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E-KONYV - EGY HAPPYCHEF UTMUTATO

Atfog6 utmutato a
vendeéglatos
szemelyzethez

A vendéglatas valaha volt legszikebb
munkaerdpiacan a nyertes hazak nem jobb
embereket talalnak — felépitik, tisztességesen
beosztjak és maradasra érdemes okokat adnak
nekik.

Thibault Van de Sompele A HappyChef alapitéja
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak épitve
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Atfogo Utmutato a vendéglatds
személyzethez

A varos tulsé végén az az étterem ugyanannyit fizet, mint te. Ugyanazok
az orak, ugyanaz a hdség, ugyanaz a piac, amelyrél mindenki azt mondja:
lehetetlen. A sous-chefjuk mégis negyedik éve ott van — a tiéd pedig
most adta be a felmondasat. Ez a kuldnbség nem szerencse, és nem
karizma. Egy maroknyi rendszer, amelyet a legtdbb tulajdonos
egyszerlen sosem latott leirva.

Ez az utmutato leirja dket. Miért nem valaszolnak a legjobb jeldltek soha
panikhirdetésre — és mire igen. Miért dont az elsé két hét tébbrdl, mint az
elsé két év. Hogyan lehet egy beosztas egyszerre méltanyos és
nyereséges. Miért délutan épul a nyugodt szerviz, nem éjjel tulélve. Es
mMitél maradnak az emberek valdjaban, joval azutan is, hogy a belépési
boénusz elfogyott. Ott kezdédik, ahol minden létszamgond: az
allashirdetésnél, amelyet épp feladni készulsz.

Thibault Van de Sompele A HappyChef alapitéja
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak épitve
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ROVIDEN

Roviden

Tolcsérbdl toborozz, ne panikbdl keress a meguresedés elétt, vegyél fel
alkatra, képezz technikara.

Az els6 30 nap dont a kovetkezd 3 évrél a strukturalt betanitas
megduplazza az esélyét, hogy az Uj munkatars tuléli az elsé évet.

Tedd koézzé a beosztast 2+ héttel elére , foglalasi el6rejelzésekre épitve —
a méltanyossag és a kiszamithatosag tobbet ér drankénti par szaz forint
plusznal.

Futtasd a szervizt rendszereken a mise en place menedzsment és a
HACCP-rutinok a nyomast koreografiava szeliditik.

A megtartas a legolcsébb toborzas egy betanult munkatars potlasa
honapnyi arrésbe kerul; a kilépdinterjd semmibe.
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TOLCSER

Tolcsérbol toborozz, ne panikbol

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

Az erds éttermi toborzas folyamatosan fut: a hazat eladd karrierjelenlét,
kapcsolatok a vendéglatoipari iskolakkal, korabbi jeloltek kispadja, és
olyan interjuk, amelyek fizetett probamuszakkal az alkatot tesztelik. Az
Ures beosztas elleni panikfelvétel az elérhetéségre szelektal — a tolcsérbdl
toborzas az illeszkedésre.

TOLCSER FIG. 01

Béreljen csdvezetékrol, ne essen panikba

csévezeték

Panik felvétel hit or miss

5 . 1 egy allando csévezeték korulbelll 6t jo jeldltet hoz minden panikbérlés utan

A legrosszabb pillanat felvenni valakit az, amikor szUkséged van ra — addigra azok kozul
valasztasz, akik egy elkapkodott hirdetésre jelentkeztek, mdgdtted vérzé beosztassal. Azok
a hazak, amelyek olyan piacon is jol allnak emberrel, ahol tdbb az Ures hely, mint a jelolt,

megforditjak az idévonalat: mindig, finoman toboroznak, hogy amikor egy felmondas
landol, legyen hivhato név.

Epitsd a tolcsért a megiiresedés elétt

- Add el a munkat, 6szintén. A személyzeti megkozelitésed marketing: valodi fotok a
brigadrdl, valdédi munkaidé, valddi fejlédéstorténetek. A csatlakozz egy konyhahoz,

amely hetente két teljes napot zarva tart” minden alkalommal veri a ,versenyképes
fizetést”.


https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/szemelyzet-vendeglatosagban.html
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- Udvarolj az iskolaknak. Félévente egy j0l megrendezett szakmai gyakorlat tesz azza a
konyhava, amelyre a végz&sok emlékeznek. A gyakornok, akit jovébeli kollégaként
kezeltél, akként tér vissza.

- Vezesd az eziistérmes-aktat. Minden jo6 jeldlt, akit nem tudtal felvenni, listara valé egy
megjegyzéssel — hat honappal késdbb az a lista minden allasportalt ver.

Arra interjuztass, ami nem tanithatoé

A késkezelés hetek alatt tanithato; a nyugalom tlz alatt, a melegség az idegenek felé és a
megbizhatdsag alkat. Epitsd az 6rat bizonyitékra, ne sarmra: ,mesélj egy szervizrél, amely
félrement — mit tettél?” Aztan fizess préobamuszakot, és csak harom dolgot figyelj: hogyan
banik a mosogatdval, mit csinadl a lassu percekben, és kérdez-e. Ez a harom jobban jelzi
elére a kovetkezd két évet, mint barmilyen énéletrajz.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Nyisd meg a legutdbbi allashirdetésedet. Huzz ki minden kézhelyet
(,dinamikus csapat”, ,elvart a szenvedély”), és cseréld harom igaz, konkrét

mondatra arrol, milyen a hazadban dolgozni — kéztUk egy 6szinte
nehézséggel. Az szinte hirdetés szUr; a homalyos csak elodazza a csalédast.

A SEF TITKA
A probamiiszakos kérdés, amely mindent elére jelez

A prébamuszak végén tegyél fel egyetlen kérdést: ,Mit valtoztatnal a ma esti
szervizen?" Aki semmit sem latott, nem figyelt. Aki a csapatot kritizalja, azt
mutatja meg, hogyan fog beszélni a kollégakrol. A megtartanddk valami kicsit és
igazat neveznek meg — a passzlampat, a 12-es asztal sétautvonalat —, és
megkérdezik, miért gy csinaljatok. Kivancsisag plusz tapintat: ez a teljes profil.

MELYEBBEN

A vendéglatas személyzethianya az egyik legnagyobb kihivas, amellyel az
étteremtulajdonosok ma szembesiilnek.

