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HAPPYCHEFI JUHEND

Loplik juhend toitlustusasutuse personali
kohta

Restoran teisel pool linna maksab tapselt sama palka mis teie. Samad
tunnid, sama kuumus, sama turg, mida koik voéimatuks nimetavad. Ometi
on nende sous-chef majas neljandat aastat — ja teie oma esitas just
lahkumisavalduse. See vahe ei ole 6nn ega karisma. See on kaputais
susteeme, mida enamik omanikke pole lihtsalt kunagi kirjapanduna
nainud.

See juhend paneb need kirja. Miks parimad kandidaadid ei vasta kunagi
paanikakuulutusele — ja millele nad kull vastavad. Miks esimesed kaks
nadalat otsustavad rohkem kui esimesed kaks aastat. Kuidas graafik saab
olla korraga oiglane ja kasumlik. Miks rahulik teenindus ehitatakse valmis
parastldounal, mitte ei elata 6htul Ule. Ja mis paneb inimesi pariselt jaama
— kaua parast seda, kui litumisboonus on kulutatud. Kéik algab sealt,
kust algab iga personalimure: tookuulutusest, mille te kohe Ules panete.

Thibault Van de Sompele HappyChefi asutaja
loodud koos restoraniomanikega ja nende jaoks
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LUHIDALT

Luhikokkuvote

Varvake lehtrist, mitte paanikast otsige inimesi enne vaba kohta,
varvake iseloomu jargi, koolitage tehnikat.

Esimesed 30 paeva otsustavad jargmised 3 aastat struktureeritud
sisseelamine kahekordistab tdenaosuse, et uus todtaja jaab esimesest
aastast kauemaks.

Avaldage graafikud 2+ nadalat ette, ehitatuna

broneeringuprognoosidele — diglus ja etteaimatavus voidavad 1 € lisatasu
tunnis.

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

Hoidmine on odavaim varbamine koolitatud to66taja asendamine
maksab kuid marginaali; jaamisvestlused ei maksa midagi.
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LEHTER

Varvake lehtrist, mitte paanikast

—— POHILINE TAIPAMINE

Tugev restorani varbamine kaib pidevalt: karjaarileht, mis muub maja,
suhted teenindus- ja kutsekoolidega, varupink varasematest
kandidaatidest ning intervjuud, mis testivad iseloomu tasustatud
proovivahetusega. Paanikavarbamine tuhja graafiku vastu valib
saadavuse jargi — lehtrivarbamine valib sobivuse jargi.

LEHTER FIG. 01

Rentige torujuhtmest, mitte paanikas

Alati sees torujuhe _ usaldusvaarsed rentijad

Paanika rentimine taba voi jata

B 21 pusiv konveier annab umbes viis head kandidaati iga paanika rentimise kohta

Halvim aeg varbamiseks on siis, kui kedagi vaja on — selleks hetkeks valite nende vahel, kes
kiirustades tehtud kuulutusele vastasid, veritsev graafik selja taga. Majad, kes mehitavad
end hasti turul, kus vabu kohti on rohkem kui kandidaate, pdédravad ajajoone Umber: nad
varbavad alati, ornalt, et kui lahkumisavaldus saabub, oleks nimi, kellele helistada.

Ehitage lehter enne vaba kohta
- Mllge t66d, ausalt. Teie personalikasitlus on turundus: paris fotod brigaadist, paris
tdé0ajad, paris kasvulood. ,Tulge kodki, mis on kaks taispaeva nadalas kinni" varbab
paremini kui ,konkurentsivoimeline palk" iga kord.

- Hoidke koolidega sidet. Uks hasti voorustatud praktika semestris teeb teist kddgi, mida
|6petajad maletavad. Praktikant, keda kohtlesite tulevase kolleegina, naasebki kolleegina.
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- Pidage hobemedali kausta. Iga hea kandidaat, keda te palgata ei saanud, kuulub
nimekirja koos markusega — kuus kuud hiljem [66b see nimekiri iga téodportaali.

Intervjueerige seda, mida ei saa koolitada

Noaoskused on Opitavad nadalatega; rahu tule all, soojus vodraste vastu ja usaldusvaarsus
on iseloom. Struktureerige tund tdendite, mitte Sarmi Umber: ,radkige mulle teenindusest,
mis laks untsu — mida te tegite?" Seejarel makske proovivahetuse eest ja jalgige ainult
kolme asja: kuidas ta kohtleb ndudepesijat, mida ta teeb vaiksetel minutitel ja kas ta kusib
kUsimusi. Need kolm ennustavad jargmist kaht aastat paremini kui Ukski CV.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Avage oma viimane tookuulutus. Kriipsutage maha iga klisee (,dUnaamiline

meeskond", ,kirg ndutav") ja asendage see kolme tdese, konkreetse lausega
téotamisest teie majas — sealhulgas Uhe ausa raske kohaga. Ausad kuulutused
filtreerivad; udused lihtsalt I[Ukkavad pettumuse edasi.

PEAKOKA SALADUS

Proovivahetuse Kuisimus, mis ennustab koike

KUsige proovivahetuse 16pus Uks kisimus: ,Mida te tanase teeninduse juures
muudaksite?" Kandidaadid, kes ei nainud midagi, ei vaadanud. Kandidaadid, kes
kritiseerivad meeskonda, Utlevad teile, kuidas nad hakkavad kolleegidest raakima.
Need, keda hoida, nimetavad midagi vaikest ja tdest — passi valgustus,
kaheteistkUmnenda laua kdnnitee — ja kusivad, miks seda nii tehakse. Uudishimu
pluss taktitunne on kogu profiil.

SUVENEMINE

Personalipuudus toitlustuses on liks suurimaid valjakutseid, millega restoranipidajad
tana silmitsi seisavad.

Hea personali leidmine ja hoidmine on teie ettevotte edukuse jaoks kriitilise tahtsusega —
isegi rohkem kui toidukvaliteet voi asukoht. Selles pbhjalikus juhendis jagame téestatud
strateegiaid, mis téotavad praegusel tdéoturul.

