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Kattava opas ravintolan
henkilokuntaan &
toimintoihin

Ravintola-alan tiukimmassa tydomarkkinassa
voittavat talot eivat ldyda parempia ihmisia — ne
rakentavat heidat, aikatauluttavat reilusti ja
antavat syita jaada.
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HAPPYCHEF-OPAS

Kattava opas ravintolan henkilokuntaan &
toimintoihin

Kaupungin toisella laidalla on ravintola, joka maksaa tasmalleen samaa
palkkaa kuin sina. Samat tunnit, sama kuumuus, samat tydmarkkinat,
joita kaikki kutsuvat mahdottomiksi. Silti heidan sous-chefinsa on talossa
neljatta vuotta — ja sinun jatti juuri irtisanoutumisilmoituksensa. Se ero ei
ole tuuria eika karismaa. Se on kourallinen jarjestelmia, joita useimmat
ravintoloitsijat eivat ole koskaan nahneet Kirjoitettuna.

Tama opas kirjoittaa ne auki. Miksi parhaat tekijat eivat koskaan vastaa
paniikki-ilmoitukseen — ja mihin he vastaavat. Miksi kaksi ensimmmaista
viikkoa ratkaisee enemman kuin kaksi ensimmaista vuotta. Miten
tyovuorolista voi olla yhta aikaa reilu ja kannattava. Miksi rauhallinen ilta
rakennetaan iltapaivalla — ydélla siita vain selviydytaan. Ja mika todella saa
ihmiset jaamaan, viela kauan sen jalkeen kun aloitusbonus on kaytetty.
Kaikki alkaa siita, mista jokainen henkiléstéongelma alkaa: avoimesta
paikasta, jota olet juuri julkaisemassa.

Thibault Van de Sompele HappyChefin perustaja
rakennettu yhdessa ravintoloitsijoiden kanssa ja heita varten
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LYHYESTI

Lyhyt versio

Rekrytoi putkesta, dla paniikista etsi ihmisia ennen vakanssia, palkkaa
luonteen perusteella, kouluta tekniikka.

Ensimmaiset 30 paivaa ratkaisevat seuraavat 3 vuotta jasennelty
perehdytys tuplaa todennakoisyyden, etta uusi tyontekija jaa
ensimmaisen vuoden yli.

Julkaise tyévuorolistat 2+ viikkoa etukateen , varausennusteiden
pohjalta — reiluus ja ennustettavuus voittavat euron lisaa tunnilta.

Aja palvelu jarjestelmilla mise en place -hallinta ja HACCP-rutiinit
muuttavat paineen koreografiaksi.

Pitaminen on halvin rekrytointi koulutetun tydntekijan korvaaminen
Mmaksaa kuukausien katteen; [ahtdhaastattelut eivat maksa mitaan.
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PUTKI

Rekrytoi putkesta, ala paniikista

—— KESKEINEN OIVALLUS

Vahva ravintolarekrytointi pyorii jatkuvasti: uranakyvyys joka myy talon,
suhteet ravintolakouluihin, varapenkki aiemmista hakijoista ja
haastattelut jotka testaavat luonnetta palkallisella koevuorolla.

Paniikkirekrytointi tyhjaa tydvuorolistaa vasten valikoi saatavuutta —
putkesta rekrytointi valikoi sopivuutta.

PUTKI FIG. 01

Vuokraa putkesta, dla paniikissa

Aina paalla oleva putki _ luotettavat vuokralaiset

Paniikkivuokraus osui tai missaa

5 . 1 tasainen putki tuottaa noin viisi hyvaa ehdokasta jokaista paniikkivuokrausta kohden

Huonoin hetki palkata on silloin, kun tarvitset jonkun — siina vaiheessa valitset niiden valilla,
jotka vastasivat hataiseen ilmoitukseen, tydvuorolista vuotaen selkasi takana. Talot, jotka
miehittavat hyvin markkinassa, jossa avoimia paikkoja on enemman kuin hakijoita,

kaantavat aikajanan: ne rekrytoivat aina, hellavaraisesti, jotta irtisanoutumisen osuessa on
nimi, jolle soittaa.

Rakenna suppilo ennen vakanssia

- Myy tyé, rehellisesti. Henkilostélahestymistapasi on markkinointia: oikeita kuvia
brigadista, oikeat tydajat, oikeita kasvutarinoita. "Liity keittiddn, joka on kiinni kaksi
kokonaista paivaa viikossa" rekrytoi joka kerta paremmin kuin "kilpailukykyinen palkka".


https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/henkilokunta-ravintolassa.html

Wappy«g\ef

- Hoivaa kouluja. Yksi hyvin isannoity harjoittelu per lukukausi tekee sinusta keittion,
jonka valmistuneet muistavat. Harjoittelija, jota kohtelit tulevana kollegana, palaa
sellaisena.

- Pida hopeamitalikansiota. Jokainen hyva hakija, jota et voinut palkata, kuuluu listalle
muistiinpanon kera — kuusi kuukautta myohemmin se lista paihittaa minka tahansa
tyopaikkaportaalin.

Haastattele sita, mita ei voi kouluttaa

Veitsitaidot ovat opetettavissa viikoissa; tyyneys paineessa, lampo tuntemattomia kohtaan
ja luotettavuus ovat luonnetta. Rakenna tunti todisteiden, ei viehatysvoiman, ymparille:
"kerro palvelusta, joka meni pieleen — mita teit?" Maksa sitten koevuorosta ja katso vain
kolmea asiaa: miten han kohtelee tiskaria, mita han tekee hiljaisina minuutteina ja kysyyko
han kysymyksia. Nuo kolme ennustavat seuraavat kaksi vuotta paremmin kuin yksikaan CV.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Avaa viimeisin tydpaikkailmoituksesi. Yliviivaa jokainen klisee ("dynaaminen
tiimi", "vaaditaan intohimoa") ja korvaa ne kolmella todella, tasmallisella

lauseella tyoskentelysta sinun talossasi— mukaan lukien yksi rehellinen vaikea
puoli. Rehelliset ilmoitukset suodattavat; epamaaraiset vain lykkaavat
pettymysta.

KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
Koevuorokysymys, joka ennustaa kaiken

Kysy koevuoron lopuksi yksi kysymys: "Mita muuttaisit taman illan palvelussa?"
Hakijat, jotka eivat nahneet mitaan, eivat katsoneet. Hakijat, jotka kritisoivat tiimia,
kertovat sinulle, miten he tulevat puhumaan kollegoista. Pidettavat nimeavat
jotain pienta ja totta — passin valon, pdydan 12 kavelyreitin — ja kysyvat, miksi se
tehdaan niin. Uteliaisuus plus tahdikkuus on koko profiili.

SYVEMMALLE

Henkilostopula ravintolassa on yksi suurimmista haasteista, joita ravintoloitsijat
kohtaavat tana paivana.