A jo személyzet megtalalasa és megtartasa donté fontossagu a vallalkozas sikeréhez — még
az ételmindségnél vagy a helyszinnél is fontosabb. Ebben az atfogé utmutatéban bevalt
stratégiakat osztunk meg, amelyek midkodnek a jelenlegi munkaerdpiacon.

A valdsag az, hogy az étterme csak annyira jo, mint az ott dolgozd csapat. Barmilyen szép is
a belsé tér, barmilyen innovativ az étlap — ha a kiszolgalas baratsagtalan vagy a konyha
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kaotikus, a vendégek nem jonnek vissza. A személyzetbe vald befektetés ezért a legjobb
befektetés, amelyet megtehet.

A jelenlegi helyzet a vendéglatasban
A vendéglatas munkaerépiaca alapvetéen megvaltozott az elmult években. ime a
legfontosabb fejlemények:

- Sok tapasztalt szakember véglegesen elhagyta az agazatot és mas iparagakba valtott

- A fiatalok egyre inkdbb ,normalis" munkaidejl és jobb munka-maganélet egyensulyt
kinald iparagakat valasztanak

- A munkavallalék elvarasai magasabbak, mint valaha — nem csak allast akarnak, hanem
perspektivat is

- A tehetségekeért foly6 verseny intenziv — nemcsak a vendéglatason belll, hanem a
kereskedelemmel, logisztikaval és mas rugalmas munkaidét kinald ipardgakkal szemben
is

- Az dgazat imazsanak problémai — hosszu munkaidd, alacsony bérek, magas
munkaterhelés — elriasztjadk a potencidlis munkavallaldkat

Ennek ellenére vannak maodszerek, amelyekkel vonzéva teheti vallalkozasat a tehetségek
szamara. A csapatukba befektetd éttermek tapasztaljak, hogy kevésbé szenvednek
személyzethianytdl. Sét: a j6 munkaaddk még ezen a piacon is valogathatnak a jeldltek
kdzott.

A személyzetvaltas tényleges Koltségei

Miel&tt a megoldasokra térnénk, fontos megérteni, mennyibe kerul a fluktuacio:

- Toborzas: Allashirdetések feladasa, palyazatok feldolgozasa, interjuk lebonyolitasa

- Képzés: Az Uj dolgozdk betanitasa hetek produktivitasaba kerul

- Hibak: A tapasztalatlan személyzet tobb hibat kévet el, ami vendégeket és bevételt koszt
- Csapat moral: A folyamatosan cserélé6dé személyzet demotivalja azokat, akik maradnak

- Vendégveszteség: A torzsvendégek hidnyoljak az ismerds arcokat

Becslések szerint egy munkavallald potlasa éves fizetésének 50-200%-aba kerul. Tehat
megeéri befektetni a megtartasba.

8 stratégia a személyzet toborzasahoz és megtartasahoz

1. Kinaljon versenyképes javadalmazast

Ez magatdl értetédbdnek hangzik, de ez az alap. A minimalbérrel valé boldogulas kora lejart.
Mi mikodik:

- Fizessen 10-15%-kal a piaci atlag felett

- Legyen atlathato a borravald elosztasaban

- Kindljon juttatasokat: étkezés, kdzlekedési tamogatas, kedvezmények

- Fontolja meg a nyereségrészesedést vagy bénuszokat forgalmas idészakokban
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Szamitsa ki, mennyibe kerul a csere — rdjén, hogy a magasabb bérek gyakran olcsébbak a
fluktuacional.

2. Teremtsen pozitiv munkakulturat

Az emberek nemcsak pénzért dolgoznak. A mérgezd munkahelyi légkdr még a jol fizetett
személyzetet is ellzi. Ez donté fontossagu a jo ugyfélszolgalathoz — a boldog
munkavallalok boldog vendégeket eredményeznek.

A j6 kultura elemei:

3.

- Tisztelet: A menedzsmenttdl a csapat felé és egymas kdzott

- Kommunikacié: Nyilt, észinte és kétirdnyu

- Elismerés: Rendszeres visszajelzés a j6 munkaért

- Csapatkohézio: Kozos tevékenységek, étkezések, kiranduldsok

- Unneplés: Sikerek, szUletésnapok, mérféldkdvek

Rugalmas és kiszamithaté beosztas

Az Uj generacido munkavallaléi nagy hangsulyt fektetnek a munka-maganélet egyensulyara.
A kiszamithatatlan beosztasok az egyik f6 felmondasi ok.

Bevalt moédszerek:

- Tegye kozzé a beosztasokat legaldabb 2 héttel elére

- Ahol lehetséges, alkalmazzon fix mUlszakokat (pl. ,mindig péntek és szombat")

- Tegye egyszerlvé a csereberét egy applikacion vagy csoportos chaten keresztul
- Tartsa tiszteletben a szabadnapokat — ne hivja fel, kivéve ha igazan szUkséges

- Kinaljon részmunkaidds lehetbségeket és valtozd érabeosztast

Egy online foglalasi rendszer segit jobban elérejelezni, mennyi személyzetre van szUkség,
igy hatékonyabban tud tervezni.


https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/ugyfelszolgalat-vendeglatosagban.html
https://happychef.cloud/hu/blog/foglalasok/online-foglalasi-rendszer-elonyok-hatranyok.html
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GYAKORI KERDESEK

Hol taldlok jé vendéglatés munkaerét egy szliikés munkaerépiacon?

Kombinalj tdbb csatornat: vendéglatos allasportalok, kdzdsségi média, egyuttmukddés
szallodai szakiskolakkal, valamint egy ajanldi rendszer, amelyben jutalmazod a meglévé
munkatarsakat, ha valakit beajanlanak.

Hogyan csékkentem a fluktuaciét az éttermemben?

A harom legfontosabb tényezo a tisztességes és atlathatd beosztas, a tiszteletteljes
banasmaod és a fejlédési lehetdségek. Minden tavozasnal egy kilépd beszélgetés ravilagit a
strukturalis problémakra.

Mi az az egyszerusitett foglalkoztatas, és hogyan hasznalom étteremtulajdonosként
Magyarorszagon?