Tegelikkus on see, et teie restoran on tapselt nii hea kui seal todtav meeskond. Ukskdik kui
ilus teie interjoor on, kui uuenduslik teie menuUu — kui teenindus on ebasobralik voi kook
kaootilised, ei tule kulalised tagasi. Personalisse investeerimine on seega parim
investeering, mida saate teha.
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Praegune olukord toitlustuses
Tooj6uturg toitlustuses on viimastel aastatel pdhjalikult muutunud. Need on olulisimad
arengud:
- Paljud kogenud tdéo6tajad on sektorist jaadavalt lahkunud ja lainud Ule teistesse
valdkondadesse

- Noored valivad sagedamini valdkondi "tavaliste" todaegade ja parema td&6-eraelu
tasakaaluga

- Tootajate ootused on kérgemad kui kunagi varem — nad tahavad mitte ainult tookohta,
vaid ka perspektiivi

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

- Sektori imagoprobleem — pikad tunnid, madalad palgad, kdrge tdokoormus — peletab
potentsiaalsed tootajad eemale

Siiski on voimalusi muuta oma ettevote talentide jaoks atraktiivseks. Restoranid, mis
investeerivad oma meeskonda, markavad, et neil on personalipuudusega vahem
probleeme. Veelgi enam: head tdé6andjad saavad isegi sellel turul kandidaatide seast valida.

Personalivoolavuse tegelikud kulud
Enne lahenduste vaatamist on oluline mdista, mida voolavus teile maksakb:
- Varbamine: Vabade ametikohtade postitamine, avalduste tédtlemine, vestluste
labiviimine
- Koolitus: Uute tootajate sisseelamiskoolitus maksab nadalaid tootlikkust
- Vead: Kogenematu personal teeb rohkem vigu, mis maksavad kulaliste ja kaibe arvelt
- Meeskonnavaim: Pidevalt vahetuv personal demotiveerib jaavaid téotajaid

- Kulaliste kaotus: PUsikulalised igatsevad tuttavaid nagusid

Arvatakse, et Uhe td6taja asendamine maksab 50-200% tema aastapalgast. Seega tasub
investeerida hoidmisse.

8 strateegiat varbamiseks ja hoidmiseks

1. Pakkuge konkurentsivéimelist to6tasu
See koélab iseenesestmodistetavalt, kuid see on alus. Ajad, mil minimaalpalga pakkumisega
l[abi sai, on mdddas.

Mis tootab:

- Maksake 10-15% turu keskmisest rohkem
- Olge jootraha jaotamise osas labipaistev
- Pakkuge lisahUvesid: toidukordi, transporditoetust, allahindlusi

- Kaaluge kasumijagamist voi boonuseid kiirel perioodil

Arvutage valja, mida asendaja teile maksab — leiate, et kdrgemad palgad on sageli
odavamad kui voolavus.
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2. Looge positiivne téokultuur

Inimesed ei todta ainult raha parast. Toksiline tdokeskkond ajab minema isegi hasti
tasustatud personali. See on hea klienditeeninduse jaoks kriitilise tdhtsusega — dnnelikud
toéotajad tagavad dnnelikud kulalised.

Hea kultuuri elemendid:

- Austus: Juhtkonnalt meeskonnale ja todtajate omavahelisel tasandil
- Suhtlus: Avatud, aus ja kahepoolne

- Tunnustus: Hea t66 regulaarne markamine

- Meeskonnaside: UhisUritused, s66gid, valjasdidud

- Tahistamine: Edusammud, stnnipaevad, tahtpaevad

3. Paindlikud ja etteaimatavad t66graafikud
Uus todtajate podlvkond hindab korgelt t&6-eraelu tasakaalu. Ettearvatamatud graafikud on
lahkumise peamisi pdhjuseid.

Parimad tavad:

- Avaldage graafikud vahemalt 2 nadalat ette

- Kasutage voimalusel kindlaid vahetusi (nt "alati reede ja laupaeVv")
- Tehke vahetuste vahetus lihtsaks rakenduse voi grupichati kaudu
- Austage vabu paevi — arge helistage, valja arvatud hadaolukorras

- Pakkuge osalise té6ajaga voimalusi ja tundide variatiivsust

Veebipohine broneerimisslisteem aitab teil paremini ennustada, kui palju personali vajate,
et saaksite tohusamalt planeerida.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kust leida head toitlustuspersonali kitsas t66turul?

Kombineerige mitut kanalit: toitlustusvaljaannete téoportaalid, sotsiaalmeedia, koostod
hotellikoolidega ja t&otajate soovitusprogramm, mille raames premeerite olemasolevaid
tootajaid uute todtajate soovitamise eest.

Kuidas vahendada personalivoolavust oma restoranis?

Kolm olulisemat tegurit on ausad ja labipaistvad toograafikud, lugupidav kohtlemine ja
arenguvoimalused. Lahkumisvestlus iga lahkumise puhul annab Ulevaate struktuursetest
probleemidest.

Mis on tunnit6o ja kuidas kasutada seda restoranipidajana Eestis?

Osalise tdo0ajaga ja tunnitdo lepingud voimaldavad teil palgata todtajaid, kel on juba teine
pohitdéokoht, voi katta ainult tippaegu. Ideaalne nadalaldpuvahetusteks voi hooajalisteks
tippudeks. Registreerige iga tddtaja tddtamise registris (TOR) ja vormistage korrektne
tooleping.
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SISSEELAMINE

Laske esimesel 30 paeval otsustacda jargmised
kolm aastat

—— POHILINE TAIPAMINE

Struktureeritud sisseelamine — kirjalik esimese nadala plaan, Uks
nimeline tugiisik, igapaevased viieminutilised paevaldpuvestlused ja 30
paeva oskuste kontrollnimekiri — umbes kahekordistab toenaosuse, et
uus tootaja elab esimese aasta Ule. Inimesed loobuvad harva raskest t606st;
nad loobuvad sellest, et nad sinna Uksi visatakse.