Hyvan henkildkunnan loytaminen ja pitaminen on ratkaisevan tarkeaa liiketoimintasi
menestykselle — jopa tarkeampaa kuin ruokasi laatu tai sijaintisi. Tassa kattavassa oppaassa
jaamme todistettuja strategioita, jotka toimivat nykypaivan tydomarkkinoilla.
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Todellisuus on, etta ravintolasi on vain niin hyva kuin siella tydskenteleva tiimi. Kuinka
kaunis sisustuksesi onkaan, kuinka innovatiivinen menuusi — jos palvelu on epaystavallista
tai keittio kaoottinen, vieraat eivat palaa. Investoiminen henkildkuntaan on siksi paras
investointi, jonka voit tehda.

Nykyinen tilanne ravintola-alalla
Tyomarkkinat ravintola-alalla ovat muuttuneet perusteellisesti viime vuosina. Tarkeimmat
kehityskulut:

- Monet kokeneet tydntekijat ovat jattaneet alan pysyvasti ja siirtyneet muille toimialoille

- Nuoret valitsevat yha useammin aloja, joilla on "normaalit" tydajat ja parempi tyo-
elamatasapaino

- Tyéntekijoiden odotukset ovat korkeammat kuin koskaan — he haluavat paitsi tyon myds
kehittymismahdollisuuksia

- Kilpailu osaajista on kovaa — ei vain ravintola-alan sisalla, vaan myos vahittaiskaupan,
logistiikan ja muiden sektoreiden kanssa, jotka tarjoavat joustavia tunteja

- Alan imagoongelma - pitkat tunnit, matala palkka, korkea paine — karkottaa
potentiaaliset tydntekijat

Silti on olemassa keinoja tehda yrityksestasi houkutteleva osaajille. Ravintolat, jotka
investoivat tiimiinsa, karsivat vahemman henkiléstépulasta. Hyvat tydnantajat voivat itse
asiassa valita ehdokkaista parhaansa jopa nailla markkinoilla.

Henkiloston vaihtuvuuden todelliset Kkustannukset

Ennen kuin katsomme ratkaisuja, on tarkeaa ymmmartaa, mita vaihtuvuus maksaa sinulle:

- Rekrytointi: Avoimien paikkojen julkaiseminen, hakemusten kasittely, haastattelujen
jarjestaminen
- Koulutus: Uusien tyontekijéiden perehdyttaminen vie viikkoja tuottavuutta

- Virheet: Kokemattomat tyontekijat tekevat enemman virheitd, jotka maksavat sinulle
asiakkaita ja tuloja

- Tiimin moraali: Jatkuvasti vaihtuva henkilokunta demotivoi niitd, jotka jaavat

- Asiakashavikki: Kanta-asiakkaat kaipaavat tuttuja kasvoja

On arvioituy, etta yhden tydntekijan korvaaminen maksaa 50-200 % hanen vuosipalkastaan.
Siksi sitouttamiseen kannattaa investoida.

8 strategiaa rekrytointiin ja sitouttamiseen

1. Tarjoa kilpailukykyinen palkka

Tama kuulostaa itsestaanselvyydelta, mutta se on perusta. Minimipalkan maksamisen aika
on ohi.

Mika toimii:
- Maksa 10-15 % markkina-keskiarvon ylapuolella

- Ole lapinakyva tippien jakamisesta
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- Tarjoa lisaetuja: ateriat, matkakustannuskorvaus, alennukset

- Harkitse voitonjakoa tai bonuksia ruuhka-aikoina

Laske, mita yhden tydntekijan korvaaminen maksaa — huomaat, etta korkeampi palkka on
usein halvempaa kuin vaihtuvuus.

2. Luo positiivinen tyokulttuuri

Ihmiset eivat tee toita pelkastaan rahan takia. Myrkyllinen ilmapiiri karkottaa jopa hyvin
palkatun henkilokunnan. Tama on ratkaisevaa hyvan asiakaspalvelun kannalta - tyytyvaiset
tyontekijat luovat tyytyvaisia vieraita.

Hyvan kulttuurin elementit:

- Kunnioitus: Johdolta tiimille ja kollegoiden kesken

- Viestinta: Avointa, rehellistd ja kaksisuuntaista

- Arvostus: Saanndllinen tunnustus hyvasta tyosta

- Tiimin yhteishenki: Yhteiset aktiviteetit, illalliset, retket

- Juhliminen: Onnistumiset, syntymapaivat, virstanpylvaat

3. Joustavat ja ennakoitavat tyévuorot
Uusi sukupolvi tyontekijoita arvostaa tyo-elamatasapainoa suuresti. Arvaamattomat
tydvuorot ovat yksi tarkeimmista syista lahtea.

Parhaat kaytannot:

- Julkaise tydvuorot vahintaan 2 viikkoa etukateen

- Kayta kiinteita vuoroja mahdollisuuksien mukaan (esim. "aina perjantai ja lauantai")
- Tee vuorojen vaihto helpoksi sovelluksen tai rynmachatin kautta

- Kunnioita vapaapaivia — ala soita, ellei se ole valttamatonta

- Tarjoa osa-aikaisia vaihtoehtoja ja vaihtelua tunneissa

Online-varausjarjestelma auttaa sinua ennustamaan paremmin, kuinka monta henkiloa
tarvitset, jotta voit aikatauluttaa tehokkaammin.


https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/asiakaspalvelu-ravintola.html
https://happychef.cloud/fi/blog/varaukset/varausjarjestelma-edut-haitat.html
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USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Mista I6ydan hyvaa ravintolahenkildkuntaa tiukoilla tyémarkkinoilla?

Yhdista useita kanavia: ravintola-alan rekrytointisivustot, sosiaalinen media, yhteisty®
hotelli- ja ravintola-alan oppilaitosten kanssa seka tyontekijoéiden suosittelumalli, jossa
palkitset nykyisia tyontekijéita uuden tekijan suosittelusta.

Miten vdhennan henkiléston vaihtuvuutta ravintolassani?

Kolme tarkeinta tekijaa ovat reilut ja lapinakyvat tyovuorot, kunnioittava kohtelu ja
kasvumahdollisuudet. Lahtéhaastattelu jokaisen lahddn yhteydessa antaa kuvan
rakenteellisista ongelmista.

Mita asiakaspalveluty6 osa-aikaisena tarkoittaa ja miten hyédynnan sita ravintoloitsijana?
Osa-aikatyd antaa muualla paatydssa oleville mahdollisuuden tehda sinulle lisatoita. Se
sopii hyvin viikonloppuvuoroihin tai kiireajankohtiin. Huolehdi tydsuhteen rekisterdinnista ja
velvoitteista paikallisen lainsaadannon mukaisesti.
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PEREHDYTYS

Anna ensimmaisten 30 paivan ratkaista
seuraavat kolme vuotta

—— KESKEINEN OIVALLUS

Jasennelty perehdytys — kirjallinen ensimmaisen viikon suunnitelma, yksi
nimetty tukihenkild, paivittaiset viiden minuutin lopetuskeskustelut ja 30
paivan taitolista — suunnilleen tuplaa todennakdisyyden, etta uusi
tyontekija selviaa ensimmaisesta vuodesta. Harva irtisanoutuu kovan tyon
takia; he irtisanoutuvat, koska heidat pudotettiin siihen yksin.

