukordi nagu kaebused, allergeeniküsimused või
keerulised külalised

Tooteteadmised: Uute veinide maitsmine, selgitused päritolu ja valmistamise kohta

Teenindusstandardid: Teenindusprotseduuri kordamine ja tähelepanupunktid

Väline koolitus ja sertifitseerimine

Investeerige ametlikesse koolitustesse andekate töötajate jaoks:

HACCP-sertifitseerimine toiduohutuse jaoks

Sommeljeerikursused veinientusiastidele

Baristakoolitus kohvitöötajatele

Juhtimiskoolitus potentsiaalsetele juhtidele

Esmaabi ja kriisiohje

Töötaja kasvutee lihttöötajast juhini

Koolituse valdkonnad toitlustuspersonalile

Täielik koolitusprogramm hõlmab mitut valdkonda:

1. Tooteteadmised

Töötajad peavad teadma, mida nad müüvad:

Kõik menüüroad: koostisosad, valmistamisviis, maitseprofiil

Allergeenid ja toitumiseelistused: mis sisaldab gluteeni, laktoosi, pähkleid? Millised
valikud on vegansõbralikud?

Veini- ja joogrart: omadused, paaringud, serveerimistemperatuurid

Hooajatooted: miks see roog on praegu menüüs

Lood: signatuurtoitude päritolu, peakoka filosoofia

Korraldage regulaarseid maitsmissessioone, et töötajad tunneksid tooteid omal nahal.
Kelner, kes kirjeldab roa maitset oma kogemuse põhjal, on veenvam kui see, kes loeb
kaardilt.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas koostada koolitusprogramm uuele toitlustuspersonalile?

Struktureerige sisseelamiskoolitus 3 faasi: orientatsioon (1.–3. päev), tooteteadmised (4.–10.
päev) ja teeninduspraktika koos varjutreeninguga (11.–30. päev). Dokumenteerige see
sisseelamiskoolitusjuhendis.

Kuidas hoida meeskonda motiveeritud ja kaasatuna toitlustuses?

Tunnustage saavutusi regulaarselt ja konkreetselt, andke kasvuvõimalusi, kaasake
meeskond menüüotsustesse ja tagage lugupidav töökeskkond. Personal, kes tunneb end
väärtustatuna, pakub paremat teenindust ja jääb kauemaks.

Kuidas planeerida koolitussessioone tavapärast tööd katkestamata?

Planeerige lühikesed briifingud (10–15 min) enne iga vahetust igapäevase mikrotreeningu
jaoks. Määrake üks päev kuus koolituspäevaks rahuliku perioodi ajal.
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3
P L A N E E R I M I N E

Ehitage graafikud prognoosidele ja õiglusele,
mitte pühapäevaõhtusele pakkumisele

P L A N E E R I M I N E FIG. 03

Hoidke tööjõukulud terves vahemikus

30% tulust terved

35% tuludest jälgi tähelepanelikult

45% tuludest liiga kõrge

30–35% eesmärk on hoida tööjõukulud 30–35% tuludest

Graafik on koht, kus teie kasumiaruanne ja teie inimesed kohtuvad — ja kus pakkumine
teeb haiget mõlemale. Mehitage vaikne teisipäev üle ja neljakümne katte marginaal
aurustub jõudetundidesse; mehitage broneeritud laupäev alla ja te põletate läbi
meeskonna, mille ehitamisele kulutasite peatükid üks ja kaks. Lahendus on samad
andmed, mis juhivad teie broneeringuid: tulevased broneeringud on mehitatuse prognoos,
mida keegi ei ava.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Hea planeerimine sobitab mehitatuse prognoositud katetega teeninduse

kohta ja avaldab graafikud vähemalt kaks nädalat ette, läbipaistvate

reeglitega nädalavahetuste ja vahetuste jaoks. See kaitseb nii marginaali

(tööjõukulu 30–35% tulust) kui ka inimesi — ettearvamatud graafikud on

restoranitöötajate lahkumise kolme peamise põhjuse seas.
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Prognoosipõhine planeerimine
Mehitage katete, mitte päevade järgi. „Laupäev" ei ole mehitatuse tase; „86 broneeritud
katet, kaks suurt lauda, terrassiilm" on. Broneeringukõverad ennustavad 80% sellest,
mida nädal ette vajate.