Az egyszerUsitett (alkalmi) foglalkoztatas lehetéveé teszi, hogy alkalmi munkavallalé
kedvezményes kozteherrel végezzen nalad munkat. Idedlis a hétvégi mulszakokhoz vagy a
csucsidészakokhoz. A munkaviszonyt a NAV felé kell bejelenteni a foglalkoztatas
megkezdése elbtt, és érdemes konyveld vagy bérszamfejté segitségét igénybe venni.
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BETANITAS

Az els6 30 nap dontson a kovetkez6 harom
évrol

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A strukturalt betanitas — irott elsé heti terv, egy névvel biré mentor, napi
otperces kivezetd beszélgetés és 30 napos készséglista — nagyjabdl
megdupldzza az esélyét, hogy az Uj munkatars tuléli az els6 évet. Az
emberek ritkdn a kemény munka miatt mondanak fel; azért, mert
egyedul dobtak bele 6ket.

BETANITAS FIG. 02

A strukturalt beépités megtartja az embereket

ST £ elsc:]:g _ korulbelll 2-szer nagyobb valészinliséggel marad

Nincs felvételi terv alapvonal

_.2 egy valddi elsé havi terv nagyjabdl megduplazza annak esélyét, hogy egy Uj alkalmazott az

-~ P
els6 évben marad

A legtdbb vendéglatos felmondas az elsé héten dél el, és a harmadik hénapban jelentik be.
Az Uj commis, aki az els6 napjat senki altal el nem magyarazott cimkék hajkuraszasaval tolti,
és egyedul eszi a személyzeti ebédet, megtanulja az egyetlen leckét, amit a haz tanitott:
magadra vagy utalva. A betanitas az a pont, ahol a fluktuacié megelézheté — a pdtlas
aranak tizedéert.

A 30 napos allvanyzat

BETANITAS, AMELY MEGTARTJA AZ EMBEREKET

10
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Szakasz Mi torténik A lényeg

1. nap Bejaras, kijeldlt mentor, a palya végigjarasa, Odatartozas a teljesitmény
személyzeti étkezés az asztal kdzepén elétt

1. hét Egy palya, teljesen — plusz a miért minden A mélység veri a
sztenderd mogott lefedettséget

2-3. hét Szomszédos palyak rotalasa; napi 5 perces kivezetd: A kérdések akkor jénnek el,
,Mi zavart ma 6ssze?” amig olcsok

30. nap Készséglista-attekintés + a beszélgetés: ,merre Egy lathatéan megrajzolt Ut

szeretnél itt fejlédni?”

Aztan soha ne hagyd abba a képzést

A betanitds utdn a motor csepegtetédre valt: tiz fokuszalt perc a szerviz elétti eligazitasban —
egy kikalkulalt fogas, egy megkdstolt bor, egy elpréobalt szervizhelyzet — puszta ismétléssel
veri az évi egy képzési napot. A teljes architektura, beleértve a fejlédési utakat, amelyek
kamutitulusok nélkul tartjdk meg az ambicidzusokat, a személyzeti képzés és fejlesztés
cikkben van; a szervizoldali tananyag a vendéglatés szervizsztenderdekre épit.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

ird le az 1. napot egyetlen oldalon: ki kdszénti az Uj munkatarsat, ki mentoral,

melyik palya, hol Ul a személyzeti étkezésnél. Egy oldal, kinyomtatva, orokre
hasznalva — a megléte és a hianya kozott évi egy felmondas a kuldnbség.

MELYEBBEN

A szolgaltatas mindsége a csapat minéségén mulik, és ezt a minéséget képzéssel épiti
fel.

Egy hirhedten magas fluktuacioju agazatban a személyzetbe vald befektetés nem luxus,
hanem szukségszerUlség. A jol képzett munkavallalok jobb szolgaltatast nydjtanak,
kevesebb hibat kovetnek el, elkotelezettebben dolgoznak és tovabb maradnak. Eredmény:
elégedett vendégek, alacsonyabb toborzasi koltségek és erésebb vallalati kultdra. Ebben az
atfogo cikkben megtudhatja, hogyan épitsen hatékony képzési programot, amely mind az
Uj, mind a meglévé munkavallalok fejlédését segqiti.

Miért nélkiuilozhetetlen a képzés?

A szisztematikus képzés eldnyei konkrétak és mérheték:

- Kovetkezetes mindéség: Minden vendég ugyanolyan magas szinvonalat kap, fuggetlenul
attdl, ki van szolgalatban

n


https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/szemelyzet-kepzes-fejlesztes.html
https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/ugyfelszolgalat-vendeglatosagban.html
https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/szemelyzet-vendeglatosagban.html
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- Kevesebb hiba: A képzett munkavallalok kevesebb kdltséges hibat kdvetnek el a
rendeléseknél, allergiaknal és szamlaknal

- Magasabb termelékenység: A hatékonyabb munkavégzés azt jelenti, hogy ugyanannyi
szemeélyzettel tobb vendéget lehet kiszolgalni

- Jobb upselling: Az étlapot ismeré munkavallalok jobban tudnak tanacsot adni és eladni

- Alacsonyabb fluktuacié: A fejlédési lehetdéséggel rendelkezé munkavallalok
megbecsultnek érzik magukat és tovabb maradnak

- Erésebb kultura: A képzés lehetdség az értékek és standardok kdzvetitésére

A beilleszkedés: az els6 30 nap

Az elsé hetek dontik el, hogy egy Uj munkavallalé sikeresen integralédik-e vagy hamar
elmegy. Egy strukturalt beilleszkedési program elengedhetetlen.

1. hét: Orientacid és alapok
Az els6 héten az orientacio és az alap lerakasa a cél:
- 1. nap: Fogadas, korut, csapatbemutatkozas, adminisztracio (szerzédés, hazirendek,
egyenruha)
- 2-3. nap: Az étlap, hozzavaldk, allergének és elkészitési médok megismerése
- 4-5, nap: Rendszerek elsajatitasa: foglalasi rendszer, kassza, rendelési folyamat

- 1. hét vége: Elsé visszajelzési megbeszélés — hogyan megy, mik a kérdések?
2-3. hét: Gyakorlati tapasztalat iranyitassal
Az elmélet utan jon a gyakorlat, mindig egy tapasztalt buddy (mentor) kiséretével:

- El&szdr csendesebb mUszakokban kisér, majd forgalmasabb muiszakokban

- Napi rovid visszajelzés: mi ment jol, mi lehet jobb?

