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Nel mercato del lavoro piu teso che la ristorazione
abbia conosciuto, le case che vincono non trovano
persone migliori — le costruiscono, le pianificano
con equita e danno loro motivi per restare.
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UNA GUIDA HAPPYCHEF

La guida definitiva al personale nella
ristorazione

I | ristorante all'altro capo della citta paga gli stessi stipendi che pagate
VoI. Stesse ore, stesso caldo in linea, stesso mercato che tutti danno per
impossibile. Eppure il loro sous-chef e li da quattro anni — e il vostro ha
appena posato le dimissioni sul passe. No, non & fortuna. E non &
nemmeno carisma. E una manciata di sistemi che la maggior parte dei
ristoratori non ha mai visto scritti da nessuna parte.

Questa guida li scrive, uno per uno. Perché i candidati migliori ignorano
gli annunci scritti col panico addosso — e a cosa, invece, rispondono.
Perché le prime due settimane pesano piu dei primi due anni. Come si
costruisce un planning equo e redditizio allo stesso tempo. Perché un
servizio sereno si prepara nel pomeriggio, non si sopravvive la sera. E cosa
trattiene davvero le persone, quando il bonus d'ingresso € ormai un
ricordo. Si parte da dove nasce ogni problema di personale: dall'annuncio
che state per pubblicare.

Thibault Van de Sompele Fondatore di HappyChef
costruito con e per i ristoratori
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IN BREVE

In breve

Assumete da un vivaio, non dal panico reclutate prima del posto
vacante, assumete per temperamento, formate per tecnica.

I primi 30 giorni decidono i prossimi 3 anni un inserimento strutturato
raddoppia le probabilita che un nuovo assunto superi il primo anno.

Pubblicate i turni con 2+ settimane di anticipo, costruiti sulle previsioni
di prenotazione — equita e prevedibilita battono €1 in piu all'ora.

Fate girare il servizio sui sistemi gestione della mise en place e routine
HACCP trasformano la pressione in coreografia.

La fidelizzazione ¢ il reclutamento piu economico sostituire un
dipendente formato costa mesi di margine; i colloqui d'uscita non costano
nulla.
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VIVAIO

Assumete da un vivaio, non dal panico

—— INSIGHT CHIAVE

Un'assunzione forte nella ristorazione gira in continuo: una presenza
carriere che vende la casa, relazioni con gli istituti alberghieri, una riserva
di candidati passati e colloqui che testano il temperamento con un turno
di prova retribuito. Assumere nel panico contro una griglia turni vuota
seleziona per disponibilita — assumere dal vivaio seleziona per affinita.

VIVAIO FIG. 01

Assumi da un oleodotto, senza farti prendere dal panico

Assunzioni dettate dal

X colpire o perdere
panico

5 5 una pipeline costante produce circa cinque buoni candidati per ogni assunzione dettata dal
1 panico

Il momento peggiore per assumere € quando vi serve qualcuno — a quel punto state
scegliendo tra chiungue abbia risposto a un annuncio frettoloso, con una griglia turni che
sanguina alle vostre spalle. Le case che si dotano bene di personale, in un mercato dove |
posti vacanti superano i candidati, invertono la linea del tempo: reclutano sempre, con
dolcezza, cosi quando arrivano delle dimissioni c'e un nome da chiamare.

Costruite il vivaio prima del posto vacante

- Vendete il lavoro, onestamente. || vostro approccio al personale & marketing: foto vere
della brigata, orari veri, storie di crescita vere. "Unisciti a una cucina che chiude due giorni
interi a settimana" recluta piu di "retribuzione competitiva" ogni singola volta.
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- Corteggiate le scuole. Uno stage ospitato bene a semestre fa di voi la cucina chei
diplomati ricordano. Lo stagista trattato da futuro collega torna da collega.

- Tenete il dossier delle medaglie d'argento. Ogni buon candidato che non avete potuto
assumere merita una lista con una nota — sei mesi dopo, quella lista batte qualsiasi
portale di annunci.

Fate il colloquio su cio che non si puo insegnhare

L'uso del coltello si impara in settimane; la calma sotto il fuoco, il calore verso gli sconosciuti
e 'affidabilita sono temperamento. Strutturate I'ora attorno alle prove, non al fascino:
"raccontami un servizio andato storto — cosa hai fatto?" Poi pagate un turno di prova e
osservate solo tre cose: come trattano il lavapiatti, cosa fanno nei minuti morti e se fanno
domande. Quelle tre cose predicono i prossimi due anni meglio di qualsiasi CV.

@ DA FARE STASERA

Aprite il vostro ultimo annuncio di lavoro. Cancellate ogni cliché ("team
mnn

dinamico", "passione richiesta") e sostituitelo con tre frasi vere e specifiche sul
lavorare nella vostra casa — compresa una difficolta onesta. Gli annunci onesti

filtrano; quelli vaghi rimandano solo la delusione.