Teadke oma tunnihinda. Tööjõukulu kokku ÷ katted teeninduse kohta annab tööjõukulu
katte kohta — jälgige seda iga nädal oma toidukulu kõrval; koos moodustavad nad prime
cost'i, numbri, mis otsustab kasumlikkuse.

Olge poolitatud vahetustega aus: kui pärastlõunane auk ei saa olla kasulik ega puhkav,
ei ole see vahetus, vaid pantvangisituatsioon. Majad, kes värbavad kõige kergemini, on
poolitatud vahetuse vaikselt maha matnud.

Õiglus on graafiku funktsioon
Avaldage kaks nädalat ette, roteerige halvimaid vahetusi nähtavalt, pange vahetamisreeglid
kirja ja kaitske kaht järjestikust vaba päeva. Etteaimatavus on rohkem väärt kui euro
tunnipalka — inimesed ehitavad oma elu graafikute ümber ja graafikud, mis seda austavad,
saavad tasutud lojaalsusega. Täielik meetod, kaasa arvatud puhkeaegade seaduslik
miinimum, on artiklis personali planeerimine ja töögraafikud.

S Ü V E N E M I N E

Tõhus töögraafiku planeerimine on vahe kasumlikul restoran ja ettevõtte vahel, mis
vaevleb marginaalidega.

Liiga palju graafikutes olevat personali tähendab tarbetuid palgakulusid. Liiga vähe viib
ülekoormatud personali, pikemate ooteaegade ja rahulolematute külalisteni. Selles
põhjalikus juhendis õpite, kuidas leida täiuslik tasakaal personalikulude ja
teeninduskvaliteedi vahel. Käsitleme prognoosimist, graafikutehnikaid, automatiseerimist
ja konkreetseid nõuandeid, mida saate oma toitlustusettevõttes kohe rakendada.

Miks töögraafiku planeerimine on nii oluline

Personalikulud moodustavad tavaliselt 25–35% restorani kogu käibest. Ebaefektiivse
planeerimise korral võib see ulatuda 40% või rohkemani, mis avaldab otsest survet teie

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Pange järgmise reede broneeritud katted järgmise reede graafikutundide
kõrvale. Arvutage tööjõukulu katte kohta selle ühe teeninduse jaoks. Kui te pole
seda numbrit varem näinud, kohtusite just oma suuruselt teise kontrollitava
kuluga.
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kasuminäitajatele. Läbimõeldud graafikukoostamine mõjutab teie ettevõtte juhtimise
mitut aspekti:

Finantsiline: Iga tarbetu töötund maksab raha. Keskmise tunnitasuga 14–16 € lisandub
see kiiresti.

Teeninduskvaliteet: Alatäituvus viib pikkade ooteaegade, vigade ja rahulolematute
külalisteni, kes ei tule tagasi.

Meeskonna moraal: Pidev ületöö või ettearvamatuid graafikuid põhjustab puudumisi ja
voolavust.

Külaliskogemus: Õige täituvus tagab tähelepanu, kiiruse ja meeldiva õhkkonna.

Restoran 50 kattega, millel on keskmiselt 5 tarbetult graafikust planeeritud tundi nädalas,
kaotab aastas 4000–5000 € tarbetutes palgakuludes. Lisage sellele alatäituvuse kaudsed
kulud (kaotatud käive, kehvad arvustused) ja saab selgeks, et planeerimine on ülioluline.

Alused: andmepõhine prognoosimine

Hea töögraafiku planeerimine algab prognoosimisest: ennustada, kui palju külalisi võite
oodata. Ilma andmeteta toimib arvatavalt. Andmetega teete põhjendatud otsuseid.

Milliseid andmeid vajate?

Koguge vähemalt järgmist teavet:

Ajalooline täituvus: Kui palju külalisi päevas, päevaosas, nädalas? Teie 
broneerimissüsteem sisaldab neid andmeid.

Broneeringud: Kui palju broneeringuid on juba lähiperioodiks? See annab usaldusväärse
prognoosi.