PEREHDYTYS FIG. 02

Strukturoitu perehdytys pitaa ihmiset

LRI en5|mm‘§'|s‘<'af _ noin 2x todennakoéisemmin jaada
30 paivaa

Ei liittymissuunnitelmaa perusviiva

_.2 todellinen ensimmaisen kuukauden suunnitelma karkeasti kaksinkertaistaa sen
= todennakoisyyden, etta uusi tyontekija pysyy viimeisen vuoden aikana

Useimmat ravintola-alan irtisanoutumiset paatetaan viikolla yksi ja ilmoitetaan
kuukaudessa kolme. Uusi kommis, joka viettaa ensimmaisen paivansa jahtaamassa
etiketteja, joita kukaan ei selittanyt, ja syd henkilokunta-aterian yksin, oppii ainoan laksyn,
jonka talo opetti: olet omillasi. Perehdytys on paikka, jossa vaihtuvuus estetaan —
kymmenesosalla korvaamisen hinnasta.

30 paivan tukirakenne

PEREHDYTYS, JOKA PITAA IHMISET

10
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Vaihe Mita tapahtuu Pointti

Paival Kierros, tukihenkild nimetty, asema kayty lapi, Kuuluminen ennen suoritusta
henkilokunta-ateria poydan keskella

Viikko 1 Yksi asema, kokonaan — plus miksi jokaisen Syvyys voittaa kattavuuden
standardin takana

Viikot Kierto viereisille asemille; paivittadinen 5 min Kysymykset nousevat pintaan,
2-3 lopetus: "mika hammensi sinua tanaan?" kun ne ovat viela halpoja
Paiva Taitolistan lapikaynti + keskustelu: "mihin Polku, nakyvasti piirrettyna

30 haluat kasvaa taalla?"

AlA sitten koskaan lopeta kouluttamista

Perehdytyksen jalkeen moottori vaihtaa tippakouluttamiseen: kymmmenen keskittynytta
minuuttia palvelua edeltavassa briiffissa — yksi annos hinnoiteltuna, yksi viini maistettuna,
yksi palvelutilanne harjoiteltuna — paihittaa vuotuisen koulutuspaivan pelkalla toistolla.
Koko arkkitehtuuri, mukaan lukien kasvupolut jotka pitavat kunnianhimoiset ihmiset
keksimatta valetitteleitd, 16ytyy artikkelista henkiloston koulutus & kehitys; palvelupuolen
oppimaarad ammentaa artikkelista ravintola-alan palvelustandardit.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Kirjoita Paiva 1 yhdelle sivulle: kuka tervehtii uutta tyontekijaa, kuka toimii
tukihenkilona, mika asema, missa han istuu henkilokunta-aterialla. Yksi sivu,

tulostettuna, kaytdssa ikuisesti — ero sen olemassaolon ja puuttumisen valilla

on yksi irtisanoutuminen vuodessa.

SYVEMMALLE

Palvelusi laatu seisoo tai kaatuu tiimisi laadun kanssa, ja sen laadun rakennat
koulutuksella.

Alalla, jolla on notorioisen korkea vaihtuvuus, henkilékuntaan investoiminen ei ole luksusta
vaan valttamattémyys. Hyvin koulutetut tyontekijat tarjoavat parempaa palvelua, tekevat
vahemman virheita, ovat sitoutuneempia ja pysyvat pidempaan. Tulos: tyytyvaiset vieraat,
alhaisemmat rekrytointikustannukset ja vahvempi yrityskulttuuri. Tassa syvallisessa
artikkelissa l16ydat, miten perustaa tehokas koulutusohjelma, joka auttaa seka uusia etta
nykyisia tyontekijoita kasvamaan.

n


https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/henkilokunnan-koulutus.html
https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/asiakaspalvelu-ravintola.html
https://happychef.cloud/fi/blog/henkilokunta/henkilokunta-ravintolassa.html
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Miksi koulutus on valttamatonta
Systemaattisen koulutuksen hyodyt ovat konkreettisia ja mitattavissa:
- Johdonmukainen laatu: Jokainen vieras saa saman korkean tason riippumatta siit3,
kuka tydskentelee

- Vdhemman virheita: Koulutetut tyontekijat tekevat harvemmin kalliita virheita
tilauksissa, allergeenikysymyksissa ja laskuissa

- Korkeampi tuottavuus: Tehokkaammin tydskentely tarkoittaa useampien vieraiden
palvelemista samalla henkilomaaralla

- Parempi lisamyynti: Menun tuntevat tyontekijat voivat neuvoa ja myyda tehokkaammin

- Pienempi vaihtuvuus: Kehittyvat tyontekijat tuntevat olevansa arvostettuja ja pysyvat
pidempaan

- Vahvempi kulttuuri: Koulutus on hetki valittaa arvosi ja standardisi

Perehdytys: ensimmaiset 30 paivaa

Ensimmaiset viikot maaraavat, integroituuko uusi tydntekija onnistuneesti vai lahteekd
nopeasti uudelleen. Jasennelty perehdytys on ratkaisevan tarkeaa.

Viikko 1: Orientaatio ja perusteet

Ensimmainen viikko on kokonaan orientaatiota ja perustan luomista:

- Paiva 1: Tervetuloa, kiertue, tiimin esittely, paperitydt (sopimus, talon sdannot, univormu)
- Paivat 2-3: Menun, ainesosien, allergeenien ja valmistusmenetelmien opettelu
- Paivat 4-5: Jarjestelmiin tutustuminen: varausjarjestelma, kassa, tilausten prosessi

- Viikon 1 loppu: Ensimmainen arviointikeskustelu — miten menee, onko kysyttavaa?

Viikot 2-3: Kaytannon kokemus ohjauksella

Teorian jalkeen tulee kaytanto, aina kokeneen kumppanin kanssa:

- Ensin hiljaisemmat vuorot, sitten kiireisemmat
- Asteittain enemman vastuuta: pdytien seuraamisesta oman osion pyoérittamiseen
- Lyhyt paivittainen palaute: mika meni hyvin, mita voisi parantaa?

- Kumppani pysyy kaytettavissa kysymyksiin ja tukeen
Viikko 4: Itsenainen tyoskentely ja arviointi
Neljannella viikolla uusi tydntekija tydskentelee itsenaisemmin:

- Oma osio tai tehtavat ilman suoraa valvontaa
- Virallinen arviointikeskustelu kuukauden lopussa
- Vahvuuksien ja kehittamiskohteiden kasittely

- Tavoitteiden asettaminen tulevalle ajalle

Jatkuva koulutus: oppiminen ei lopu koskaan

Perehdytys on vasta alku. Jatkuva koulutus pitaa tiimisi teravana ja motivoituneena.