SISSEELAMINE FIG. 02

Struktureeritud sisseelamine hoiab inimesi

. Struktureeliltud _ umbes 2 korda téenaolisemalt jaama
esimesed 30 paeva

Sissetulekuplaani pole baasjoon

_.2" tdeline esimese kuu plaan kahekordistab umbkaudu téenaosust, et uus téotaja jaab
= esimeseks aastaks tdole

Enamik restoraninduse lahkumisavaldusi otsustatakse esimesel nadalal ja teatatakse
kolmandal kuul. Uus commis, kes veedab esimese paeva siltide tagaajamisel, mida keegi ei
selgitanud, ja s0o6b personalitoitu Uksi, 6pib ainsa Oppetunni, mida maja dpetas: sa oled
omapead. Sisseelamine on koht, kus voolavust ennetatakse — kimnendiku eest
asendamise hinnast.

30 paeva tellingud

SISSEELAMINE, MIS HOIAB INIMESI
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Faas Mis toimub Mote

1. paev Ringkaik, tugiisik maaratud, jaam labi kaidud, Kuulumine enne sooritust
personalitoit laua keskel

1. nadal Uks jaam, pdhjalikult — pluss ,miks" iga standardi Sugavus voidab laiust
taga
2.-3. Roteerimine naaberjaamades; igapaevane 5- KUsimused tulevad
nadal minutiline paevaldpp: ,Mmis teid tana segadusse pinnale, kuni nad on
ajas?" odavad
30. Oskuste kontrollnimekirja Ulevaatus + vestlus: ,kuhu Rada, nahtavalt joonistatud
paev te tahate siin kasvada?"

Ja siis arge lopetage koolitamist kunagi

Parast sisseelamist |Ulitub mootor tilgutile: kimme keskendunud minutit teeninduse-
eelses briifingus — Uks roog kalkuleeritud, Uks vein degusteeritud, Uks
teenindusstsenaarium labi harjutatud — |66vad iga-aastase koolituspaeva puhta
kordamisega. Taielik arhitektuur, kaasa arvatud kasvurajad, mis hoiavad ambitsioonikaid
inimesi ilma voltsametinimetusi leiutamata, on artiklis personali koolitus ja areng;
teeninduspoole dppekava toetub artiklile restoraniteeninduse standardid.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Kirjutage oma 1. paev Uhele lehele: kes uut téotajat tervitab, kes on tugiisik,

milline jaam, kus ta personalitoidu ajal istub. Uks leht, prinditud, kasutusel

igavesti — vahe selle olemasolu ja puudumise vahel on Uks lahkumisavaldus
aastas.

SUVENEMINE

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

Valdkonnas, kus personali voolavus on markimisvaarselt kérge, ei ole personalisse
investeerimine luksus, vaid vajadus. Hasti koolitatud todtajad pakuvad paremat teenindust,
teevad vahem vigu, on rohkem kaasatud ja jaavad kauemaks. Tulemus: rahul kulalised,
madalamad varbamiskulud ja tugevam ettevottekultuur. Selles pdhjalikus artiklis avastate,
kuidas luua tdhus koolitusprogramm, mis aitab nii uutel kui ka olemasolevatele tdotajatel
kasvada.

10
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Miks Kkoolitus on hadavajalik
SUstemaatilise koolituse eelised on konkreetsed ja méddetavad:
- Jarjepidev kvaliteet: Iga kulaline saab sama kdrge standardi, olenemata sellest, kes
tootab

- Vahem vigu: Koolitatud toéo6tajad teevad vahem kulukaid vigu tellimuste, allergeenide ja
arveldustega

- Korgem tootlikkus: Tohusam t66 tdhendab rohkemate kilaliste teenindamist sama
personaliga

- Parem lisamuuk: To6tajad, kes teavad menlld, saavad paremini ndustada ja mUUa

- Madalam voolavus: Tootajad, kes arenevad, tunnevad end vaartustatuna ja jaavad
kauemaks

- Tugevam kultuur: Koolitus on voimalus vaartuste ja standardite edastamiseks

Sisseelamiskoolitus: esimesed 30 paeva

Esimesed nadalad maaravad, kas uus todtaja integreerub edukalt voi lahkub kiiresti.
Struktureeritud sisseelamiskoolitus on hadavajalik.

1. nadal: orientatsioon ja alused

Esimene nadal on pUhendatud orientatsioonile ja aluste loomisele:

- 1. paev: Tervitus, ekskursioon, meeskonna tutvustus, haldus (leping, maja reeglid, vorm)
- 2,-3. paev: Menuuga tutvumine, koostisosad, allergeenid, valmistamisviisid
- 4.5, paev: SUsteemide dppimine: broneerimisstusteem, kassa, tellimisprotsess

- 1. nadala I6pp: Esimene hindamisvestlus — kuidas laheb, kus on kisimused?

2.-3. nadal: praktilised kogemused juhendamise all

Parast teooriat jargneb praktika, alati kogenud tuutoriga:

- Rahulikemate vahetuste ajal kaasatulek esmalt, seejarel kiiremates vahetustes
- Jarkjarguline vastutuse suurendamine: laudade jalgimisest oma sektsioonini
- lgapaevane lUhike tagasiside: mis laks hasti, mida saab paremaks teha?

- Tuutor jaab kattesaadavaks kUsimuste ja toe jaoks

4. nadal: iseseisev 160 ja hindamine

Neljandal nadalal tdéotab uus tdotaja iseseisvamalt:

- Oma sektsioon voi Ulesanded ilma otsese juhendamiseta
- Ametlik hindamisvestlus kuu 16pus
- Tugevate kulgede ja arengukohtade arutamine

- Eesmarkide seadmine jargnevaks perioodiks

Pidev koolitus: oppimine ei lope kunagi

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

n
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Iganadalased/igakuised sessioone

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

- Menuuuuendused: Uued road, hooajamuutused, veinipaaringud

- Rollimdngud: Harjutage keerulisi olukordi nagu kaebused, allergeenikisimused voi
keerulised kulalised

- Tooteteadmised: Uute veinide maitsmine, selgitused paritolu ja valmistamise kohta

- Teenindusstandardid: Teenindusprotseduuri kordamine ja tahelepanupunktid

Valine koolitus ja sertifitseerimine

Investeerige ametlikesse koolitustesse andekate todtajate jaoks:

- HACCP-sertifitseerimine toiduohutuse jaoks
- Sommeljeerikursused veinientusiastidele

- Baristakoolitus kohvitodtajatele

- Juhtimiskoolitus potentsiaalsetele juhtidele

- Esmaabi ja kriisiohje

Todtaja kasvutee lihttodtajast juhini

Koolituse valdkonnad toitlustuspersonalile

Taielik koolitusprogramm holmab mitut valdkonda:

1. Tooteteadmised

Todtajad peavad teadma, mida nad muuvad:

- K&ik menuuroad: koostisosad, valmistamisviis, maitseprofiil

- Allergeenid ja toitumiseelistused: mis sisaldab gluteeni, laktoosi, pahkleid? Millised
valikud on vegansbbralikud?