Hooajamustrid: Millal on struktuuriliselt tihemad või rahulikumad perioodid? Mõelge
pühadele, koolivakatioonidele, suveterassile.

Välised tegurid: Ilm (terrass), kohalikud üritused (kontsert, jalgpall), teetööd.

Ilma broneeringuta külaliste osakaal: Milline protsent teie külalistest tuleb ilma
broneeringuta?

Restorani analüütika abil saate neid andmeid analüüsida ja avastada mustreid, mis ei ole
kohe nähtavad. Võib-olla on kolmapäeva õhtu struktuuriliselt tihkam, kui arvasite, või
esimene nädal kuus on alati rahulikum.

Andmetest planeerimiseni

Kui andmed on olemas, järgige neid samme:

Põhimustri määramine: Tuvastage oma standardne nädalamuster. Millised päevad on
tihked, millised rahulikud?

Variatsioonide lisamine: Kohandage hooaegade, pühade ja erijuhtumite jaoks.

Broneeringute töötlemine: Vaadake järgmise nädala broneeringuid ja kohandage oma
planeerimist.

Puhvri sisse ehitamine: Arvestage ootamatu tihedusega. Väike 10–15% puhver on
mõistlik.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

1. 

2. 

3. 

4. 
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Graafikutehnikad, mis toimivad

Graafikute koostamiseks on erinevaid lähenemisviise, igaühel oma eelised ja puudused.

Fikseeritud graafikud

Töötajad töötavad iga nädal samu päevi ja kellaaegu. See pakub etteaimatavust nii teile kui
teie meeskonnale.

Eelised:

Töötajad saavad planeerida oma elu töö ümber

Vähem haldust teie jaoks

Meeskonnad õpivad hästi koostööd tegema

Külalised tunnevad ära tuttavad näod

Puudused:

Vähem paindlikkust muutuva tiheduse korral

Võib viia ületäituvusele rahulikel hetkedel

Paindlikud graafikud

Graafik varieerub nädalas nädalasse vastavalt eeldatavale tihedusele ja töötajate
saadavusele.

Eelised:

Optimaalne kohandamine tihedusele

Madalamad personalikulud

Paindlikkus muutuva saadavusega töötajatele

Puudused:

Rohkem haldust ja planeerimist vajalik

Töötajad saavad vähem ette planeerida

Risk rahutuseks, kui graafikuid liiga hilja kommunikeeritakse

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas planeerida oma restorani töögraafikut optimaalselt?

Alustage täituvusprognooside koostamisest broneeringute ja ajalooliste andmete põhjal.
Planeerige esmalt püsivad töötajad ja täiendage paindlike töötajatega. Avaldage graafik
vähemalt nädal ette.

Kuidas vähendada palgakulusid ilma teeninduskvaliteeti kahjustamata?

Kohandage graafikuid täpsemalt täituvusprognooside järgi, kasutage tipptundidel
üliõpilastööjõudu ja tunnitöötajaid ning analüüsige oma personali koosseisu vahetuse
kaupa ülevõimsuse tuvastamiseks.

Kuidas toime tulla personali haiguse ja mitteilmumisega (no-show) restoranis?

Ehitage üles paindlik kutsetöötajate reserv (üliõpilased, osalise tööajaga töötajad), kes on
kiiresti kättesaadavad. Kasutage kiireks suhtluseks rakendusrühma ja planeerige alati üks
puhver vahetuse kohta, kui teil on piisav mastaap.

LÕPLIK JUHEND TOITLUSTUSASUTUSE PERSONALI  KOHTA 18



4
S Ü S T E E M I D

Laske teenindusel joosta mise en place'il, mitte
kangelastegudel

S Ü S T E E M I D FIG. 04

Töötajad tõelise teeninduskõvera jaoks

19:30 koostage nimekiri tegeliku saabumiskõvera, mitte kindla töötajate arvu järgi

Vaadake suurepärast kööki kell 19:30 täis broneerimisraamatuga: seal on vaikne. Mitte
sellepärast, et inimesed oleksid üliinimesed, vaid sellepärast, et iga otsus, mida sai teha ette,
tehti ette. Kangelasteod on see, mis jääb järele, kui süsteemid puuduvad — ja kangelasteod
põletavad inimesed jõuludeks läbi.