12
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Viikoittaiset/kuukausittaiset sessiot

Aikatauluta saannolliset koulutushetket, vaikka se olisi vain 15 minuuttia ennen vuoroa:

- Menupaivitykset: Uudet ruoat, kausittaiset muutokset, viinipariutukset
- Roolipelit: Vaikeiden tilanteiden harjoittelu kuten valitukset, allergeenipyykinnét tai
vaativat vieraat

- Tuotetietous: Uusien viinien maistelu, alkuperan ja valmistuksen selittdminen

- Palvelustandardit: Palveluprotokollasi ja tarkeimpien seurantakohtien lapikaynti

Ulkoinen koulutus ja sertifiointi

Investoi virallisiin kursseihin lahjakkaiden tydntekijoiden osalta:

- HACCP-sertifiointi elintarviketurvallisuuteen
- Sommelierkurssit viinienthusiasteille

- Baristatreenaus kahvihenkilokunnalle

- Johtamiskoulutus potentiaalisille esimiehille

- Ensiapukoulutus ja hatatoimenpiteet

Kasvupolku tyontekijasta esimieheksi

Ravintolan henkilokunnan koulutusalueet

Kattava koulutusohjelma kattaa useita alueita:

1. Tuotetietous
Tyontekijodiden taytyy tietaa, mita he myyvat:
- Jokainen menun ruoka: ainesosat, valmistusmenetelma, makuprofiili
- Allergeenit ja ruokavaliovaatimukset: mika sisaltaa gluteenia, laktoosia, pahkinoita? Mitka
vaihtoehdot ovat vegaanisia?
- Viini- ja juomalista: ominaisuudet, pariutukset, tarjoilulampotilat
- Kausituotteet: miksi tama ruoka on nyt menussa

- Tarinat: signaturedishan alkuperat, keittidmestarin filosofia

Jarjesta saannollisia maisteluita, jotta tyontekijat kirjaimellisesti tuntevat tuotteet. Tarjoilija,
joka kuvailee ruoan maun omasta kokemuksestaan, on vakuuttavampi kuin yksi, joka lukee
kortista.

13
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USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten laadin koulutusohjelman uudelle ravintolahenkilékunnalle?

Jasenna perehdytys 3 vaiheeseen: orientaatio (paivat 1-3), tuotetuntemus (paivat 4-10) ja
palvelukaytantd varjostuskoulutuksella (paivat 11-30). Dokumentoi tama
perehdytysoppaaseen.

Miten pidan tiimini motivoituneena ja sitoutuneena ravintola-alalla?

Tunnusta suoritukset saanndllisesti ja konkreettisesti, tarjoa kasvumahdollisuuksia, ota tiimi
mukaan menupaatoksiin ja huolehdi kunnioittavasta tydilmapiirista. Arvostetuksi tunteva
henkilokunta tarjoaa parempaa palvelua ja pysyy pidempaan.

Miten suunnittelen koulutukset keskeyttamatta tavallista toimintaa?

Pida lyhyita briiffeja (10-15 min) ennen jokaista vuoroa paivittaisena mikrokoulutuksena.
Varaa yksi paiva kuukaudessa koulutuspaivaksi hiljaisena ajankohtana.

14
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AIKATAULUTUS

Rakenna tyovuorolistat ennusteille ja

reiluudelle, ala sunnuntai-illan arvailulle

—— KESKEINEN OIVALLUS

Hyva aikataulutus sovittaa miehityksen ennustettuihin kattauksiin per
palvelu ja julkaisee listat vahintaan kaksi viikkoa etukateen lapinakyvilla
saannoilla viikonlopuista ja vaihdoista. Se suojaa seka katetta
(tyovoimakustannus 30-35 % liikevaihdosta) etta ihmisia —
arvaamattomat listat ovat ravintolavaen kolmen suurimman lahtosyyn
joukossa.

AIKATAULUTUS FIG. 03

Pida tyovoimakustannukset terveella tasolla

30 % tuloista terveita

45 % liikevaihdosta lilan korkea

30—35% tavoitteena on pitaa tyévoimakustannukset 30-35 prosentissa tuloista

Tyovuorolista on paikka, jossa tuloslaskelmasi ja inmisesi kohtaavat — ja jossa arvailu
satuttaa molempia. Ylimiehita hiljainen tiistai, ja neljankymmenen kattauksen kate haihtuu
joutotunteihin; alimiehita varattu lauantai, ja poltat tiimin, jonka rakentamiseen kaytit luvut
vksi ja kaksi. Korjaus on sama data, joka pyorittda varauksiasi: tulevat varaukset ovat
miehitysennuste, jota kukaan ei avaa.
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Ennuste edella -listaus

- Miehita kattauksiin, ala paiviin. "Lauantai" ei ole miehitystaso; "86 varattua kattausta,
kaksi isoa poytaa, terassisaa" on. Varauskayrat ennustavat 80 % tarpeestasi viikkoa
aiemmin.

- Tunne tuntikustannuksesi. Kokonaistydvoimakulu + kattaukset per palvelu antaa
tyovoimakustannuksen per kattaus — seuraa sita viikoittain ruokakustannuksesi rinnalla;
yhdessa ne ovat prime cost, luku joka ratkaisee kannattavuuden.

- Jaa vuorot rehellisesti: jos iltapaivan vali ei voi olla hyddyllinen tai levollinen, se ei ole
vuoro vaan panttivankitilanne. Talot, jotka rekrytoivat helpoiten, ovat hiljaa tappaneet
jaetun vuoron.

Reiluus on aikataulutuksen ominaisuus

Julkaise kaksi viikkoa etukateen, kierrata ikavimmat vuorot nakyvasti, kirjoita vaihtosaannot
yl6s ja suojaa kaksi perakkaista vapaapaivaa. Ennustettavuus on enemman arvoinen kuin
euro tuntipalkkaa — ihmiset rakentavat elamansa listojen ymparille, ja listat jotka
kunnioittavat sita saavat maksun uskollisuutena. Taydellinen menetelma, lepoaikojen
lakisaateistd minimia myoten, loytyy artikkelista henkiléstésuunnittelu & vuorolistat.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Laita ensi perjantain varatut kattaukset ensi perjantain listattujen tuntien

viereen. Laske tydvoimakustannus per kattaus sille yhdelle palvelulle. Jos et ole
koskaan nahnyt sita lukua, tapasit juuri toiseksi suurimman hallittavissa olevan

kustannuksesi.

SYVEMMALLE

Tehokas henkilékunnan aikataulutus on ero kannattavan ravintolan ja
katemarginaalien kanssa kamppaileva liiketoiminnan valilla.

Liian paljon henkilokuntaa aikataulutettuna tarkoittaa tarpeettomia palkkakustannuksia.
Liian vahan johtaa ylikuormittuneeseen henkildkuntaan, pidempiin odotusaikoihin ja
tyytymattomiin vieraisiin. Tassa kattavassa oppaassa opit ldytamaan taydellisen tasapainon
tybvoimakustannusten ja palvelun laadun valilla. Kdymme lapi ennustamista,
tyovuorosuunnittelutekniikoita, automaatiota ja konkreettisia vinkkeja, joita voit soveltaa
heti ravintola-alalla.

Miksi henkilokunnan aikataulutus on niin tarkeaa

Tyovoimakustannukset muodostavat tyypillisesti 25-35 % ravintolan kokonaistulosta.
Tehottomalla suunnittelulla tdma voi nousta 40 %:iin tai enemman, mika asettaa
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kattemarginaalin valittdmasti paineeseen. Hyvin harkittu tyovuorolista vaikuttaa useisiin
lilketoimintasi osa-alueisiin:

- Taloudellinen: Jokainen tarpeeton tydtunti maksaa. Keskimaaraisella tuntipalkalla 14-16
€, summa kasvaa nopeasti.