- Veini- ja joogrart: omadused, paaringud, serveerimistemperatuurid
- Hooajatooted: miks see roog on praegu menuus

- Lood: signatuurtoitude paritolu, peakoka filosoofia

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

12
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KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kuidas koostada koolitusprogramm uuele toitlustuspersonalile?

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

Kuidas hoida meeskonda motiveeritud ja kaasatuna toitlustuses?

Tunnustage saavutusi regulaarselt ja konkreetselt, andke kasvuvéimalusi, kaasake
meeskond menuuUotsustesse ja tagage lugupidav todkeskkond. Personal, kes tunneb end
vaartustatuna, pakub paremat teenindust ja jaab kauemaks.

Kuidas planeerida koolitussessioone tavaparast t66d katkestamata?

Planeerige |Uhikesed briifingud (10-15 min) enne iga vahetust igapaevase mikrotreeningu
jaoks. Maarake Uks paev kuus koolituspaevaks rahuliku perioodi ajal.

13
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PLANEERIMINE

Ehitage graafikud prognoosidele ja diglusele,
mitte puhapaevaohtusele pakkumisele

—— POHILINE TAIPAMINE

Hea planeerimine sobitab mehitatuse prognoositud katetega teeninduse
kohta ja avaldab graafikud vahemalt kaks nadalat ette, labipaistvate
reeglitega nadalavahetuste ja vahetuste jaoks. See kaitseb nii marginaali
(toojoukulu 30-35% tulust) kui ka inimesi — ettearvamatud graafikud on
restoranitdootajate lahkumise kolme peamise pdhjuse seas.

PLANEERIMINE FIG. 03

Hoidke toojoukulud terves vahemikus

30% tulust terved

sewes D Jigitinelopanetiul

45% tuludest liiga korge

30—35°/° eesmark on hoida t66jéukulud 30-35% tuludest

Graafik on koht, kus teie kasumiaruanne ja teie inimesed kohtuvad — ja kus pakkumine
teeb haiget mdlemale. Mehitage vaikne teisipaev Ule ja neljakimne katte marginaal
aurustub jdudetundidesse; mehitage broneeritud laupaev alla ja te pdletate labi
meeskonna, mille ehitamisele kulutasite peatukid Uks ja kaks. Lahendus on samad

andmed, mis juhivad teie broneeringuid: tulevased broneeringud on mehitatuse prognoos,
mida keegi ei ava.
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Prognoosipohine planeerimine
- Mehitage katete, mitte paevade jargi. ,LaupaeVv" ei ole mehitatuse tase; ,86 broneeritud

katet, kaks suurt lauda, terrassiilm" on. Broneeringukdverad ennustavad 80% sellest,
mida nadal ette vajate.

- Teadke oma tunnihinda. To6joukulu kokku + katted teeninduse kohta annab todjoukulu
katte kohta — jalgige seda iga nadal oma toidukulu korval; koos moodustavad nad prime
cost'i, numbri, mis otsustab kasumlikkuse.

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

Oiglus on graafiku funktsioon

Avaldage kaks nadalat ette, roteerige halvimaid vahetusi nahtavalt, pange vahetamisreeglid
kirja ja kaitske kaht jarjestikust vaba paeva. Etteaimatavus on rohkem vaart kui euro
tunnipalka — inimesed ehitavad oma elu graafikute Umber ja graafikud, mis seda austavad,
saavad tasutud lojaalsusega. Taielik meetod, kaasa arvatud puhkeaegade seaduslik
miinimum, on artiklis personali planeerimine ja té6graafikud.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Pange jargmise reede broneeritud katted jargmise reede graafikutundide

korvale. Arvutage toojoukulu katte kohta selle Uhe teeninduse jaoks. Kui te pole

seda numbrit varem nainud, kohtusite just oma suuruselt teise kontrollitava
kuluga.

SUVENEMINE

Tohus téograafiku planeerimine on vahe kasumlikul restoran ja ettevotte vahel, mis
vaevleb marginaalidega.

Liiga palju graafikutes olevat personali tahendab tarbetuid palgakulusid. Liiga vahe viib
Ulekoormatud personali, pikemate ooteaegade ja rahulolematute kulalisteni. Selles
pohjalikus juhendis dpite, kuidas leida taiuslik tasakaal personalikulude ja
teeninduskvaliteedi vahel. Kasitleme prognoosimist, graafikutehnikaid, automatiseerimist
ja konkreetseid nduandeid, mida saate oma toitlustusettevottes kohe rakendada.

Miks toograafiku planeerimine on nii oluline

Personalikulud moodustavad tavaliselt 25-35% restorani kogu kaibest. Ebaefektiivse
planeerimise korral voib see ulatuda 40% vbi rohkemani, mis avaldab otsest survet teie
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kasuminaitajatele. Labimobeldud graafikukoostamine maojutab teie ettevdtte juhtimise
mitut aspekti:

- Finantsiline: Iga tarbetu to6tund maksab raha. Keskmise tunnitasuga 14-16 € lisandub
see kiiresti.

- Teeninduskvaliteet: Alataituvus viib pikkade ooteaegade, vigade ja rahulolematute
kulalisteni, kes ei tule tagasi.

- Meeskonna moraal: Pidev Uletdo voi ettearvamatuid graafikuid pdhjustab puudumisi ja
voolavust.

- Kulaliskogemus: Oige taituvus tagab tahelepanu, kiiruse ja meeldiva dhkkonna.