IL SEGRETO DELLO CHEF

La domanda del turno di prova che predice tutto

Alla fine di un turno di prova, fate una sola domanda: "Cosa cambieresti del
servizio di stasera?" | candidati che non hanno visto nulla non stavano guardando.
| candidati che criticano la squadra vi stanno dicendo come parleranno dei
colleghi. Quelli da tenere nominano qualcosa di piccolo e vero — la luce del pass, il
percorso verso il tavolo 12 — e chiedono perché si fa cosi. Curiosita piu tatto e
I'intero profilo.

APPROFONDIMENTO

La carenza di personale nella ristorazione & una delle sfide piu grandi con cui i
ristoratori devono fare i conti oggi.

Trovare e trattenere buon personale &€ fondamentale per il successo della vostra attivita -
ancora piu della qualita del cibo o della posizione. In questa guida completa condividiamo
strategie collaudate che funzionano nel mercato del lavoro attuale.

La realta e che il vostro ristorante € valido quanto il team che ci lavora. Per quanto bello sia
il vostro interno, per quanto innovativo il menu — se il servizio € scortese o la cucina caotica,
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gli ospiti non tornano. Investire nel vostro personale & quindi il miglior investimento che
possiate fare.

La situazione attuale nella ristorazione
Il mercato del lavoro nella ristorazione € cambiato profondamente negli ultimi anni. Questi
sono gli sviluppi piu importanti:
- Molti professionisti esperti hanno lasciato definitivamente il settore per passare ad altri
ambiti

- | giovani scelgono sempre pil spesso settori con orari "normali" e migliore equilibrio vita-
lavoro

- Le aspettative dei lavoratori sono piu alte che mai — non vogliono solo un lavoro, ma
anche prospettive

- La concorrenza per i talenti € intensa — non solo all'interno della ristorazione, ma anche
con il commercio al dettaglio, la logistica e altri settori che offrono orari flessibili

- Il problema di immagine del settore — orari lunghi, salari bassi, alta pressione lavorativa
— scoraggia potenziali candidati

Esistono comungue modi per rendere la vostra attivita attraente per i talenti. | ristoranti che
investono nel loro team soffrono meno di carenza di personale. Anzi: i buoni datori di lavoro
possono scegliere tra i candidati anche in questo mercato.

| costi reali del turnover del personale

Prima di guardare alle soluzioni, € importante capire cosa vi costa il turnover:

- Ricerca del personale: pubblicare annunci, gestire le candidature, condurre colloqui
- Formazione: inserire nuovi dipendenti richiede settimane di produttivita

- Errori: il personale inesperto commette piu errori che costano ospiti e fatturato

- Morale del team: un personale in continua rotazione demotiva chi rimane

- Perdita di ospiti: gli ospiti abituali sentono la mancanza dei volti familiari

Secondo le stime, sostituire un dipendente costa il 50-200% del suo stipendio annuale. Vale
quindi la pena investire nella fidelizzazione.

8 strategie per attrarre e trattenere il personale

1. Offrite una retribuzione competitiva

Sembra owvio, ma & la base. | tempi in cui si andava avanti con il salario minimo sono finiti.
Cosa funziona:

- Pagate il 10-15% sopra la media di mercato
- Siate trasparenti sulla distribuzione delle mance
- Offrite extra: pasti, rimborso trasporti, sconti

- Considerate |la partecipazione agli utili o i bonus nei periodi di punta
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Calcolate quanto vi costa una sostituzione — scoprirete che salari piu alti sono spesso meno
costosi del turnover.

DOMANDE FREQUENTI

Dove trovo buon personale di ristorazione in un mercato del lavoro difficile?

Combina piu canali: portali di lavoro per la ristorazione, social media, collaborazioni con
scuole alberghiere e un approccio di referral in cui i dipendenti esistenti sono premiati per
aver portato candidati.

Come riduco il turnover del personale nel mio ristorante?

| tre fattori piu importanti sono una pianificazione equa e trasparente, un trattamento
rispettoso e opportunita di crescita. Un colloquio di uscita a ogni partenza rivela i problemi
strutturali.

Come uso al meglio i contratti flessibili come ristoratore?

| contratti flessibili e a chiamata sono ideali per turni del fine settimana o periodi di punta,
con minori oneri e procedure piu semplici. Registra correttamente i lavoratori e affidati a un
consulente del lavoro accreditato per restare in regola.
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INSERIMENTO
Fate si che i primi 30 giorni decidano i prossimi
tre anni

— INSIGHT CHIAVE

Un inserimento strutturato — un piano scritto per la prima settimana, un
tutor con nome e cognome, check-out quotidiani di cinque minuti e una
checklist di competenze a 30 giorni — raddoppia piu 0 meno la
probabilita che un nuovo assunto sopravviva al primo anno. Le persone
raramente lasciano il lavoro duro; lasciano l'esserci state buttate dentro da
sole.