- A buddy elérheté marad kérdések és tamogatas érdekében
4. hét: Onallé munkavégzés és értékelés
A negyedik héten az Uj munkavallalé énallébban dolgozik:

- Sajat szekcid vagy feladatok kdzvetlen iranyitas nélkudl
- Formalis visszajelzési megbeszélés a hdnap végén
- Erésségek és fejlesztési terlletek megbeszélése

- Célok kitlzése a kovetkezd idészakra

Folyamatos képzés: sosem all meg a tanulas

A beilleszkedés csak a kezdet. A folyamatos képzés éberen és motivaltan tartja a csapatot.

Heti/havi Glések

Tervezzen rendszeres képzési alkalmakat, akar csak 15 percet a mUlszak elétt:

- Etlap-frissitések: Uj ételek, szezondlis valtozasok, borparositasok

12
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- Szerepjaték: Gyakorolja a nehéz helyzeteket, mint a panaszok, allergia kérdések vagy
igényes vendégek

- Termékismeret: Uj borok kostoldsa, a szarmazasi helyek és elkészitési modok
magyarazata

- Szolgaltatasi standardok: A szolgaltatasi protokoll és a legfontosabb pontok ismétlése
Kulsé képzés és tanusitas
Fektessen formalis tovabbképzésekbe a tehetséges munkavallalok szamara:

- HACCP tanusitas az élelmiszer-biztonsag érdekében

- Sommelier tanfolyamok borkedvel&k szamara

- Barista képzés kavé munkatarsak szamara

- Vezetd képzés a leendé menedzserek szamara

- Elsésegély és tlzvédelmi oktatas

A fejlédési Ut a munkavallalotol a vezetdig

GYAKORI KERDESEK

Hogyan allitok 6ssze képzési programot az Uj vendéglatés munkatarsak szamara?

Strukturald a beillesztést 3 szakaszra: tajékozddas (1-3. nap), termékismeret (4-10. nap) és
kiszolgalasi gyakorlat arnyékos betanitassal (11-30. nap). Dokumentald mindezt egy
beillesztési utmutatoban.

Hogyan tartom motivaltan és elkotelezetten a csapatomat a vendéglatasban?

Ismerd el a teljesitményt rendszeresen és konkrétan, adj fejlédési lehetdségeket, vond be a
csapatot az étlapdontésekbe, és gondoskodj tiszteletteljes munkahangulatrol. A
megbecsult személyzet jobban szolgal ki, és tovabb marad.

Hogyan Utemezem a képzéseket a normal mikodés megszakitasa nélkual?

Tervezz rovid eligazitasokat (10-15 perc) minden muszak elé a napi mikroképzéshez. Jeldlj Ki
havonta egy napot képzésnapnak egy csendesebb idészakban.

13
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BEOSZTAS

Epitsd a beosztast elérejelzésre és
meéltanyossagra, ne vasarnap esti tippelésre

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A j6 beosztas a szervizenkénti elbére jelzett teritékhez igazitja a létszamot,
legalabb két héttel elére publikal, atlathatd szabalyokkal a hétvégékre és
a cserékre. Az arrést is védi (bérkoltség a bevétel 30-35%-a) és az

embereket is — a kiszamithatatlan beosztas a vendéglatés felmondasok
harom f6 oka kozott van.

BEOSZTAS FIG. 03

Tartsa a munkaer6koltséget az egészséges savban

a bevétel 45%-a tual magas

30—35% célja, hogy a munkaerdékaoltség a bevétel 30-35%-a kdzott maradjon

A beosztas az a pont, ahol az eredménykimutatasod és az embereid talalkoznak — és ahol
mindketté6t megsebzi a tippelés. Tultervezel egy csendes keddet, és negyven teriték arrése
parolog el tétlen drakba; alultervezel egy telt szombatot, és kiégeted a csapatot, amelyet az
elsé két fejezetben felépitettél. A megoldas ugyanaz az adat, amely a foglalasaidat hajtja: a
jovébeli foglalasok egy létszam-elbrejelzés, amelyet senki sem nyit meg.
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Elorejelzés-elso beosztas

- Teritékre tervezz, ne napokra. A ,szombat” nem létszamszint; a ,86 foglalt teriték, két
nagy asztal, teraszid®” az. A foglalasi gorbék egy héttel elére a szUkséglet 80%-at
megjosoljak.

- Ismerd az érakoltségedet. Teljes bér + szervizenkénti teritékek = bérkoltség
teritékenként — kdvesd hetente az ételkdltséged mellett; egyUtt 6k a prime cost, a szam,
amely a nyereségessegrol dont.

- Osztott miiszak csak 6szintén: ha a délutani lyuk nem lehet hasznos vagy pihentetd, az

nem muszak, hanem tuszhelyzet. A legkdonnyebben toborzé hazak csendben megolték
az osztott muiszakot.

A méltanyossag beosztasi funkcio

Publikalj két héttel elére, rotald lathatéan a legrosszabb mUszakokat, ird le a
csereszabalyokat, és védj két egymast kdvetd szabadnapot. A kiszamithatésag tébbet ér
par szaz forintnyi 6rabérnél — az emberek a beosztas koré épitik az életUket, és a beosztas,
amely ezt tiszteli, hlségben kapja vissza. A teljes mddszer, a pihendidék jogi minimumaval
egyltt, a személyzeti tervezés és beosztas cikkben van.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Tedd a jové pénteki foglalt teritekeket a jovd pénteki beosztott orak mellé.
Szamold ki annak az egy szerviznek a teritékenkénti bérkoltségét. Ha ezt a

szamot még sosem lattad, most talalkoztal a masodik legnagyobb

befolyasolhato koltségeddel.

MELYEBBEN

A hatékony személyzeti tervezés a kiillénbség egy nyereséges étterem és egy
haszonkulcsaval kiizd6 uzlet k6zott.

TUl sok beosztott személyzet felesleges bérkoltséget jelent. TUl kevés tulterhelt
személyzetet, hosszabb varakozasi id6ét és elégedetlen vendégeket eredményez. Ebben az
atfogo Utmutatéban megtanulja, hogyan talalja meg a tokéletes egyensulyt a személyzeti
koltségek és a szolgaltatas mindsége kozott. Foglalkozunk az elérejelzéssel,
beosztastechnikakkal, automatizalassal és konkrét tippekkel, amelyeket azonnal
alkalmazhat a vendéglato vallalkozasaban.
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Miért olyan fontos a személyzeti tervezés?