Restoran 50 kattega, millel on keskmiselt 5 tarbetult graafikust planeeritud tundi nadalas,
kaotab aastas 4000-5000 € tarbetutes palgakuludes. Lisage sellele alataituvuse kaudsed
kulud (kaotatud kaive, kehvad arvustused) ja saab selgeks, et planeerimine on Ulioluline.

Alused: andmepodhine prognoosimine

Hea téograafiku planeerimine algab prognoosimisest: ennustada, kui palju kulalisi voite
oodata. llma andmeteta toimib arvatavalt. Andmetega teete pdhjendatud otsuseid.

Milliseid andmeid vajate?
Koguge vahemalt jargmist teavet:
- Ajalooline taituvus: Kui palju kulalisi paevas, paevaosas, nadalas? Teie
broneerimissisteem sisaldab neid andmeid.

- Broneeringud: Kui palju broneeringuid on juba lahiperioodiks? See annab usaldusvaarse
pPrognoosi.

- Hooajamustrid: Millal on struktuuriliselt tihemad v&i rahulikumad perioodid? Moelge
puUhadele, koolivakatioonidele, suveterassile.

- Vdlised tegurid: IIm (terrass), kohalikud Uritused (kontsert, jalgpall), teetddd.

- Ilma broneeringuta kilaliste osakaal: Milline protsent teie kulalistest tuleb ilma
broneeringuta?

Restorani anallutika abil saate neid andmeid anallUsida ja avastada mustreid, mis ei ole
kohe nahtavad. Vdib-olla on kolmapaeva dhtu struktuuriliselt tinkam, kui arvasite, voi
esimene nadal kuus on alati rahulikum.

Andmetest planeerimiseni

Kui andmed on olemas, jargige neid samme:

1. P6himustri maaramine: Tuvastage oma standardne nadalamuster. Millised paevad on
tihked, millised rahulikud?

2. Variatsioonide lisamine: Kohandage hooaegade, plUhade ja erijuhtumite jaoks.

3. Broneeringute tootlemine: Vaadake jargmise nadala broneeringuid ja kohandage oma
planeerimist.

4. Puhvri sisse ehitamine: Arvestage ootamatu tihedusega. Vaike 10-15% puhver on
maistlik.
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Graafikutehnikad, mis toimivad

Graafikute koostamiseks on erinevaid lahenemisviise, igalhel oma eelised ja puudused.

Fikseeritud graafikud

Todtajad todtavad iga nadal samu paevi ja kellaaegu. See pakub etteaimatavust nii teile kui
teie meeskonnale.

Eelised:

- T6otajad saavad planeerida oma elu t&66 Umber
- Vahem haldust teie jaoks
- Meeskonnad 6pivad hasti koostéod tegema

- Kulalised tunnevad ara tuttavad naod

Puudused:
- Vahem paindlikkust muutuva tiheduse korral

- VOib viia Uletaituvusele rahulikel hetkedel

Paindlikud graafikud

GCraafik varieerub nadalas nadalasse vastavalt eeldatavale tihedusele ja tbotajate
saadavusele.

Eelised:

- Optimaalne kohandamine tihedusele
- Madalamad personalikulud

- Paindlikkus muutuva saadavusega todtajatele

Puudused:

- Rohkem haldust ja planeerimist vajalik
- Too6tajad saavad vahem ette planeerida

- Risk rahutuseks, kui graafikuid liiga hilja kommmunikeeritakse
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KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kuidas planeerida oma restorani téégraafikut optimaalselt?

Alustage taituvusprognooside koostamisest broneeringute ja ajalooliste andmete pdhjal.
Planeerige esmalt pUsivad téétajad ja taiendage paindlike todtajatega. Avaldage graafik
vahemalt nadal ette.

Kuidas vahendada palgakulusid ilma teeninduskvaliteeti kahjustamata?

Kohandage graafikuid tapsemalt taituvusprognooside jargi, kasutage tipptundidel
Ulidpilastdojéudu ja tunnitdodtajaid ning analllsige oma personali koosseisu vahetuse
kaupa Ulevbimsuse tuvastamiseks.

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

Ehitage Ules paindlik kutsetdotajate reserv (Ulidpilased, osalise todajaga todtajad), kes on
kiiresti kattesaadavad. Kasutage kiireks suhtluseks rakendusrihma ja planeerige alati Uks
puhver vahetuse kohta, kui teil on piisav mastaap.
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SUSTEEMID

Laske teenindusel joosta mise en place'il, mitte
kangelastegudel

—— POHILINE TAIPAMINE

Rahulik teenindus kujundatakse enne uste avamist: jaamapodhised mise
en place'i kontrollnimekirjad, teeninduse-eelne briifing tanaste numbrite
ja VIP-idega, selge sektsioonide omanikujaotus ning HACCP-rutiinid, mis
jooksevad autopiloodil. SUsteemid neelavad surve, et inimesed saaksid
pakkuda kulalislahkust.

SUSTEEMID FIG. 04

Tootajad toelise teeninduskovera jaoks

19:30 tipp

19:30 koostage nimekiri tegeliku saabumiskdvera, mitte kindla tootajate arvu jargi

Vaadake suureparast kdoki kell 19:30 tais broneerimisraamatuga: seal on vaikne. Mitte
selleparast, et inimesed oleksid Uliinimesed, vaid selleparast, et iga otsus, mida sai teha ette,
tehti ette. Kangelasteod on see, mis jaab jarele, kui sUsteemid puuduvad — ja kangelasteod
poletavad inimesed jouludeks labi.
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Teeninduse-eelne tund

- Mise en place kui leping: igal jaamal on kirjalik kogusenimekiri — kogused juhitud
tdnastest broneeritud katetest, mitte eilsest harjumusest. Mise en place'i juhtimine
muudab kaosetunni koreograafiaks.

- Kella 15:00 briifing: tdnased katted ja rutm, suured lauad, broneerimisel margitud

allergiad, Uks roog ja Uks vein labi harjutatud. Viis minutit, kogu saal ja pass koos — see
on odavaim teeninduskindlustus, mis olemas on.