- Palvelun laatu: Alihenkil6stoys johtaa pitkiin odotusaikoihin, virheisiin ja tyytymattémiin
vieraisiin, jotka eivat palaa.

- Tiimin moraali: Jatkuva ylityd tai arvaamattomat tydvuorot johtavat loppuunpalamiseen
ja vaihtuvuuteen.

- Vieraskokemus: Oikea henkildostdmaara varmistaa tarkkaavaisuuden, nopeuden ja
miellyttavan ilmapiirin.

50 pdydan ravintola, jossa on viikoittain keskimaarin 5 tarpeettomasti aikataulutettua
tuntia, menettaa 4 000-5 000 € vuodessa turhiin palkkakustannuksiin. Lisaa
alihenkilostdyksen epasuorat kustannukset (menetetyt tulot, huonot arvostelut) ja kdy
selvaksi, etta suunnittelu on ratkaisevaa.

Perusteet: dataan perustuva ennustaminen

Hyva henkilokunnan aikataulutus alkaa ennustamisesta: kuinka paljon vieraita voit odottaa.
llman dataa arvailu. Datan avulla teet perusteltuja paatoksia.

Mita dataa tarvitset?
Keraa vahintaan seuraavat tiedot:
- Historiallinen kayttdaste: Kuinka paljon vieraita paivaa, paivanaikaa ja viikkoa kohden?
Varausjarjestelmasi sisaltda taman datan.

- Varaukset: Kuinka monta varausta on jo tulossa lahiaikoina? Tama antaa luotettavan
ennusteen.

- Kausittaiset kuviot: Milloin on johdonmukaisesti vilkkaampaa tai hiljaisempaa? Ajattele
juhlapyhia, koulujen lomia, kesaterassia.

- Ulkoiset tekijat: Saa (terassi), paikalliset tapahtumat (konsertti, jalkapallo), tietyot.

- Walk-in-osuus: Mika prosenttiosuus vieraistasi saapuu ilman varausta?

Ravintola-analytiikan avulla voit analysoida tata dataa ja paljastaa kuvioita, jotka eivat ole
heti nakyvissa. Ehka keskiviikkoilta on johdonmukaisesti vilkkaampi kuin luulit, tai
kuukauden ensimmainen viikko on aina hiljaisempi.

Datasta suunnitteluun

Kun sinulla on data, seuraa naita vaiheita:

1. Maarita peruskuvio: Tunnista vakioviikkorytmisi. Mitka paivat ovat vilkkaita, mitka
hiljaisia?

2. Lisaa vaihtelut: Mukauta sesongit, juhlapyhat ja erityisolosuhteet.

3. Huomioi varaukset: Tarkista tulevan viikon varaukset ja mukauta suunnitelmaasi.

4. Rakenna puskuri: Salli odottamaton vilkkaus. 10-15 %:n pieni puskuri on jarkeva.
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Toimivat tyovuorosuunnittelutekniikat

Tyodvuorolistojen luomiseen on useita lahestymistapoja, joilla kullakin on omat hyvat ja
huonot puolensa.

Kiinteat tyévuorot

Tyontekijat tydskentelevat samat paivat ja ajat joka viikko. Tama tarjoaa ennakoitavuutta
seka sinulle etta tiimillesi.

Hyodyt:
- Tyontekijat voivat suunnitella elamansa tydn ymparille
- Vahemman hallintoa sinulle
- Tiimit oppivat tydskentelemaan hyvin yhdessa

- Vieraat tunnistavat tutut kasvot
Haitat:
- Vahemman joustavuutta, kun vilkkaus vaihtelee

- Voi johtaa ylihenkilostoykseen hiljaisina aikoina

Joustavat tyovuorot

Tyodvuorolista vaihtelee viikosta toiseen odotetun vilkkauden ja henkildkunnan saatavuuden
mukaan.

Hyodyt:

- Optimaalinen kysynnan mukaistaminen
- Alhaisemmat tyovoimakustannukset

- Joustavuus vaihtelevalla saatavuudella oleville tydntekijdille
Haitat:

- Enemman hallintoa ja suunnittelua tarvitaan
- Tyontekijat voivat suunnitella vahemman etukateen

- Levottomuuden riski, jos tydvuorot ilmoitetaan liian myéhaan
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USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten suunnittelen henkiléston tyévuorot optimaalisesti ravintolalleni?

Lahde liikkeelle tayttdasteen ennusteesta, joka perustuu varauksiin ja historiatietoihin.
Sijoita ensin vakituiset tyontekijat ja taydenna joustavilla tekijéilla. Julkaise tydvuorolista
vahintaan viikko etukateen.

Miten lasken palkkakustannuksia tinkimatta palvelun laadusta?

Sovita tyovuorot tarkemmin tayttdasteen ennusteeseen, kayta opiskelija- ja osa-
aikatyovoimaa ruuhkatunteihin ja analysoi henkilostomitoitus vuoroittain ylikapasiteetin
tunnistamiseksi.

Miten kasittelen henkilokunnan sairauspoissaolot ja no-show-tilanteet ravintolassani?

Rakenna joustava tarvittaessa kutsuttavien tekijoiden pooli (opiskelijat, osa-aikaiset), jotka
ovat nopeasti kaytettavissa. Kayta sovellusryhmaa nopeaan viestintaan ja suunnittele aina
yksi puskuri vuoroa kohden, jos toimintasi on riittavan laajaa.
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JARJESTELMAT

Aja palvelu mise en placella, ala sankariteoilla

—— KESKEINEN OIVALLUS

Rauhallinen palvelu suunnitellaan ennen ovien avaamista:
asemakohtaiset mise en place -tarkistuslistat, palvelua edeltava briiffi illan
numeroineen ja VIP-vieraineen, selkea vastuualueiden omistajuus ja
HACCP-rutiinit jotka pyorivat autopilotilla. Jarjestelmat imevat paineen,
jotta ihmiset voivat tarjota vieraanvaraisuutta.

JARJESTELMAT FIG. 04

Henkilokunta todellista palvelukayraa varten

19.30 huippu

19:30 rakentaa lista todellisen saapumiskayran ymparille, ei tasaisen henkiléstomaaran ymparille

Katso loistavaa keittiota kello 19.30 taydella varauskirjalla: siella on hiljaista. Ei siksi, etta
ihmiset olisivat yli-inhimillisia, vaan koska jokainen paatos, joka voitiin tehda etukateen,
tehtiin etukateen. Sankariteot ovat se, mita jaa jaljelle, kun jarjestelmat puuttuvat — ja
sankariteot polttavat ihmiset loppuun jouluun mennessa.

Palvelua edeltava tunti

- Mise en place sopimuksena: jokaisella asemalla on kirjallinen par-lista — maarat illan
varattujen kattausten, ei eilisen tavan, mukaan. Mise en place -hallinta muuttaa
kaaostunnin koreografiaksi.
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- Kello 15:n briiffi: illan kattaukset ja tahditus, isot poydat, varauksessa merkityt allergiat,
yksi annos ja yksi viini harjoiteltuina. Viisi minuuttia, koko sali ja passi yhdessa — se on
halvin palveluvakuutus, joka on olemassa.