A személyzeti kdltségek altaldban az étterem teljes bevételének 25-35%-at teszik Kki.
Hatéktalan tervezéssel ez az arany 40%-ra vagy magasabbra emelkedhet, ami kdzvetlendl
nyomja a haszonkulcsot. Egy jol atgondolt beosztas a mUkodés tébb teruletére hat:

- Pénziigyi: Minden felesleges munkadra pénzbe kerul. Oranként atlagosan 2000-2500 Ft
bérrel ez gyorsan 6sszeadodik.

- Szolgaltatas minésége: Az alulstaffolds hosszu varakozasi idékhoz, hibdkhoz és
elégedetlen vendégekhez vezet, akik nem jonnek vissza.

- Csapat moral: A folyamatos tuldra vagy kiszamithatatlan beosztasok hidnyzasokhoz és
fluktuaciohoz vezet.

- Vendégélmény: A megfelel6 létszam biztositja a figyelmet, gyorsasagot és kellemes
légkort.

Egy 50 teritékes étterem, amely hetente atlagosan 5 felesleges orat tervez be, évente 1200
000-1500 000 Ft felesleges bérkdltséget szenved el. Ha hozzdadja az alulstaffolas kozvetett
koltségeit (elmaradt bevétel, rossz értékelések), egyértelmuvé valik, hogy a tervezés dontéd
fontossagu.

Az alap: adatvezérelt elorejelzés

A j6 személyzeti tervezés elbrejelzéssel kezdbdik: annak megjdsolasaval, hany vendégre
szamithat. Adatok nélkul csak talalgat. Adatokkal megalapozott dontéseket hozhat.

Milyen adatokra van szuksége?

GyUjtse dssze legalabb a kdvetkez6 informacidkat:

- Historikus kihasznaltsag: Hany vendég naponta, napszakonként, hetente? A foglalasi
rendszere tartalmazza ezeket az adatokat.

- Foglalasok: Hany foglalas érkezett mar a kdvetkezé idészakra? Ez megbizhaté
elérejelzést ad.

- Szezonalis mintak: Mikor van strukturalisan teljesebb vagy csendesebb? Gondoljon az
unnepnapokra, iskolai szunetekre, nyari teraszra.

- Kllsé tényezdk: [ddjaras (terasz), helyi események (koncert, meccs), Utfeldjitasok.

- Walk-in arany: A vendégek mekkora hanyada jon foglalas nélkul?

Az éttermi elemzésekkel elemezheti ezeket az adatokat és olyan mintdkat fedezhet fel,
amelyek nem azonnal lathatok. Talan a szerda este strukturalisan forgalmasablb, mint
gondoln3, vagy a hénap elsé hete mindig csendesebb.

Adatoktdl a tervezésig

Ha megvannak az adatok, kovesse ezeket a |épéseket:

1. Alapminta meghatdrozasa: Hatarozza meg a szokasos heti mintat. Mely napok

forgalmasak, melyek csendesek?

2. Valtozatok hozzaadasa: Igazitson az évszakokhoz, Unnepnapokhoz és kulonleges

kérulmeényekhez.
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3. Foglalasok beépitése: Tekintse meg a kovetkezd hétre sz6l6 foglaldsokat és igazitsa
hozzajuk a tervezést.

4. Puffer beépitése: Szamoljon varatlan forgalommal. Egy kis 10-15%-0s puffer célszer.

MUikodo beosztastechnikak

Kulonbozéd megkozelitések |éteznek a beosztasok elkészitésére, mindegyiknek megvannak
az elényei és hatranyai.

Fix beosztasok
A munkavallalok minden héten ugyanazon a napokon és idépontokban dolgoznak. Ez
kiszamithatdsagot nydjt Onnek és a csapatanak.
Elényok:
- A munkavallalok a munkajuk koré tervezhetik a maganéletlket
- Kevesebb adminisztracié az On szamara
- A csapatok megtanulnak jol egyutt dolgozni

- A vendégek ismerds arcokat latnak
Hatranyok:

- Kevesebb rugalmassag valtozé forgalom esetén

- Csendes id6szakokban tulstaffolashoz vezethet

GYAKORI KERDESEK

Hogyan tervezem optimalisan a személyzeti beosztast az éttermemhez?

Indulj a kihasznaltsagi elérejelzésbdl, a foglaldsok és a korabbi adatok alapjan. Elészor az
allandd munkatarsakat oszd be, majd egészitsd ki rugalmas munkaerével. A beosztast
legalabb egy héttel elére tedd kozze.

Hogyan csokkentem a bérkoltséget a kiszolgalas minéségének rontasa nélkul?

Igazitsd a beosztast pontosabban a kihasznaltsagi elérejelzéshez, hasznalj diakmunkat és
alkalmi munkavallalokat a csUcsiddkre, és elemezd a mUszakonkénti Iétszamot a
tulkapacitas kiszlrésére.

Hogyan kezelem a betegségeket és a személyzet kiesését az éttermemben?

Epits ki rugalmas, gyorsan elérheté behivhatdé munkaeré-allomanyt (didkok,
részmunkaid&sdk). Hasznalj alkalmazas-csoportot a gyors kommunikacidhoz, és tervezz
mindig egy puffert mlszakonként, ha elég nagy a méreted.
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RENDSZEREK

Futtasd a szervizt mise en place-on, ne
hésiességen

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A nyugodt szerviz a nyitas elétt készul el: palyaszintld mise en place
csekklistak, szerviz el6tti eligazitas az esti szamokkal és VIP-ekkel,
egyértelmu szekciofelelésség, és robotpilétan futdé HACCP-rutinok. A
rendszerek nyelik el a nyomast, hogy az emberek vendégszeretetet
adhassanak.

RENDSZEREK FIG. 04

Személyzet az igazi szolgaltatasi gorbéhez

19:30 csucs

19:30 épitse a névsort a valos érkezési gorbe koré, ne pedig egy lapos létszamot

Figyelj meg egy nagyszerl konyhat 19:30-kor, telt konyvvel: csendes. Nem mert az emberek
emberfelettiek, hanem mert minden elére meghozhaté déntést elére meghoztak. A
hd&siesség az, ami a hianyzd rendszerek utan marad — és a hésiesség karacsonyra kiégeti az
embereket.
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A szerviz elotti ora

- Mise en place mint szerzédés: minden palyanak irott normalistdja van — a
mennyiségeket az esti foglalt teriték hajtja, nem a tegnapi szokas. A mise en place
menedzsment a kdoszorat koreografiava valtoztatja.