INSERIMENTO FIG. 02

Lonboarding strutturato mantiene le persone

strutturati

Nessun piano di

onboarding linea di base

2" un vero piano per il primo mese raddoppia all'incirca le probabilita che un nuovo assunto
rimanga oltre il primo anno

La maggior parte delle dimissioni nella ristorazione si decide nella prima settimana e si
annuncia al terzo mese. Il nuovo commis che passa il primo giorno a rincorrere etichette
che nessuno ha spiegato, mangiando il pasto del personale da solo, impara l'unica lezione
che la casa gli ha insegnato: sei per conto tuo. L'inserimento ¢ il punto dove il turnover si
previene — a un decimo del prezzo della sostituzione.

Limpalcatura dei 30 giorni

UN INSERIMENTO CHE TRATTIENE LE PERSONE
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Fase Cosa succede Il punto
Giorno 1 Giro della casa, tutor assegnato, postazione Appartenenza prima della
spiegata passo passo, pasto del personale al prestazione

centro del tavolo

Settimana 1 Una partita, a fondo — piu il perché dietro ogni La profondita batte la
standard copertura

Settimane Rotazione sulle partite adiacenti; check-out Le domande emergono

2-3 quotidiano di 5 minuti: "cosa ti ha confuso oggi?" finché costano poco

Giorno 30 Revisione della checklist di competenze + la Un percorso, tracciato
conversazione: "dove vuoi crescere qui?" visibilmente

Poi hon smettete mai di formare

Dopo l'inserimento, il motore passa al goccia a goccia: dieci minuti mirati nel briefing pre-
servizio — un piatto costato, un vino assaggiato, uno scenario di servizio provato — battono
la giornata di formazione annuale per pura ripetizione. L'architettura completa, compresi i
percorsi di crescita che trattengono gli ambiziosi senza inventare titoli finti, € in formazione
e sviluppo del personale; il programma lato sala attinge agli standard di servizio
dell'ospitalita.

@ DA FARE STASERA

Scrivete il vostro Giorno 1su una sola pagina: chi accoglie il nuovo assunto, chi

fa da tutor, quale partita, dove siede al pasto del personale. Una pagina,

stampata, usata per sempre — la differenza tra averla e non averla € una
dimissione all'anno.

APPROFONDIMENTO

La qualita del vostro servizio dipende dalla qualita del vostro team, e questa qualita si
costruisce attraverso la formazione.

In un settore con un turnover notoriamente elevato, investire nel personale non & un lusso,
ma una necessita. | dipendenti ben formati offrono un servizio migliore, commmettono meno
errori, sono piu coinvolti e restano piu a lungo. Il risultato: ospiti soddisfatti, costi di
reclutamento piu bassi e una cultura aziendale piu solida. In questo articolo dettagliato
scoprirete come costruire un programma di formazione efficace che aiuti sia i nuovi
dipendenti che quelli esistenti a crescere.
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Perché la formazione € indispensabile
| vantaggi di una formazione sistematica sono concreti e misurabili:
- Qualita costante: ogni ospite riceve lo stesso alto standard, indipendentemente da chi &
in servizio

- Meno errori: i dipendenti formati commettono meno errori costosi su ordini, allergeni e
fatture

- Maggiore produttivita: lavorare in modo piu efficiente significa servire piu ospiti con lo
stesso organico

- Upselling migliore: i dipendenti che conoscono il menu possono consigliare e vendere
meglio

- Meno turnover: i dipendenti che possono crescere si sentono valorizzati e restano piu a
lungo

- Cultura piu solida: la formazione & un momento per trasmettere valori e standard

Lonboarding: i primi 30 giorni

Le prime settimane determinano se un nuovo dipendente si integra con successo o se se
ne va rapidamente. Un onboarding strutturato € fondamentale.

Settimana 1: orientamento e basi
Nella prima settimana si tratta di orientamento e di gettare le fondamenta:
- Giorno 1: accoglienza, visita, presentazione del team, amministrazione (contratto,
regolamento interno, uniforme)
- Giorni 2-3: conoscere il menu, gli ingredienti, gli allergeni e i metodi di preparazione
- Giorni 4-5: imparare i sistemi: sistema di prenotazione, cassa, processo degli ordini

- Fine settimana 1: primo colloquio di feedback — come sta andando, dove ci sono
domande?

Settimane 2-3: esperienza pratica con affiancamento

Dopo la teoria arriva la pratica, sempre con un buddy esperto:

- Prima affiancamento durante i turni tranquilli, poi durante quelli piu affollati
- Responsabilita crescenti: dall'accompagnare i tavoli alla propria sezione
- Breve feedback quotidiano: cosa € andato bene, cosa pud migliorare?

- Il buddy rimmane disponibile per domande e supporto

Settimana 4: lavoro autonomo e valutazione

Nella quarta settimana il nuovo dipendente lavora in modo piu autonomo:
- Propria sezione o compiti senza supervisione diretta
- Colloquio di feedback formale a fine mese
- Discussione dei punti di forza e delle aree di miglioramento

- Fissare obiettivi per il periodo successivo

n
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Formazione continua: non si finisce mai di imparare

L'onboarding & solo l'inizio. La formazione continua mantiene il vostro team attento e
motivato.