PÕHIL INE TAIPAMINE

Rahulik teenindus kujundatakse enne uste avamist: jaamapõhised mise

en place'i kontrollnimekirjad, teeninduse-eelne briifing tänaste numbrite

ja VIP-idega, selge sektsioonide omanikujaotus ning HACCP-rutiinid, mis

jooksevad autopiloodil. Süsteemid neelavad surve, et inimesed saaksid

pakkuda külalislahkust.

19:30 tipp15:00 23:00
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Teeninduse-eelne tund
Mise en place kui leping: igal jaamal on kirjalik kogusenimekiri — kogused juhitud
tänastest broneeritud katetest, mitte eilsest harjumusest. Mise en place'i juhtimine
muudab kaosetunni koreograafiaks.

Kella 15:00 briifing: tänased katted ja rütm, suured lauad, broneerimisel märgitud
allergiad, üks roog ja üks vein läbi harjutatud. Viis minutit, kogu saal ja pass koos — see
on odavaim teeninduskindlustus, mis olemas on.

Sektsiooni omanikujaotus: igal laual on iga käigu kohta täpselt üks omanik; „ma arvasin,
et see oli sinu laud" on süsteemiviga, mis on riietatud inimveaks.

Nõuetele vastavus, mis jookseb ise
Toiduohutuse rutiinid kukuvad läbi, kui nad elavad kellegi mälus. HACCP kuulub rööbastele:
temperatuurilogid kindlatel kellaaegadel, puhastusgraafikud nimede ja allkirjadega,
märgistus, mis elab üle ka kõige kaootilisema laupäeva. Läbitud kontroll on kõrvalmõju
köögist, mis lihtsalt alati nii töötab — ja brigaad tunneb vahet maja vahel, mis on
organiseeritud, ja maja vahel, millel on vedanud.

PEAKOKA SAL ADUS

Miks parimad köögid briifivad ka nõudepesijat

Nõudepesunurk määrab täis maja tempo: ei ole puhtaid panne, ei lähe midagi
tulle; ei ole klaase, ei ole veiniteenindust. Köögid, kes kaasavad nõudepesija
briifingusse — tänased katted, millal degusteerimismenüü lained maanduvad —,
raporteerivad mõõdetavalt sujuvamaid teenindusi, sest see üks jaam, millest kõik
sõltuvad, näeb lõpuks lainet tulemas. See annab ühtlasi signaali, mis hoiab
inimesi paremini kui raha: selles majas on iga roll osa brigaadist.

S Ü V E N E M I N E

Toitlustuses on kahte liiki teenindusi: teenindused, kus reageerite toimuvale, ja
teenindused, kus olite juba valmis enne, kui midagi valesti minna sai.

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Küsige igalt jaamalt homset kogusenimekirja. Igaüks, kes vastab „see on mul
peas", näitas teile just teie ainsat tõrkepunkti — kirjutage selle jaama nimekiri
koos valmis, täna õhtul, ühele kaardile.
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Erinevus ei seisne õnnes, talentikus personalis ega rahulikul õhtul. See peitub
ettevalmistuses. Ja sellel ettevalmistusel on professionaalses köögis juba sajandeid üks
nimi: mise en place.

Sõna-sõnalt tähendab see "kõik oma kohale". Köögis viitab see protsessile, mille käigus kokk
enne teenindust lõikab, portsioneerib ja valmistab iga koostisosa ning asetab iga tööriista
õigele kohale. Kuid maailma parimini juhitud restoranides on mise en place ammu enamat
kui köögitermin. See on täielik tööfilosoofia — mõtteviis, mis suudab transformeerida
restorani iga osa.

Selles artiklis uurime, kuidas saate mise en place'd rakendada oma tegevuste igal tasandil:
teenindusest ja barist kuni broneeringute, kontrollnimekirjade ja personalijuhtimiseni.

Rohkem kui köök: mise en place kui filosoofia kogu teie restorani jaoks

Mõiste mise en place pärineb klassikalisest Prantsuse köögitraditsioonist ning seda
õpetatakse kulinaarkoolides üle maailma esimese tunnina — mitte toiduvalmistamise
tehnikana, vaid ettevalmistuse distsipliinina. Üliõpilastele, kes esimest korda
professionaalsesse kööki astuvad, ei ole mise en place vabatahtlik samm: see on ainus
töötamisviis.