- A 15:00-s eligazitas: az esti teritékszam és Utemezés, a nagy asztalok, a foglalaskor jelzett
allergidk, egy elprobalt fogas és bor. Ot perc, az egész terem és a passz egyutt — a létezd
legolcsébb szervizbiztositas.

- Szekciodfelel6sség: minden asztalnak fogasonként pontosan egy gazdaja van; az ,azt
hittem, nalad van” emberhibanak oltozott rendszerhiba.

Megfelelés, amely magatal fut

HACCP sinekre valé: hdmérséklet-naplok fix idépontokban, takaritasi rendek nevekkel és
alairasokkal, cimkézés, amely a legkaotikusabb szombatot is tuléli. Egy sikeres NEBIH-
ellenérzés mellékhatdsa annak a konyhanak, amely egyszerlen mindig igy mUkodik — és a
brigdd érzi a kUlonbséget a szervezett és a szerencsés haz kozott.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Kérd el minden palyatol a holnapi normalistat. Aki azt feleli, ,a fejemben van”,

épp Mmegmutatta az egyetlen kritikus hibapontodat — irjatok meg annak a

palyanak a listajat egyutt, még ma este, egyetlen kartyan.

A SEF TITKA
Miért eligazitjak a legjobb konyhak a mosogatot is

A mosogaté adja a telt haz tempdjat: nincs tiszta serpenyd, nincs inditas; nincs
pohar, nincs borszerviz. Azok a konyhak, amelyek a stewardot is beveszik az
eligazitasba — az esti teritékszam, mikor jénnek a késtoldomenu-hullamok —,
mérhetden gordulékenyebb szervizekrdl szamolnak be, mert az az egy palya,
amelytél mindenki figg, végre latja kdézeledni a hulldmot. Es jelzi azt is, ami a
pénznél jobban tartja meg az embereket: ebben a hazban minden szerep a
brigad része.

MELYEBBEN

A vendéglatasban kétféle szerviz létezik: az, amelyben arra reagal, ami éppen torténik,
és az, amelyben mar felkészilt volt, miel6tt barmi balul stilhetett volna el.
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A klldonbség nem a szerencsében, a tehetséges személyzetben vagy egy nyugodt estében
rejlik. Hanem az el6készitésben. Es ennek az el6készitésnek a profi konyhaban évszazadok
6ta van egy neve: mise en place.

Sz6 szerinti forditasban azt jelenti: ,minden a helyén". A konyhaban azt a folyamatot jeloli,
amelynek soran a séf a szerviz elétt minden hozzavalét felszel, kiporcidz, elékészit, és
minden eszkdzt a megfeleld helyre tesz. Am a vildg legjobban vezetett éttermeiben a mise
en place régdta tébb, mint konyhai fogalom. Egy teljes munkafilozdfia — gondolkodasmaod,
amely az étterem minden teruletét atalakithatja.

Ebben a cikkben azt vizsgaljuk meg, hogyan alkalmazhatja a mise en place-t a miUkodése
minden szintjén: a szerviztdl és a bartdl a foglalasokon és az ellendrzdlistakon at a
személyzeti menedzsmentig.

Tobb, mint konyha: a mise en place mint filozéfia az egész étteremhez

A mise en place fogalma a klasszikus francia konyhahagyomanybdl ered, és a vilag kulinaris
iskoldiban elsd leckeként tanitjak — nem a f6zés technikajat, hanem az el6készités
fegyelmét. Azoknak a tanuloknak, akik el6szor Iépnek be egy profi konyhaba, a mise en
place nem opcionalis |épés: ez az egyetlen munkamaod.

De miért érne véget ez a filozéfia a konyha ajtajanal?

Nagy hatasu konyvében, a Work Clean-ben (2016) az amerikai Ujsagird, Dan Charnas a mise
en place alapelveit a menedzsment és a vallalatvezetés vilagara Ulteti at. Kdzponti
felismerése: az a gondolkodasmad, amellyel egy séf a konyhat megszervezi, pontosan az a
gondolkodasmadd, amelyre minden szervezetnek sziksége van ahhoz, hogy magas szinten
mUukodjon.

A mise en place életmod, nem csupéan a fézés mdodja" —irja Charnas. Aki elékésziti a
posztjat, nem keményebb munkaval csékkenti a kdoszt — hanem okosabb elékészitéssel. Es
ez éppugy igaz egy éttermvezetdre, aki egy forgalmas péntek estét tervez, mint egy séfre,
aki egy szazfés vacsorat készit eld.

A magyar konyhahagyomanyban ez a fegyelem kulonodsen mélyen gydkerezik. A szigoru
technikai képzés, amely a magyar szakacsokat jellemzi — és amely a magyar éttermeknek a
precizitds és a mindség hirnevét szerezte meg —, [ényegét tekintve a mise en place-ban valé
képzés. A fegyelem a magyar vendéglataskultura DNS-ében van.

A mise en place-gondolkodas eredete és Iényege

Ahhoz, hogy a mise en place-t mint filozofiat megértsuk, vissza kell térnunk a konyhai
lényegéhez.

Egy séf szamara minden szerviz nem akkor kezdédik, amikor az elsé vendég megérkezik —
hanem drakkal korabban, a mise en place soran. Minden hozzavalét olyan mértékben
készitenek eld, hogy a szerviz alatt azonnal felhasznalhaté legyen. A martasokat besuritik, a
zO0ldségeket felszelik és blansirozzak, a fehérjéket kiporcidzzak, a koreteket elékészitik.
Mindennek megvan a maga rogzitett helye a poszton.

A cél egyszerU, de mélyrehatd: amikor a szerviz elkezdédik és a rendelések befutnak, a
konyhai csapatnak teljes mértékben a fézésre kell tudnia dsszpontositani — nem a
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keresgélésre, nem a szervezésre, nem a hianyzé hozzavaldkkal valé improvizalasra. A
kognitiv és a fizikai teret felszabaditja az el6készités.

Ez harom alapelvre épul:

- Az elékészités nem a spontaneitas ellensége - hanem a kivalésag eléfeltétele. Eppen
azért, mert minden készen all, tud a konyhai csapat kreativan reagalni a varatlan
helyzetekre.