Sessioni settimanali/mensili

Pianificate momenti di formazione regolari, anche solo 15 minuti prima del turno:

- Aggiornamenti del menu: nuovi piatti, cambiamenti stagionali, abbinamenti vini

- Role-play: esercitate situazioni difficili come reclami, domande sulle allergie o ospiti
esigenti

- Conoscenza del prodotto: degustazione di nuovi vini, spiegazioni su origine e
preparazione

- Standard di servizio: ripasso del vostro protocollo di servizio e dei punti chiave

DOMANDE FREQUENTI

Come imposto un programma di formazione per il nuovo personale di ristorazione?

Struttura l'onboarding in 3 fasi: orientamento (giorni 1-3), conoscenza del prodotto (giorni 4—
10) e pratica di servizio con affiancamento (giorni 11-30). Documenta tutto in una guida di
onboarding.

Come mantengo il team motivato e coinvolto nella ristorazione?

Riconosci i risultati in modo regolare e specifico, offri opportunita di crescita, coinvolgi il
team nelle decisioni sul menu e mantieni un ambiente di lavoro rispettoso. Il personale che
si sente valorizzato offre un servizio migliore e resta piu a lungo.

Come pianifico le sessioni di formazione senza interrompere le normali operazioni?

Programma brevi briefing (10-15 min) prima di ogni servizio per micro-formazione
quotidiana. Designa un giorno al mese come giornata di formazione durante un periodo
piu tranquillo.

12
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TURNI

Costruite i turni su previsioni ed equita, non su
congetture della domenica sera

— INSIGHT CHIAVE

Una buona pianificazione fa combaciare il personale con i coperti previsti
per servizio e pubblica con almeno due settimane di anticipo, con regole
trasparenti per weekend e scambi. Protegge sia il margine (costo del
lavoro al 30-35% del fatturato) sia le persone — i turni imprevedibili sono
tra le prime tre ragioni per cui il personale di sala e cucina si dimette.

TURNI FIG. 03

Mantenere il costo del lavoro entro livelli salutari

weacenae NG guardare da vicno

45% delle entrate troppo alto

30—35% L'obiettivo & mantenere il costo del lavoro tra il 30% e il 35% delle entrate

La griglia dei turni € il punto in cui il vostro conto economico e le vostre persone si
incontrano — e dove entrambi vengono feriti dalle congetture. Sovradimensionate un
martedi tranquillo e il margine di quaranta coperti evapora in ore inattive;
sottodimensionate un sabato al completo e bruciate la squadra che avete costruito nei
capitoli uno e due. Il rimedio sono gli stessi dati che fanno girare le vostre prenotazioni: le
prenotazioni future sono una previsione di personale che nessuno apre.

13
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Turni a partire dalle previsioni

- Dimensionate sui coperti, non sui giorni. "Sabato" non & un livello di organico; "86
coperti prenotati, due tavolate, tempo da dehors" lo &. Le curve di prenotazione
predicono I'80% di cio che vi serve con una settimana di anticipo.

- Conoscete il costo della vostra ora. Lavoro totale + coperti per servizio da il costo del
lavoro per coperto — tracciatelo ogni settimana accanto al food cost; insieme formano il
prime cost, il numero che decide la redditivita.

- Turni spezzati, con onesta: se il buco del pomeriggio non puo essere né utile né
riposante, non & un turno, & un sequestro. Le case che reclutano piu facilmente hanno
ucciso in silenzio il turno spezzato.

Lequita & una funzionalita della pianificazione

Pubblicate con due settimane di anticipo, fate ruotare visibilmente i turni peggiori, mettete
per iscritto le regole degli scambi e proteggete due giorni di riposo consecutivi. La
prevedibilita vale piu di un euro di paga oraria — le persone costruiscono la vita attorno ai
turni, e i turni che lo rispettano vengono ripagati in lealta. Il metodo completo, compreso il
minimo legale per i riposi, & in pianificazione del personale e turni.

@ DA FARE STASERA

Mettete i coperti prenotati di venerdi prossimo accanto alle ore in turno di

venerdi prossimo. Calcolate il costo del lavoro per coperto di quel singolo
servizio. Se non avete mai visto quel numero, avete appena conosciuto il vostro

secondo costo controllabile pit grande.

APPROFONDIMENTO

Una pianificazione efficiente del personale é la differenza tra un ristorante redditizio e
un‘attivita in lotta con i propri margini.

Troppo personale in turno significa costi salariali inutili. Troppo poco porta a personale
sovraccarico, tempi d'attesa piu lunghi e ospiti insoddisfatti. In questa guida dettagliata
imparerai come trovare il perfetto equilibrio tra costi del personale e qualita del servizio.
Tratteremo previsioni, tecniche di pianificazione dei turni, automazione e consigli pratici
che puoi applicare subito nel tuo locale.