Kuid miks lõpeb see filosoofia köögiukstel?

Oma mõjukas raamatus Work Clean (2016) laiendab Ameerika ajakirjanik Dan Charnas mise
en place'i põhimõtteid juhtimise ja äritegevuse maailma. Tema keskne tõdemus: mõtteviis,
millega kokk kööki organiseerib, on täpselt see mõtteviis, mida iga organisatsioon vajab
kõrgel tasemel tegutsemiseks.

"Mise en place on elulaad, mitte ainult kokkamisviis," kirjutab Charnas. Kokk, kes oma
töökohta ette valmistab, ei vähenda kaost mitte raskemini töötades — vaid targemini ette
valmistades. See kehtib võrdselt nii restoranijuhi kohta, kes planeerib kiiredat reedest õhtut,
kui koka kohta, kes valmistub saja kattega õhtusöögiks.

Klassikalises kulinaarses traditsioonis on see distsipliin eriti sügavalt juurdunud. Rangelt
tehniline haridus, mis iseloomustab professionaalset kokka — ja mis on andnud parimatele
restoranidele täpsuse ja kvaliteedi maine — on sisuliselt koolitus mise en place's. Distsipliin
on tugeva toitlustuskultuuri DNA-s.

Mise en place mõtlemise päritolu ja tuum

Mise en place'i filosoofiana mõistmiseks peame tagasi pöörduma selle olemuse juurde
köögis.

Koka jaoks ei alga iga teenindus mitte siis, kui esimene külaline saabub — vaid tunde
varem, mise en place'i ajal. Iga koostisosa valmistatakse ette kuni punktini, kust seda saab
teeninduse ajal kohe kasutada. Kastmed redutseeritakse, köögiviljad lõigatakse ja
blanšeeritakse, valgud portsioneeritakse, kaunistused seatakse valmis. Kõik saab oma
kindla koha töökohal.

Eesmärk on lihtne, kuid sügav: kui teenindus algab ja tellimused saabuvad, peab kokk
suutma täielikult keskenduda toiduvalmistamisele — mitte otsimisele, mitte
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organiseerimisele, mitte improviseerimisele puuduvate koostisosadega. Kognitiivne ja
füüsiline ruum on ettevalmistuse käigus vabastatud.

Sellel on kolm põhiprintsiipi:

Ettevalmistus ei ole spontaansuse vaenlane — see on tipptaseme eeltingimus. Just
sellepärast, et kõik on valmis, saab kokk loovalt reageerida ootamatutele olukordadele.

Iga teeninduse sekund on väärtuslik. Mis saab teha enne teenindust, tuleb teha enne
teenindust. Teeninduse ajal pole aega selleks, mis on tegelikult ettevalmistusülesanne.

Kõigel on oma kindel koht. Mitte ainult efektiivsuse maksimeerimiseks, vaid ka vigade
minimeerimiseks. Kui nuga on alati samal kohal, ulatate selle poole instinktiivselt ilma
otsimata või mõtlemata.

Kui tõlkida see restoranijuhtimisesse, muutub küsimus "kuidas lahendame probleeme
teeninduse ajal?" küsimuseks "kuidas kõrvaldame enamiku probleemidest juba enne
teeninduse algust?"

Sama meeskond, sama õhtu — erinevus on ettevalmistuses

KO R D U M A  K I PPU VA D  KÜ S I M U S E D

Kuidas arvutada iga teeninduse jaoks õige mise-en-place'i kogus?

Lähtuge broneeringute arvust pluss 10–15% puhver kõnni-sisse-klientidele. Analüüsige oma
ajaloolisi müügiandmeid roa kaupa. See annab teile täpse aluse, mis minimeerib raiskamist
ja puudujääke.

Kuidas parandada mise-en-place'i ajal suhtlust köögi ja saali vahel?

Korraldage iga teeninduse eel lühike igapäevane briifing (10–15 min): millised road on
saadaval, mis on otsas, millised on päeva eripakkumised? Ka selge päevatabloo saalis on
kasulik.