- Sektsiooni omanikujaotus: igal laual on iga kaigu kohta tapselt Uks omanik; ,ma arvasin,
et see oli sinu laud" on sUsteemiviga, mis on riietatud inimveaks.

Nouetele vastavus, mis jookseb ise

Toiduohutuse rutiinid kukuvad labi, kui nad elavad kellegi malus. HACCP kuulub robbastele:
temperatuurilogid kindlatel kellaaegadel, puhastusgraafikud nimede ja allkirjadega,
margistus, mis elab Ule ka kdige kaootilisema laupaeva. Labitud kontroll on kérvalmoju
kdogist, mis lihtsalt alati nii tédtab — ja brigaad tunneb vahet maja vahel, mis on
organiseeritud, ja maja vahel, millel on vedanud.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

KUsige igalt jaamalt homset kogusenimekirja. Igauks, kes vastab ,see on mul

peas', naitas teile just teie ainsat torkepunkti — kirjutage selle jaama nimekiri

koos valmis, tana ohtul, Uhele kaardile.

PEAKOKA SALADUS
Miks parimad koogid briifivad ka ndudepesijat

Noudepesunurk maarab tais maja tempo: ei ole puhtaid panne, ei lahe midagi
tulle; ei ole klaase, ei ole veiniteenindust. Koogid, kes kaasavad ndudepesija
briifingusse — tanased katted, millal degusteerimismenuu lained maanduvad —,
raporteerivad mdddetavalt sujuvamaid teenindusi, sest see Uks jaam, millest kdik
sbltuvad, naeb I6puks lainet tulemas. See annab Uhtlasi signaali, mis hoiab
inimesi paremini kui raha: selles majas on iga roll osa brigaadist.

SUVENEMINE

Toitlustuses on kahte liiki teenindusi: teenindused, kus reageerite toimuvale, ja
teenindused, kus olite juba valmis enne, kui midagi valesti minna sai.
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Erinevus ei seisne dnnes, talentikus personalis ega rahulikul 6htul. See peitub
ettevalmistuses. Ja sellel ettevalmistusel on professionaalses kodgis juba sajandeid Uks
nimi: mise en place.

Séna-sdnalt tahendab see "kdik oma kohale". Kbogis viitab see protsessile, mille kaigus kokk
enne teenindust |dikab, portsioneerib ja valmistab iga koostisosa ning asetab iga tdoriista
oigele kohale. Kuid maailma parimini juhitud restoranides on mise en place ammu enamat
kui kdogitermin. See on taielik toofilosoofia — motteviis, 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 kook: mise en place Kui filosoofia kogu teie restorani jaoks

Moiste mise en place parineb klassikalisest Prantsuse koogitraditsioonist ning seda
Opetatakse kulinaarkoolides Ule maailma esimese tunnina — mitte toiduvalmistamise
tehnikana, vaid ettevalmistuse distsipliinina. Ulidpilastele, kes esimest korda
professionaalsesse kooki astuvad, ei ole mise en place vabatahtlik samm: see on ainus
téotamisviis.

Kuid miks 16peb see filosoofia kéogiukstel?

Oma modjukas raamatus Work Clean (2016) laiendab Ameerika ajakirjanik Dan Charnas mise
en place'i pohimotteid juhtimise ja aritegevuse maailma. Tema keskne tddemus: motteviis,
millega kokk kdoki organiseerib, on tapselt see motteviis, mida iga organisatsioon vajab
korgel tasemel tegutsemiseks.

"Mise en place on elulaad, mitte ainult kokkamisviis," kirjutab Charnas. Kokk, kes oma
tookohta ette valmistab, ei vahenda kaost mitte raskemini tdotades — vaid targemini ette
valmistades. See kehtib vérdselt nii restoranijuhi kohta, kes planeerib kiiredat reedest 6htut,
kui koka kohta, kes valmistub saja kattega dhtusodgiks.

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

Mise en place motlemise paritolu ja tuum

Mise en place'i filosoofiana mdistmiseks peame tagasi pdoérduma selle olemuse juurde
kdogis.

Koka jaoks ei alga iga teenindus mitte siis, kui esimene kulaline saabub — vaid tunde
varem, mise en place'i ajal. Iga koostisosa valmistatakse ette kuni punktini, kust seda saab
teeninduse ajal kohe kasutada. Kastmed redutseeritakse, kodgiviljad |6igatakse ja
blanseeritakse, valgud portsioneeritakse, kaunistused seatakse valmis. Koik saalb oma
kindla koha todkohal.

Eesmark on lihtne, kuid stgav: kui teenindus algab ja tellimused saabuvad, peab kokk
suutma taielikult keskenduda toiduvalmistamisele — mitte otsimisele, mitte
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organiseerimisele, mitte improviseerimisele puuduvate koostisosadega. Kognitiivne ja
fUusiline ruum on ettevalmistuse kaigus vabastatud.

Sellel on kolm pdhiprintsiipi:
- Ettevalmistus ei ole spontaansuse vaenlane — see on tipptaseme eeltingimus. Just

selleparast, et kdik on valmis, saab kokk loovalt reageerida ootamatutele olukordadele.

- lga teeninduse sekund on vaartuslik. Mis saab teha enne teenindust, tuleb teha enne
teenindust. Teeninduse ajal pole aega selleks, mis on tegelikult ettevalmistusulesanne.

- Koigel on oma kindel koht. Mitte ainult efektiivsuse maksimeerimiseks, vaid ka vigade
minimeerimiseks. Kui nuga on alati samal kohal, ulatate selle poole instinktiivselt iima
otsimata voi mdotlemata.

Kui tolkida see restoranijuhtimisesse, muutub kusimus "kuidas lahendame probleeme
teeninduse ajal?" kisimuseks "kuidas kdrvaldame enamiku probleemidest juba enne
teeninduse algust?"

Sama meeskond, sama 6htu — erinevus on ettevalmistuses

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

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

Lahtuge broneeringute arvust pluss 10-15% puhver kénni-sisse-klientidele. AnalUusige oma
ajaloolisi muugiandmeid roa kaupa. See annab teile tapse aluse, mis minimeerib raiskamist
ja puudujaake.