Perché la pianificazione del personale & cosi importante

| costi del personale rappresentano in genere il 25-35% del fatturato totale di un ristorante.
Con una pianificazione inefficiente, questa percentuale puod salire al 40% o piu, mettendo

14
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direttamente sotto pressione il margine di profitto. Una pianificazione dei turni ben
congegnata influisce su diverse aree della gestione aziendale:

- Finanziario: ogni ora di lavoro inutile costa denaro. Con una retribuzione oraria media di
14-16 €, i costi si accumulano rapidamente.

- Qualita del servizio: il sottorganico porta a lunghi tempi d'attesa, errori e ospiti
insoddisfatti che non tornano.

- Morale del team: gli straordinari continui o i turni imprevedibili portano ad assenze e
turnover.

- Esperienza degli ospiti: il giusto organico garantisce attenzione, rapidita e un'atmosfera
piacevole.

Un ristorante da 50 coperti che ha in media 5 ore di lavoro superfluo a settimana perde
annualmente 4.000-5.000 € in costi salariali inutili. Aggiungendo i costi indiretti del
sottorganico (mancato fatturato, recensioni negative), € evidente che la pianificazione &
fondamentale.

Le basi: previsioni basate sui dati

Una buona pianificazione del personale inizia con le previsioni: stimare quanti ospiti puoi
aspettarti. Senza dati si va a intuito. Con i dati si prendono decisioni informate.

Quali dati ti servono?
Raccogli almeno le seguenti informazioni:
- Occupazione storica: quanti ospiti per giorno, per fascia oraria, per settimana? Il tuo
sistema di prenotazione contiene questi dati.

- Prenotazioni: quante prenotazioni sono gia presenti per il periodo successivo? Questo
fornisce una previsione affidabile.

- Schemi stagionali: quando & strutturalmente piu pieno o tranquillo? Pensa a festivita,
vacanze scolastiche, terrazza estiva.

- Fattori esterni: meteo (terrazza), eventi locali (concerti, partite di calcio), lavori stradali.

- Quota walk-in: quale percentuale dei tuoi ospiti arriva senza prenotazione?

Con le analisi del ristorante puoi analizzare questi dati e scoprire schemi non
immediatamente visibili. Forse il mercoledi sera & strutturalmente piu pieno del previsto, o
la prima settimana del mese & sempre piu tranquilla.

Dai dati alla pianificazione

Una volta ottenuti i dati, segui questi passaggi:

1. Determinare lo schema base: individua il tuo schema settimanale standard. Quali giorni
sono pieni, quali tranquilli?

2. Aggiungere variazioni: adatta per stagioni, festivita e circostanze particolari.

3. Integrare le prenotazioni: guarda le prenotazioni per la settimana successiva e adatta la
pianificazione.
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4. Inserire un margine: considera l'affluenza imprevista. Un piccolo margine del 10-15% &
sensato.

DOMANDE FREQUENTI

Come pianifico in modo ottimale i turni del personale per il mio ristorante?

Parti dalla previsione di occupazione basata su prenotazioni e dati storici. Pianifica prima il
personale fisso, poi integra con lavoratori flessibili. Pubblica i turni con almeno una
settimana di anticipo.

Come abbasso i costi del personale senza ridurre la qualita del servizio?

Allinea i turni con piu precisione alla previsione di occupazione, usa studenti e contratti
flessibili per le ore di punta e individua nei dati le fasce orarie con personale in eccesso.

Come gestisco malattie e assenze del personale nel mio ristorante?

Costruisci un pool flessibile di lavoratori a chiamata (studenti, part-time) rapidamente
disponibili. Usa un'app di gruppo per una comunicazione veloce e pianifica sempre un
cuscinetto per servizio quando hai dimensioni sufficienti.
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SISTEMI

Fate girare il servizio sulla mise en place, non
sugli eroismi

—— INSIGHT CHIAVE

Un servizio calmo si progetta prima dell'apertura: checklist di mise en
place per partita, un briefing pre-servizio con i numeri e i VIP di stasera,
una chiara titolarita dei rang e routine HACCP che girano con il pilota
automatico. | sistemi assorbono la pressione, cosi le persone possono
offrire ospitalita.

SISTEMI FIG. 04

Personale per la vera curva di servizio

19:30 di punta

19:30 costruire I'elenco attorno alla curva di arrivo reale, non a un organico piatto

Guardate una grande cucina alle 19:30 con la sala piena: & silenziosa. Non perché le persone
siano sovrumane, ma perché ogni decisione che si poteva prendere in anticipo &€ stata presa
in anticipo. Gli eroismi sono cid che resta quando mancano i sistemi— e gli eroismi
bruciano le persone entro Natale.
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L'ora prima del servizio

- La mise en place come contratto: ogni partita ha una lista scritta delle quantita —
guidate dai coperti prenotati di stasera, non dall'abitudine di ieri. La gestione della mise
en place trasforma l'ora del caos in coreografia.

- Il briefing delle 15:00: coperti e ritmo di stasera, le tavolate, le allergie segnalate alla
prenotazione, un piatto e un vino provati. Cinque minuti, sala e pass insieme — &
I'assicurazione sul servizio piu economica che esista.