Kuidas head mise-en-place'i rutiinid vähendavad stressi teeninduse ajal?

Hea mise en place kõrvaldab otsustamisrõhu teeninduse ajal: iga roa koostisosad on valmis,
iga tööjaam on korrastatud. See vähendab vigu, kiirendab valmistamisaega ja annab
personalile enesekindlust.

• 

• 

• 
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5
H O I D M I N E

Tehke jäämine loogiliseks valikuks

H O I D M I N E FIG. 05

Käive on kallis — kinnipidamine maksab

Tööstuse käive 70%+ aastas

Säilitustööga alla 25%

2× pay kellegi asendamine võib maksta kuni kahekordset palka – tema ülalpidamine on odavam

Restoraninduse keskmine voolavus on üle 70% aastas; parimad sõltumatud majad jäävad
alla 25%. Vahe on harva üks palgaeuro — sektori lahkumisvestlused leiavad ikka ja jälle
samad kolm lahkumise põhjust: ettearvamatud graafikud, nähtava tuleviku puudumine ja
mööblina tundmine. Kõik kolm on parandatavad ilma eelarverea.

Jäämise viis materjali
Läbipaistev palk: avaldatud tabel — roll, kogemus, palk — tapab söövitava folkloori
sellest, kes mida teenib, ja muudab küsimuse „kuidas ma rohkem teenin?" läbirääkimise
asemel teekaardiks.

Elatav graafik (selle tegi peatükk 3).

PÕHIL INE TAIPAMINE

Hoidmine restoraninduses ehitatakse viiest materjalist: läbipaistvaks

tehtud õiglane palk, graafikud, mille ümber saab elu ehitada, nähtavad

kasvurajad, igapäevased austuse rituaalid ja jäämisvestlused, mis

peetakse enne lahkumisavaldust, mitte pärast. Koolitatud töötaja

asendamine maksab umbes kaks kuupalka — tema hoidmine ongi

marginaal.

• 

• 
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Kasv, mis on päris: jaamade rotatsioon, kinni makstud veinisertifikaat, sous-chef, kes
veab teisipäeva passi üksi. Fine dining'u eripärad on artiklis personalivoolavus fine
dining'us.

Austuse rituaalid: personalitoit söödud koos, võidud nimetatud briifingus, peakokk
tänamas nõudepesunurka väljapääsu poole minnes. Kultuur on lihtsalt korratud
käitumine.

Jäämisvestlused: kaks korda aastas, viisteist minutit, üks küsimus — „mis paneks teid
veel kolmeks aastaks jääma?" Enne lahkumisavaldust küsituna on see strateegia; pärast
on see järelehüüe.

Arvutage, mida lahkumine maksab
Värbamine, sisseelamine, kuud vähenenud tootlikkust, püsikülalised, kes märkavad, et
nende lemmik chef de rang on kadunud — asendamine maksab usaldusväärselt umbes
kaks kuupalka, vanematel jaamadel sageli rohkem. Pange see number koolituseelarve
kõrvale, mille üle te kõhklesite, ja kõhklus laheneb iseenesest.

S Ü V E N E M I N E

Fine dining restoranides on paradoks, mida vähesed restoranipidajad täielikult
mõistavad: neil on keskmiselt madalam personali voolavus kui kiirtoidus või tavalistest
restoranides — ja ometi on iga lahkumine gastronoomia restoranis palju laastavam kui
ükskõik millises teises segmendis.

Tavalises restoranis on uus teenindaja kolme päevaga tööks valmis. Teie fine dining
restoranis, kus on mitmekäiguline menüü, kohandatud veinipaaritused, lauas toimuvad
rituaalid ja isikupärastatud külalistoimikud, kulub kellelgi täieliku iseseisvuse saavutamiseks
kolm kuni kuus kuud. Ja selle perioodi jooksul — iga päev, mil uus nägu teie külalisi
teenindab — läheb kaotsi midagi, mida raha ei suuda asendada: usalduse järjepidevus.

See artikkel ei ole üldine personalijuhtimise käsiraamat. See räägib konkreetselt sellest, mis
toimib — ja mis ei toimi — fine dining kontekstis. Koos Michelini restoranide kogemustega,
Cornelli Ülikooli andmetega ja tundide õppetundidega, mida sektor sai oma valusamast
hetkest aastaid: 2026. aasta Noma afäärist.