- A szerviz minden masodperce értékes. Amit a szerviz elétt el lehet végezni, azt a szerviz
elott el kell végezni. A szerviz alatt nem marad id& olyasmire, ami valéjaban elékészitési
feladat.

- Mindennek megvan a maga rogzitett helye. Nemcsak a hatékonysag
maximalizalasaért, hanem a hibak minimalizalasaért is. Ha a kés mindig ugyanazon a
helyen van, 6sztondsen nyul érte, keresgélés és gondolkodas nélkul.

GYAKORI KERDESEK

Hogyan szdmolom ki a megfelel6 mennyiségl mise en place-t kiszolgalasonként?

Alapozz a foglalasok szamara plusz egy 10-15%-o0s pufferre a walk-inekhez. Elemezd a
fogasonkénti korabbi értékesitési adataidat. Ez pontos alapot ad, amely minimalizalja a
pazarlast és a hianyt.

Hogyan javitom a kommunikaciét a mise en place soran a konyha és a terem ké6zo6tt?

Tarts naponta egy rovid eligazitast (10-15 perc) minden muszak elé: mely fogasok elérhetdk,
mi fogyott el, milyen ajanlatok vannak? Egy jol lathatd napi tabla a teremben szintén segit.

Hogyan csokkentik a j6 mise en place rutinok a stresszt a kiszolgalas alatt?

A j6 mise en place megszunteti a dontési nyomast a kiszolgalas soran: minden fogas
alapanyaga kéznél van, minden munkaallomas elé van készitve. Ez csokkenti a hibakat,
gyorsitja az elkészitési idét, és dnbizalmat ad a személyzetnek.
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MEGTARTAS

Tedd a maradast a logikus dontéssé

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A vendéglatdés megtartas 6t anyagbdl épul: atlathatova tett tisztességes
bér, beosztas, amelyre életet lehet épiteni, lathato fejlédési utak, napi
tiszteletritualék, és maradas-beszélgetések a felmondas elétt, nem utana.

Egy betanult munkatars pdétlasa nagyjabdl két havi bérébe kerul — a
megtartas maga az arrés.

MEGTARTAS FIG. 05

A forgalom draga - a visszatartas kifizet6do

Ipari forgalom 70%+ évente

Megtarté munkaval - 25% alatt

2% pay valaki levaltasa akar a fizetésének kétszeresébe kerulhet —a megtartasa olcsobb

A vendéglatas atlagos fluktuacidja évi 70% folott fut; a legjobb fuggetlen hazaké 25% alatt. A
kuldnbség ritkan egyetlen fizetési forint — az dgazati kilépdinterjuk Ujra meg Ujra ugyanazt
a harom tavozasi okot taldljak: kiszamithatatlan beosztas, nem lathatd jové, és a
butordarabként kezelés érzése. Mindharom javithaté kulén koltségvetési sor nélkul.

A maradas ot anyaga

- Atlathaté bér: egy publikalt tablazat — szerep, tapasztalat, bér — megéli a ki-mennyit-

keres maro folklorjat, és a ,hogyan kereshetek tobbet?” kérdést alkudozasbdl Utitervvé
teszi.

- Elhetd beosztas (ezt a 3. fejezet elvégezte).

- Valédi fejlédés: palyarotacio, kifizetett borképzés, a sous, aki egyedul viszi a keddi passzt.
A fine dining specialitasok a fluktuacié a fine diningban cikkben vannak.
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- Tiszteletritualék: egyUtt elfogyasztott személyzeti étkezés, az eligazitdson néven
nevezett sikerek, a séf, aki kifelé menet megkdszdni a mosogatdnak. A kultlra csak
ismételt viselkedés.

- Maradas-beszélgetések: évente kétszer, tizenodt perc, egyetlen kérdés — ,mitol
maradnal még harom évet?” A felmondas elétt feltéve stratégia; utdna gyaszbeszéd.

Szamold ki, mibe keril a tavozas

Toborzas, betanitas, a csokkent termelékenység hénapjai, a térzsvendégek, akik észreveszik,
hogy a kedvenc chef de rangjuk eltiint — a poétlas megbizhatdan korulbelUl két havi bérbe
kerul, vezetd pozicioknal gyakran tobbe. Tedd ezt a szamot a képzési budzsé mellé, amelyen
hezitaltal, és a hezitalas megoldja 6nmagat.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

[rd &ssze a harom legértékesebb emberedet. Mindegyikhez ird le, mit ajanlanal

kétségbeesetten aznap, amikor felmond. Most ajanld fel ennek egy verzidjat
meg ebben a hdnapban — a megtartas csak a felmondas-beszélgetés, koran
megtartva, jobb opcidkkal.

MELYEBBEN

A fine diningnak van egy paradoxona, amelyet kevés étteremtulajdonos ismer fel
teljesen: atlagosan alacsonyabb a személyzeti fluktuacié, mint a gyorséttermeknél
vagy a casual diningnal — és mégis minden egyes kilépés egy gasztronémiai
étterembdl sokkal pusztitobb, mint barmely mas szegmensben.

Egy casual étteremben egy Uj felszolgald harom nap alatt valik operativwa. Az On fine
dining éttermében, a tobbfogasos menuvel, a személyre szabott borparositasokkal, az
asztali ritudlékkal és a személyre szabott vendégprofilokkal, harom-hat hénapba telik, amig
valaki teljesen énalldan muikodik. Es ebben az idészakban — minden egyes nap, amikor egy
Uj arc szolgalja ki a vendégeket — valami elvész, amit a pénz nem tud megvasarolni: a
bizalom folytonossaga.

Ez a cikk nem egy altalanos HR-kézikonyv. Kifejezetten arrdl szél, mi mikodik — és mi nem
muUkddik — a fine dining kontextusban. Michelin-éttermek meglatasaival, a Cornell
Egyetem adataival és azokkal a tanulsagokkal, amelyeket az agazat a legfajdalmasabb
pillanatabdl vont le az elmult évek soran: a 2026-os Noma-ugybdl.