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

Korraldage iga teeninduse eel lUhike igapaevane briifing (10-15 min): millised road on
saadaval, mis on otsas, millised on paeva eripakkumised? Ka selge paevatabloo saalis on
kasulik.

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

Hea mise en place kdrvaldab otsustamisréhu teeninduse ajal: iga roa koostisosad on valmis,
iga tdojaam on korrastatud. See vahendab vigu, kiirendab valmistamisaega ja annab
personalile enesekindlust.
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HOIDMINE

Tehke jaamine loogiliseks valikuks

—— POHILINE TAIPAMINE

Hoidmine restoraninduses ehitatakse viiest materjalist: labipaistvaks
tehtud diglane palk, graafikud, mille Umber saab elu ehitada, nahtavad
kasvurajad, igapaevased austuse rituaalid ja jaamisvestlused, mis
peetakse enne lahkumisavaldust, mitte parast. Koolitatud todtaja
asendamine maksab umbes kaks kuupalka — tema hoidmine ongi
marginaal.

HOIDMINE FIG. 05

Kaive on Kallis — Kinnipidamine maksab

Toostuse kaive 70%+ aastas

Sailitusto6ga - alla 25%

2)( pay kellegi asendamine voib maksta kuni kahekordset palka — tema Ulalpidamine on odavam

Restoraninduse keskmine voolavus on Ule 70% aastas; parimad séltumatud majad jaavad
alla 25%. Vahe on harva Uks palgaeuro — sektori lahkumisvestlused leiavad ikka ja jalle
samad kolm lahkumise pdhjust: ettearvamatud graafikud, nahtava tuleviku puudumine ja
mMooblina tundmine. Kbik kolm on parandatavad ilma eelarverea.

Jaamise viis materjali

- Labipaistev palk: avaldatud tabel — roll, kogemus, palk — tapab soovitava folkloori
sellest, kes mida teenib, ja muudab kisimuse , kuidas ma rohkem teenin?" |abiraakimise
asemel teekaardiks.

- Elatav graafik (selle tegi peatlkk 3).
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- Kasv, mis on paris: jaamade rotatsioon, kinni makstud veinisertifikaat, sous-chef, kes
veab teisipaeva passi Uksi. Fine dining'u eriparad on artiklis personalivoolavus fine
dining'us.

- Austuse rituaalid: personalitoit s66dud koos, voidud nimetatud briifingus, peakokk
tanamas ndudepesunurka valjapaasu poole minnes. Kultuur on lihtsalt korratud
kaitumine.

- Jaamisvestlused: kaks korda aastas, viisteist minutit, Uks kiisimus — ,mis paneks teid
veel kolmeks aastaks jaama?" Enne lahkumisavaldust kusituna on see strateegia; parast
on see jarelehuue.

Arvutage, mida lahkumine maksab

Varbamine, sisseelamine, kuud vahenenud tootlikkust, pUsikulalised, kes markavad, et
nende lemmik chef de rang on kadunud — asendamine maksab usaldusvaarselt umbes
kaks kuupalka, vanematel jaamadel sageli rohkem. Pange see number koolituseelarve
korvale, mille Ule te kdhklesite, ja kdhklus laheneb iseenesest.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Pange kirja oma kolm kdige vaartuslikumat inimest. Kirjutage iga kohta, mida

te meeleheitlikult pakuksite paeval, mil ta lahkumisavalduse toob. Nuud
pakkuge versiooni sellest juba sel kuul — hoidmine on lihtsalt lahkumisvestlus,
peetud vara, parem valik laual.

SUVENEMINE

Fine dining restoranides on paradoks, mida vahesed restoranipidajad taielikult
moistavad: neil on keskmiselt madalam personali voolavus kui kiirtoidus voi tavalistest
restoranides — ja ometi on iga lahkumine gastronoomia restoranis palju laastavam kui
Ukskoik millises teises segmendis.

Tavalises restoranis on uus teenindaja kolme paevaga téoks valmis. Teie fine dining
restoranis, kus on mitmekaiguline menuu, kohandatud veinipaaritused, lauas toimuvad
rituaalid ja isikuparastatud kulalistoimikud, kulub kellelgi taieliku iseseisvuse saavutamiseks
kolm kuni kuus kuud. Ja selle perioodi jooksul — iga paev, mil uus nagu teie kulalisi
teenindab — laheb kaotsi midagi, mida raha ei suuda asendada: usalduse jarjepidevus.

See artikkel ei ole Uldine personalijuhtimise kasiraamat. See raagib konkreetselt sellest, mis
toimib — ja mis ei toimi — fine dining kontekstis. Koos Michelini restoranide kogemustega,
Cornelli Ulikooli andmetega ja tundide dppetundidega, mida sektor sai oma valusamast
hetkest aastaid: 2026. aasta Noma afaarist.
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Personali voolavuse tegelik hind

Enamik restoranipidajaid alahindab personali voolavuse rahalist mdju dramaatiliselt. Nad
arvestavad varbamiskulud — Uks kuulutus siia, Uks vestlus sinna — kuid jatavad arve
suurema osa kahe silma vahele.

Cornelli Ulikool, maailma juhtiv toitlustuse uurimisinstituut, arvutas keskmiseks
asendamiskuluks €5 400 to6taja kohta (kaasa arvatud varbamine, haldus, koolitus ja
tootlikkuse kadu sisseelamisperioodil). Kuid see on keskmine kbikide toitlustussegmentide
|6ikes. Spetsialiseeritud sous-chefi, kogenud sommeljeé voi kogenud maitre d'hételi puhul
fine dining restoranis on need kulud oluliselt kbrgemad.

Varjatud kulud on veelgi salakavalad:

- Kaibe kadu: Uued to6tajad genereerivad esimesel aastal 15-25% vahem kaivet kui
kogenud tootajad. Nad mulvad vahem veini, jatavad kasutamata lisamuudgi voimalused
Jja segavad saali ratmi.

- Toidujaatmed: Kodgis tehtavad vead suurenevad kdrge voolavuse perioodidel.
Kumulatiivne mdju voib ulatuda 5-10% kogu kaibest raiskamise ja paranduskulude naol.