• 

• 

• 

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Pange kirja oma kolm kõige väärtuslikumat inimest. Kirjutage iga kohta, mida
te meeleheitlikult pakuksite päeval, mil ta lahkumisavalduse toob. Nüüd
pakkuge versiooni sellest juba sel kuul — hoidmine on lihtsalt lahkumisvestlus,
peetud vara, parem valik laual.
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Personali voolavuse tegelik hind

Enamik restoranipidajaid alahindab personali voolavuse rahalist mõju dramaatiliselt. Nad
arvestavad värbamiskulud — üks kuulutus siia, üks vestlus sinna — kuid jätavad arve
suurema osa kahe silma vahele.

Cornelli Ülikool, maailma juhtiv toitlustuse uurimisinstituut, arvutas keskmiseks 
asendamiskuluks €5 400 töötaja kohta (kaasa arvatud värbamine, haldus, koolitus ja
tootlikkuse kadu sisseelamisperioodil). Kuid see on keskmine kõikide toitlustussegmentide
lõikes. Spetsialiseeritud sous-chefi, kogenud sommeljeé või kogenud maître d'hôteli puhul
fine dining restoranis on need kulud oluliselt kõrgemad.

Varjatud kulud on veelgi salakavalad:

Käibe kadu: Uued töötajad genereerivad esimesel aastal 15–25% vähem käivet kui
kogenud töötajad. Nad müüvad vähem veini, jätavad kasutamata lisamüügi võimalused
ja segavad saali rütmi.

Toidujäätmed: Köögis tehtavad vead suurenevad kõrge voolavuse perioodidel.
Kumulatiivne mõju võib ulatuda 5–10% kogu käibest raiskamise ja paranduskulude näol.

Mainekahju: Külalised, kes tulevad tagasi "oma" teenindaja või "oma" meeskonna juurde
ja kohtavad täiesti uut nägu, kirjutavad selle tunde mõnikord negatiivseks arvustuseks.

Tootlikkuse langus enne lahkumist: Uuringud näitavad, et töötaja on nädalaid enne
lahkumist juba vähem produktiivne — ja see on juhtkonnale näha juba enne töötaja
enda teadaannet.

Teadmiste kadumine: Laud 7 on proua Desmeti lemmiklaud. Härra Laurent ei joo pärast
2012. aastat punast Burgundiat halva kogemuse tõttu. Daam, kes võtab alati
degustatsioonimenüü koos veinipaaritusega, kuid jätab pooleldi täis klaasi — teie
sommeljee teab seda. Teie uus töötaja mitte.

Restoran 15 töötajaga ja 40% voolavusega kaotab aastas 6 inimest. Otseste ja kaudsete
kulude poolest võib see kiiresti tähendada €50 000–80 000 aastas — raha, mis kaob teie
kasumimarginist nähtamatult ja mõõtmatult.

Fine dining spetsiifilised põhjused

Personali voolavuse vähendamiseks peate kõigepealt mõistma, mis seda põhjustab. Fine
dining restoranides ei ole need alati samad tegurid kui laiemal toitlustusmaastikul.

Brigade pärand: meisterlikkus hirmukultuurina

Brigade struktuur, mille Auguste Escoffier arendas 19. sajandi lõpus, oli oma aja jaoks
geniaalne innovatsioon — sõjaline hierarhia, mis asendas kaoose hõivatud köökides korra ja
täpsusega. Kuid sõjaline pärand tõi kaasa ka midagi vähem ilus: hirmutamise
normaliseerimise juhtimisstiilina.

2026. aasta märtsis jõudis see kultuur ajaloolise murdepunktini. Kolmkümmend viis endist
Noma töötajat — pikka aega peetud maailma parimaks restoraniks — tunnistasid chef
René Redzepist füüsilise ja verbaalse väärkohtlemise kohta aastatel 2009–2017. Redzepi
astus tagasi. Sektor ärkas.

• 

• 

• 

• 

• 
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"Me peame kogu mudeli ümber mõtlema," ütles Redzepi hiljem ise. "See on lihtsalt liiga
raske, ja me peame teisiti töötama."