- Vastuualueiden omistajuus: jokaisella poydalla on tdsmalleen yksi omistaja per
ruokalaji; "luulin etta sina hoidat sen" on jarjestelmavika ihmisviaksi puettuna.

Omavalvonta, joka pyorii itsestaan

Elintarviketurvallisuusrutiinit pettavat, kun ne elavat jonkun muistissa. HACCP kuuluu
kiskoille: lampotilakirjaukset kiinteina aikoina, siivousaikataulut nimineen ja kuittauksineen,
merkinnat jotka kestavat kaoottisimmankin lauantain. Lapaisty tarkastus on sivuvaikutus
keittiosta, joka yksinkertaisesti toimii aina nain — ja brigadi tuntee eron jarjestaytyneen ja
onnekkaan talon valilla.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Pyyda jokaiselta asemalta huomisen par-lista. Jokainen, joka vastaa "se on mun
paassa', naytti sinulle juuri yksittaisen vikaantumispisteesi — kirjoittakaa sen

aseman lista yhdessa, tana iltana, yhdelle kortille.

KEITTIOMESTARIN SALAISUUS
Miksi parhaat keittiot briiffaavat myos tiskarin

Tiskipiste asettaa tayden talon tempon: ei puhtaita pannuja, ei lahetysta; ei laseja,
ei viinitarjoilua. Keittiot, jotka ottavat tiskarin mukaan briiffiin — illan kattaukset,
milloin maistelumenun aallot osuvat — raportoivat mitattavasti sujuvammista
palveluista, koska se yksi asema, josta kaikki riippuvat, nakee vihdoin aallon
tulevan. Se viestii myos asian, joka pitaa ihmiset paremmin kuin raha: tassa talossa
jokainen rooli on osa brigadia.

SYVEMMALLE

Ravintola-alalla on kahdenlaista palvelua: palvelua, jossa reagoit siihen, mita tapahtuu,
ja palvelua, jossa olit jo valmis ennen kuin mitaan pystyi menemaan pieleen.

Ero ei ole onni, lahjakas henkilokunta tai hiljainen ilta. Se on valmistelussa. Ja
ammattikeittiossa tuolla valmistelulle on ollut nimi vuosisatoja: mise en place.

Kirjaimellisesti kaannettyna se tarkoittaa "kaikki paikoillaan". Keittidssa se tarkoittaa
prosessia, jolla kokki valmistaa jokaisen aineksen, annostelee jokaisen proteiinin, asettaa
jokaisen valineen ja jarjestaa jokaisen koristeen ennen palvelun alkua. Mutta maailman
parhaiten johdetuissa ravintoloissa mise en place on jo kauan sitten ylittanyt alkuperansa
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keittiotermeina. Se on taydellinen tydskentelyfilosofia — ajattelutapa, joka voi muuttaa
ravintolan jokaisen osa-alueen.

Tassa artikkelissa tutkimme, miten mise en place sovelletaan toimintasi jokaiseen
kerrokseen: etuosastosta ja baarista varauksiin, avauschecklisteihin ja
henkildstojohtamiseen.

Keittion ulkopuolella: Mise en Place filosofiana koko ravintolallesi

Termi mise en place tulee klassisesta ranskalaisesta kulinaarisesta perinteesta, ja se
opetetaan maailmanlaajuisesti kulinaarikouluissa ensimmaisena oppituntina — ei
kypsennystekniikkana, vaan valmistelun kurinalaisuutena. Ammattikeittioon ensimmaista
kertaa astuville opiskelijoille mise en place ei ole valinnainen vaihe: se on ainoa tapa
tyoskennella.

Mutta miksi tama filosofia pitaisi pysahtya keittidon ovelle?

Vaikutusvaltaisessa kirjassaan Work Clean (2016) amerikkalainen toimittaja Dan Charnas
soveltaa mise en place -periaatteita johtamisen ja liiketoiminnan operaatioiden maailmaan.
Hanen keskeinen oivalluksensa: ajattelutapa, jota kokki kayttaa keittién organisoimiseen, on
tasmalleen se ajattelutapa, jota jokainen organisaatio tarvitsee suoriutuakseen korkealla
tasolla.

"Mise en place on elamantapa, ei vain tapa kokata", Charnas kirjoittaa. Kokki, joka valmistaa
asemansa, vahentaa kaaosta ei tydskentelemalla kovemmin — vaan valmistautumalla
alykkaammin. Ja tama patee yhta lailla ravintolajohtajalle, joka suunnittelee vilkasta
perjantai-iltaa, kuin kokeille, joka valmistaa illallista sadalle henkilolle.

Suomalaisessa ravintolakulttuurissa tama kuri on erityisen syvalle juurtunut. Suomalaisia
kokkeja luonnehtiva tiukka tekninen koulutus — joka on antanut suomalaisille ravintoloille
maineen tarkkuudesta ja laadusta — on pohjimmiltaan mise en place -koulutusta. Kuri on
sisdanrakennettu suomalaisen ravintola-alan kulttuurin DNA:han.

Mise en Place -ajattelun alkupera ja ydin

Ymmartaaksemme mise en place filosofiana, meidan on palattava sen olemukseen
keittiossa.

Kokille jokainen palvelutilanne alkaa ei silloin, kun ensimmainen vieras saapuu — vaan
tunteja aiemmin, mise en placen aikana. Jokainen ainesosa on valmisteltu siihen
pisteeseen, jossa se voidaan kayttaa valittémasti palvelun aikana. Kastikkeet on keitetty
kasaan, vihannekset leikattu ja blansoitu, proteiinit annosteltu, koristeet asetettu esille.
Kaikelle on annettu kiintea paikka asemalla.

Tavoite on yksinkertainen mutta syvallinen: kun palvelu alkaa ja tilaukset tulevat, kokin on
voitava keskittya taysin ruoanlaittoon — ei etsimiseen, ei jarjestamiseen, ei improvisointiin
puuttuvien ainesten kanssa. Kognitiivinen ja fyysinen tila on vapautettu valmistelun kautta.

Tama ilmentaa kolmea ydinperiaatetta:

- Valmistelu ei ole spontaanisuuden vihollinen — se on erinomaisuuden edellytys.
Juuri siksi, etta kaikki on valmista, kokki voi reagoida luovasti odottamattomiin
tilanteisiin.
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- Jokainen palveluhetki on arvokas. Se, mika voidaan tehda ennen palvelua, on tehtava
ennen palvelua. Palvelun aikana ei ole aikaa sille, mika on pohjimmiltaan valmistelua.

- Kaikella on kiintea paikkansa. Ei vain tehokkuuden maksimoimiseksi, vaan myos
virheiden minimoimiseksi. Jos veitsi on aina samassa paikassa, sina tavoitat sen
vaistomaisesti ilman etsimista tai ajattelemista.

Ravintolajohtamiseen kaannettyna kysymys siirtyy "miten ratkaisemme ongelmia palvelun
aikana?" kohti "miten poistamme useimmat ongelmat ennen kuin palvelu edes alkaa?"

Sama tiimi, sama ilta — ero on valmistelussa

USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

Miten lasken oikean mise en place -maaran palvelua kohden?

Perusta laskelma varausten maaraan plus 10-15 %:n puskuri walk-in-asiakkaille. Analysoi
historiallista myyntidataasi annoksittain. Tama antaa sinulle tarkan pohjan, joka minimoi
havikin ja vajaukset.