- Mainekahju: Kulalised, kes tulevad tagasi "oma" teenindaja véi "oma" meeskonna juurde
ja kohtavad taiesti uut nagu, kirjutavad selle tunde monikord negatiivseks arvustuseks.

- Tootlikkuse langus enne lahkumist: Uuringud naitavad, et td6taja on nadalaid enne
lahkumist juba vahem produktiivne — ja see on juhtkonnale naha juba enne tdo6taja
enda teadaannet.

- Teadmiste kadumine: Laud 7 on proua Desmeti lemmiklaud. Harra Laurent ei joo parast
2012. aastat punast Burgundiat halva kogemuse tottu. Daam, kes votab alati
degustatsioonimenuu koos veinipaaritusega, kuid jatab pooleldi tais klaasi — teie
sommeljee teab seda. Teie uus todtaja mitte.

Restoran 15 todtajaga ja 40% voolavusega kaotab aastas 6 inimest. Otseste ja kaudsete
kulude poolest voib see kiiresti tahendada €50 000-80 000 aastas — raha, mis kaob teie
kasumimarginist nahtamatult ja méétmatult.

Fine dining spetsiifilised pohjused

Personali voolavuse vahendamiseks peate kdigepealt mdistma, mis seda pdhjustab. Fine
dining restoranides ei ole need alati samad tegurid kui laiemal toitlustusmaastikul.

Brigade parand: meisterlikkus hirmukultuurina

Brigade struktuur, mille Auguste Escoffier arendas 19. sajandi |6pus, oli oma aja jaoks
geniaalne innovatsioon — sdjaline hierarhia, mis asendas kaoose hoivatud kdokides korra ja
tapsusega. Kuid sdjaline parand tdi kaasa ka midagi vahem ilus: hirmutamise
normaliseerimise juhtimisstiilina.

2026. aasta martsis joudis see kultuur ajaloolise murdepunktini. Kolmkdmmend viis endist
Noma todtajat — pikka aega peetud maailma parimaks restoraniks — tunnistasid chef
René Redzepist fUlsilise ja verbaalse vaarkohtlemise kohta aastatel 2009-2017. Redzepi
astus tagasi. Sektor arkas.
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"Me peame kogu mudeli Umber mbtlema," Utles Redzepi hiljem ise. "See on lihtsalt liiga
raske, ja me peame teisiti té6tama."

Mida Noma juhtum paljastas, ei ole erand. See on sUsteemi struktuurne tagajarg, kus
taiuslikkus hirmu kaudu segati meisterlikkusega kirg kaudu. Maailma parimad brigade'id
on selle Ulemineku juba teinud. Teised maksavad selle eest hinda voolavuse, labipdlemise ja
mainekahju naol.
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JUHTIMINE

Juhtige brigaadi numbritega seinal ja hoolega
ruumis

—— POHILINE TAIPAMINE

PersonalisUsteem pusib terve, kui juhtkond jalgib igakuiselt nelja numbrit
— toojoukulu protsent, voolavus, katted té6tunni kohta ja sisseelamise
Idpetamine — ning seob need nahtava hoolega. Meeskonnad, kes naevad
numbreid, aitavad neid parandada; meeskonnad, kes tunnevad ainult
survet, lahkuvad.

JUHTIMINE FIG. 06

Neli numbrit seinale panemiseks

s (TS
Kaive - alla 35%
Katted t66tunni kohta _ téusmas
Sissepaas on lopetatud — 100%

4 toojoukulu %, kaive, katted todtunni kohta ja onboarding I6petamine — iga kuu

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

Igakuine personalitéolaud

NELI NUMBRIT, VIISTEIST MINUTIT KUUS
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Number Terve Kui see langeb

Tooj6ukulu % tulust 30-35% Peatukk 3: prognoosige graafik
taisteeninduses katete vastu uuesti

Aastane voolavus Alla 35%, langev Peatukk 5: jaamisvestlused,

graafikudiglus

Katted tootunni kohta Stabiilne voi tdusev PeatUkk 4: sUsteemid, mitte kdned
Sisseelamise kontrollnimekirja 100% uutest Peatukk 2: tellinguid jaetakse vahele
[dpetamine tootajatest

Jagage neid meeskonnaga — vajadusel anontUUmistatuna — igakuisel koosolekul. Brigaad,
kes teab teisipaeva t66joukulu katte kohta, hakkab joudetunde ise valvama; labipaistvus
varbab nelikimmend probleemilahendajat.

Hool on operatiivne, mitte pehme

Juhi igapaevane ring — iga jaama nimepidi tervitamine, commis' uhkuseasja maitsmine,
jooksjalt eksami kohta kisimine — maksab kimme minutit ja [66b iga kunagi muudud
kaasamisprogrammi. Inimesed pakuvad kulaliskogemust tapselt nii soojalt, kui neid
koheldakse; kulalislahkus voolab allamage. Numbrid Utlevad, kus stUsteem lekib; ring Utleb,
miks.

@ TEHKE SEDA TANA OHTUL

Arvutage eelmise kuu katted todtunni kohta (katted kokku + graafikutunnid

kokku). Kirjutage see kontori seinale ja lisage kuupaev. Nagu iga number selles
juhendis: trend, mida tana 6htul jalgima hakkate, ongi see, mis paraneb.
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E-RAAMAT

Kui tugev on teie personalisuiisteem?

Varbame pidevalt, mitte ainult siis, kui keegi lahkub

lga kandidaat teeb enne palkamist tasustatud proovivahetuse

Uued todtajad saavad Kirjaliku 30-paevase sisseelamisplaani ja tugiisiku
Graafikud avaldatakse 2+ nadalat ette, ehitatuna broneeringuprognoosidele
Todjoukulu katte kohta jalgitakse iga nadal

Iga jaam téotab kirjalike mise en place'i kogusenimekirjade jargi

00004t
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VALMIS ALUSTAMA

Kinkige oma brigaadile vaiksem
ohtu

HappyChef votab broneeringud, kinnitused ja kulalismarkmed teie
meeskonna dlgadelt — et nende energia laheks kulalistele, mitte
paberitddle.

Broneeri demo

Tasuta, 30 minutit, ilma kohustusteta
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