Mida Noma juhtum paljastas, ei ole erand. See on süsteemi struktuurne tagajärg, kus 
täiuslikkus hirmu kaudu segati meisterlikkusega kirg kaudu. Maailma parimad brigade'id
on selle ülemineku juba teinud. Teised maksavad selle eest hinda voolavuse, läbipõlemise ja
mainekahju näol.
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6
J U H T I M I N E

Juhtige brigaadi numbritega seinal ja hoolega
ruumis

J U H T I M I N E FIG. 06

Neli numbrit seinale panemiseks

tööjõukulu % 30–35%

Käive alla 35%

Katted töötunni kohta tõusmas

Sissepääs on lõpetatud 100%

4 tööjõukulu %, käive, katted töötunni kohta ja onboarding lõpetamine — iga kuu

Iga selle juhendi süsteem laguneb ilma omanikuta. Omanik olete teie — ja juhtimistöö on
kaksiketendus: numbrid, mis teevad probleemid vara nähtavaks, ja hool, mis paneb inimesi
tahtma neid koos teiega lahendada.

Igakuine personalitöölaud

NELI NUMBRIT, VIISTEIST MINUTIT KUUS

PÕHIL INE TAIPAMINE

Personalisüsteem püsib terve, kui juhtkond jälgib igakuiselt nelja numbrit

— tööjõukulu protsent, voolavus, katted töötunni kohta ja sisseelamise

lõpetamine — ning seob need nähtava hoolega. Meeskonnad, kes näevad

numbreid, aitavad neid parandada; meeskonnad, kes tunnevad ainult

survet, lahkuvad.
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Number Terve Kui see langeb

Tööjõukulu % tulust 30–35%
täisteeninduses

Peatükk 3: prognoosige graafik
katete vastu uuesti

Aastane voolavus Alla 35%, langev Peatükk 5: jäämisvestlused,
graafikuõiglus

Katted töötunni kohta Stabiilne või tõusev Peatükk 4: süsteemid, mitte kõned

Sisseelamise kontrollnimekirja
lõpetamine

100% uutest
töötajatest

Peatükk 2: tellinguid jäetakse vahele

Jagage neid meeskonnaga — vajadusel anonüümistatuna — igakuisel koosolekul. Brigaad,
kes teab teisipäeva tööjõukulu katte kohta, hakkab jõudetunde ise valvama; läbipaistvus
värbab nelikümmend probleemilahendajat.

Hool on operatiivne, mitte pehme
Juhi igapäevane ring — iga jaama nimepidi tervitamine, commis' uhkuseasja maitsmine,
jooksjalt eksami kohta küsimine — maksab kümme minutit ja lööb iga kunagi müüdud
kaasamisprogrammi. Inimesed pakuvad külaliskogemust täpselt nii soojalt, kui neid
koheldakse; külalislahkus voolab allamäge. Numbrid ütlevad, kus süsteem lekib; ring ütleb,
miks.

◉ T E H K E  S E D A  TÄ N A  Õ H T U L

Arvutage eelmise kuu katted töötunni kohta (katted kokku ÷ graafikutunnid
kokku). Kirjutage see kontori seinale ja lisage kuupäev. Nagu iga number selles
juhendis: trend, mida täna õhtul jälgima hakkate, ongi see, mis paraneb.
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E - R A A M A T

Kui tugev on teie personalisüsteem?

Värbame pidevalt, mitte ainult siis, kui keegi lahkub

Iga kandidaat teeb enne palkamist tasustatud proovivahetuse

Uued töötajad saavad kirjaliku 30-päevase sisseelamisplaani ja tugiisiku

Graafikud avaldatakse 2+ nädalat ette, ehitatuna broneeringuprognoosidele

Tööjõukulu katte kohta jälgitakse iga nädal

Iga jaam töötab kirjalike mise en place'i kogusenimekirjade järgi
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V A L M I S  A L U S T A M A

Kinkige oma brigaadile vaiksem
õhtu
HappyChef võtab broneeringud, kinnitused ja külalismärkmed teie

meeskonna õlgadelt — et nende energia läheks külalistele, mitte

paberitööle.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta

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