- Titolarita dei rang: ogni tavolo ha esattamente un responsabile per portata; "pensavo
l'avessi tu" & un fallimento di sistema travestito da fallimento di persone.

Conformita che gira da sola

Le routine di sicurezza alimentare falliscono quando vivono nella memoria di qualcuno.
L'HACCP va messo sui binari: registrazioni delle temperature a orari fissi, piani di pulizia con
nomi e firme, etichettature che sopravvivono al sabato piu caotico. Un controllo dell'ASL
superato & l'effetto collaterale di una cucina che lavora semplicemente sempre cosi—e la
brigata sente la differenza tra una casa organizzata e una fortunata.

@ DA FARE STASERA

Chiedete a ogni partita la lista delle quantita di domani. Chi risponde "ce I'ho in

testa" vi ha appena mostrato il vostro singolo punto di rottura — scrivete
insieme la lista di quella partita, stasera, su una sola scheda.

IL SEGRETO DELLO CHEF
Perché le migliori cucine fanno il briefing anche al lavapiatti

La postazione lavaggio detta il tempo di una sala piena: niente padelle pulite,
niente fuochi; niente calici, niente servizio del vino. Le cucine che includono il
lavaggio nel briefing — i coperti di stasera, quando arrivano le ondate del
degustazione — riportano servizi misurabilmente piu fluidi, perché l'unica
postazione da cui tutti dipendono finalmente vede arrivare I'onda. Segnala anche
la cosa che trattiene le persone meglio dei soldi: in questa casa, ogni ruolo fa parte
della brigata.

APPROFONDIMENTO

Esistono due tipi di servizio nella ristorazione: i servizi in cui reagisci a cio che sta
accadendo in quel momento, e i servizi in cui eri gia preparato prima che qualcosa
potesse andare storto.
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La differenza non sta nella fortuna, nel personale di talento o in una serata tranquilla. Sta
nella preparazione. E questa preparazione ha un nome nella cucina professionale da secoli:
mise en place.

Tradotto letteralmente significa "tutto al suo posto". In cucina indica il processo in cui una
chef o uno chef, prima del servizio, taglia, porzione, dispone ogni ingrediente e mette ogni
strumento al posto giusto. Ma nei ristoranti meglio gestiti al mondo, la mise en place & da
tempo molto piu di un termine culinario. E una vera e propria filosofia di lavoro — un modo
di pensare che puo trasformare ogni area del ristorante.

In questo articolo esploriamo come applicare la mise en place a ogni livello della tua
attivita: dal servizio e dal bar alle prenotazioni e alle checklist, fino alla gestione del
personale.

Oltre la cucina: la mise en place come filosofia per tutto il ristorante

Il termine mise en place proviene dalla classica tradizione culinaria francese e viene
insegnato nelle scuole di cucina di tutto il mondo come prima lezione — non la tecnica di
cottura, ma la disciplina della preparazione. Per gli studenti che entrano per la prima volta
in una cucina professionale, la mise en place non € un passaggio opzionale: & I'unico modo
di lavorare.

Ma perché questa filosofia finisce alle porte della cucina?

Nel suo influente libro Work Clean (2016), il giornalista americano Dan Charnas trasferisce i
principi della mise en place al mondo del management e della gestione aziendale. La sua
intuizione centrale: il modo di pensare con cui una chef o uno chef organizza la cucina &
esattamente il modo di pensare di cui ogni organizzazione ha bisogno per lavorare ad alto
livello.

"La mise en place & uno stile di vita, non solo un modo di cucinare", scrive Charnas. Chi
prepara il proprio posto di lavoro riduce il caos non lavorando di piu — ma preparandosi in
modo piu intelligente. E questo vale per una direttrice o un direttore di ristorante che
pianifica un venerdi sera affollato tanto quanto per una chef o uno chef che prepara una
cena per cento coperti.

Nella tradizione culinaria italiana questa disciplina & particolarmente radicata. La
formazione tecnica rigorosa che contraddistingue le cuoche e i cuochi italiani— e che ha
dato ai ristoranti italiani una reputazione di precisione e qualita — € nel suo nucleo una
formazione nella mise en place. La disciplina & nel DNA della cultura gastronomica italiana.
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DOMANDE FREQUENTI

Come calcolo la giusta quantita di mise en place per servizio?

Basati sul numero di prenotazioni piu un cuscinetto del 10-15% per i walk-in. Analizza i dati
storici di vendita per piatto. Questo ti da una base accurata che riduce al minimo sia gli
sprechi sia le carenze.

Come miglioro la comunicazione durante la mise en place tra cucina e sala?

Fai un breve briefing giornaliero (10-15 min) prima di ogni servizio: quali piatti sono
disponibili, cosa & esaurito, quali sono le proposte del giorno? Anche una chiara lavagna
giornaliera in sala aiuta.

In che modo una buona mise en place riduce lo stress durante il servizio?