A fluktuacio valodi koltsége

A legtdbb étteremtulajdonos dramaian alabecsuli a személyzeti fluktuacié pénzugyi
hatasat. Kiszamitjak a toborzasi kdltségeket — egy hirdetés itt, egy kivalasztasi interjd ott —
de a szadmla nagy részét nem veszik figyelembe.
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A Cornell Egyetem, a vendéglatas vilag vezetd kutatdintézete, atlagosan 5.400 eurd potlasi
koltséget szamitott ki alkalmazottanként (beleértve a toborzast, adminisztraciot, képzést
és a betanulasi idészakban felmerulé termelékenységveszteséget). De ez az atlag az 6sszes
vendéglaté szegmensre vonatkozik. Egy specialis sous chef, egy tapasztalt sormmelier vagy
egy rutinos maitre d'hétel esetén a fine diningban ezek a koltségek lényegesen
magasabbak.

A rejtett koltségek még alattomoasabbak:

- Bevételkiesés: Az Uj alkalmazottak az elsé évben 15-25%-kal kevesebb bevételt
generdlnak, mint a tapasztalt kollégak. Kevesebb bort értékesitenek, kihagyjak az
upselling-lehetéségeket, és megzavarjak a terem ritmusat.

- Elelmiszer-pazarlas: A konyhai hibdk megnévekednek a magas fluktuacié idészakaban.
A halmozott hatas a teljes forgalom 5-10%-ara rdghat pazarlas és javitasi koltségek
formajaban.

- Hirnévkarosodas: Azok a vendégek, akik visszatérnek "a" felszolgaléjukhoz vagy "a"
csapatukhoz, és teljesen Uj arcokkal taldlkoznak, ezt az érzést néha negativ értékelésekké
alakitjak.

- Termelékenységcsdkkenés az elindulas elétt: Kutatdsok kimutattdk, hogy egy
alkalmazott hetekkel a felmondasa elétt mar kevésbé produktiv — és ez mar lathato,
mieldtt a vezetés tudomast szerezne réla.

- Tudasveszteség: A 7-es asztal mindig Desmet asszony kedvenc asztala. Laurent ur 2012
utan nem iszik vords burgundit egy rossz élmény miatt. A holgy, aki mindig a
kostoldment veszi borparositassal, de titokban félpoharat hagy — az On sommelierje
tudja. Az Uj felvett nem.

Egy 15 alkalmazottal rendelkezé étterem 40%-o0s fluktuacidval évente 6 embert veszit. A
kdzvetlen és kdzvetett koltségek gyorsan elérheti az évi 50.000-80.000 eurét — pénz, amely
eltlinik a haszonrésbdl, [athatatlanul és mérés nélkul.

A fine dining egyedi okai
A személyzeti fluktuacio csdkkentéséhez elészdr meg kell értenie, mi okozza azt. A fine
diningban ezek nem mindig ugyanazok a tényez&k, mint a tdgabb vendéglatasban.
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VEZETES

Vezesd a brigadot szamokkal a falon és
torodéssel a teremben

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A személyzeti rendszer akkor marad egészséges, ha a vezetés havonta
kovet négy szamot — bérkdltség-szazalék, fluktuacio, teriték
munkadéranként és betanitasi csekklista teljestlése —, és lathato
torédéssel parositja 6ket. A csapat, amely latja a szamokat, segit javitani;
amely csak a nyomast érzi, tavozik.

VEZETES FIG. 06

Négy szam, amit a falra kell tenni

Forgalom - 35% alatt
Munkadérankénti i

4 munkaerdkoltség %, arbevétel, munkadrankénti fedezetek és beépitési idé — minden hénapban

Ennek az Utmutaténak minden rendszere gazda nélkul elsorvad. A gazda te vagy — és a
vezetdéi munka kettds szerep: szamok, amelyek koran lathatdva teszik a problémakat, és
torédés, amelytdl az emberek veled akarjak megoldani éket.

A havi személyzeti miiszerfal

NEGY SZAM, HAVI TIZENOT PERC
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Szam Egészséges Ha romlik

Bérkoltség a bevétel %- 30-35% teljes 3. fejezet: tervezd Ujra a beosztast a

aban kiszolgalasnal teritékekhez

Evesitett fluktuacio 35% alatt, 5. fejezet: maradas-beszélgetések,
csokkendben beosztasi méltanyossag

Teriték munkadranként Stabil vagy emelkedd 4. fejezet: rendszerek, nem szénoklatok

Betanitasi csekklista A felvettek 100%-a 2. fejezet: az allvanyzatot atugorjak

teljesulése

Oszd meg ezeket a csapattal — ahol kell, anonimizalva — a havi megbeszélésen. Az a
brigdd, amely ismeri a keddi teritékenkénti bérkoltséget, magatdl kezdi rendérozni a tétlen
orakat; az atlathatésag negyven problémamegoldoét toboroz.

A torodés operativ, nem puha

A vezetd napi kdre — minden palyat néven kdszdnteni, megkdstolni, amire a commis
bUszke, megkérdezni a futartoél, hogy sikerult a vizsga — tiz percbe kerul, és minden valaha
eladott elkotelezédési programot lever. Az emberek pontosan olyan melegen adjak at a
vendégélményt, ahogyan vellUk bannak; a vendégszeretet lefelé folyik. A szamok
megmutatjak, hol szivarog a rendszer; a kor azt, hogy miért.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Szamold ki a mult havi munkaodrankénti teritéket (dsszes teriték + 0sszes

beosztott 6ra). ird fel az irodafalra ddtummal. Mint minden szam ebben az
Utmutatdban: az a trend javul, amelyet ma este elkezdesz kdvetni.
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E-KONYV

Mennyire eros a szemeélyzeti rendszered?

‘:I Folyamatosan toborzunk, nem csak akkor, amikor valaki felmond

‘:' Minden jelolt fizetett prébamUszakot csinal felvétel el6tt

Az Uj munkatarsak irott 30 napos betanitasi tervet és mentort kapnak
A beosztas 2+ héttel elére megjelenik, foglalasi elérejelzésre épitve

A teritékenkénti bérkdltséget hetente kovetjuk

Minden palya irott mise en place normalistan fut

OO
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KESZEN ALL A KEZDESRE

Adj a brigadocdnak nyugodtabb
estet

A HappyChef leveszi a foglalasokat, visszaigazolasokat és
vendégjegyzeteket a csapatod vallarol — hogy az energiajuk a
vendégekre menjen, ne az adminisztraciora.

Foglalj demoét

Ingyenes, 30 perc, semmilyen kotelezettség nélkul
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