Miten parannan viestintda mise en placen aikana keittion ja salin valilla?

Pida paivittain lyhyt briiffi (10-15 min) ennen jokaista vuoroa: mitka annokset ovat saatavilla,
mika on loppunut, mita erikoisuuksia on? Selkea paivataulu salissa auttaa myos.

Miten hyvat mise en place -rutiinit vahentavat stressia palvelun aikana?

Hyva mise en place poistaa paatoksentekopaineen palvelun aikana: jokaisen annoksen
raaka-aineet ovat valmiina ja jokainen tyopiste on jarjestyksessa. Tama vahentaa virheita,
nopeuttaa valmistusaikaa ja antaa henkilokunnalle varmuutta.
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PYSYVYYS

Tee jaamisesta se looginen valinta

—— KESKEINEN OIVALLUS

Pysyvyys ravintola-alalla rakentuu viidesta materiaalista: lapinakyvaksi
tehty reilu palkka, tyovuorot joiden ymparille voi rakentaa elaman, nakyvat
kasvupolut, paivittaiset kunnioitusrituaalit ja jaamiskeskustelut jotka
kdaydaan ennen irtisanoutumista, ei sen jalkeen. Koulutetun tyontekijan
korvaaminen maksaa karkeasti kaksi kuukausipalkkaa — hanen
pitamisensa on se kate.

PYSYVYYS FIG. 05

Liikevaihto on Kallista - sailyttaminen maksaa

Toimialan liikevaihto 70%+ vuodessa

Sailytystyolla - alle 25 %

2" jonkun korvaaminen voi maksaa jopa kaksinkertaisen palkan — heidan pitaminen on

pay halvempaa

Ravintola-alan keskimaarainen vaihtuvuus ylittaa 70 % vuodessa; parhaat itsenaiset talot
jaavat alle 25 %:n. Ero on harvoin yksittainen palkkaeuro — alan lahtohaastattelut |6ytavat
yha uudelleen samat kolme lahtdsyyta: arvaamattomat tydvuorot, ei nakyvaa tulevaisuutta
ja huonekaluksi jaamisen tunne. Kaikki kolme ovat korjattavissa ilman budjettirivia.

Jaamisen viisi materiaalia

- Lapinakyva palkka: julkaistu taulukko — rooli, kokemus, palkka — tappaa syovyttavan
kansanperinteen siita, kuka tienaa mita, ja muuttaa kysymyksen "miten tienaan
enemman?" tiekartaksi neuvottelun sijaan.

- Elamisen kestava tyovuorolista (luku 3 hoiti taman).
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- Kasvua, joka on totta: asemakiertoa, maksettu viinisertifikaatti, sous joka vetaa tiistain
passin yksin. Fine dining -erityispiirteet 16ytyvat artikkelista henkiléstéon vaihtuvuus fine
diningissa.

- Kunnioitusrituaalit: henkilokunta-ateria syddaan yhdessa, voitot nimetaan briiffissa,
keittiomestari kiittaa tiskipistetta lahtiessaan. Kulttuuri on vain toistettua kayttaytymista.

- Jaamiskeskustelut: kahdesti vuodessa, viisitoista minuuttia, yksi kysymys — "mika saisi
sinut jaamaan viela kolmeksi vuodeksi?" Ennen irtisanoutumista kysyttyna se on
strategiaa; jalkeen se on muistopuhe.

Laske, mita lahteminen maksaa

Rekrytointi, perehdytys, kuukaudet alentunutta tuottavuutta, kanta-asiakkaat jotka
huomaavat suosikkinsa chef de rangin kadonneen — korvaaminen maksaa luotettavasti
noin kaksi kuukausipalkkaa, vaativilla asemilla usein enemman. Laita se luku sen
koulutusbudjetin viereen, jota eparoit, ja epardinti ratkaisee itsensa.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Listaa kolme arvokkainta ihmistasi. Kirjoita jokaisen kohdalle, mita tarjoaisit

epatoivoisesti sina paivana, kun han irtisanoutuu. Tarjoa nyt versio siita tassa

kuussa sen sijaan — pysyvyys on vain irtisanoutumiskeskustelu, kaytyna ajoissa,
paremmin vaihtoehdoin.

SYVEMMALLE

Fine diningilla on paradoksi, jota harva ravintolanomistaja taysin ymmartaa: silla on
keskimaarin alhaisempi henkil6ston vaihtuvuus kuin pikaruoka- tai casual dining -
ravintoloilla — ja silti jokainen 1ahté gastronomisessa ravintolassa on paljon tuhoisampi
kuin missdan muussa segmentissa.

Casual dining -ravintolassa uusi tarjoilija on toimintakykyinen kolmessa paivassa. Fine
dining -ravintolassanne, jossa on monivaiheinen menu, raataldidyt viinipariutukset,
poytapalvelurituaalit ja henkilokohtaiset vierasprofiilit, tayteen itsenaisyyteen paaseminen
kestaa kolmesta kuuteen kuukautta. Ja tana aikana — joka paiva kun uusi kasvopari
palvelee vieraitanne — menetetaan jotain, mita rahalla ei voi ostaa: luottamuksen jatkuvuus.

Tama artikkeli ei ole yleinen HR-opas. Se kasittelee nimenomaisesti sita, mika toimii — ja
mika ei toimi — fine dining -kontekstissa. Mukana on nakemyksia Michelin-ravintoloista,
Cornellin yliopiston dataa ja opetuksia, joita ala sai vuosien kipualimmaltaan: vuoden 2026
Noma-tapauksesta.
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Henkiloston vaihtuvuuden todelliset kustannukset

Useimmat ravintolanomistajat aliarvioivat henkildstéon vaihtuvuuden taloudellisen
vaikutuksen dramaattisesti. He laskevat rekrytointikustannukset — ilmoitus tassa,
valintahaastattelu siella — mutta unohtavat suurimman osan laskusta.

Cornell University, ravintola-alan maailmanjohtava tutkimuslaitos, laski keskimaaraiseksi
korvauskustannukseksi 5 400 euroa per tyontekija (sisaltaen rekrytoinnin, hallinnon,
koulutuksen ja tuottavuuden menetyksen perehdytysvaiheessa). Mutta tama on kaikkien
ravintolasegmenttien keskiarvo. Erikoistuneelle sous chefille, kokeneelle sommelierille tai
harjaantuneelle maitre d'hételille fine diningissa nama kustannukset ovat rakenteellisesti
korkeammat.

Piilotetut kustannukset ovat vielakin petollisempia:

- Liikevaihdon menetys: Uudet tydntekijat tuottavat ensimmaisen vuotensa aikana 15-25
% vahemman liikevaihtoa kuin kokeneet tekijat. He myyvat vahemman viinia, ohittavat
lisamyyntimahdollisuudet ja hairitsevat salin rytmia.

- Ruokahavikki: Keittidvirheet lisdantyvat korkean vaihtuvuuden aikoina. Kumulatiivinen
vaikutus voi nousta 5-10 %:iin kokonaisliikevaihdosta havikkeina ja korjauskustannuksina.