Una buona mise en place elimina la pressione decisionale durante il servizio: ogni piatto ha
gli ingredienti pronti, ogni postazione ¢ allestita. Questo riduce gli errori, accelera la
preparazione e da sicurezza al personale.
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FIDELIZZAZIONE

Rendete il restare la scelta logica

—— INSIGHT CHIAVE

La fidelizzazione del personale nella ristorazione si costruisce con cinque
materiali: paga equa e trasparente, turni attorno a cui costruire una vita,
percorsi di crescita visibili, rituali quotidiani di rispetto e colloqui di
permanenza tenuti prima delle dimissioni, non dopo. Sostituire un
dipendente formato costa circa due mensilita — trattenerlo & il margine.

FIDELIZZAZIONE FIG. 05

Il fatturato é costoso: la fidelizzazione paga

Fatturato del settore 70%+ all'anno

Con lavori di ritenzione - sotto il 25%

2" sostituire qualcuno puo costare fino al doppio del suo stipendio: mantenerlo & piu

pay economico

[l turnover medio dell'ospitalita supera il 70% I'anno; le migliori case indipendenti stanno
sotto il 25%. La differenza é raramente un singolo euro di stipendio — i colloqui d'uscita di
tutto il settore continuano a trovare le stesse tre ragioni per cui le persone se ne vanno:
turni imprevedibili, nessun futuro visibile e sentirsi un mobile. Tutte e tre si correggono
senza una voce di budget.

I cinque materiali del restare

- Paga trasparente: una griglia pubblicata — ruolo, esperienza, retribuzione — uccide il
folclore corrosivo su chi guadagna cosa, e trasforma "come guadagno di piu?" in una
mappa invece che in una trattativa.

- Turni vivibili (il capitolo 3 I'nha gia fatto).
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- Crescita vera: rotazione delle partite, una certificazione sul vino pagata, il sous che guida
da solo il pass del martedi. Le specificita dell'alta ristorazione sono in il turnover del
personale nel fine dining.

- Rituali di rispetto: il pasto del personale mangiato insieme, le vittorie nominate nel
briefing, lo chef che ringrazia il lavaggio uscendo. La cultura & solo comportamento
ripetuto.

- Colloqui di permanenza: due volte I'anno, quindici minuti, una domanda — "cosa ti
farebbe restare altri tre anni?" Fatta prima delle dimissioni & strategia; dopo, € un elogio
funebre.

Contate quanto costa chi se ne va

Reclutare, inserire, i mesi di produttivita ridotta, gli habitué che notano la sparizione del loro
chef de rang preferito — la sostituzione costa in modo affidabile circa due mensilita, spesso
di piu sulle posizioni senior. Mettete quel numero accanto al budget di formazione su cui
esitavate, e l'esitazione si risolve da sola.

@ DA FARE STASERA

Elencate le vostre tre persone piu preziose. Per ciascuna, scrivete cosa offrireste

disperatamente il giorno delle dimissioni. Ora offritene una versione questo

mese — la fidelizzazione & solo la conversazione delle dimissioni, tenuta in
anticipo, con opzioni migliori.

APPROFONDIMENTO

Il fine dining ha un paradosso che pochi ristoratori comprendono appieno: in media
presenta un tasso di turnover del personale inferiore rispetto al fast food o al casual
dining — eppure ogni partenza in un ristorante gastronomico & molto piu devastante
rispetto a qualsiasi altro segmento.

In un ristorante casual, un nuovo cameriere € operativo in tre giorni. Nel vostro ristorante
fine dining, con il suo menu a piu portate, gli abbinamenti vini su misura, i rituali al tavolo e
i profili personalizzati degli ospiti, ci vogliono da tre a sei mesi prima che qualcuno funzioni
in piena autonomia. E in quel periodo — ogni giorno che un volto nuovo serve i vostri ospiti
— si perde qualcosa che il denaro non pud comprare: la continuita della fiducia.

Questo articolo non € un manuale generale di risorse umane. Riguarda specificamente cio
che funziona — e cio che non funziona — nel contesto del fine dining. Con intuizioni
provenienti da ristoranti Michelin, dati della Cornell University e le lezioni che il settore ha
tratto dal suo momento piu doloroso degli ultimi anni: il caso Noma del 2026.
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Il vero costo del turnover del personale

La maggior parte dei ristoratori sottovaluta drasticamente I'impatto finanziario del turnover
del personale. Calcolano i costi di reclutamento — un annuncio qui, un colloquio di
selezione la — ma perdono di vista la parte piu consistente del conto.

La Cornell University, il principale istituto di ricerca mondiale nel settore dell'ospitalita, ha
calcolato un costo medio di sostituzione di €5.400 per dipendente (inclusi reclutamento,
amministrazione, formazione e perdita di produttivita nella fase di inserimento). Ma questa
e la media su tutti i segmenti della ristorazione. Per un sous chef specializzato, un
sommelier esperto o un maitre d'hétel di lungo corso nel fine dining, tali costi sono
strutturalmente molto piu elevati.

| costi nascosti sono ancora piu insidiosi:

- Perdita di fatturato: | nuovi dipendenti generano nel loro primo anno il 15-25% di
fatturato in meno rispetto ai professionisti esperti. Vendono meno vino, mancano le
opportunita di upselling e compromettono il ritmo della sala.