- Mainehaitta: Vieraat, jotka palaavat "oman" tarjoilijansa tai "oman" tiiminsa luo ja
kohtaavat taysin uuden kasvoparin, Kirjoittavat sen tunteen toisinaan negatiivisiksi
arvosteluiksi.

- Tuottavuuden lasku ennen lahtéa: Tutkimus osoittaa, etta tyontekija on jo viikkoja
ennen irtisanoutumistaan vahemman tuottava — ja tama nakyy jo ennen kuin johto on
asiasta tietoinen.

- Tietovuoto: Poytad 7 on rouva Niemisen suosikkipoyta. Herra Virtanen ei juo punaista
burgundia vuoden 2012 jalkeen huonon kokemuksen takia. Nainen, joka ottaa aina
maistelumenun viinipariutuksella, mutta jattaa salaa puoli lasia juomatta —
sommelierenne tietaa taman. Uusi rekrytointinne ei.

Ravintola, jossa on 15 tydntekijaa ja 40 %:n vaihtuvuus, menettaa vuosittain 6 ihmista.
Suorina ja epasuorina kustannuksina se voi nopeasti tarkoittaa 50 000-80 000 euroa
vuodessa — rahaa, joka katoaa katemarginaalista nakymattomasti ja mittaamatta.

Fine dinings-ravintoloiden erityiset syyt

Henkildstdn vaihtuvuuden vahentamiseksi on ensin ymmarrettava, mika sen aiheuttaa.
Fine diningissa nama eivat aina ole samoja tekijoita kuin laajemmalla ravintola-alalla.

Brigadeperintd: huippuosaaminen pelkokulttuurina

Auguste Escoffierin 1800-luvun lopulla kehittama brigaderakenne oli loistava innovaatio
aikanaan — sotilaallinen hierarkia, joka korvasi vilkkaiden keittidoiden kaaoksen jarjestyksella
ja tarkkuudella. Mutta sotilaallinen perinté toi mukanaan myéds vahemman kaunista:
pelottelun normalisoimisen johtamistyylina.

Maaliskuussa 2026 tama kulttuuri saavutti historiallisen kaannepisteen. Viisikymmentaviisi
entista Noman — vuosia maailman parhaana ravintolana pidetyn — tyontekijaa todisti
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fyysisesta ja verbaalisesta vaarinkaytoksesta kokki René Redzepin toimesta vuosina 2009-
2017. Redzepi erosi. Ala herasi.

"Meidan taytyy miettia koko malli uudelleen," Redzepi itse sanoi jalkeenpain. "Tama on
vksinkertaisesti liian raskasta, ja meidan taytyy toimia toisin."

Noma-tapaus paljasti ei poikkeuksen vaan rakenteellisen seurauksen jarjestelmasta, jossa
taydellisyys pelon kautta sekoitettiin huippuosaamiseen intohimon kautta. Maailman
parhaat brigadet ovat jo tehneet taman muutoksen. Muut maksavat siita vaihtuvuuden,
loppuunpalamisen ja mainevaurioiden muodossa.
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JOHTAMINEN

Johda brigadia numerot seinalla ja valittaminen
salissa

—— KESKEINEN OIVALLUS

Henkilostotilanne pysyy terveena, kun johto seuraa neljaa lukua
kuukausittain — tyovoimakustannusprosenttia, vaihtuvuutta, kattauksia
per tyotunti ja perehdytyksen valmistumisastetta — ja yhdistaa ne
nakyvaan valittamiseen. Tiimit, jotka nakevat numerot, auttavat
korjaamaan ne; tiimit, jotka tuntevat vain paineen, lahtevat.

JOHTAMINEN FIG. 06

Nelja numeroa seinélle

tyovoimakustannus % _ 30-35%
Liikevaihto - alle 35 %
SR [—
Kayttoonotto suoritettu — 100%

4 tydvoimakustannus %, lilkkevaihto, tyotuntikohtaiset korvaukset ja aloitustyot — kuukausittain

Jokainen taman oppaan jarjestelma rappeutuu ilman omistajaa. Omistaja olet sina — ja
johtamisty® on kaksoisrooli: numerot, jotka tekevat ongelmat nakyviksi ajoissa, ja
valittaminen, joka saa ihmiset haluamaan ratkaista ne kanssasi.

Kuukausittainen henkilostomittaristo

NELJA LUKUA, VIISITOISTA MINUUTTIA KUUSSA
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Luku Terve Jos se lipsuu

Tyodvoimakustannus % 30-35% Luku 3: ennusta lista uudelleen

lilkevaihdosta poytiintarjoilussa kattauksia vasten

Vuositason vaihtuvuus Alle 35 %, laskussa Luku 5: jaamiskeskustelut, vuorojen
reiluus

Kattaukset per tyotunti Vakaa tai nousussa Luku 4: jarjestelmia, ei puheita

Perehdytyslistan 100 % palkatuista Luku 2: tukirakenne ohitetaan

valmistumisaste

Jaa nama tiimin kanssa — tarvittaessa anonymisoituina — kuukausipalaverissa. Brigadi,
joka tietaa tiistain tydvoimakustannuksen per kattaus, alkaa itse vahtia joutotunteja;
lapinakyvyys rekrytoi neljakymmenta ongelmanratkaisijaa.

Valittaminen on operatiivista, ei pehmeaa

Johtajan paivittainen kierros — jokaisen aseman tervehtiminen nimelta, kommiksen
ylpeydenaiheen maistaminen, blokkarilta kysyminen miten tentti meni — maksaa
kymmenen minuuttia ja paihittaa jokaisen koskaan myydyn sitouttamisohjelman. Ihmiset
tarjoavat vieraskokemusta tasmalleen niin lampimasti kuin heita kohdellaan;
vieraanvaraisuus virtaa alamakeen. Numerot kertovat, missa jarjestelma vuotaa; kierros
kertoo miksi.

@ TEE TAMA TANA ILTANA

Laske viime kuun kattaukset per tyotunti (kokonaiskattaukset + listatut

kokonaistunnit). Kirjoita se toimiston seinalle ja paivaa se. Kuten jokainen luku

tassa oppaassa: trendi, jota alat seurata tana iltana, on se joka paranee.
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E-KIRJA

Kuinka vahva henkilostojarjestelmasi on?

‘:I Rekrytoimme jatkuvasti, emme vain kun joku irtisanoutuu
‘:' Jokainen hakija tekee palkallisen koevuoron ennen palkkaamista

Uudet tyontekijat saavat Kirjallisen 30 paivan perehdytyssuunnitelman ja
tukihenkilén

Tyovuorolistat julkaistaan 2+ viikkoa etukateen, varausennusteiden pohjalta

Tyovoimakustannusta per kattaus seurataan viikoittain

00O 0o 4

Jokainen asema toimii kirjallisilla mise en place -listoilla
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VALMIS ALOITTAMAAN

Anna brigadillesi rauhallisempi
ilta

HappyChef ottaa varaukset, vahvistukset ja vierasmuistiinpanot pois
tiimisi harteilta — jotta heidan energiansa menee vieraisiin, ei
hallintoon.

Varaa demo

Ilmainen, 30 minuuttia, ei sitoumuksia

?Iappyaaef
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