- Sprechi alimentari: Gli errori in cucina aumentano durante i periodi di alto turnover.
L'effetto cumulativo puo arrivare al 5-10% del fatturato totale in sprechi e costi di
recupero.

- Danno reputazionale: Gli ospiti che tornano per "il loro" cameriere o "il loro" team e
trovano un volto completamente nuovo traducono talvolta quella sensazione in
recensioni negative.

- Calo di produttivita prima della partenza: La ricerca mostra che un dipendente & gia
meno produttivo settimane prima di dare le dimissioni — ed & gia visibile prima che la
direzione ne sia a conoscenza.

- Perdita di conoscenza: || tavolo 7 € sempre il preferito della signora Rossi. Il signor
Bianchi non beve Borgogna rosso dopo il 2012 per via di una brutta esperienza. La
signora che prende sempre il menu degustazione con abbinamento vini, ma di nascosto
lascia mezzo bicchiere — il vostro sommelier lo sa. Il vostro nuovo assunto no.

Un ristorante con 15 dipendenti e un turnover del 40% perde ogni anno 6 persone. Tra costi
diretti e indiretti, cid puod rappresentare rapidamente €50.000-80.000 all'anno — denaro
che svanisce dal margine di profitto, invisibile e non misurato.
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LEADERSHIP

Guidate la brigata con i numeri sul muro e la
curainsala

— INSIGHT CHIAVE

Il sistema personale resta sano quando la leadership traccia quattro
numeri ogni mese — percentuale del costo del lavoro, turnover, coperti
per ora lavorata e completamento dell'inserimento — e li accompagna
con una cura visibile. Le squadre che vedono i numeri aiutano a sistemarli;
le squadre che sentono solo pressione se ne vanno.

LEADERSHIP FIG. 06

Ouattro numeri da appendere al muro

Costo del lavoro% 30-35%

Fatturato sotto il 35%

Coperte per ora di

tendenza al rialzo
lavoro

Onboarding completato 100%

4 % costo della manodopera, fatturato, coperture per ora di manodopera e completamento
dell'onboarding - ogni mese

Ogni sistema di questa guida decade senza un responsabile. Il responsabile siete voi — e il
mestiere della leadership € un numero a due: numeri che rendono visibili i problemi in
anticipo, e cura che fa venire voglia alle persone di risolverli con voi.

Il cruscotto mensile del personale

QUATTRO NUMERI, QUINDICI MINUTI AL MESE
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Numero Sano

Costo del lavoro % sul fatturato 30-35% nel servizio
al tavolo

Turnover annualizzato Sotto il 35%, in calo

Coperti per ora lavorata Stabili o in crescita

Completamento checklist di 100% degli assunti

inserimento

Wappy«g\ef

Se scivola

Capitolo 3: riprevedete i turni sui
coperti

Capitolo 5: colloqui di permanenza,
equita dei turni

Capitolo 4: sistemi, non discorsi

Capitolo 2: l'impalcatura viene
saltata

Condivideteli con la squadra — anonimizzati dove serve — nella riunione mensile. Una

brigata che conosce il costo del lavoro per coperto del martedi inizia da sola a sorvegliare le

ore inattive; la trasparenza recluta quaranta risolutori di problemi.

La cura é operativa, non morbida

Il giro quotidiano del leader — salutare ogni partita per nome, assaggiare cio di cui il
commis & fiero, chiedere al runner com'é andato I'esame — costa dieci minuti e batte ogni
programma di engagement mai venduto. Le persone offrono 'esperienza dell'ospite
esattamente con il calore con cui vengono trattate; I'ospitalita scorre verso valle. | numeri vi

dicono dove perde il sistema; il giro vi dice perché.

@ DA FARE STASERA

Calcolate i coperti per ora lavorata del mese scorso (coperti totali + ore in turno

totali). Scrivetelo sul muro dell'ufficio con la data. Come ogni numero di questa

guida: la tendenza che iniziate a tracciare stasera € quella che migliora.
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E-BOOK

Ouanto é solido il vostro sistema personale?

Reclutiamo in continuo, non solo quando qualcuno si dimette

Ogni candidato fa un turno di prova retribuito prima dell'assunzione

| nuovi assunti ricevono un piano di inserimento scritto di 30 giorni e un tutor

| turni si pubblicano con 2+ settimane di anticipo, sulle previsioni di prenotazione
Il costo del lavoro per coperto & tracciato ogni settimana

Ogni partita gira su liste di mise en place scritte

00004t
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PRONTI A INIZIARE

Regalate alla vostra brigata una
serata piu tranquilla

HappyChef toglie alla vostra squadra prenotazioni, conferme e note

sugli ospiti — cosi la loro energia va agli ospiti, non alla burocrazia.

Prenota una Demo

Gratuita, 30 minuti, senza alcun impegno

Wappy«guef
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